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EL BUGO

A Sebastian Garcia Vazquez, amigo mio.

Por el encinar undisono
lento he salido a buscarme...
Por el encinar profundo

de copadas soledades...
Hacia sus lindes bermejas
ya esmera rumbos la tarde,
se aplican discolas sendas
y apura su garbo el aire.

jTodo el encinar murmura
mi presencia en el paisaje!

Bajo su demencia arbdrea
de estupores y ademanes
de invicto esfuerzo en vigilia
contra asiduos vendavales,
sobre el pecho hundi la barba
en vocacion de raigambre,
de terrigeno, entrafiado,
denso de profundidades,

y apuré el fervor mimético
de su frustrado lenguaje,

su voluntad rigurosa,

su corteza perdurable,

su concilio nemoroso,

su maduro afan de darse,
toda la pasion que pugna
en su crujido ramaje

de rebeldia inmolada

a traves de las edades...
Por el encinar prolijo

lento he salido a buscarme.




LA FABRICACION DE AGUARDIENTE EN EL ANDEVALO:
PROPUESTAS DE SALVAGUARDA DE UN PATRIMONIO OLVIDADO

Aniceto Delgado Méndez

Instituto Andaluz del Patrimonio Historico

Si buscamos una definicion en el diccionario de la Real Academia Espa-
fola de la Lengua, el aguardiente es definido como una “bebida espiritosa, que
por destilacion, se saca del vino y otras sustancias” como frutas, semillas como
el centeno, la cebada, las bayas de enebro, la cereza, el anis, u otras. El aguar-

diente por tanto es el nombre genérico de bebidas alcoholicas destiladas, de
entre cuarenta y cuarenta y cinco grados, que pueden ser bebidos, ya sea puros,
afiejados, aromatizados 0 mezclados.

Historia y aguardiente en el Andévalo

La produccion de aguardiente ha sido una constante en nuestra sociedad,
adquiriendo especial relevancia en determinados territorios de Andalucia, si bien
poco sabemos sobre los origenes y procesos de desarrollo de una actividad
que en algunas ocasiones dio el paso de una produccion familiar al ambito de la
industrializacion.

En lo que respecta a la provincia de Huelva, sera a partir del siglo XVII
cuando encontramos documentos gue NOS indican la existencia de diferentes
fabricas de aguardiente, tanto enla sierra de Huelva (principalmente en Aracena)
como en la Tierra Llana. En esta época, el destino del aguardiente de Huelva era
fundamentalmente a Cadiz, lugar desde el que salia hacia las posesiones espa-
folas en ultramar. En el siglo XIX, sin embargo, la mayor produccion se localiza
en Bollullos Par del Condado con doce alambiques, mientras que Moguer cuenta
con cuatro maquinas para la fabricacion de aguardiente de vino.
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Una de las primeras fuentes documentales de la provincia de Huelva, |a
encontramos referenciada en el diccionario geogréfico—estadistico-histc’nrico de
Espafia y sus posesiones de ultramar de Pascual Madoz (1845), cuando al refe-
rirse a la industria existente en Zalamea la Real sefiala que: “hay varias fabricas
de curtidos y de cera, telares de lienzos y tejidos comunes, algunas calderas de

aguardiente y jabon y arrieria’.

La desigual distribucion de la actividad y sobre todo el hecho de que en
muchas localidades se elaborara aguardiente a nivel casero y no industrializado,
deja muchas lagunas acerca de la aparicion y desarrollo de la produccion de
aguardiente en una provincia, Huelva, que se convierte en protagonista a la hora
de conocer este producto y su vinculacion con el territorio andaluz.

En la comarca del Andévalo la produccion en un principio se limitaba a
|a Puebla de Guzman y su destino eran tanto La Palma del Condado como el
Aljarafe sevillano. Posteriormente, en el siglo XIX se creara la primera fabrica
de aguardiente en la localidad de Zalamea la Real. La tradicional elaboracion
del aguardiente en esta localidad, a diferencia de lo que podiamos pensar, s
anterior a la presencia inglesa, si bien la explotacion de las minas y toda la
actividad generada en torno a las mismas supuso un aumento considerable de

la demanda.

Junto a las fabricas asentadas en Zalamea, principal productor de la pro-
vincia de Huelva durante determinados periodos, también encontramos ejem-
plos en Valverde del Camino, Alosno, la Puebla de Guzman, y la desaparecida
fabrica de “San Matias” en Villanueva de los Castillejos.

