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PROPUESTAS DE SALVAGUARDA DE UN PATRIMONIO OLVIDADO
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Si buscamos una definicion en el diccionario de la Real Academia Espa-
fiola 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 alcohdlicas destiladas, de
entre cuarenta y cuarenta y cinco grados, que pueden ser bebidos, ya sea puros,
afiejados, aromatizados o 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 produccién familiar al &mbito de la
industrializacion.

En lo que respecta a la provincia de Huelva, sera a partir del siglo XVIII
cuando encontramos documentos que nos indican la existencia de diferentes
fabricas de aguardiente, tanto en la 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-
fiolas 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, la
encontramos referenciada en el diccionario geogréafico-estadistico-historico 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 distribucién 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 producciéon 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
la 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 explotacién 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 atencioén a diferentes elementos relativos a la produccion de aguardien-
te en la comarca del Andévalo, intentando definir las semejanzas y las diferen-
cias, los aspectos que rodean a los procesos de produccion, la 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 produccién 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
produccién, 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 dificiimente encuentra limites
que lo comprima. El aguardiente seré& 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 dindmicos que proyectan escenas de formas de sery
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 fabricacién 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
" desaparicion 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
dificilmente 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 méas 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 Gémez que se fue a Puebla de Guzman y la ultima que
es la Gnica que continua fabricando, “Anisados Rebollo” que empieza comercia-
lizando la marca "Juan Mora”. Esta Ultima es de fabricacion en frio y aparece en
la década de los afios setenta del siglo pasado.

Detalle fachada fabrica Manuel Orta. Alosno.

La fabrica de Antonio Ponce e Hijos de Puebla de Guzman, también
estaba en Alosno, aunque posteriormente, la segunda generacion del negocio
se traslado a la vecina localidad. Segun 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 ningin 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 segun 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 dep6si-
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.

= 4
Llenando botellas en fabrica Rebollo. Alosno.
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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, azucar 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
esta 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, también es el
que 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 Cérdoba, aunque la refineria esta en Sevilla.
Con relacion a las zonas de venta del aguardiente fabricado por Rebollo debe-
mos destacar a Huelva capital y Lepe fundamentalmente, ademas de Alosno y
poblaciones cercanas.

MANUELA REBOLLO VAZQUEZ
C/. Humilladero, 43 - 21520 - ALOSNO (Huelva)
PRODUCTO ELABORADO EN ESPANA + RE 5438-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 quiéen era repre-
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sentante de aguardiente y se interes6 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 fabricacién 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 matalahtuga 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 destilacién 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 matalahuga, sabe mas a alcohol.

Aun 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.

Preparando el “aguaillo”. Fiesta de San Juan. Alosno.

Esta relacion 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, azlcar 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 y el calor existente en esa época del afo.

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 poblacion 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 ausente
se escucha en la lejania

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

2, B
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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-
duccién “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-
ducciéon de la lefia de encina en el horno que esta debajo de la caldera. A
continuacioén 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 coccioén, 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 liquido 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 fabricacion 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 eliminacién 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 azucar), 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 afia-
de la esencia de matalahtiga o badiana. Progresivamente se mezcla el agua, el
aztcar y el alcohol, todo seguido uno después de otro y la batidora continuamente
esta 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 depositos 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 fabricacion 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 Convencién 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, documentacion, investiga-
cién, 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 definicion, planteamos algunas propuestas relacionadas
con la produccién de aguardiente en esta comarca onubense. Entre las propues-
tas de salvaguarda se encuentra entre otras, la necesidad de que desde las insti-
tuciones publicas y privadas emprendan mecanismos 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 la
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 aln 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 Iéxico
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-
sion de los conocimientos vinculados a la fabricacion de aguardiente, habria que
incidir en la documentacién 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 arquitectdnicas, sino por albergar una de las
actividades etnoldgicas mas interesantes y desconocidas de nuestra provincia,
y por su relacién con los ciclos festivos y actividades etnologicas mas relevantes

de este territorio.

La significacion economica, 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 busqueda 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 acompafadas de medidas consensuadas entre los productores de aguar-
diente y las instituciones publicas que guardan relacién de una u otra manera
con esta actividad, como Unica via para garantizar un mejor futuro.

La 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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Badiana, Anis estrellado.

