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La tinajeria en la conservacion del vino en Utiel

LA TINAJERIA EN LA CONSERVACION DEL VINO EN UTIEL

PALABRAS CLAVE:

Tinajeria | vino | conservacion | cultura | Utiel | bodega

RESUMEN:

Se analizan los origenes y cambios de la tinajerfa, destacando el proceso de elaboracion y su funcién com-

parativa con los métodos actuales. Subrayando la importancia de la tinajeria en las bodegas, desem-
pefiando un papel tanto en la preservacion cultural como en el atractivo turistico y econémico de Ultiel.
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THE VESSEL IN THE CONSERVATION OF WINE IN UTIEL

PALABRAS CLAVE:

Tankage | wine | conservation | culture | Utiel | cellar

SUMMARY:

The origins and changes of the vat are analyzed, highlighting the production process and its com-

parative function with current methods. Underscoring the importance of the vat in wineries, pla-
ying a role in both cultural preservation and the tourist and economic attractiveness of Utiel.
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LA TINAJERIA EN LA CONSERVACIO DEL VI A UTIEL
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RESUM:

S’analitzen els origens i canvis de la tinajeria, destacant el procés d’elaboraci¢ i la seua funcié comparati-

va amb els metodes actuals. Subratllant la importancia de la tinajeria en els cellers, exercint un paper tant
en la preservacio cultural com en l'atractiu turistic i economic d’Utiel. ctivo turistico y economico de Utiel.
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INTRODUCCION

“Que la belleza esta bajo la superficie pasa a ser
mas que un topico cuando descubres el poderoso
mundo subterraneo de Utiel. Esta tierra de vifias, si-
tuada en la provincia de Valencia y cerca del limite
con la provincia de Cuenca, es una potencia enotu-
ristica que se ha convertido en patrimonio cultural™

1. Lopez, B. Utiel, una potencia enoturistica convertida
en patrimonio cultural. 5 barricas, abril 2022.
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Introduccion

Contexto y justificacion

La comarca de Requena-Utiel, rica en historia y tra-
diciones, alberga una relacion intima entre la viticul-
tura y la arquitectura que ha dejado una huella inde-
leble en su identidad. En este contexto, la tinajeria
emerge como un elemento clave en la preservacion
y conservacion del vino, una bebida apreciada que
a lo largo de los siglos ha representado no solo una
fuente de sustento econdémico, sino también un vin-
culo cultural y social entre las comunidades locales
Al adentrarnos en el vasto tejido histérico del mu-
nicipio de Utiel, exploraremos como la tinajeria, en
su papel esencial en el almacenamiento vinicola,
se convirtio en un pilar arquitecténico y cultural.
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En este contexto vinicola inicia un profundo ana-
lisis que comprende los origenes de esta téc-
nica. Al paso que avanzamos en el estudio, se
hace visible como la tinajeria ha experimenta-
do un notable cambio a lo largo de los anos.

Pararse en el proceso de fabricacion de las tinajas
destaca en cada etapa, desde la eleccion del mate-
rial hasta el auge de la obra, esta descrita. Las tina-
jas se convierten en espectadores del arte y la técni-
ca que les da forma. Al penetrar en la produccién de
vino, descubrimos que su papel traspasa lo funcio-
nal: son cuidadoras del tiempo, de la historia del vino.

Los hallazgos de esta investigacion no solo iluminan
los rincones de la tinajerfa, sino que también allanan
el camino hacia su futuro. Las conclusiones extrai-
das, cimentadas en datos y anéalisis, brindan la base
para proponer medidas concretas que resguarden y
revitalicen esta técnica. Las propuestas formuladas,
con su 0jo puesto en el balance entre lo ancestral y
lo contemporaneo, buscan no solo mantener viva la
llama de la tinajeria, sino también encender una chis-
pa de innovacién y renovacion en este municipio.



Introduccion

Objetivo de la justificacion
Obijetivo general:

La presente investigacion tiene como objetivo anali-
zar la relevancia historica y la viabilidad contempora-
nea de la utilizacion de tinajas en el municipio de Utiel
como método de conservacion del vino, considerando
su influencia en la calidad vinicola y su contribucion
al arraigo y singularidad de la produccion de vino.

Obijetivos especificos:
-Investigar el desarrollo histérico y la evolucion de
las vasijas en el contexto de la producciéon y conser-

vacion de vino, con énfasis en su significativa contri-
bucion a los métodos tradicionales de vinificacion.
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-Evaluar el proceso de elaboracion de las ti-
najas, analizando cémo influyen las  pro-
piedades del material, espacio, accesos..

-Comparar los métodos de conservacion tradi-
cionales basados en la tinajeria con los enfo-
ques modernos, como el uso de barricas de ro-
ble y tecnologias de control de temperatura, en
términos de eficacia, costos y sostenibilidad.

-Para integrar adecuadamente la tinajeria en la
elaboracién del vino en Utiel, proporcionar reco-
mendaciones y conclusiones bien informadas que
tengan en cuenta el valor patrimonial del vino, asi
como su impacto en la calidad y la comercializacion.
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Introduccion

Metodologia utilizada

La metodologia empleada en este estudio se di-
vidié en varias fases bien definidas y se baso
en una variedad de fuentes. A continuacion,
se detallan las fases y las fuentes utilizadas:

Fases:

-Recoleccién e indagaciéon de datos: En esta eta-
pa, se llevé a cabo una meticulosa exploracion que
se inicidé con el recuento de fuentes de caracter ge-
neral y que evolucioné gradualmente hacia el am-
bito de estudio. Se logré una perspicaz compren-
sion del desarrollo de la viticultura en la region y del
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progreso urbano,
de la comunidad.

econdémico y social

-Visita y toma de datos de la Tinajeria; Se rea-
lizé un trabajo en el que se exploraron datos me-
diante entrevistas y tomas fotograficas en las bo-
degas situadas en el corazon de la localidad. Se
efectuaron analisis preliminares del entorno y sus
componentes, se realizaron reportajes visuales.

-Elaboraciéon de la informacién recabada: Los
datos obtenidos fueron elaborados mediante el
uso de herramientas informaticas como AutoCAD,
Photoshop y otras aplicaciones de disefio grafico.
Esto facilité la creacién de material visual con el
propdsito de mejorar la comprension y el analisis.

-Extraccién de conclusiones: Durante esta etapa,
se puso énfasis en analizar los datos obtenidos y
en extraer conclusiones fundamentadas. Se explo-
raron relaciones entre la informacion recopilada
y se efectuaron contrastes con otros recursos vin-
culados a la produccién y preservacion del vino.

"



Introduccion

Fuentes:

-Fuentes Escritas: Se consulté bibliografia relacionada
con publicaciones sobre Utiel, abarcando temas histori-
Cos, arquitecténicos, econdmicos, vitivinicolas y relatos
de la localidad. Ademas, se investigaron paginas web
de la “Serratilla” y publicaciones en linea. También se
revisaron trabajos de fin de grado, fin de carrera y te-
sis doctorales relacionadas con la viticultura en la zona.

-Fuentes Orales: Se llevaron a cabo entrevistas
con historiadores locales y miembros de asocia-
ciones culturales de la poblacion. También se re-
copilaron testimonios de personas propietarias
de las bodegas donde se visitaron las tinajas.

La entrevista fue llevada a cabo con la participacion
de distinguidos expertos en el ambito de la tinajeria 'y
la historia local. Entre los miembros que han interve-
nido en este didlogo se encuentran Jose Luis Marti-
nez Martinez, reconocido historiador; Santiago Pon-
ce Junquero, quien ostenta la posicion de Presidente
de la Asociacion Cultural “Serratilla”; y Pedro Febré,
distinguido miembro de la Asociacion Cultural “Se-
rratilla”. La combinacion de sus perspectivas y cono-
cimientos ha aportado una riqueza invaluable al ana-
lisis y comprension de la tinajeria en el contexto de la
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region, destacando la interseccion entre la historia,
la cultura local y la preservacion del patrimonio.

-Fuentes Directas: Durante las visitas alas bodegas,
se realizaron lecturas y analisis de los restos estudia-
dos. Estos elementos proporcionaron datosimportan-
tes sobre la historia de las bodegas y las tinajas en si.
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HISTORIA, CONSERVACION Y TIPOLOGIA

Historia de la tinajeria en la comarca de Utiel

El viaje a través del tiempo nos lleva a los albores
de Utiel, cuando en el afio 1355 la comarca se in-
dependiza de Requena, marcando el inicio de una
época turbulenta caracterizada por conflictos y gue-
rras. Estos episodios de agitaciéon trajeron consigo
un constante cambio de poder y una dependen-
cia fluctuante de diversos sefiorios, que influyeron
en la configuracion de la regién. Sin embargo, el
afio 1476 marco un punto de inflexion trascenden-
tal: Utiel abrazo la pacificacion y el auge econo-
mico, sentando las bases para el florecimiento de
la agricultura, especialmente la vid, que cobraria
protagonismo en el panorama econémico y social.?

2. Martinez, J. L. M. Las bodegas subterraneas de la Villa de Utiel,
2018. p.20
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Figura 1: Mapa de la Sierra de Negrete con vistas a Utiel. Archivo
Histérico Nacional. Seccion Clero. MPD-49.
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Figura 2: Mapa de ubicacion Utiel. [e.p]
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Historia de la tinajeria en Utiel

En medio de este contexto histérico de crecimiento
y desarrollo, en 1380, se realizé un inventario de bo-
degas en Utiel como parte del pago de impuestos.
En ese momento, se registraron los primeros cinco
tinajeros en la region, los Maestros Alfareros de la
Villa de Utiel eran figuras destacadas en la comu-
nidad. Entre ellos se encontraban Juan de Pradas,
Martin Alonso, Esteban de Fuentes y Martin Pon-
ce?, todos dedicados a la alfareria y la produccion
de tinajas. Sus lugares de residencia se distribuian
por diferentes calles de Utiel, y sus contribuciones
fueron fundamentales para el desarrollo de la tra-
dicion de la tinajeria en la region. No obstante, a
partir de 1870, se produjo un notable incremento
en esta cifra, con cada alfarero equipado con sus
propios hornos. Este aumento en la cantidad de al-
fareros es un claro indicio del crecimiento explosi-
vo de la produccion de vino en la region durante
ese periodo. Entre los alfareros que contaban con
sus propios hornos en la Villa de Utiel en 1870 se
incluian nombres como Cayetano Dominguez, Lu-
cio Hernandez Navarro, Ramén Hernandez, An-
gel Ponce, Celedonio Ponce y José Maria Ponce.*
Este fendmeno refleja la respuesta de la industria viti-
vinicola a la creciente demanda de tinajas y su contri-
bucionalauge econdmicodelazonaenese momento.