Teniendo en cuenta estos y otros aspectos, a lo largo de este articulo pres-
taremos atencion a diferentes elementos relativos a la produccion de aguardien-
te en la comarca del Andévalo, intentando definir las semejanzas Yy las diferen-
cias, los aspectos que rodean a los procesos de produccion, 1a importancia de
este producto en los ciclos festivos, en definitiva la relevancia de un patrimonio,
escasamente conocido y por tanto valorado.

La actividad productiva del aguardiente en la comarca del Andévalo, ha
formado parte de su historia y ha modelado con el paso de los afios diferentes
estrategias encaminadas a una produccion familiar e industrial que si bien no
han producido en términos cuantitativos valores diferenciales si que ha permi-
tido la adaptacion de determinados espacios a una actividad que ha ido conso-
lidandose en las localidades de Alosno, Zalamea la Real, Puebla de Guzman y
Valverde del Camino.

Aunque no podemos hablar de una especializacion del sector debido
entre otras razones a la estacionalidad y al cada vez menor consumo de la
produccion, si podemos afirmar que el aguardiente ha sido y sigue siendo, con
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diversas transformaciones, un elemento de enorme relevancia para contex-
tualizar el sector industrial en este territorio andaluz. En este sentido tampoco
podemos relegar la importancia que estas fabricas han tenido durante deter-
minados momentos histéricos y la capacidad de adaptacion a los diferentes
momentos por los que ha oscilado el sector.

La importancia de este producto no vendra definida por la existencia de
fabrica o no, sino como un referente cultural que dificilmente encuentra limites
que lo comprima. El aguardiente sera elaborado, utilizado en reposteria, bebido,
y sobre todo vivido. Lejos de plantear hipotesis sobre su permanencia en la cultu-
ra andaluza, el aguardiente sigue trazando lineas que nos lleva a tratar aspectos
tales como las culturas del trabajo, los rituales festivos, la alimentacion, y toda
una serie de elementos dinamicos que proyectan escenas de formas de ser y
sentir de una determinada comunidad.

Asociado a determinadas actividades como el trabajo en el campo o la
mina, el consumo del aguardiente adquiere ademas una importante significacion
en determinados tiempos rituales tales como las romerias o las fiestas de cruces
de mayo. Ademas es necesario relacionar el uso que se hacia de este producto
con fines terapéuticos y medicinales, pues del mismo se decia que calmaba los
dolores de barriga, o el dolor de muelas.

En la actualidad la fabricacion de aguardiente no pasa por un buen
momento, y esto se debe en gran medida a la bajada en el consumo, la
existencia de grandes fabricas con las que dificilmente pueden competir, la
desaparicién de los conocimientos transmitidos de padres a hijos, el aumento
en los costes y los altos impuestos que deben pagar los productores. Asisti-
mos por tanto a nuevos contextos donde los interrogantes sobre el futuro de
esta actividad aumentan con el paso del tiempo y donde las respuestas son
dificiimente imaginables.

La fabricacién de aguardiente en Alosno

La comarca del Andévalo como hemos podido observar, ha sido uno de
los centros relevantes en la fabricacion del aguardiente en la provincia de Huel-
va. Dentro de este marco territorial, Alosno se convierte a su vez en un impor-
tante lugar aunque su protagonismo y centralidad ha ido perdiendo peso con el
paso de los afios.

Hasta hace unas décadas, en Alosno, existieron al menos cinco fabricas
de aguardiente, aunque no llegaron a funcionar todas al mismo tiempo. Parece
ser que la mas antigua fue la de Mariano Ballesteros, pionero en la fabricacion
del aguardiente en la localidad. Las demas fueron de la familia Juré, Carrasco,
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Mariano Orta, Anisados Gomez que se fue a Puebla de Guzman y la ultima que
es la Ginica que continua fabricando, “Anisados Rebollo” que empieza comercia-
lizando la marca *Juan Mora”. Esta tltima es de fabricacion en frio y aparece en
la década de los afios setenta del siglo pasado.

La fabrica de Antonio Ponce e Hijos de Puebla de Guzman, también
estaba en Alosno, aungue posteriormente, la segunda generacion del negocio
se traslado a la vecina localidad. Segln se desprende del trabajo de campo
realizado, en los afios cincuenta, el aguardiente de mejor calidad era el de la
familia Carrasco.

Alosno por tanto, que pasa de tener cinco fabricas de aguardiente, a tener
solo una en la actualidad, y donde ya no se practica el destilado, anuncia a través
de la carteleria de sus diferentes productos, la importancia que tuvo esta activi-
dad en esta localidad e indica que “La historia te marca y deja huella”.

