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Lahumanidad ha sido muy fiel a sus varie-
dades de uva preferidas. Asilo ha revelado
un estudio, que ha encontrado que el ADN
contenido en pepitas de uva de hace entre
500V 4.000 aflos, halladas en yacimientos
de Francia e Ibiza, presenta parecidos con
variedades actuales. Por ejemplo, una pepi-
ta del siglo XVI hallada en Francia tiene ge-
nes indistinguibles de un pinot noir actual. Y
otradelaedad mediaencontradaen Ibizaes
casiidéntica al portugués Folha de Figueira.

Elhallazgo sugiere quela practica de re-
producir lavid por esquejes (creando unay
otravezclones de las plantas preferidas) se
remontaamilenios atrds. Ademas, el traba-
jodocumentalaentradadelavid domestica-
daaFranciaatravés de laregion de Marsella
cinco siglos antes de Cristo, una fecha com-
patible conlafundacién griega de esaciudad.

Elestudio, publicado en la revista Nature
Communications, podria dar pautas paraen-
contrar, entre las variantes actuales, aque-
llas que se parecen mas alas antiguas. Pero
eso no seria suficiente de por si para repro-
ducir los vinos que bebieron Julio César o
Carlomagno. En efecto, el sabor de esos cal-
dos depende mucho de las técnicas y mate-
riales empleados para producirlos.

Los autores del trabajo —mayoritaria-
mente franceses, con colaboraciones espa-
fiolas— recopilaron decenas de pepitas en-
contradas en yacimientos arqueolégicos,
hastallegar aun conjunto de 49 que conser-
vaban buena parte de su ADN. Toda la
muestra es de Francia, menos dos pepitas
que vienen de Ibiza. Su antigiiedad varia 500
aflos y 4.000 afos.

Las pepitas ya se habian analizado en tra-
bajos anteriores, pero en muestras mas pe-
quefias ymas acotadas en el tiempo. Adends,
en este estudio se ha secuenciado todo su
ADN. Gracias a ello, los autores han encon-
trado pepitas antiguas que son practica-
menteidénticas a pepitas sucesivas, separa-
das por hasta1.000 afios las unas de las otras.

«Lahumanidad empezd a utilizar muy
pronto la reproduccién clonal», comenta
Ludivic Orlando, genetista de la Universidad
de Toulouse. El experto se refiere ala técni-
cade sacar un esqueje de unaplantay re-
plantarlo. Esta reproduccion asexuada (al
contrario de la que se da enlanaturaleza,
donde hay vid machos y vid hembras que se
mezclan) produce clones de las plantas ori-
ginales. «Probablemente, la gente trans-
portd suvid preferida de unsitio a otro. De-
bia ser una especie de moneda, porque era
muy valiosa», observa Orlando.

«Esta estabilidad genética es uno delos
resultados mas sorprendentes del estudio»,
observa Xoan Elorduy, director del Institut
CataladelaVinyaidel Vi (INCAVI), no im-
plicado en el trabajo. «Hay literatura sobre
lareproduccién vegetativa, o por esquejes,
en la época de los romanos. Este estudio la
retrotrae hasta la edad del hierro», observa
Carolina Royo Brun, genetista dela Univer-
sidad delaRioja, que estallevando a cabo un
estudio parecido con pepitas espafiolas.
«Ahora estamos intentando entender qué
tienen de especial estas variantes y por qué
las seleccionaron: jeran mas robustas? scon
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frutos mas azucarados?», plantea Orlando.
Mientras la vid silvestre campaba en am-
plias zonas del mundo antiguo, la domésti-
ca empieza a aparecer hace unos 10.000
afios en el Caucaso, en las actuales Armenia
y Georgia, explica Josep Maria Puiggros Jo-
vé, experto en historia del vino.

De alli, la vid domesticada se difundi6 en
Oriente Medio, y luego llegd al Mediterraneo
occidental por diversas rutasy oleadas. Po-
siblemente, los fenicios las llevaron por el sur
ylos griegos por el norte. El cultivo alcanzd
una expansion sin precedentes bajo los ro-
manos. «Los fenicios usaban el vino en ri-
tuales, los griegos en simposios, y los roma-
nos como un alimento», resume Puiggros.

LlegadaaFrancia

Los datos analizados en el tiltimo trabajo
sugieren que la vid habriallegado a Francia,
en al menos una ocasion, por laruta griega.
Dehecho, el estudio ha identificado semillas
devid domesticada enlazonade Marsellaa
partir del siglo VIIa.C.en coincidenciaconla
fundacion de esa ciudad por parte de colo-
nos de cultura griega. «No afirmamos que
esa sea necesariamente su primerallegada
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alaactual Francia, porque nuestra muestra
tiene agujeros temporales de siglos. Es la
primera que detectamos», detalla Orlando.

«Elestudio confirmalas teorfas existen-
tes, pero lo hace con la fuerza de combinar
evidencia genéticay arqueoldgica», comen-
taMaria Francesca Fort Marsal, bioquimica
experta en vino de la Universitat Rovira i
Virgili. Orlando subraya quela similitud en-
tre uvas antiguas y modernas no implica
que también los vinos derivados fueran pa-
recidos. «El vino es mucho mas que la uva.
Su sabor depende de las levaduras que se
emplean, de los contenedores que se usan,
etcétera. Con el mismo pinot noir se pueden
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hacer vinos excelsos y pésimos», afirma.

Sin embargo, el estudio se podria usar
para encontrar, entre las muchas varieda-
des existentes, aquellas que se acercan mas
alasantiguas. Eso podria tener un atractivo
comercial. Desde un punto de vista cientifi-
coyambiental, la aplicacién méas titil del es-
tudio serfa contribuir aidentificar qué mu-
taciones hacen lavid mas resistente a un cli-
mamas calido, como el que nos espera en
las préximas décadas.