3. CUADERNO CULTURAL «UTIELANIAS», 2022, Capitulo 32. p.37
4. Ibid. p.43
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Estos maestros alfareros jugaron un papel cru-
cial en el auge de la producciéon de tinajas y en
la consolidacion de la viticultura en Utiel, como
lo demuestran los registros de la época. De esta
manera, la tradicién de la tinajeria se convirtié en
un elemento esencial de la herencia cultural de la
region, enriqueciendo su identidad y economia.

En el siglo XVI, el casco histérico ya contenia es-
pacios subterraneos que servian como cavida-
des o bodegas. Estas estructuras influenciaron
la disposicion original de las bodegas en ese pe-
riodo, y su existencia proporciond una base soli-
da para la posterior adaptacion y transformacion.
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1. Bodega Subterréanea en Oficina de Turismo
2. Bodega Subterranea de Puerta Nueva

3. Bodega-Pasadizo Ayuntamiento (Casa Arifio)

4. Bodega de los Medina (Refugio Guerra Civil) .~ ___.f' ;

5. Bodega Subterranea Calle Enmedio /Q

6. Bodega Subterranea Puerta del Sol s “
h L
oy

Figura 3: Mapa del casco histérico de Utiel, con ubicacion de las bode-
gas con presencia de tinajas estudiadas en esta investigacion. [e.p]
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Historia de la tinajeria en Utiel

El contexto histérico se enriquece aun méas en los
siglos XIX'y la primera mitad del XX, cuando el cre-
cimiento urbano de Utiel se entrelaza intimamen-
te con la expansion de la viticultura en la region.
Este periodo de ebullicion vitivinicola generd una
serie de construcciones arquitecténicas y desa-
rrollos urbanisticos que testimonian el apogeo de
la actividad vinicola. En particular, la emergencia
de bodegas en el barrio de las bodegas, estraté-
gicamente ubicadas cerca de la estacion de ferro-
carril recién construida, marcé una nueva etapa
en la relaciéon entre la arquitectura y la vinicultura.

Entre 1857 y 1920, el poblado experimentd un im-
presionante incremento demografico, pasando de
5.600 a 9.800 habitantes, superando a su vecina
Requena en varios aspectos. Utiel se establecio
como el epicentro productor de vino en la comar-
ca, desempefiando un papel central en la indus-
tria vinicola regional. La proliferacion de fabricas
de aguardiente, molinos harineros y una activa
actividad comercial evidenciaron el florecimiento
econdémico vy la vitalidad comercial de la region.

Estos maestros alfareros jugaron un papel cru-

cial en el auge de la produccion de tinajas vy
en la consolidacion de la viticultura en Utiel,
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como lo demuestran los registros de la época. De
esta manera, la tradicion de la tinajeria se convirtio
en un elemento esencial de la herencia cultural de
la region, enriqueciendo su identidad y economia.

En el siglo XVI, el casco histérico ya contenia es-
pacios subterraneos que servian como cavida-
des o bodegas. Estas estructuras influenciaron
la disposicion original de las bodegas en ese pe-
riodo, y su existencia proporciond una base soli-
da para la posterior adaptacion y transformacion.

“El siglo XIX y la primera mitad del XX seran el testi-
monio arquitectonico y urbanistico de un crecimien-
fo urbano ligado a la expansion de la viticultura,
surgiran bodegas (barrio de las bodegas) junto a
la recién creada estacion del ferrocarril, destilerias
de aguardiente y licores, fabricas de alcoholes.”™

5. Martinez, J. L. M. Las bodegas subterraneas de la Villa de Utiel,
2018. p.21
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Historia de la tinajeria en Utiel

En este escenario de prosperidad econdémica y ex-
pansion comercial, la tinajeria emergid como un
elemento esencial en la preservacion del vino. Las
tinajas, con sus propiedades uUnicas de almacena-
miento y conservacion, se convirtieron en guardia-
nas del preciado liquido. Estas vasijas de arcilla,
estratégicamente distribuidas en bodegas y esta-
blecimientos vinicolas, representaron una forma
confiable y efectiva de mantener la calidad del vino
en un momento en que las tecnologias modernas
aun estaban en desarrollo. La eleccion de la tinaje-
ria como método de conservacion no solo tuvo im-
plicaciones practicas, sino que también influyd en
la estética y el paisaje arquitectéonico de la region.
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La tinaja para la conservacion del vino. Definiciéon y
partes

El almacenamiento de los vinos en las bodegas
se presenta en forma de tinaja como principal
caso de la ceramica. La eleccion de esta cerami-
ca es debido a que en muy pocas ocasiones es-
tas quiebran y son mas econdtmicas. La mayoria
estaban hechas de barro mezclado con arena muy
fina, expuestos al sol durante varios dias y luego
horneados en un horno a temperaturas cercanas
a los 1000 grados centigrados. Esto hace que se
consoliden y sean mas solidas para su transporte. 8

A continuacion, procederemos a indentificar vy

6. Ibid. p.53
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detallar las distintas partes que componen una
tipica tinaja de Utiel:

-Tapadera o tapon: la presencia de una tapadera
o tapon en ciertas tinajas se erige como un elemen-
to relevante en el contexto de la vinificacion. Este
componente, colocado sobre la boca de la tinaja,
cumple la funcién crucial de resguardar el con-
tenido de la tinaja, en este caso el vino, de posi-
bles efectos negativos relacionados con la oxida-
cion y la contaminaciéon que podrian provenir del
entorno externo. Estas tapaderas pueden estar
confeccionadas a partir de diversos materiales,
entre los que se incluyen la madera, con el fin de
garantizar un sellado eficaz que proteja la integri-
dad del vino almacenado en el interior de la tinaja.

-Boca: se situa en su parte superior y, en la ma-
yoria de los casos, constituye la Unica abertura
presente en el recipiente. La existencia de esta
abertura es eminentemente funcional, dado que
histéricamente ha servido como punto de acce-
so principal para la carga del recipiente, es decir,
para su llenado, y ocasionalmente, para su vaciado.
La configuracion de la boca es uniformemente cir-
cular, manteniendo asi una constante en su disefio. ’

7. Romeroy Cabasa. La tinajeria tradicional en la ceramica espario-
la, 1999, p. 38
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La tinaja para la conservacion del vino. Definicion y partes.

-Labio: este componente corresponde al remate final
de la boca de la tinajay puede variar en complejidad
segunsudisefo. Ensuformamasbasica, se manifies-
ta como el engrosamiento del borde de la boca de la
tinaja, pero en otros casos puede implicar complica-
ciones significativas en su elaboracion y acabado. @

-Cuello: representa una de las caracteristicas que
puede ser de caracter opcional en estas vasijas, y
su definicién se basa principalmente en dos para-
metros clave: la altura y la forma. La altura del cue-
[lo desempefia un papel predominante en su apre-
ciacion y puede variar notablemente de un centro
de produccién de tinajas a otro, lo que confiere
una gran diversidad a esta parte de la vasija. Por
otro lado, la forma del cuello contribuye a definir
de manera mas precisa su caracter y personali-
dad dentro de la composicion general de la tinaja. °

-Hombros: comprenden la porcidon superior de su
estructura, y su definiciéon abarca tanto su forma
como su amplitud. Los hombros pueden clasificarse
en diversas categorias, caracterizadas por sus ca-
racteristicas particulares. Asi, se pueden identificar
hombros altos o levantados, aquellos de amplitud
media, y hombros bajos o caidos, cada uno de los
cuales confiere una identidad Unica a la tinaja en

8. Ibid .p.39
9. Ibid. p.42
10. Idem.
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enfuncionde sudisefioy configuracion especificos. 1°

-Panza: se refiere a la porcién mas voluminosa
de su cuerpo, y su caracteristica principal radi-
ca en su configuracion. La forma de la panza es
un atributo distintivo y fundamental que define en
gran medida la apariencia y funcion de la tinaja. !

-Asas: representan un componente que puede ser
de caracter opcional. Su funcion principal es de indo-
le funcional, especialmente en el caso de tinajas de
dimensiones reducidas o medianas, donde estan di-
sefladas para permitir su manipulacion manual. Esto
explica la ausencia de asas en las tinajas de mayor
tamafio en el contexto especifico de las tinajas de
Utiel, donde su utilidad se ve reducida en funcion de
la capacidad y el uso previsto de estos recipientes.?

-Lafas: Piezas de alambre o hierro en la configu-
racion de grapas, con el propoésito de asegurar y
proceder a la restauracion de los fragmentos de las
tinajas que habfan sufrido dafos o fracturas, con
el fin de facilitar su recuperacion y reutilizacion. 13

11. [dem.
12. Ibid. p.44
13. Tinajas Orozco. La tinaja, 2013.

20



La tinaja para la conservacion del vino. Definicion y partes. La tinajerfa en la conservacion del vino en Utiel

Labio
Cuello

Hombros

—— Panza

Lafa

Espita superior
Espita inferior

Figura 4. Partes de una tinaja uteliana. [e.p]
| 5 15 30 50cm
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La tinaja para la conservacion del vino. Definicion y partes.

-Espita superior: se refiere a la abertura especifica-
mente destinada a la extraccion del vino contenido
en el recipiente, lo que permite obtener la porcion
ubicada en la seccioén superior de la vasija. Su fun-
cion principal consiste en facilitar la extraccion del
vino que ha sido previamente clarificado por sedi-
mentacion, asegurando un proceso eficiente de re-
coleccion del liquido deseado desde la tinaja. Esta
abertura se erige como un componente esencial
en la manipulacion y el uso de la tinaja en el con-
texto de la vinificacion y la conservacion del vino.
funcion de su disefio y configuracion especificos.

-Espita inferior: constituye una abertura disefiada
especificamente para facilitar el proceso de vaciado
de los sedimentos y posos acumulados en el vino
contenido en el recipiente. Esta apertura desempefa
un papel esencial en la manipulacion y el manejo de
la tinaja en el contexto de la vinificaciéon y la conser-
vacion del vino, permitiendo la extraccion controlada
de la porcion de liquido deseada mientras se evita
la transferencia de los residuos que puedan haberse
depositado en el fondo de la vasija. Su funcion se
orienta hacia la preservacion de la calidad y la pure-
za del vino al facilitar la separaciéon de los componen-
tes indeseados durante su uso y almacenamiento.
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Clasificacion tipologica
Por Tamano:

-Tinajas clasicas: Las tinajas de tipo clasico son
las méas comunes en la comarca de Utiel-Reque-
na y se caracterizan por su tamafio en relacion
con las tinajas de mayor envergadura. Desde una
perspectiva dimensional, estas vasijas tienden a
tener diametros que oscilan entre 1 y 1,5 metros
en la zona de la panza, con alturas maximas de
2,4 metros. Las tinajas clasicas han sido tradicio-
nalmente empleadas en viviendas locales y bode-
gas, y su capacidad de almacenamiento, consi-
derando las medidas previamente mencionadas,
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puede estimarse en alrededor de unos 1000 litros,
dependiendo de sus dimensiones especificas.