La unica fabrica que se encuentra en activo en la actualidad es la fabrica
de aguardiente Rebollo, la cual esta ubicada en la calle Humilladero, alineada
con otros inmuebles de uso doméstico y viviendas familiares. Esta localizacion
en las inmediaciones de la zona centro de la localidad, se caracteriza ademas
por su cercania con una de las fabricas desaparecidas, la antigua fabrica de
Manuel Orta.
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A diferencia de otras instalaciones de la comarca, la fabrica de Rebollo
esta ubicada en la planta baja de una vivienda familiar, teniendo su acceso de
entrada directamente a la calle. El acceso al resto de las dependencias de la
citada vivienda, se realiza mediante escalera lateral que deja independiente la
fabrica de la vivienda.

La fachada no muestra ningtin elemento industrial, salvo la puerta meta-
lica de la fabrica cuyas dimensiones permiten la entrada y salida de vehiculos
para carga y descarga del material.

El interior se compone de tres crujias de perimetro rectangular que ocu-
pan la totalidad del solar longitudinalmente a lo ancho y no lo largo, como suele
ocurrir en otros ejemplos de esta arquitectura.

La distribucion seguln las crujias es la siguiente; en la primera crujia de
entrada se guarda el alcohol de noventa grados para la fabricaciéon del anisado,
las botellas, etc.,... también hace de cochera del vehiculo de transporte.

En la segunda crujia, nos encontramos en el lado izquierdo con una pe-
quefia oficina, mientras a la derecha, y frente a ésta, se instala la sala de batido,
mezclas y decantacion con acceso a la tercera crujia mediante un gran vano
abierto transversalmente a la puerta de entrada. En esta sala se encuentran la
fuente que suministra el agua con la filtradora industrial, la batidora, dos depési-
tos de decantacion con las dos graduaciones de fabricacién, algunas herramien-
tas y pequefios Utiles necesarios para este proceso de fabricacion.

En la tercera y Ultima crujia, el espacio es dividido mediante muro de carga,
y se convierte en el lugar donde finaliza el proceso de fabricado y embotellado.
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Junto a los elementos que definen arquitectonicamente esta fabrica y los
espacios vinculados a la produccion de aguardiente, debemos sefialar que los
productos elaborados en esta fabrica son de dos tipos, de cuarenta y cinco, y
de cincuenta grados. Las materias primas usadas son el alcohol, agua, aztcar y
esencia de badiana. El proceso es mediante el batido de estos elementos, que
suele girar en torno a las tres horas. El aguardiente denominado “Juan Mora”, es
la mejor de cincuenta grados, y es el que mas gusta en Alosno. En la etiqueta
esté la foto de la ermita y la imagen del Sefior de la Columna. Es el que le gusta
también a los inmigrantes que vienen de fuera en las vacaciones, tambien es el

gue mancha mas la copa.

Normalmente la esencia de badiana es traida de Francia pues dicen que
es mejor que la local, el agua la utilizan del grifo, y el alcohol usado es o bien de
melaza o de remolacha, y traido de Coérdoba, aunque la refineria esta en Sevilla.
Con relacién a las zonas de venta del aguardiente fabricado por Rebollo debe-
mos destacar a Huelva capital y Lepe fundamentalmente, ademéas de Alosno y
poblaciones cercanas.

ANIS SECO

MANUELA REBOLLO VAZQUEZ

C/. Humilladero, 43 - 21520 - ALOSNO (Huelva)
PRODUCTO ELABORADO EN ESPANA « RE 6438-H ¢ RI-21,07.097 H

Etiqueta botella de aguardiente “Juan Mora”.

Como veiamos anteriormente, la fabrica tiene un marcado caracter fami-
liar, y prueba de ello es que son la madre y sus dos hijos los que a tiempo parcial
echan una mano al desarrollo de las diferentes tareas.

Creada hace unos treinta afios, es la Unica fabrica que queda en activo
en Alosno y la procedencia de los conocimientos de las personas que en la
actualidad trabajan en la fabrica, proceden del marido fallecido quién era repre-
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sentante de aguardiente y se intereso por los diferentes entresijos existentes
sobre este producto.