El anis estrellado contiene anetol, el mismo
principio activo que le da al anis su sabor.
Recientemente, se esta utilizando en el mundo
occidental como un sustituto menos caro del anis
para los anises en reposteria, ademas de en la
produccion de licores.

https://es.wikipedia.org/wiki/lllicium verum
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https://es.wikipedia.org/wiki/Illicium_verum

Articulo de:
Antonio Blanco Bautista,

publicado en la Revista de las Fiestas Patronales
de 1994, donde recoge datos,
entrevistando al mas mayor en la fabricacion de
aguardiente de la época que aun perduraba.
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i a definicidn méas generalizada del aguardiente, podria ser la
de que es cualquier bebida alcohdlica con alta graduacién, entre
40-60 grados, aromatizada y seca.

Componen sus materias primas alcohol de 902, matalahuva
(anis en grano) y agua; todo ello destilado en una caldera de cobre,
da como resultado el aguardiente seco.

Tiene su origen en Rute (Cdérdoba). en la primera mitad del
sigio XIX, después de la inmigracién de segovianos y alemanes
aue formaron la colonizacién de Sierra Morena, lievada acabo por
Carlos 1l en el titimo tercio del siglo XVII.

En sus crigenes, el aguardiente se
obtenia en Rute, destilando ios vinos pro- /zggﬁ%
cedentes de sus vifas. Estos vinos eran ; o
de baja graduacidén, por lo que los destila-
bany elaboraban una bebida agradable y
dulzona mas floja que el anisado seco.

Como consecuencia de una epi-
demia de filoxera que sufrieron los vifedos
afinales de siglo pasado, las vifias de esa
zona se exterminaron y los fabricantes de
Rute tuvieron que traer el alcohol de
melazas procedentes de la Mancha y em-
pezaron a montarse las destilerias del tipo
actual.

En poco tiempo conseguiria un am-
plio mercado este producto, y los
alosneros incansables viajeros y empren-
dedores negociantes; montaron también
sus destilerias a finales del pasado siglo.

Los afios dorados del aguardien-
te, se debieron al gran auge de la activi-
dad minera en la zona.

Nos informa Manuel Orta Jiménez,
antiguo propietario de una fabrica de ani-
sados en Alosno que €l la adquirio de sus
tios, tras haberla fundado su abuelo en
1.912.

En aquellos inicios, el aguardiente se destilaba en una cal-
dera de cobre con lefia de Encina, donde se mezclaban sus ingre-
dientes basicos: Alcohol, matalahuva y agua.

La primera destilacién de las calderas que se llama "Cabe-
za", no sirve por el excesivo alcohol que posee, al igual que el final
o "Flema" que tiene poco contenido de alcohol y demasiada sucie-
dad.

La formula de fabricacion del aguardiente, siempre es ia mis-
ma, lo que diferencia una marca de otra, dentro de su mismo tipo
de elaboracién, es ia calidad de los ingredientes que se utilizan.

Desde hace afios en Alosno, no se destila el aguardiente,
sino que se fabrica mezclando los ingredientes segln las propor-
ciones adecuadas de alcohol, agua y en este caso esercia de
matalahuva {no en grano como para la destilacién).

Es imposibie rebajar el aguardiente de graduacion, porque
si se intenta rebajar echdndoie un poco mas de agua, ya no seria el
mismo producto tanto en sabor como de imagen, puesto que su
color serfa mas blanquecino.

Esta graduacion elogiada por los consumidores habituales
de esta bebida, es también un arma de doble filo en el sentido de
que le impide ser mas comerciai.

La subida de los impuestos que tienen que pagar los pro-
ductores a la Administracién, se ha incrementado en un 8.000 por
cien en los ultimos veinte afios.

La disminucion del consumo del aguardiente parece una
cuestién socioldgica, una evolucion natural de las costumbres. Asi
como el Whisky es una bebida mas social porque no dé olor, el
aguardiente huele antes que ninguna otra bebida a traves del alien-
to.

Los antiguos borrachos eran de aguardiente, pues es una
rica bebida que coloca rapido vy estaba al alcance de todo el mun-
do.

Ahora no se lleva mucho beber aguardiente sobre todo por-
que realmente se considera "una bebida de pobre con un precio de
lujo".

De todas formas sigue teniendo muchos defensores pues el
aguardiente anima la conversacion, envalentona y estimula, por lo
que va muy unido a la juerga alosnera y al fandango; incluso hay
quién dice con mucha razén que es aperitivo, digestivo, y nutritive.