-Tinajas grandes: Lastinajas grandes, que alcanzan
alturas de hasta 5 metros, son reconocidas tanto por
su tamafio como por su significado histérico. Aunque
nosehanregistradoejemplos de estastinajasen Utiel,
existen datos y fotografias de ellas en Villarrobledo. *

La manufactura de estas tinajas era un proceso la-
borioso que exigia un conocimiento profundo del
material y las técnicas apropiadas. Tras secarse al
aire libre, el barro debfa ser transportado a los hor-
nos. Este paso crucial demandaba precision extre-
ma, ya que cualquier error en las dimensiones po-
dria resultar en costosas consecuencias. Hasta 20
trabajadores, bajo la supervision del Capataz, cola-
boraban para trasladar estas tinajas al horno. (fig 5)

El proceso de coccion representaba un desafio igual-
mente significativo. Las tinajas debian permanecer
en el horno durante un extenso periodo, que podia
alcanzar hasta dos o tres meses. Esta prolongada
duracion era esencial para asegurar que el barro
cocido obtuviera la dureza y estabilidad necesarias.
Sin embargo, el calor generado durante el proce-
SO era intenso y requeria precauciones especiales

14.Goémez, M. D. G. Cuatro Siglos de Afareria Tinajera en Villarrobledo.
Instituto de Estudios Albacetenses Don Juan Manuel, Albacete, 1993
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para evitar dafios o deformaciones en las tinajas.
Las tinajas gigantes no solo eran elementos fun-
damentales en la produccion de vino y otros pro-
ductos, sino que también dejaron una huella en
la arquitectura de la regién. Su imponente pre-
sencia y la habilidad necesaria para su crea-
cion y manejo destacan la singular interseccion
entre la arquitectura, la ingenieria y la cultura.

Figura 5: Trabajadores desplazando tinaja gigante. Villarrobledo,
Albacete
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Por origen:

-Tinajas locales: Las tinajas de tipo clasico fabri-
cadas en Utiel se distinguen por sus cordones de
refuerzo exteriores, que desempefian una funcion
estructural para fortalecer la vasija y, al mismo
tiempo, tienen un propdsito decorativo. Estos cor-
dones afiaden un valor estético y distintivo, des-
tacando la destreza artesanal de los alfareros que
las confeccionaron. Estas tinajas son elaboradas
localmente en Utiel y han permanecido en la region.

-Tinajas importadas: Durante un periodo de auge
en la produccion de vino en la comarca, Utiel man-
tuvo intercambios con Villarrobledo, lo que llevo a
la importacion de tinajas de esta Ultima localidad.
Alguna de estas tinajas importadas de Villarrobledo
se pueden encontrar en bodegas de Utiel y se distin-
guen claramente por su superficie lisa, en contraste
con los cordones decorativos de las tinajas locales.

Por Forma:
La diferenciacion primordial entre estos dos tipos
de tinajas radica en sus dimensiones y en las lige-

ras alteraciones observadas en la altura del abom-
bamiento a lo largo del tiempo. La evolucion de la
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morfologia de las tinajas se encuentra intrinseca- —
mente relacionada con su funcion y su capacidad
como contenedores de vino.

base con un diametro de alrededor de 0,30 a 0,40
metros, alcanzando una altura maxima de 1,8 a 2,40 |
metros, con una anchura de 1-1,5 metros y un espe- Y‘ /
sor de aproximadamente 3 cm. En Utiel, las tinajas —

con forma conica, que se caracterizan por su perfil ; -

redondeado, son las mas comunes y han perdurado

en el tiempo. Estas variaciones en cuanto a la forma Tinaja cénica
y el tamafio de las tinajas reflejan las cambiantes

exigencias de la industria vinicola y el desarrollo
de la tecnologia de almacenamiento en la region. e

-Tinajas coOnica: Estas tipicamente exhiben una l

-Tinajas cilindricas: Las tinajas cilindricas pre-
sentan una silueta mas alargada, como su nombre
sugiere, siendo de disefio cilindrico. La transicion
hacia este tipo de tinajas se produjo cuando los ar-
tesanos tinajeros reconocieron la creciente deman-
da de envases de mayor capacidad, lo que requirio
la adopcion de una forma mas alargada, similar a la
de un huso. Esta eleccion permitia una utilizacion
mas eficiente del espacio disponible en las bode-
gas y se convirtié en la tendencia predominante Tinaja cilinafica

; 4 ; 15
durante las dos primeras décadas del siglo XX. Figura 6: Dibujos de tinajas identificando la forma. Santi Cabasa.

15. Calpe, S. C. La tinajeria y su relacion con la industria del vino.
Oleana: Cuadernos de Cultura Comarcal, 26, 319-338, 2011. p.12
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Por Decoracion y Detalles:

-Tinajas Decorativas: Las Tinajas de Utiel, de tipo-
logia clasica, destacan por su distintivo ornamento,
el cual combina su funcién estructural con propo-
sitos decorativos (fig 7). Los cordones de refuerzo
en la superficie de las tinajas no solo fortalecen
su integridad, sino que también aportan un incon-
fundible valor estético que resalta la habilidad ar-
tesanal de los alfareros que las confeccionaron.
En el proceso de elaboracion, surgen detalles Uni-
cos, como los pellizcos que ocasionalmente de-
jan huellas dactilares en la superficie de la tinaja.
Estas particularidades evidencian el uso de barro
fresco en la fabricacion, lo cual denota un nivel
de meticulosidad y dedicacion por parte de los ar-

tesanos. Cada tinaja, resultado de meses de arduo

trabajo, se convierte en una pieza Unica que atesti-
gua la destreza y el esmero con los que se creaba.

-Tinajas Sencillas: Dentro de las bodegas de Utiel,
se encuentran tinajas de aspecto completamente
liso, algunas importadas de Villarrobledo y otras de
produccion local que muestran escasos detalles
decorativos o inscripciones. Estas vasijas, en con-
traste con las tinajas decorativas, se caracterizan
por su sencillez en el disefio y su aparente carencia
de ornamentacion.
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Figura 7: Inscripcion en tinaja. Bodega Rosario y Nicolas. Calle
Enmedio [e.p]

Figura 8: Ornamento en tinaja donde se aprecia el dibujo rasgado
en el barro y a través de marcas dactilares. [e.p]
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LA TINAJERIA: DEL PROCESO DE ELABORACION
AL IMPACTO EN LAS BODEGAS EN UTIEL

Proceso de elaboracion de la tinaja

Materia Prima:

Una caracteristica distintiva de la tradicion de la
tinajeria en Utiel reside en el proceso de extrac-
cion de la tierra utilizada en la fabricacion de las
tinajas. Esta tierra se obtiene de los Terreros, una
ubicacion particular en la Rambla de Estenas (fig
9). Una vez recolectada, la tierra se somete a un
proceso de molienda similar al utilizado para tri-
llar el trigo. Este proceso de molienda se realiza
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mediante un cilindro de piedra y se lleva a cabo
con la ayuda de animales de tiro para su molido.*®

Después de la molienda, se procede al paso cono-
cido como “empilado”. En este proceso, el barro tri-
turado se vierte en una estructura que se asemeja a
una tinaja cortada por la mitad. Este paso permite la
adicion de agua y la preparacion de la mezcla para
su posterior moldeado y conformacion en las tinajas.

16. Martinez, J. L. M. Las bodegas subterraneas de la Villa de Utiel,
2018. p.54
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Figura 9: Mapa de ubicacion de la Rambla de Estenas. [ep]
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Proceso de elaboracion de la tinaja

Moldeado:

La masa se transporta al interior de los obra-
dores (taller de trabajo artesanal). En este es-
pacio, se expone al aire para permitir su airea-
cion vy, posteriormente, se pisaba con los pies
con el fin de conferirle la deseada elasticidad.

El proceso de creacién de las tinajas utelianas es
un ejercicio de habilidad y artesanfa que se trans-
mite a través de generaciones de tinajeros. Comien-
za con la colocacion de una base de madera sobre
un soporte cilindrico de barro con forma tronco-
conica, conocido como “jarron de empezar”. Esta
base se cubre con una fina capa de arena para evi-
tar que el barro se adhiera. Luego, el tinajero for-
ma una bola de barro y la lanza con fuerza sobre
la arena, aplanandola con golpes de la palma de
su mano derecha hasta lograr un disco de aproxi-
madamente 20 cm de didametro y 6 cm de grosor.

Con un movimiento experto del dedo indice do-
blado, el barro se empuja desde el centro hacia
el exterior, creando una especie de borde, cono-
cido como “encia”, que servird como base para
las paredes de la tinaja. Esta etapa se completa
permitiendo que la arcilla repose y se endurezca.
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Mientras tanto, en una mesa ancha, se prepara un
rollo de barro llamado “churro”, que mide aproxi-
madamente 1 metro de largo y 15 cm de didmetro.

El tinajero carga este churro en su espalda, hombro
y brazo derecho, sujetando la punta del mismo con
su mano. Usando la presion de sus dedos, aplica
el churro sobre la encia del disco base. Este pro-
ceso, conocido como “urdir”, implica girar el chu-
rro hacia atras y trabajar en sentido contrario a las
agujas del reloj para dar forma a la tinaja.(fig 10)

A medida que el tinajero continta urdiendo, las pa-
redes de la tinaja toman forma y se elevan hasta al-
canzar una altura de 30 a 40 cm, el doble de la altura
inicial. Una vez que la arcilla ha alcanzado la consis-
tencia adecuada, el tinajero utiliza sus dedos y una
herramienta dentada llamada “arafaera” para mar-
car y alisar las paredes. Luego, empareja la super-
ficie con un trozo de cuero conocido como “suela”.
Esta fase es esencial, ya que refuerza las paredes,
cierra los poros de la arcilla y da forma a la tinaja.

Este proceso se repite varias veces, dependiendo
deltamafo deseado de la tinaja. Cada nueva adicion
de churro se coloca en la parte superior del labio
del empiezo y se urde para crear una nueva encia,
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proporcionando estabilidad y consistencia a la
tinaja. Cada operacion, incluyendo el estiramiento
del churro, el labrado con los dedos y la arafaera,
el emparejado con la suela y el paleteado final, se
realiza con una precision asombrosa.