Antiguamente en Alosno, el aguardiente se fabricaba destilando la mata-
lahuga, pero después se fue introduciendo la fabricacion en frio y es la que da
el sabor actual al aguardiente de esta localidad. El proceso de fabricacion en
frio es mas rapido, y el precio es mas asequible. La materia prima empleada
en este proceso esta formada por productos tales como alcohol de melaza de
remolacha, alcohol neutro de noventa y seis grados, anetol o esencia natural de
la badiana, y agua destilada.

Al parecer la diferencia entre el sabor de la badiana y la matalahlga es
sobre todo que la badiana tienen un toque caracteristico que la gente lo identifica
con el aguardiente de Alosno, eso lo hace diferente del aguardiente de la Sierra
de Huelva, donde producen por destilacion con matalahtga. La esencia de la ba-
diana es mas aromatica, parece que el aguardiente por destilacion con la semilla
del anis, es decir con la matalahtga, sabe mas a alcohol.

Aln teniendo en cuenta el contexto actual y la progresiva reduccion de las
ventas, es interesante tener en cuenta la importancia que el aguardiente sigue
teniendo en el discurrir diario y sobre todo en los momentos festivos.

,/,' R : g

Prrrei:)érandtra el “ag[laiﬂo". Fiesta de San Juan. Alosno.

Esta relacién entre aguardiente y ritual es visible en Alosno en celebracio-
nes como Las Jachas en el mes de diciembre, en |la romeria de San Antonio de
Padua, en las cruces de mayo, o en las fiestas patronales en honor a San Juan.
En esta Ultima es habitual observar los vasos de aguaillo, mezcla de aguardien-
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te, azlicar y agua que ofrecen los vecinos a los asistentes a la procesion del
santo y que es una bebida muy usada por los danzantes para intentar paliar el
esfuerzo v el calor existente en esa época del afio.

Dentro de esa estrecha relacion entre aguardiente y ritual, no podemos ol-
vidarnos del fandango, expresion cultural que tiene en Alosno una de sus ma-
nifestaciones mas relevantes, no en vano esta poblacién es conocida como la
“cuna del fandango”. En las diferentes letras también encontramos alusiones hacia
el aguardiente como podemos observar en las siguientes letras de fandangos:

“Sefiores yo soy de un pueblo
donde el fandango ha nacio
donde se bebe aguardiente
donde mi cuerpo ha crecio

viva el Alosno y su gente”.

“Llegan las claras del dia
la luna ya queda ausenle
se escucha en la lejania

un fandango entre aguardiente
en la voz de Juan Maria’.

La fabricacién de aguardiente en Puebla de Guzman

Otra de las poblaciones del Andévalo en las que la fabricacion del aguar-
diente ha sido y sigue siendo una actividad tradicional, es la Puebla de Guz-
man. Aunque tenemos escasas referencias documentales sobre los origenes y
desarrollo de esta actividad, conocemos que el inmueble para la fabricacién de
anisados Antonio Ponce e Hijos, S.L. data del afio mil novecientos veintisiete.

El inmueble donde se encuentra la fabrica de aguardiente Antonio Ponce
e Hijos, S.L., Unica destinada a esta actividad en la Puebla de Guzman, esta si-
tuado en una zona intermedia entre el centro urbano y la periferia de la localidad.
Su localizacion, que en un principio era a las afueras del pueblo, en la actualidad,
absorbe las nuevas construcciones y pierde su aislamiento originario ubicada en
suelo industrial para quedar a la espalda del suelo para uso urbanistico.

La construccion del inmueble mantiene las caracteristicas tipologicas de la
arquitectura tradicional andevalefia que conserva los fundamentos arquitectoni-
cos, como es la cubierta a dos aguas, la anchura de los muros y el uso del tapial.
Tanto para los elementos arquitectonicos como para el mobiliario, la normativa
exige sustituir la madera por el metal.
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En su interior, la primera crujia tiene la funcion de almacén, por lo que es
un espacio diafano de grandes dimensiones que da paso a la pequefa oficina,
los lavabos, la sala de embotellado y otra pequefia estancia complementaria
situada junto al antiguo alambique que da origen a la fabrica, donde también se
sittia el serpentin de enfriado, el horno de lefia y la pequefia chimenea o tiro del
horno que sobresale por encima de la cubierta exterior.

El mobiliario es de acero inoxidable porque la normativa asi lo exige y
consta de las siguientes maquinas; batidora, embotelladora, taponadora y eti-
quetadora. El utensilio para medir la graduacion del alcohol es un alcohdémetro
de cristal y las jarras para el “trasiego” del producto son las originales de cobre.
Asi como las cafias medidoras de arrobas, que son de cafia, pero sin uso en
la actualidad.