Nos sigue contando Manolo Orta, que las fabricas de nues-
tro pueblo, siempre fueron empresas familiares con algun escaso
empleado y que la mayor parte de la produccién se consumia en la
provincia aunque también se enviaba algo hasta Madrid y
Barcelona.

Elaguardiente liegd a adquirir tal resonancia, que pasé para
siempre a la literatura y la cancion:

"El aguardiente de Pedro,

lo llevan al extranjero

y aunque lo beba un inglés,

canta el fandango alosnerc

aunque no io sepa bién.
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En nuestras Fiestas Patronales, el aguardiente sigue po-
niendo ese sabor Unico e inconfundible en las Visperas, la noche
de Albora y en los tradicionales refrescos y aguaillos de la gloriosa
mafana de San Juan.

Enciclopedia de Andalucia.
Articulo de Heienio Ponce, -Huelva Informacién 29-11-92.
Manue! Orta Jiménez.
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@ A la derecha el informante:

D. Manuel Orta Jiménez que era alcalde de Alosno en
1956, acompanado del primer Obispo de Huelva,
D. Pedro Cantero Cuadrado.




Fabrica de Manuel Orta.
Fundada en 1912 en la calle Ayamonte.
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Por ultimo comercializo la marca Jure,
Rodrigo Borrero (el de la Juana la Piri).
Hasta que se dejo de fabricar a finales del pasado
siglo XX.
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Fabrica de
aguardiente:
Mariano
Ballesteros que
tenia una tienda de
ultramarinos en la
calle Real.
|a fabrica estaba
en la calle Sierpes
en el lateral de su
casa.

Luego la regentd
Antonio Rebollo
Moreno que la
traspaso a Pedro
Carrasco Marin.

(foto 1zq.)




Derecha: botella de “Juré” de Manolo Orta.
Izquierda: botella de Antonio Rebollo
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Fabrica de aguardiente de Pepe Carrasco
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AGUARDIENTE CARRASCO

ANIS EN FRIO EXTRA SECO

FABRICA ANIS,AGUARDIENTES C.Y LICORES

LOTE '
MARCA REGISTRADA

e ———— ———-
MARCOS A.CARRASCO JIMENEZ

ALOSNO M Nuhez, 48 HUELVA

meotellador N° 1.303-H Registro Sanitario 30— 621-H R.Industrial N° 1.599J




Casa de Pepe Carrasco en calle “El Barrio”
(antes Machado Nuiez)
donde estaba su fabrica de aguardiente al final del patio
y tenia entrada por el callejon de la calle Real.

Observamos en la etiqueta anterior el nombre de su hijo
Marcos A. Carrasco Jimenez.
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Elaboraba un licor de huevo con la marca
“Poker” que estaba exquisito, incluso se tomaba
con leche.

En la foto de arriba a la izquierda se puede
observar la botella de Poker.
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Fabrica de aguardiente Rebollo.

Representante: Juan Mora.
Titular: Manuela Rebollo Vazquez.
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En la actualidad la regenta el hijo de ambos:
Miguel Angel Mora Rebollo

@anow[tum
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Edificio de la fabrica en aIIe Humilladero, 43




Vente a tomar al Alosno
unas copas de aguardiente
y escucharas el “quejio”
del fandango maés valiente
que de la sierra ha “salio™.
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Cuatro copas de aguardiente,
cuatro besos a una mujer,
un fandango bien “cantao”
venga la muerte después
que a mi no me da “cuidao”.

@[bmow[mm



La imagenes del vino,
salen turbias y borrosas,
pero las del aguardiente

como son mas laboriosas,
se ven mas resplandecientes.

@anaCu&m’a



Vino pa la soleg,
aguardiente pa el fandango,
pa ti una buena amistad
y el carino pa mi mare
que es la que quiero yo mas.
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Viva quien sabe tener
un cortijo entre parrales,
aguardiente, vino y luz,

con catorce mil reales

y una mujer como tu.

@[osnoCu[tum



@mm Que solera tiene Alosno
con sus fandangos valientes,
al compés de una guitarra
y una copa de aguardiente.

Es una mezcla sencilla
que hicieron nuestros abuelos,
para que to el que lo beba
cante el fandango alosnero.

(letra: Diego Gomez Avilés)
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El aire huele a aguardiente,
el dia amanecera
y Alosno espera impaciente,
a que entre La Albora
San Juan Bautista ‘pa” verte.



Actualizado el 12 de septiembre de 2024
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