Finalmente, se anhade la boca de la tinaja, una ope-
racion llamada “embocar”. Sobre la cufia en forma
de encia que se ha dejado al final del hombro, se
coloca un grueso churro que se moldea en un anillo
plano vertical y luego se aplana con la palma de

la mano, dandole su caracteristica forma de medio
circulo. Se arafia esta area y se empareja con la
suela para crear el distintivo labio semicircular de
la tinaja. La superficie exterior de la tinaja se lava
primero con una gamuza humeda en agua y lue-
go con una gamuza humeda en greda amarillenta
blanca, creando el acabado caracteristico conoci-
do como “chorreao”.’

Otro aspecto significativo es la aplicacion de un
barniz denominado “alcohol de hoja” que tenia la
finalidad de sellar y revestir el interior de las tinajas.
Este particular barniz se elaboraba a partir de una
tierra especial extraida de una mina ubicada en la
region de Linares, especificamente en la provincia
de Jaén. Este proceso no solo aportaba una singu-
laridad al producto final, sino que también vinculaba

17. OLEANA, Calpe S.C. La tinajeria y su relacion con la industria del
vino. (s.f)p.12
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la produccion de tinajas con una ubicacion geogra-
fica especifica, enriqueciendo la historia y el valor
cultural de estas vasijas.

Figura 10: Tinajero urdiendo una tinaja. Villarrobledo (Albacete)
1994. Fotografia de Santi Cabasa Calpe.
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Utensilios:

-Bolo (a): Estructura ceramica de configuracion
cilindrica, con la finalidad de servir de sopor-
te elevado para la construccion de piezas cera-
micas a una altura ergondmica. Esta posee dos
aberturas laterales que facilitan su manipulacion.
Es igualmente denominada “bolo de empiezo”.'®

-Tapa (b): Se trata de una superficie plana con-
feccionada en madera que se utiliza como
base para la edificacion de la pieza ceramica.®®

-Arafiaera (c): Una pieza rectangular de metal,
caracterizada por la presencia de una serie de
proyecciones o acanaladuras en su borde, des-
tinada a la utilizacion en el proceso de cons-
truccion de la pieza con el propdsito de nivelar
el casco y crear surcos con la finalidad de me-

jorar la adhesion del proximo revestimiento.?°

-Suela (d): Se trata de una pieza rectangular de
cuero con sus bordes cuidadosamente perfila-
dos y suavizados, la cual se emplea con el pro-
posito de realizar el alisado del material arcilloso
presente en la superficie de la pieza ceramica. 2

18. Tinajas Orozco. La tinaja, 2013.
19. idem.
20. idem.
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d)

Figura 11: Utensilios para la elaboracion de una tinaja. Tinajas Oroz-
co. La tinaja.

21. idem.
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-Paleta (e): Herramienta plana y rectangular, se em-
pleaparagolpearrepetidamente la superficie exterior
de la pieza. Simultaneamente, se coloca un mazo en
el interior de la pieza para absorber la fuerza del gol-
pey evitar que la estructura de la pieza se deforme. 2

-Mazo (f): Esta herramienta consiste en una
estructura de madera de pino, que presen-
ta similitudes con una raqueta compacta y de
dimensiones considerables, configurada conunacur-
vatura que se ajusta al contorno interno de la tinaja.?®

-Alpafiata (g): Una porcién de tejido absorben-
te empapada en liquido, empleada con el pro-
posito de higienizar y conferir una textura suave
a las éareas de la pieza que no pueden ser trata-
das con una paleta. Esta préactica encuentra apli-
cacion habitual en las aberturas de las tinajas. 2*

22. idem.
23. idem.
24, idem.
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Figura 12: Utensilios para la elaboracion de una tinaja. Tinajas Oroz-
co. La tinaja.
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Disefio:

El proceso de disefio y elaboracion de las tinajas en
Utiel se caracterizaba por su enfoque meticuloso vy
la utilizacion de métodos tradicionales. Los artesa-
nos, al igual que los maestros alfareros de antafio,
confiaban en herramientas simples pero efectivas
para lograr la precision en sus creaciones. La orien-
tacion se llevaba a cabo a través del uso de cuerdas
(fig 13), que servian como guias para establecer las
medidas y patrones necesarios. La necesidad de
marcar medidas y patrones era de suma importan-
cia, y esto se lograba mediante dibujos realizados
con tiza en las paredes, similar a cémo se utiliza-
ban las pizarras en la ensefianza. Estas cuerdas
desempefiaban un papel primordial en la ejecucion
del disefio, ya que permitian definir las medidas con
marcas especificas, logrando un patrén guia que
garantizaba la uniformidad y precision en las tinajas.

Cuando se trataba del tamafio y la forma de las tina-
jas, se prestaba una atencion especial al diametro
de la circunferencia y al ancho de la boca de la vasi-
ja. Esto era crucial para asegurarse de que las tina-
jas encajaran de manera adecuada en el horno de
coccion. Superar las medidas especificas podia ge-
nerar problemas al intentar acomodar varias tinajas
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en el horno, lo que afectaria la eficiencia del
proceso de coccion. Dado que el trabajo en el
horno era exigente, ajustarse a las dimensio-
nes correctas se convertia en un aspecto esen-
cial del disefio y la fabricacion de las tinajas.

Figura 13: Tinajero elaborando tinaja con ayuda de las cuerdas guia.
Fotografia: Bodega Municipal Puerta Nueva.
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Hornos:

La fabricacion de tinajas en Utiel requeria un pro-
ceso de coccion que se llevaba a cabo en hornos
especialmente disefiados para alojar estas enormes
vasijas. Estos hornos eran estructuras imponentes
que desempefiaban un papel crucial en la produc-
cion de las tinajas, y su operacion estaba sujeta a
una serie de especificaciones técnicas precisas.

Para comenzar, la puerta de los hornos estaba di-
mensionada de manera que debia tener una altura
mayor a la de las tinajas. Esta medida permitia la in-
troduccion de las tinajas asegurando un ajuste pre-
ciso. Dado el considerable tamafio de las tinajas, era
imperativo que los hornos fueran igualmente grandes
paradar cabidaaestas vasijas de estas dimensiones.

El proceso de coccién en si era una tarea laborio-
sa. Los hornos se tapaban y se calentaban desde la
parte inferior, adoptando un enfoque de tipo ascen-
dente en la generacion de calor. Se alimentaban con
lefia, y el fuego se encendia en la base del horno. El
calor ascendia gradualmente, calentando de manera
uniforme la parte superior del horno. La temperatura
necesaria para la coccion de las tinajas se aproxi-
maba a los 1100 o 1200 grados Celsius, una cifra im-
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presionante que requerfa un tiempo sustancial para
alcanzar. A menudo, este proceso demandaba mas
de 24 horas, a veces incluso 30, para lograr la tem-
peratura deseada durante un periodo prolongado. 2

Elcontrolde latemperatura eraunatareafundamental
que recaia en los hombros de los horneros, expertos
responsables de supervisar el proceso de coccion.
Mantener la temperatura constante era esencial, y
los horneros afadian periddicamente lefia para ase-
gurar que se mantuviera en el rango adecuado. Una
vez que se alcanzaba la temperatura requerida, se
procedia a reducir la intensidad del fuego y a abrir
el horno para permitir la extraccion de las tinajas.

“En las casas de servicio rustico .estaran en los ves-
tibulos los establos y tiendas. Dentro de casa las
bodegas, graneros, almacenes. Y ofros repues-
tos de frutos antes que cosas de vista y belleza”. 2¢

Un detalle interesante radicaba en la observacion
del humo para determinar el estado de las tinajas
durante el proceso de coccion. Inicialmente, el
humo que emanaba del horno era oscuro y negro,
lo que indicaba que la arcilla de las tinajas aun es-
taba fresca. Conforme la coccion avanzaba y la ar-
cilla se cristalizaba y endurecia, el humo cambiaba

25. Martinez, J. L. M. Las bodegas subterraneas de la Villa de Utiel,
2018. p.26

26. Vitruvio. Los diez libros de la Arquitectura. 27-23 a.C, cap. VI,
p.152
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a un tono blanco, sefialando que las tinajas esta-
ban cerca de alcanzar su estado final de coccion.

Sin embargo, lamentablemente, en Utiel no se ha
logrado preservar ningun registro grafico que docu-
mente en detalle la ejecucion de este proceso especi-
fico. Por lo tanto, a fin de proporcionar una represen-
tacion visual de un horno que, por sus caracteristicas
estructurales, dimensiones y el tipo de produccién
que albergaba, podria considerarse similar a los
utilizados en Utiel, presento una imagen del horno
ubicado en Lucena, Coérdoba. Esta referencia se
ofrece como una aproximacioén visual que nos ayuda
a visualizar como eran los hornos de Utiel, dada la
falta de documentacioén grafica directa en la region.
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Figura 14: Horno de Lucena (Cdérdoba) Santi Cabasa.
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Uso de la tinaja

Accesos:

El material utilizado para las tinajas como se ha co-
mentado es ceramica, esto indica la existencia de
alfarerias y hornos donde se fabricaban estas pie-
zas. La ceramica debe ser cocida a altas tempe-
raturas, alrededor de 800 a 1000 grados Celsius.
Luego, las tinajas eran transportadas y ubicadas en
las bodegas. La pregunta que se plantea es como
se introducian estas tinajas en estos espacios.

En cada bodega siempre ha existido un punto
de acceso por el cual se introducian las tinajas.

Figura 15: Acceso por forjado superior, entrada de las tinajas. Ac-
tualmente cerrado. [e.p]
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Sin embargo, se reconoce que, en ocasiones, al
explorar una bodega en la actualidad, este acce-
so puede no ser tan evidente debido a diversas
circunstancias. En algunas bodegas se ha tra-
bajado de manera eficiente en cuanto a la dispo-
sicion del terreno y como se accedia a ellas, lo
que puede dificultar la identificacion del punto de
entrada. Estos accesos podian situarse tanto en
la fachada exterior de la bodega como en el in-
terior de la vivienda, contigua. Esto sugiere que
habia una variedad de enfoques para la introduc-
cion de las tinajas, lo que podria depender de la
ubicacion y el disefio especifico de cada bodega.