La sala de embotellado se hace en los afios setenta, afios en los que el
aguardiente pasa de envasarse a granel, en garrafas de una arroba (16 litros),
a envasarse en botellas de un litro. Esto trae como consecuencia la introduc-
cion de la maquinaria anteriormente descrita y la incorporacion de la sala de
embotellado.

La caldera de destilacion convive con la batidora hasta los afios noventa,
sin embargo esta Ultima es introducida ya en los afios setenta del siglo pasado.

Detalle batidora fabrica Heranos Ponce. Puebla de Guzman.




Anicero DELGADO MENDEZ

Otra incorporacion es la instalacion de cuartos de bafios con agua caliente
por exigencia de la normativa de sanidad, y la introduccion de fuentes de la red
municipal que sustituye el acarreo del agua de los pozos publicos. Asi como la
sustitucion de la lefia para alimentar el horno del alambique, por la red eléctrica
que alimenta toda la maquinaria del proceso productivo.

La fabricacion del aguardiente en esta fabrica comenzo en el primer tercio
del siglo XX, por el bisabuelo de los regentes y duefios actuales, en el afio 1927.
Estos conocimientos son transmitidos via familiar y pasan de padres a hijos,
hasta llegar a la cuarta y actual generacion.

Junto al inmueble donde se encuentra la fabrica, adquieren especial re-
levancia los bienes muebles asociados a la actividad y al proceso productivo
(libros de cuentas, herramientas,...), asi como los elementos simbolicos que for-
man parte del patrimonio inmaterial y que aparecen de una u otra forma refle-
jados en las etiquetas de los distintos productos y la carteleria. Las fiestas, la
indumentaria tradicional, los espacios de sociabilidad y otros referentes confor-
man un imaginario colectivo que esta representado en las marcas y maneras de
distribucion del aguardiente.

Libros fabrica Hermanos Ponce. Puebla de Guzman.

El etiquetado de la marca “La Pefia" por ejemplo, muestra el Cerro del
Aguila, espacio natural de enorme relevancia y significacion ya que es el lugar
donde se encuentra el Santuario de la Virgen de la Pefia y donde se celebra el
Gltimo fin de semana del mes de abril la romeria en honor a esta imagen. Junto
a los vecinos de la Puebla de Guzman, este espacio sirve de encuentro a toda la
comarca, ya que estamos ante una celebracion de caracter supralocal.
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Etigueta aguardiente. Puebla de Guzman.

En la marca “La Alosnera”, también de Puebla de Guzman, nos aparece
en el etiqguetado una mujer adolescente vestida con el traje de alosnera en fiesta
de San Juan Bautista de Alosno, junto con la torre de la iglesia donde el patrén
se encuentra. La razdn de la incorporacion de estas referencias traidas desde la
cercana poblacion de Alosno, se debe a que el bisabuelo creador de la fabrica
era de Alosno.

La fabricacién de aguardiente en Valverde dél Camino

Valverde del Camino se convierte en otras de las localidades del Andévalo
en los que la produccion de aguardiente forma parte no solo del pasado, sino
también del presente. En esta poblacion, debemos sefialar la importancia de la
fabrica de anisados Zarza Mara. Regentada actualmente por la cuarta genera-
cion, su creador fue Pedro Zarza Batanero en el afio mil ochocientos veinte, y
segun algunos de los documentos presentados por sus propietarios seria la mas
antigua de |a provincia de Huelva.

El hecho de gue sea la mas antigua, sigue siendo una incagnita ya
que las referencias documentales sobre la produccién de aguardiente en la
comarca y la provincia, como hemos sefialado reiteradamente son escasas,
y en el caso de que asi fuera pensamos que es irrelevante pues la importan-
cia y su protagonismo radica en su continua relacion con esta localidad y su
desarrollo socioecondmico.
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Detalle fabrica Zarza Mora. Valverde del Camino.

Otro aspecto a tener en cuenta es que en la Exposicion Iberoamericana
celebrada en Sevilla el 18 de junio de 1930, se le otorga la medalla de Plata a la
marca comercial por la calidad de sus productos, como expositor del Grupo Xl
(alimentacion).

La fabrica de Zarza Mora, se dedica exclusivamente a la fabricacion de
anisados (aguardientes) con distintas graduaciones alcohdlicas que figuran en la
etiqueta distinguiéndose la graduacién por el color de los tapones de las botellas.
El sabor de los anisados depende de la mayor o menor cantidad de matalahtga
(semilla del anis), vertida en el proceso de destilacion.

En esta fabrica se elaboran los siguientes anises: anis dulce muy anisado
de treinta y cinco grados, envasado en botella de tapon blanco, anis destilado seco
de cuarenta y cinco grados, poco anisado y envasado en botellas de tapon rojo,
anis extraseco destilado de cincuenta grados, poco anisado con tapén rojo, anisa-
do intermedio con tapén blanco, y muy anisado con tapén azul, y por ultimo anis
destilado extraseco de cincuenta y cinco grados, muy anisado y con tapén azul.

La materia prima utilizada para todos los casos, tengan unos u otros gra-
dos son matalahiiga, agua y alcohol y aztcar para el anis dulce, como en el resto
de poblaciones en las que se hace por destilacion.

Junto al inmueble que alberga la fabrica, de enorme relevancia arquitec-
tonica, debemos destacar la existencia de varias calderas para el proceso de
elaboracion del aguardiente.
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Detalle alambiqgues de la fabrica Zarza Mora. Valverde del Camino.

El proceso de destilado seguido en la fabrica de Zarza Mora dura apro-
ximadamente unas dieciséis horas para obtener mil doscientos litros de anis
elaborado, y es de la siguiente forma: en primer lugar se vierten en la caldera de
cobre los siguientes ingredientes, agua, alcohol de melaza (remolacha de azu-
car) y semilla de anis o matalahtga (matalahtiva), con distintas cantidades de-
pendiendo del tipo de anisados que se quiera obtener. Posteriormente se encien-
de el mechero de la caldera regulando el fuego de forma que la destilacion sea
lo mas lenta posible. A continuacion este compuesto hierve y al condensarse, el
vapor circula por un serpentin refrigerado por agua que lo enfria cambiando el
estado a liquido, y obteniéndose finalmente el anisado.

Jarras para el “trasiego”. Fabrica Zarza Mora. Valverde.
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Cuando este proceso concluye, se “regula” la bebida para darle la gra-
duacién alcohélica. Finalmente el liquido se traspasa a los depésitos mediante
bombeo para el almacenamiento y envasado, anteriormente a granel y posterior-
mente embotellado. En el presente destilan de noche, porque ya quedan pocas
personas trabajando en la fabrica y no pueden mantener los tres turnos del ho-
rario para vigilar todo el proceso de fabricacion.

Como sucede en toda la comarca, las ventas han experimentando un im-
portante descenso, asi por ejemplo en la fabrica Zarza Mora han pasado de unas
ventas de trescientos mil litros al afio a cincuenta mil.

Respecto a los productos mas solicitados, sefalar que el aguardiente que
mas se vende es el de cincuenta grados, el conocido como “de tapon colorao”,
es decir poco anisado. Este es el que se consume principalmente en Valverde
del Camino, bebiéndose mezclado con agua fresquita en un vaso pequefio, que
originalmente era de barro, y que recibia el nombre de “puchero”.

Por el contrario, los anisados de cincuenta y cincuenta y cinco grados,
muy anisados con tapén azul, son los mas apreciados fuera de Valverde, sobre
todo en la cuenca minera de Huelva, donde se utiliza para beberlo en vaso de
mayor tamafio y que en Valverde del Camino es denominado ‘manguara’.

Los procesos de produccion del aguardiente en el Andévalo: destilado o
en frio

Segun el proceso de fabricacion, podemos distinguir en esta comarca dos
formas de hacer aguardiente: mediante destilado o “cocido” y mediante la pro-
duccion “en frio”. Dentro de las fabricas que contintian elaborando el aguardiente
por destilacion, se encuentra “Anisados Zarza Mora” en Valverde del Camino,
mientras que las fabricas que lo realizan en “frio” son “Anisados Rebollo” en
Alosno y “Antonio Ponce e Hijos S.L.", que comercializa distintas marcas en la
localidad de Puebla de Guzman.

Dependiendo del proceso seguido, se utilizan unos ingredientes u otros,
y se ralentiza o no la elaboracién. Mientras que el destilado es un proceso
mas lento y elaborado, la produccion “en frio” requiere en teoria de una menor
especializacion.