Algunas bodegas incluso podrian haber teni-
do puntos de acceso que, con el tiempo, fue-
ron cerrados o reducidos en tamafio para
adaptarse a las necesidades cambiantes.
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Control y transporte de las piezas:

Tanto los canteros como los alfareros aplican una
técnica de control durante sus jornadas laborales.
Esto les permite determinar cuando una jornada ha
comenzado y cuando ha terminado. Los alfareros o
canteros podrian usar marcas (fig 16) o inscripcio-
nes en las piezas o0 en sus soportes, como co6digos,
iniciales, numeros o simbolos Unicos para identifi-
car a quién pertenece la pieza o en qué etapa del
proceso se encuentra. Estas marcas permiten a los
trabajadores saber quién realizé cada piezay en
gué estado se encuentra, evitando confusiones y
asegurando un seguimiento adecuado. Es comun
que, durante el proceso de transporte de las pie-
zas, haya momentos en los que distintos alfareros
mezclen sus creaciones o realicen distintas etapas
en el camino.

Dado que todo el proceso se lleva a cabo de forma
artesanal, el margen de error puede ser bastante
alto. Esto significa que, en ocasiones, una pieza
puede romperse durante su fabricacion o trans-
porte. En tal caso, resulta fundamental contar con
un método que permita localizar los fragmentos
rotos para su posterior recuperacion. Los alfareros
y canteros identifican cuidadosamente el lugar de
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ruptura de las piezas en caso de que suceda. El ob-
jetivo es facilitar la localizacion de los fragmentos.
Para ello, se reconoce deliberadamente la zona de
la boca de la pieza, ya que suele contener una ma-
yor cantidad de barro y es mas visible. De esta ma-
nera, al buscar los fragmentos rotos, se reducen los
problemas y se agiliza el proceso de recuperacion.

El proceso de coccién en el horno puede ser
un momento delicado, ya que la temperatu-
ra puede causar que las piezas revienten. Es por
esto que resulta crucial tener un registro claro
de cada pieza, para identificar cuando y don-
de ocurrié la ruptura. Esta informacion es valio-
sa para los artesanos, ya que les permite mejorar
sus técnicas y evitar desperdicios innecesarios.

El empleo de sellos en las tinajas constituye un as-
pecto esencial en su identificacion y funcionalidad.
Estos sellos se consideran cufios, marcadores que a
menudo dejan unaimpresioninvertidaen lasuperficie
de las vasijas. Estatécnica guarda similitudes con los
cufios utilizados en la industria alimentaria para pro-
ductos de larga duracion, como quesos y jamones.

Figura 16: Marcas y sellos de tinajeros en el siglo XIX
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Limpieza de las piezas:

Para la limpieza de estos recipientes toman especial
importancia la existencia de dos espitas en las tina-
jas, una superior y otra inferior. La superior disefiada
para extraer el vino, y la inferior, concebida para puri-
ficar los residuos acumulados con el tiempo. (fig 17)

“El vino no tenia el mismo precio ni sabor, ni era
el bueno, ni era lo mismo”, nos informa Jose Luis
Martinez Martinez, revelando la diversidad que re-
sidia en cada rincén de la tinaja. Desde los nive-
les superiores hasta los mas profundos, el vino
experimentaba una transformacion, adquirien-
do matices unicos de sabor, aroma y apariencia.

En esta travesia de extraccion, la historia toma ' T

un giro revelador cuando se introduce el concep- Figura 17: Espitas para salida de vino y poso. [e.p]
to de “poso”. Este concepto connota una espe-

cie de capa de sedimentacion, donde la impronta

del tiempo se manifiesta en forma de sedimentos.

La fuerza gravitatoria, la constante invisible que

rige la vida cotidiana, juega un papel crucial

aqui, separando lo valioso de lo no deseado.

TFG Miriam Dugo Salas 40



Uso de la tinaja

Conservacion del vino:

Elvino es un elemento vivo que se somete a procesos
quimicos durante su vida. Estos procesos afectan la
calidad y caracteristicas del vino, desde el momen-
to de su produccioén hasta su consumo. Las tinajas,
utilizadas como contenedores para el vino, desem-
pefiaron un papel crucial en la preservacion de es-
tos procesos y en la garantia de la calidad del vino.

Las tinajas utilizadas para el almacenamiento del
vino a menudo enfrentaban el desafio de las dila-
taciones. Las variaciones de temperatura podian
provocar que las tinajas se dilataran, lo que au-
mentaba el riesgo de que se rompieran. Para abor-
dar este problema, los artesanos idearon un inge-
nioso sistema para proteger las tinajas de dafos.

Los artesanos utilizaban arena cruda y pura de la
Rambla para crear un colchén entre la tinaja y la
capilla (el hueco donde se ubicaria la tinaja). Este
colchoén de arena actuaba como amortiguador, evi-
tando que la dilatacion de la tinaja provocara grie-
tas o rupturas. De esta manera, se protegia tanto
el vino contenido en la tinaja como la propia vasija.
En las bodegas, se aprecia una capa construida
con barro de tipo tapia, que desempefia un papel
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esencial al asegurar la posicion de las tinajas y facili-
tar la exudacion de estas vasijas. Esta exudacion se
recolectaba en la parte inferior de las tinajas a través
de orificios estratégicamente ubicados entre dos ti-
najas, con una teja que actuaba como canal. (fig 18)

Figura 18: Orificios entre tinajas para la exudacion. [e.p]
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A pesar de las precauciones tomadas, en oca-
siones, las tinajas podian presentar grietas. Para
abordar esta situacion, los artesanos desarrolla-
ron un ingenioso sellado. Utilizaban sebo de ma-
cho viejo, sangre de cabrito y hierbas como el
pino, creando una masa o pasta similar a un chi-
cle. Esta pasta se aplicaba sobre la grieta, for-
mando un sello que protegia el vino de posi-
bles fugas y aseguraba la integridad de la tinaja.
El sistema de colchdn de arena y el sellado de grie-
tas tuvieron resultados mixtos. En algunos casos,
estas técnicas funcionaban a la perfeccion, evitan-
do dafios en las tinajas y asegurando la calidad del
vino. Sin embargo, en otras ocasiones, el éxito no
era total, y los artesanos se enfrentaban a desafios
para mantener las tinajas en condiciones Optimas.

-“...2qué no sucedera con los recipientes de aquel
precioso liquido? El vino ésta en contacto muy di-
recto por mucho tiempo con ellos y puede, por lo
tanto, alterarse si las duelas de las primitivas cu-
bas no estan sanisimas, o el barro de las panzu-
das tinajas esta agrietado o hecha gusto a pez.”

Para desinfectar las tinajas, se utilizaban hierbas

como el espliego y el romero. Estas se recolectaban
en manojos y se quemaban en un plan de fuego.

27. Martinez, J. L. M. Las bodegas subterraneas de la Villa de Utiel,
2018. p.51
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Luego, la tinaja se tapaba para que la combus-
tion agotara todo el oxigeno. El aroma de estas
hierbas desinfectaba la tinaja, asegurando un
ambiente limpio y propicio para recibir el vino.

En las bodegas histéricas, se implementaba un in-
genioso sistema de trampillas o accesos para fa-
cilitar la recogida del vino, las cuales permitian la
extraccion el vino de las tinajas sin riesgo de ro-
tura. Ademas de la recogida del vino, esta trampi-
lla era utilizada para la limpieza de las tinajas con
agua para asear el interior y eliminar cualquier im-
pureza o residuo de vino de la cosecha anterior.

Una vez vertido el vino era necesario una adecua-
da conservacion lo cual requeria evitar el contacto
con el aire. Para lograrlo, los artesanos utilizaban
una técnica de taponado con aceite. Después de
que el vino se hubiera asentado durante una o dos
semanas, se colocaban unas capas de aceite sobre
el liquido. Esto creaba una tapa de aceite que ac-
tuaba como una barrera entre el vino y el aire, prote-
giéndolo de la oxidacién. Para asegurar una mayor
hermeticidad, en algunos casos se afiadia una tapa
de madera en la parte superior de la tinaja, que se
sellaba con yeso. El yeso creaba un cierre practica-
mente hermético alrededor de la tapa de madera,
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asegurando que el vino quedara resguardado y pro-
tegido del aire. Estatécnica permitia conservar elvino
durante largos periodos, casi de manera indefinida.

Ademas del riesgo del aire, los artesanos también
se preocupaban por evitar la contaminacion del vino
con larvas de mosquitos u otros insectos. Para pre-
venir esto, se cuidaba meticulosamente la limpieza
y desinfeccion de las tinajas antes del taponado. El
uso del aceite y el sellado con yeso ayudaban a evi-
tar que los mosquitos y sus larvas ingresaran al vino.

Importancia de extraer el vino de las tinajas:

El vino no era uniforme en todas las partes de la
vasija, habia diferencias significativas en térmi-
nos de precio, sabor y calidad. El vino ubica-
do en la parte superior se consideraba de mayor
calidad vy, por tanto, tenia un valor mas elevado
que el que se encontraba en la parte intermedia,
conocida como “la panza” o en la parte inferior.
El vino de calidad, situado en la parte superior, se
extraia cuidadosamente utilizando cazos y embu-
dos. De esta manera, se aseguraba mantener sus
propiedades y sabor distintivo. Por el contrario, el
vino acumulado en la parte inferior, con el tiem-
po, se llenaba de sedimentos y posos, haciéndolo
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menos deseable 'y de calidad mediocre.
La accesibilidad y el almacenamiento eficiente
eran consideraciones cruciales. Las tinajas eran
disefiadas de tal manera que se podia acceder al
vino con facilidad. En la parte superior de las ti-
najas se colocaban tejas que funcionaban como
compuertas. Esta disposicion permitia controlar el
flujo del vino mediante la apertura y cierre de las
tejas. La gravedad impulsaba el flujo descenden-

te del vino, lo que facilitaba su acceso y consumo.
Contabilidad en las tinajas:

La contabilidad en las bodegas subterraneas

era un sistema arraigado en el uso de medidas y
unidades estandarizadas que contribuian significa-
tivamente a la eficiencia de la gestion vinicola. Un
ejemplo destacado de esta practica era el concep-
to del “pellejo de cordero” (fig 19), que equivalia

a aproximadamente 30 kg y se convirtié en una
unidad fundamental para cuantificar y registrar el
vino almacenado. Esta estandarizacion simplificaba
no solo la contabilidad sino también la administra-
cion eficaz de los recursos y la planificacion pre-
cisa. Las anotaciones y marcas presentes en las
bodegas no solo eran manifestaciones de una rica
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tradicion vinicola, sino que también cumplian
una funcion esencial en términos de control y or-
ganizacion. La eleccion del “pellejo” como uni-
dad de medida era un tributo a la historia de las
botas de vino, estableciendo un soélido vinculo
con el pasado vinicola. pesar de las precaucio-
nes tomadas, en ocasiones, las tinajas podian
presentar grietas. Para abordae recolectaban
en manojos y se quemaban en un plan de fuego.

La contabilidad y la arquitectura de las bodegas
estaban intrinsecamente conectadas. Las marcas y
anotaciones presentes en las paredes de las tina-
jas no eran meros adornos (fig 20, 21 y 22), sino
componentes esenciales para una gestion eficiente
del proceso de produccion. Estos marcadores no
solo permitian llevar un seguimiento preciso del vino
almacenado, sino que también posibilitaban una
planificacion anticipada de las operaciones vitivi-
nicolas. La tradicion de usar medidas y unidades
especificas, junto con la incorporaciéon de estos de-
talles en la infraestructura de las bodegas, ilustra
como la eficiencia y la tradicion se fusionaron de
manera notable en el entorno vinicola subterraneo.

Figura 17: Pellejo cordero para el traslado del vino. [e.p]
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Figura 20: Marcas de control del vino en arco Bodega Rosario y Figura 22: Marcas de contabilidad en tinaja. [e.p]
Nicolas. [e.p]
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traccion de bodegas

Laintroducciondelastinajasenlaproducciondevino
supuso un cambio dréstico en el disefio y funciona-
miento de las bodegas. Con la incorporacion de este
nuevo modelo de produccion, las bodegas se adap-
taron significativamente para acomodar adecuada-
mente las tinajas, lo que mejord la calidad y eficiencia
del proceso. Aunque en el pasado existian bodegas
con una estructura diferente debido a la ausencia
de tinajas, en la actualidad practicamente no queda
rastro de esas construcciones originales. La llegada
de las tinajas llevd a una adaptacion completa de
las bodegas, lo que resultd en la desaparicion de las

TFG Miriam Dugo Salas

La tinajerfa en la conservacion del vino en Utiel

antiguas estructuras y su reemplazo por las caracte-
risticas tinajas utilizadas en la produccion vinicola.

En el contexto del analisis arquitecténico
de las bodegas en Utiel, se observa un pa-
tron interesante en la disposicion de estas es-
tructuras, que varia segun su ubicacion en
el casco histérico o en los nuevos arrabales.

En el caso del casco historico, se identifica que
primero se disponia del espacio disponible y lue-
go se adaptaba para albergar las tinajas utilizadas
en la conservacion del vino. Esto implicaba que las
bodegas se integraban en las edificaciones pre-
existentes, aprovechando lo que ya existia para su
funcionalidad. Esta adaptacion se convirtié en una
caracteristica distintiva de las bodegas en esta zona.
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“La primera referencia escrita a estas bode-
gas subterraneas se encuentra en un docu-
mento del afo 1387 hallado en el Archivo de la
Catedral de Cuenca, en el que se hace referen-
cia en los siguientes términos a la compraven-
ta de unas casas y bodegas ubicadas en Utiel:

“Sepan quantos esta carta vieren como yo Jo-
han Martinez de Arcas et yo Maria Martinez, her-
mana de Johan Martinez, arcediandoque fue de
Moya, moradores de lacibdat de Cuenca, otorga-
mos e conoscemos que vendemos a vos don Pe-
dro Dorcales, Arcediano de Moya, tesorero del
Marques, las casas e bodegas con su heredat
consiete cubas e dos cubas que nos avemos e a
nos pertenescen en la villa de Otiel, por precio e
quantia de c¢ient florines de oro de la ley de Ara-
gon...” Dado en Cuenca, a 6 de marzo de 1387”28

28. OPEN HOUSE VALENCIA. Bodegas Subterraneas de Utiel, 2023
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“A mediados del siglo XVI se generalizé la construc-
cion de este tipo de bodegas en el nucleo amurallado
de la poblacion, hasta tal punto que muchas de es-
tas cavidades horadaron incluso el subsuelo de las
calles. Este hecho dio lugar a un curioso acuerdo del
Concejo, adoptadoenelano 1551, porel que se prohi-
be el paso de carros pesados por el interior de la villa:

“Por orden del Muy Magnifico Sefor Corregidor de
la Villa de Utiel y su Tierra, Doctor Don Juan de Va-
lencia, se hace saber, que se prohibe el paso de
carros e cherriones para evitar el dafo en el em-
pedrado de la calle Real y Puerta de Requena, asi
como en las bodegas delas viviendas, por el mo-
vimiento de los mismos,...Utiel, afio de 1551.” 2°

Sin embargo, la situacion era diferente fuera de las
murallas, en las areas periféricas de la ciudad. Aqui,
la poblacion tenia una clara intencion de establecer
bodegas, ya que la viticulturay la produccion de vino
eran actividades comunes. Cuando construfan sus vi-
viendas en los nuevos arrabales, la practica habitual
era excavar una bodega en el suelo. Posteriormente,
la misma tierra excavada se utilizaba para la cons-
truccion de la casa sobre ella. Este enfoque refleja
la estrecha relacion entre la arquitectura residencial
y la vinificacion en estas areas exteriores de Utiel.

29. idem.
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“La contemplacion de todo aquel conjunto de trans-
formaciones del medio realizadas por el hombre
para lograr una mejor calidad de vida, desde los mu-
ros, vallas, cobertizos... hasta la propia vivienda”

El disefio de la bodega se realiza respecto al pro-
ceso de elaboracion del vino. El proceso de llenado
de las tinajas siempre ocurre desde la parte supe-
rior, desde donde la uva o el mosto descienden por
gravedad hasta llegar a las tinajas. La uva se intro-
duce en el trullo, un depdsito de forma rectangular
con una ligera inclinacion en el fondo para facilitar
el destilado de la uva. El trullo o lagar, tenia tablas
de madera que cubrian la parte superior, donde se
pisaban las uvas, permitiendo que el mosto cayera a
este hacia el interior. Por lo tanto, el funcionamiento
se basa en dos niveles: desde arriba hacia abajo,
todo depende de la gravedad. En aquellos tiempos
en los que estas bodegas estaban en funcionamien-
to, no existia la tecnologia actual. En general, todas
las bodegas cuentan con una trampilla y una es-
calera. La escalera puede tener diferentes formas,
como una escalera de gato o cualquier otra variante.

En el ambito de la arquitectura y su relaciéon con las

bodegas, se ha abordado un aspecto crucial: la ven-
tilaciony la gestion de lahumedad en estos espacios.

30. Revista A.C. Sert, J.L. Raices Mditerraneas de la Arquitectura
moderna, 1935, n°18.
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Una observacion significativa es la presencia de
respiraderos en una bodega, los cuales estable-
cen una conexion esencial con el exterior. Estos
respiraderos funcionan mediante un gradiente tér-
mico, aprovechando los cambios de temperatura
y flujo de aire con el entorno externo. La ausencia
de una comunicacion adecuada puede acarrear
problemas, como la acumulaciéon de humedad en
el interior. Muchas bodegas que no cuentan con
esta ventilacion han experimentado dificultades,
llevandolas al deterioro si permanecen selladas.

En el siglo XVIII, las soluciones eran pragmaticas
y econémicas. Se ha identificado que un recurso
comun era el uso de cal viva. Esta se esparcia en
recipientes dentro de las bodegas y absorbia la hu-
medad del ambiente en cuestion de semanas. La cal
viva actuaba como una especie de esponja, evitando
la acumulacion de humedad y contribuyendo a con-
trolar el entorno interno de las bodegas. Esta practi-
ca era que la cal viva no solo absorbia la humedad,
sino que también tenia propiedades desinfectantes.
Se menciona que, al ser colocada en los espacios,
la cal viva actuaba como un agente que preve-
nia la proliferacion de arafas y otros organismos.
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Figura 23: Bodega Subterranea de Puerta Nueva. [e.p] Figura 24: Bodega-Pasadizo Ayuntamiento Utiel. [e.p]
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PRIVILEGIOS, SIGNIFICADO Y FUTURO

Evaluar los beneficios de la tinajeria en la conser-
vacion del vino, en comparacién con otras técnicas
de almacenamiento.

En este apartado nos enfocaremos en la evalua-
cion de los beneficios que ofrece la tinajeria en
la conservacion del vino en comparaciéon con
otras técnicas de almacenamiento. Exploraremos
como esta antigua tradicion de Utiel se compa-
ra con métodos vinicolas mas modernos en térmi-
nos de preservacion y enriquecimiento del vino.

A continuacion, se muestran algunas ventajas de la
tinajeria frente a otros métodos:
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-Control de microoxidacion: El control de la mi-
crooxidacion es un aspecto relevante en la vinifi-
cacion. En este contexto, las tinajas de ceramica
porosa se destacan por su capacidad para facili-
tar una microoxidacion gradual del vino. Este fe-
nomeno influye de manera positiva en el desa-
rrollo del vino, otorgandole una evolucidon mas
suave y equilibrada a lo largo del tiempo. 3! Esta
microoxidacion tiene el efecto de suavizar los ta-
ninos presentes en el vino, ademas de mejorar la
integracion de sus perfiles de sabores y aromas.

Figura 25: Dibujo representando la porosidad de la ceramica. [e.p]

31. Economia Digital. Torres, J.M. Vinos de tinaja: la moda que regre-
sa del pasado, 2021.
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-Estabilidad térmica: La estabilidad térmica es una
caracteristica destacada de las vasijas de cerami-
ca, que desempefan un papel fundamental en la
preservacion del vino. Estos recipientes poseen la
capacidad intrinseca de regular la temperatura de
manera natural, lo que contribuye significativamente
a la proteccion y conservacion del vino contenido
en su interior. A diferencia de las barricas de roble,
las vasijas de ceramica mantienen una temperatu-
ra mas constante, evitando fluctuaciones abruptas
que puedan incidir negativamente en la calidad
del vino almacenado. Esta estabilidad térmica es
esencial para garantizar que el vino experimente
un proceso de maduracion gradual y uniforme. 32

-Efecto sobre la crianza: El efecto de la poro-
sidad de la arcilla en la crianza del vino se mani-
fiesta en un proceso de envejecimiento que se ca-
racteriza por su lentitud y gradualidad, generando
consecuencias notables en el perfil organoléptico
de la bebida. Esta particularidad contribuye a la
formacion de aromas mas complejos y a una tex-
tura sensorial mas delicada en comparacion con
otras técnicas de crianza vinicola. El vino conte-
nido en recipientes de arcilla porosa experimenta
una interacciéon controlada con el oxigeno a través
de sus paredes, lo que facilita la evolucion de sus

32. El Blog de Gourmet Hunters. La tinaja de vino: ahora mas popu-
lar que nunca, 2022.
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componentes y la integracion de sabores y aro-
mas de manera pausada y armoniosa. Este pro-
ceso de crianza en arcilla, al favorecer una trans-
formacion mas gradual, aporta una dimension
sensorial enriquecida al vino, resultando en un pro-
ducto final de mayor complejidad y sofisticacion. 33

-Mantener la autenticidad: La preservacion de la
autenticidad en la produccion vinicola es un ele-
mento de gran relevancia. En este contexto, la
practica de la tinajeria, con su arraigo histoérico en
la cultura del vino de la region de Utiel, juega un
papel esencial. El empleo continuo de tinajas en la
vinificacion contribuye de manera significativa a la
conservacion de la genuinidad de los vinos locales,
estableciendo un vinculo tangible con la rica histo-
ria y el valioso patrimonio vitivinicola de la region.
Este enfoque tradicional, arraigado en la identidad
de Utiel, refleja un compromiso con la preserva-
cion de las practicas y técnicas auténticas, lo que
a su vez contribuye a la singularidad y aprecio
de los vinos producidos en esta zona especifica.