Si la elaboracion es por destilacion, el proceso comienza con la intro-
duccion de la lefia de encina en el horno que esta debajo de la caldera. A
continuacion se carga la caldera con matalahuga, alcohol y el agua, para pos-
teriormente cerrarla herméticamente y encender el fuego.
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Pasadas unas cuatro horas empieza a hervir la coccion, y sale el primer
liquido. Este se le denomina “cabeza”y se desprecia, por que es muy amargo y
fuerte. A partir de aqui, y manteniendo la caldera a fuego lento es cuando sale el
aguardiente que se utiliza para la venta y cuya denominacion es conocida como
el "cuerpo”.

Después el liguido resultante del proceso anterior se vierte en la batidora
para darle la graduacion correcta y para ello se utiliza agua de pozo, ya que
debe ser lo mas pura posible. Realizada la graduacion se miden los grados
teniendo en cuenta la blancura que adquiere el liquido y después se prueba,
antes de que el aguardiente pase a los depositos donde se macera por decan-
tacion y sea embotellado.

El otro proceso de fabricacién es conocido como en “frio”, y para ello lo
esencial son los ingredientes utilizados y el mezclado de los mismos en la batido-
ra, elemento que sustituye al alambique y el proceso del cocido con la matalahuga.

Junto a la eliminacion del destilado y la mezcla de los elementos utilizados
en este proceso, lo que caracteriza la fabricacion del'aguardiente en “frio”, son
los porcentajes de ingredientes utilizados y que forman parte del "secreto” de
cada fabricante. Los ingredientes utilizados basicamente son la esencia de ma-
talahtiga o la flor de la badiana, a veces separadas y en ocasiones mezclando-
las, alcohol de melaza (de cafia de azlcar), y agua de la red municipal, pasada
antes por el filtro para quitarle el sabor del cloro y otras impurezas.

La mezcla del compuesto se realiza en la batidora, primero se echa el agua
y después el alcohol, cuando ya tiene un volumen importante de alcohol se afa-
de la esencia de matalahiiga o badiana. Progresivamente se mezcla el agua, el
azUcar y el alcohol, todo seguido uno después de otro y la batidora continuamente
estd mezclando los ingredientes. Cuando ya esta todo bien batido se pesa los
grados para controlar la graduacién del alcohol y después se pasa al filtrado y
seguidamente el liquido va a parar a los diferentes depdsitos de almacenamiento.

Aguardiente, patrimonio y salvaguarda

Teniendo en cuenta la propia evolucion del concepto de patrimonio y los
bienes que la integran, creemos conveniente sefialar la importancia que ha teni-
do y tiene la fabricacién de aguardiente en la comarca del Andévalo y en la pro-
vincia de Huelva en general. Esta relevancia y la necesaria puesta en marcha de
medidas de salvaguarda de todo el patrimonio estrechamente vinculado a esta
actividad tradicional, debe hacernos reflexionar sobre el pasado y el presente,
pero sobre todo sobre el futuro de estas practicas y los inmuebles relacionados

con las mismas.
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Tal y como se desprende la Convencion de la Unesco sobre la salvaguar-
dia del Patrimonio Cultural Inmaterial (2003), cuando hablamos de salvaguarda,
nos referimos a “las medidas encaminadas a garantizar la viabilidad del patrimo-
nio cultural inmaterial, comprendidas la identificacion, documentacidn, investiga-
cion, preservacion, proteccion, promocion, valorizacion, transmision basicamen-
te a través de la ensefianza formal y no formal, y revitalizacion de este patrimonio
en sus distintos aspectos”.

Al hilo de esta definicién, planteamos algunas propuestas relacionadas
con la produccion de aguardiente en esta comarca onubense. Entre las propues-
tas de salvaguarda se encuentra entre ofras, la necesidad de que desde las insti-
tuciones publicas y privadas emprendan mecanismaos de proteccion del producto
final en detrimento de otras areas geograficas del estado espafiol.

Otro aspecto a tener en cuenta es la puesta en marcha de investigaciones
sobre todo lo que rodea a esta actividad en la comarca y la provincia. El cono-
cimiento de los origenes y desarrollo de la produccion de aguardiente asi como
la definicion de estrategias orientadas al futuro conforman un proceso necesario
en el que de una u otra forma se deberan formular propuestas que permitan |a
continuidad de esta actividad y su adaptacion a los contextos actuales.

Podemos sefialar también la necesidad de que se protejan desde las insti-
tuciones locales, a través de los planes generales de ordenacion urbana u otras
medidas, las edificaciones que alin se conservan relacionadas con la produccion
de aguardiente. En la mayoria de las ocasiones, el abandono de la actividad ha
traido como consecuencia el abandono y la consiguiente desaparicion de un pa-
trimonio vernaculo construido de gran interés para el conocimiento de la riqueza
y diversidad de nuestra comarca y por tanto de la provincia.