“No signifca que los vinos de tinaja sean mejores ni
peores, pero si diferentes” 3

33. idem.

34. UMH Sapiens Divulgacion cientifica. Pardos, B., & Universidad
Miguel Hernandez de Elche, Vinos que recuperan el sabor de su
tierra, 2016, p.9
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-Menos interferencia del roble: La menor interfe-
rencia de la arcilla en comparacion con las barricas
de roble es un aspecto significativo para considerar
en la vinificacion. A diferencia de las barricas de
roble, que aportan sabores y aromas caracteristicos
al vino debido a su interaccion con la madera, las
barricas de arcilla tienden a ejercer una influencia
mas sutil en el perfil sensorial de la bebida. Este fe-
nomeno posibilita que las cualidades intrinsecas de
la uva y el terrufio, tales como los matices varietales
y minerales, sean mas evidentes y predominantes
en el vino final. De este modo, las barricas de ar-
cilla actian como un medio que preserva y realza
las caracteristicas naturales del producto, en lugar
de imponer notas aromaticas y de sabor de origen
externo, lo que resulta en una experiencia senso-
rial mas fiel a la esencia del vino y su procedencia.

El ingeniero agréonomo propietario de Celler del
Roure, Pablo Calatayud, explica que las tinajas
aportan a los vinos diferentes bondades: “A al-
gunos, incluso, les sienta mejor un afio de crian-
za en tinaja que uno en barrica. Sobre todo, a
los que tienen menos concentracion de polife-
noles, como los que se elaboran con varieda-
des tradicionales como Monastrell o Garnacha” 33

33. Ibid. p.10

TFG Miriam Dugo Salas

La tinajerfa en la conservacion del vino en Utiel

Aportacion de nuevos
sabores y aromas

\ 4
— —

~——

Conservacioén de los
aromas y sabores
puros de la uva

\ 4
—

Figura 26: Dibujo comparacion ceramica con roble. [e.p]
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-Potencial estético y turistico: El potencial estético
y turistico asociado a la tinajeria es un aspecto de
relevancia en el ambito de la enologia. La incorpora-
cion de tinajas como elementos visuales y estéticos
en las instalaciones de bodegas y en las experien-
cias de cata de vinos puede enriquecer significati-
vamente el entorno y la percepcion general de estos
espacios. De manera complementaria, la practica
tradicional de emplear estas vasijas puede conver-
tirse en un atractivo turistico en si mismo, captando
la atencién de visitantes interesados en sumergirse
en la autenticidad de la cultura y la artesania local.
La preservacion de esta tradicion no solo agrega un
componente visual y cultural distintivo a la experien-
cia vinicola, sino que también contribuye al fomento
del turismo enlaregion, al promover la singularidad y
la herencia histérica de la produccion vinicola local.
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Analizar la importancia cultural y econémica de la
tinajeria en Utiel.

Sostenibilidad y aprovechamiento:

La adaptacion y reacondicionamiento de las bo-
degas subterraneas subrayan un compromiso con
la sostenibilidad y la utilizacion eficaz del espacio.
En lugar de iniciar construcciones completamente
nuevas, se optaba por trabajar con las estructuras
ya existentes, realizando modificaciones segun las
nuevas necesidades. Este enfoque no solo redu-
cfa la demanda de nuevos recursos de construc-
cion, sino que también salvaguardaba la valiosa
historia y el patrimonio cultural encerrados en las
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en las bodegas. De esta manera, se establecia una
conexion directa con el pasado, permitiendo que
las generaciones futuras también disfrutaran de
estas estructuras histéricas y su legado cultural.

Figura 27: Marcas de la iluminacion en los arcos. [e.p]

Perservando el pasado: marcas de gas.
Indicios de la iluminacién a gas con eviden-

cias de quemaduras en las paredes, resultado
del uso de lamparas de gas en tiempos previos
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a la electrificacion, se erigen como testigos silen-
ciosos de una era pasada. Estas marcas trascien-
den su naturaleza meramente fisica; representan
narrativas visuales que arrojan luz sobre la historia
de la iluminacion en estas instalaciones subterra-
neas. Estas marcas no solo denotan la presencia de
tecnologias de iluminacion pasadas, sino que tam-
bién sirven como una ventana al pasado, ofrecien-
do una vision de como se iluminaban y se vivia en
estas estructuras subterraneas en tiempos antiguos.

Tejiendo historia a través del barro:

Un importante descubrimiento de una tinaja de 1809
presenta la representacion de un soldado francés
de la Guerra de la Independencia ofrece un fasci-
nante vistazo a la historia y la cultura de la época.
La figura del soldado (fig 28), con sus detalles y
vestimenta caracteristica, proporciona una valiosa
perspectiva de los acontecimientos histéricos de
la region y las posibles influencias en la artesania
local. La tinaja se convierte en un testigo silen-
te de los tiempos pasados, documentando visual-
mente momentos cruciales en la historia de Utiel.

Estos elementos visuales y narrativos encontra-
dos en otras tinajas también arrojan luz sobre la
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vida cotidiana y la creatividad de los artesanos.

Figura 28: Soldado francés representado en una pieza de tinaja de
1809. [e.p]
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La representacion de este soldado nos revela una
conexion profunda entre la artesania y la narrati-
va historica. Este objeto, al igual que el jarron de
la Odisea (fig 29), sirve como un testigo silencio-
so de tiempos pasados y un enlace con las histo-
rias épicas transmitidas a lo largo de los siglos.
En la cratera del siglo IV a.C. ubicada en el Ga-
binete de Medallas de la BNF en Paris, se repre-
senta a Ulises buscando la guia del espiritu de
Tiresias, quien aparece asomando su cabeza ca-
nosa a los pies del héroe, mientras sus compane-
ros, Perimedes y Euriloco, observan la escena. 3

Figura 29: Jarrén de la Odisea

34. La Tortuga de Aquiles. Cuestionario de la Odisea. Canto XI,
2015.
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Asociaon implicada en la tinajeria en la comarca
Utiel:

La Asociacion Cultural Serratilla, fundada en julio
de 2015, ha emergido como un faro brillante en la
ciudad de Utiel, dedicandose incansablemente a la
preservacion y promocion del rico patrimonio local.
Su labor minuciosa y apasionada se centra en la re-
cuperacion de elementos histéricos, desde las anti-
guas bodegas subterraneas hasta las fachadas sin-
gulares y edificios notables que han perdurado a lo
largo de los afos. La importancia de esta asociacion
radica en su esfuerzo por preservar la identidad cul-
tural de Utiel y, al mismo tiempo, en su habilidad
para compartir esta riqueza con el mundo exterior.

Uno de los logros mas notables de la Asociacion
Cultural Serratilla ha sido su serie de visitas guia-
das a las bodegas subterraneas del casco urbano
utielano. Estas visitas no son simplemente paseos
historicos; son viajes en el tiempo que permiten
a los participantes sumergirse en la rica histo-
ria de la region. Cada bodega cuenta una historia
Unica, una narrativa que habla de tiempos pasa-
dos, de tradiciones arraigadas y de la artesania
que ha definido a Utiel durante generaciones.

35. Blogpost.com, ASOCIACION CULTURAL SERRATILLA, 2016.
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.

Figura 30: Dibujo que representa la Asociacion Cultural Serratilla,
Utiel.

LalabordelaAsociacion Cultural Serratillavamasalla
de simplemente mostrar el patrimonio de la ciudad a
los turistas y residentes. También destaca las poten-
cialidades turisticas y econdmicas que este patri-
monio encierra. Al crear conciencia sobre la riqueza
cultural de Utiel, laasociacion esta contribuyendo sig-
nificativamente a la promocion turistica de la ciudad.

Ademas, laAsociacion Cultural Serratillatambién esta

desempefiando un papel crucial en la creacion de ri-
queza en Utiel. Al destacar el valor de su patrimonio
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la asociacion esta incentivando la inversion en la res-
tauracion y revitalizacion de edificaciones histéricas.
Esta restauracion no solo preserva el caracter distin-
tivodelaciudad, sino quetambién creaempleosloca-
les y fomenta el desarrollo econdmico a través del tu-
rismo, la hosteleria y otras industrias relacionadas. 3¢

Figura 31: Escultura de un tinajero uteliano donada a la Asociacion
Serratilla. Autor: Javier Barrios, 2020.

36. idem.
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Proponer medidas para la conservaciéon y promo-
cion de la tinajeria en la comarca de Utiel.

Las bodegas eran construidas por albafiles,
mientras que los bodegueros se encargaban
de su estructura. Las tinajas, a su vez, eran he-
chas por alfareros, siguiendo ensefianzas trans-
mitidas de generacion en generacion. Este enfo-
que en la transmision de habilidades y sabiduria
aseguraba la continuidad y la mejora constante
en la alfareria y la arquitectura de las bodegas.

Para conservar y promover esta artesania unica, es
esencialimplementarunaseriedemedidasintegrales:
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-Compilaciéon Integral de Talleres y Artesanos de
Tinajeria en Utiel: El propdsito de este proyecto ra-
dica enla creacion de un registro exhaustivo que do-
cumente de manera integral los talleres y artesanos
dedicados a la tinajeria en la comarca de Utiel-Re-
quena. Esta labor incluye la recopilaciéon detallada
de informacién relacionada con las técnicas emplea-
das en la fabricacion, los disefios tradicionales utili-
zados, las herramientas especificas empleadas en el
oficio, los materiales primordiales, y otros aspectos
de relevancia. La elaboracion de este registro per-
mitirda preservar y difundir el rico patrimonio cultural
y artesanal relacionado con la tinajeria en la region,
contribuyendo asi a su reconocimiento y apreciacion
tanto a nivel local como mas all4 de sus fronteras.

-Capacitacion y Transferencia de Conocimien-
to: La implementacién de programas de formacion
y la organizacion de talleres dirigidos a jovenes vy
otros miembros de la comunidad que manifiesten
interés en adquirir las habilidades de la tinajeria
constituye un componente esencial de este pro-
yecto. Estos programas facilitan la colaboracion
activa entre artesanos experimentados y aprendi-
ces, permitiendo la efectiva transferencia de técni-
cas y conocimientos tradicionales. De esta manera,
se asegura la preservacion y continuidad de esta

58



Proponer medidas para la conservacion del vino en Utiel La tinajerfa en la conservacion del vino en Utiel

forma de arte ancestral, al tiempo que se fomen-
ta la participacion de nuevas generaciones en la
herencia cultural y artesanal de este municipio.

“La magia del torno nos cautiva cuando lo observa-
mos y aun mas cuando podemos conlaayuda del alfa-
rero, participar en el torneado de una pieza con arci-
lla. La rueda gira y este movimiento permite moldear
la arcilla y crear la vasija. Jugando a cuatro manos
(alfarero y participante), se completa el proceso.” 3"

“Es una tendencia a la que sucumben por igual
millennials, centennials y boomers, en capitales y
en provincias: todos quieren apuntarse a activida-
des extraescolares para adultos en las que, mien-
tras se recupera la cada vez mas esquiva sensa-
cion de hacer algo tangible fuera de las pantallas,
uno se conecta con el aqui y el ahora y se dedi-
ca a crear algo nuevo sin importar (0 al menos,
no demasiado) que sea algo bonito o perfecto.” 38

Figura 32: Nifo realizando una pieza ceramica en Taller infantil, Utiel.

37. Taller infantil. “Torno de alfareria”-Plaza del Reguero. Estenas,
2023.

38. Condé Nast Traveler, Lopez, S. Los mejores talleres de Espana
para hacer ceramica, joyas, bordados, arreglos florales y mas, 2023.
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-Promocion y Comercializaciéon: Promocion y Co-
mercializacion: Se propone la planificacion y ejecu-
cion de ferias comerciales, exposiciones y eventos
culturales que brinden una plataforma para que los
artesanos exhiban y comercialicen sus productos de
tinajeria. Ademas, se contempla la creacion de aso-
ciacionesy colaboraciones con establecimientos co-
merciales locales, mercados y plataformas de venta
en linea, con el objetivo de ampliar la visibilidad vy
la distribucion de estos productos artesanales. Esta
estrategia busca promover el conocimiento de larica
tradicion de la tinajeria en Utiel-Requena y garan-
tizar que los artesanos tengan oportunidades para
alcanzar un publico mas amplio y diversificado, pre-
servando asi esta manifestacion cultural y artesanal.

En la actualidad, es posible identificar un esta-
blecimiento vinicola en la regién de Utiel, deno-
minado “Vera de Estenas”, que se distingue por
la produccion de vino criado en tinaja, utilizando
tanto la variedad de uva Bobal como la Tardana.
Las botellas que albergan estos vinos de carac-
ter singular y método de elaboracion tradicional
se encuentran disponibles para su adquisicion en
puntos de distribucién de relevancia, tales como
el concurrido Mercado de Ruzafa de Valencia. *

39. Vera de Estenas. El bobal de Estenas, 2022.
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-Educacion e ilustracion: Se propone la incorpora-
cion de la tinajeria en los programas educativos lo-
cales con el fin de inculcar en las generaciones mas
jévenes un entendimiento profundo de su relevancia
cultural e historica. Para lograr este objetivo, se lle-
varan a cabo conferencias, charlas y visitas a talle-
res, proporcionando una plataforma donde los jove-
nes puedan profundizar en su comprension de esta
tradicion artesanal y su contribucion a la identidad
cultural de la region. Este enfoque educativo busca
garantizar que las futuras generaciones valoren y
preserven la herencia de la tinajeria en Utiel-Reque-
na, contribuyendo a su perpetuacion en el tiempo.

-Cooperacion interdisciplinaria: La interaccion
entre los artesanos de tinajeria y sus diferentes
campos artisticos puede conducir a la fusion de
técnicas y enfoques, lo que resulta en una reinter-
pretacion fresca y creativa de la tinajerfa. Por ejem-
plo, la colaboracion con artistas visuales podria
dar lugar a la creacion de tinajas decoradas de
manera unica, fusionando elementos de la pintura
o la escultura con la ceramica. Del mismo modo,
trabajar con disefadores o arquitectos locales po-
dria inspirar nuevas aplicaciones de las tinajas en
proyectos arquitecténicos o de disefio de interiores.
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Figura 33: Mapa de localizacion de los centros de produccion activos
actualmente. [e.p]
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-Proteccion Ambiental: Seleccion de los materia-
les utilizados en la elaboracion de las tinajas. La
busqueda de fuentes sostenibles de arcilla o barro,
que se extraen de manera responsable y se repo-
nen adecuadamente. Incluyendo practicas de pro-
duccion eficientes desde el punto de vista energé-
tico. Los alfareros han empezado a utilizar hornos
mas eficientes en cuanto al consumo de energia,
lo que disminuye la huella de carbono de la fabri-
cacion de tinajas, mediante promueve el reciclaje
y la reutilizacion de las tinajas antiguas en desuso.

-La organizacion de concursos artisticos, como el
prestigioso “Concéntrico” % de arquitectura efimera,
en Utiel, se erige como una valiosa oportunidad para
destacar y celebrar lariqueza cultural y arquitectoni-
calocal. Estos concursos no solo promueven la crea-
tividad y la interaccion entre la comunidad, sino que
también fomentan la exploraciéon de nuevas pers-
pectivas que vinculan la artesania, la arquitectura y
la identidad regional. Al mismo tiempo, estas com-
peticiones tienen un valor educativo al involucrar a
estudiantes y profesionales en la conversacion sobre
la preservacion cultural. Las instalaciones efimeras
resultantes de estos concursos actian como recor-
datorios visuales de la capacidad de Utiel-Reque-
na para fusionar tradicién y contemporaneidad en

40. Conceéntrico es el Festival Internacional de Arquitectura y Disefio
de Logrofio que propone anualmente reflexionar sobre el ambito
urbano y la ciudad. El Festival invita a recorrer la ciudad mediante
instalaciones, exposiciones, encuentros y actividades que proponen
nuevos usos colectivos fortaleciendo la idea de comunidad en el
espacio publico.
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en una expresion artistica y arquitecténica unica.

Figura 34: Cdpula frente a la Catedral de Santa Maria de La Redon-
da. Logrorio, 2021.
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CONCLUSIONES

Recapitulacion de los objetivos de la investigacion:

La investigacion sobre la tinajeria en Utiel
ha abordado diversos aspectos fundamenta-
les relacionados con esta tradicién vinicola.

Esta investigacion se centr6 en aspec-
tos esenciales de la tinajeria en Utiel.
En primer lugar, se rastred la historia y la evolu-
cion de esta tradicion, subrayando su constante
influencia en la identidad vitivinicola local. Luego,
se exploraron las diversas tipologias de tinajas uti-
lizadas en Utiel, destacando sus caracteristicas
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especificasenrelacion conlaproducciondevino. Pro-
fundizando en las partes y componentes esenciales
de unatinaja, como la boca, los hombros y la panza,
resaltando su relevancia en la conservacion del vino.

Estos enfoques combinados proporcionaron una
comprension completa de la tinajeria en Utiel, su sig-
nificado histérico y su importancia para la industria
vinicola local. Ademas, el estudio abord¢ las técnicas
tradicionales de creacion y mantenimiento de las ti-
najas, destacando su funcién en la conservacion del
vinoy suimpacto en el patrimonio cultural de laregion.

Se exploraron las perspectivas futuras de la ti-
najeria, incluyendo su potencial enolégico y su
contribucion al turismo, lo que proporciond una
comprension profunda de su relevancia histo-
rica y cultural en Utiel, contribuyendo al enri-
quecimiento del patrimonio vitivinicola local.

Contribuciones a la compresion del tema:
La investigacion dedicada a la tinajerfa en Utiel ha
enriquecido nuestra comprension de esta practica

tradicional desde multiples perspectivas, revelando
una serie de contribuciones clave.
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Conclusiones

En primer lugar, se ha destacado la importancia
de la tinajerfa como una tradicion profundamente
arraigada en Utiel, que ha demostrado su capa-
cidad para preservar un componente esencial del
patrimonio cultural de la region. Se ha identificado
una diversidad significativa en las tipologias de ti-
najas utilizadas, enriqueciendo nuestra aprecia-
cion de la variedad en la vinificacion tradicional.
El estudio ha arrojado luz sobre los detalles téc-
nicos de la fabricacion y el mantenimiento de las
tinajas, destacando las técnicas ancestrales in-
volucradas. Asimismo, se ha subrayado la funcio-
nalidad enolégica de las tinajas, demostrando su
influencia en la conservacion y crianza del vino.

Se ha resaltado el valor patrimonial a través del estu-
dio detenido de las tinajas en su entorno natural, las
bodegas, destaca la trascendencia de estos recep-
taculos como testigos fisicos de un patrimonio inma-
terial intrinseco a la elaboraciéon y conservacion tra-
dicional del vino. Estas bodegas no solo resguardan
las huellas materiales de un proceso arcaico, sino que
también encapsulan la esencia inmaterial de una tra-
dicion arraigada en la identidad cultural de la region
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Enfatizando la importancia de las huellas materia-
les que revelan lo que no se puede ver ni tocar, €s
decir, lo inmaterial, se subraya el valor intrinseco de
estos espacios como portadores de una rica heren-
cia vinicola. Es esencial reconocer que, aunque en
la actualidad las bodegas ya no se utilicen para su
funcion original, su existencia y preservaciéon cons-
tituyen un testimonio tangible de préacticas y cono-
cimientos que han perdurado a lo largo del tiempo.
Este enfoque resalta la necesidad de valorar y pro-
teger no solo los elementos tangibles de nuestro
patrimonio, sino también las narrativas inmateriales
que yacen detras de ellos, garantizando asi que las
generaciones futuras puedan apreciar y compren-
der la riqueza cultural que estas bodegas encierran.

En conjunto, estas contribuciones consolidan la

tinajeria como un elemento fundamental de la
cultura, el patrimonio y la vinificacion de Utiel.
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