La realizacion de un inventario de los bienes muebles que forman parte
del proceso y de los conocimientos adquiridos por los productores de aguardien-
te, seria otro de los mecanismos orientados al conocimiento y proteccion de la
actividad, a la vez que podria favorecer el desarrollo de propuestas de difusion.
Los libros de cuentas, los libros que definen las “recetas”, las jarras de trasiego,
los alambiques, serpentines y otros objetos, forman parte de un patrimonio que
junto a los inmuebles y los saberes deben ser como minimo documentados.

En este sentido también considero relevante la recuperacion del léxico
asociado a la actividad y del conocimiento de las diversas formas de conocer los
utensilios, los procesos y las maneras de beber el aguardiente.

Aun teniendo en cuenta las transformaciones producidas en la transmi-
sién de los conocimientos vinculados a la fabricacion de aguardiente, habria que
incidir en la documentacion de todos los saberes asociados a esta actividad.
Conocer las texturas, los ingredientes, los olores, los colores, las temperaturas
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del fuego, y otros elementos, constituyen un patrimonio fragil por la ruptura de las
cadenas de transmision entre maestro y aprendiz.

Reflexiones finales

Las fabricas de aguardiente de la comarca del Andévalo y la actividad
productiva en ellas desarrollada, constituyen uno de los mejores ejemplos del
patrimonio cultural andaluz, no solamente por la diversidad de las mismas en
cuanto a tipologias y estructuras arquitectonicas, sino por albergar una de las
actividades etnologicas mas interesantes y desconocidas de nuestra provincia,
y por su relacion con los ciclos festivos y actividades etnolégicas mas relevantes
de este territorio.

La significacidbn econdmica, los conocimientos y saberes asociados a la
fabricacion del aguardiente, la diversidad de productos y la importancia del terri-
torio y los contextos, junto con el progresivo proceso de decadencia de esta acti-
vidad, conforman una realidad en la que debemos a proceder al reconocimiento
de los valores inherentes a los inmuebles y la actividad asi como a la puesta en
marcha de propuestas que incidan directamente en la blusqueda de un futuro
para el aguardiente en la comarca y la provincia de Huelva.

Parte de las propuestas de salvaguarda definidas con anterioridad debe-
ran ir acompafnadas de medidas consensuadas entre los productores de aguar-
diente y las instituciones publicas que guardan relacion de una u otra manera
con esta actividad, como Unica via para garantizar un mejor futuro.

l.a fabricacién del aguardiente en el Andévalo por tanto, define procesos y
territorio, a la vez que conforma modelos que nos habla de la evolucion de una
comarca en la que la produccion y el uso del aguardiente se ha convertido en
una forma de vida.
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Introduccion

La finalidad de este trabajo no es la de abordar cuestiones especifica-
mente arquitectonicas, ni técnicas, ni siquiera artisticas de la obra de Alejandro
Herrero Aylldn, Surge como consecuencia de la gran atraccion e interés que des-
pertd en nosotros la documentacion que integra el archivo particular del arquitec-
to durante el proceso de su organizacion, a partir de su donacién al Archivo Mu-
nicipal de Huelva por sus descendientes en el afio 2000. Fuimos descubriendo
datos y aspectos profesionales y personales que consideramos de gran interés
y que ahora tratamos de divulgar con todos los matices, que son muchos, y que
nos van a dar las claves de las bases y principios que rigen en su obra arquitec-
ténica y urbanistica, que entendemos muy desconocida en la provincia, y como
todo lo que se desconoce, poco valorada. Y quizas también, acercarnos en lo
posible a la persona gque se deja ver a través de sus dibujos, correspondencia,
razonamientos, notas manuscritas, e informes varios. Quizas su personalidad
discreta contribuyd a esta injusta ignorancia, junto al objeto de una buena parte
de su obra: la obra plblica y dentro de ella la vivienda social, motivo poco vistoso
para tecricos de la arquitectura.

Si en el Archivo Municipal de Huelva existen abundantes documentos de
su produccion en la capital, las fuentes documentales para el estudio de su obra
en la provincia, y por tanto para el presente estudio, han sido los documentos de
su archivo privado, en el que ademas de las copias de los proyectos encontra-
mos apuntes, notas, correspondencia y documentacion complementaria. Entre
esta documentacion se encuentran tanto proyectos ejecutados como ofros que
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