LA REPRESENTATIVIDAD DEL VINEDO Y SU
INFLUENCIA EN LOS ASPECTOS ECONOMICO-
SOCIALES DEL MUNICIPIO DE COLUNGO

Por ANA CASTELLO PUIG

INTRODUCCION.

El medio rural nos brinda multiples facetas, que pueden ser estu-
diadas en conjunto permitiendo sacar conclusiones globales para el dmbito
municipal, o bien parcialmente, aislando un aspecto de entre todos los
que configuran su sistema socioeconémico. En este articulo vamos a
optar por la segunda via, centrdndonos en el estudio de la viia y de la
fabricacién del-anfs a partir del vino comin quemado con suministro
de calor, referido al municipio de Colungo en la provincia de Huesca.
Se trata de analizar la representatividad que ha tenido el ‘vifnedo en
esta localidad, ya que ha contribuido, con mayor intensidad que en
otras, a generar una actividad complementaria que, en muchos casos,
suponia y supone un elemento diferenciador en el plano econdémico y
sobre todo en el sociocultural.

Hasta los anos cuarenta, e incluso cincuenta en muchos casos, la
vid, junto con el olivo y el almendro, han desempefiado un papel pri-
mordial en la economia de todo el Somontano y de otras comarcas
oscenses. A partir de estas fechas los cambios han sido considerables
cualitativa y cuantitativamente. El paisaje agrario ha sufrido profundas
transformaciones debido a los mecanismos econémicos y sociales que
han actuado en cada momento, de tal modo que se han producido mu-
taciones en los usos del suelo al tiempo que la disminucién de los cul-
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tivos mediterrdneos ha ido paralela a la introduccién de la practica del
monocultivo cerealista, todo ello en conjuncién con la progresiva capi-
talizacién de la agricultura.

Y por lo que respecta a la fabricacién del anis, a pesar de estar
prohibida su fabricacién, ésta ha sido muy frecuente en la comarca y
también en la Hoya de Huesca, Sobrarbe, etc. En la actualidad repre-
senta una pervivencia de la tradicién, que ha adquirido importancia
gracias al cambio del sistema de valores operado en la sociedad, que
prefiere la fabricacién artesanal frente a la industrial, unido a una acti-
tud de revalorizacién de lo rural frente a lo urbano.

En este sentido, existe una tendencia segin la cual todos los pue-
blos tienden a hacer resurgir algo propio que, si en un pasado no muy
lejano era habitual en sus relaciones, ahora es diferenciador frente al
resto de los municipios, y lo “utilizan” como reclamo para atraer y res-
ponder a la demanda de costumbres tipicas que existe por parte de
la sociedad urbana.

Esta generalizaciéon podemos singularizarla en el municipio de Co-
lungo porque, a lo anteriormente citado, se suma una caracteristica
peculiar: se trata de continuar una tradicién que, a las connotaciones
propias de su pervivencia, afiade el misterio de lo no consentido. Y por
ser su fabricacién artesanal, el vehiculo de transmisién no es la propa-
ganda establecida por una casa comercial, sino la intercomunicacién
de las personas avidas de cosas diferentes y singulares, que les sirvan
de excusa para huir de lo masivo y conectar con las nuevas tendencias
que, igualmente planificadas, abogan por un cambio en los habitos,
intentando hacer intervenir en todo ello la vuelta a las costumbres y
tradiciones del ambito rural.

Para mantener el hilo conductor de este articulo, en principio, ubi-
caremos al lector en el espacio, comenzando por la localizacién geo-
grafica de Colungo; analizaremos la dinamica evolutiva del vifiedo en
conexién con la estructura de la poblacién y la concentracién de las
explotaciones; todo ello por la relacién que tienen con el avance o
retroceso de este cultivo en el mosaico parcelario, debido a sus nece-
sidades de mano de obra y a la menor facilidad para adaptarse a los
procesos de tecnificacién y capitalizacién en general. Finalmente des-
cribiremos el proceso de fabricacién del anis, cuyos detalles hemos re-
cogido in situ por medio de encuestas orales y escritas a la par que
hemos sido testigos presenciales en las distintas fases de la elaboracién
del mismo.
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Las fuentes utilizadas han sido bdsicamente el Amillaramiento de
1863, el Catastro de 1945, los Censos de Poblacién y los respectivos
Censos Agrarios publicados hasta la actualidad.

LOCALIZACION GEOGRAFICA.

E! municipio de Colungo pertenece a la comarca del Somontano de
Barbastro, si bien su ubicacién en la parte mds septentrional de la
misma le hace participe, al igual que al resto de los municipios
colindantes, de unas caracteristicas fisicas y socioecondémicas propias
y diferenciadoras, que van perdiendo entidad y adquieren nuevas con-
notaciones a medida que se desciende en latitud hacia el limite con las
comarcas del sur.

La disposicidén de las sierras circundantes —Sevil, Salinas, etc.—, cons-
tituidas por un predominio masivo de materiales calizos, es importante
en lo que se refiere a los aspectos geomorfoldgicos, microclimiticos y
socioculturales.

La ubicacién y altitud de las formas topograficas —800-1.000 m.—,
unido a la litologia caliza, ha dado lugar a la génesis de un paisaje
singular, con abundantes grutas y cuevas, donde podemos encontrar
vestigios pictoricos de época prehistérica y profundas hoces y gargan-
tas abiertas por los rios, de los cuales el mds préximo, el Vero, al oeste
del término municipal, ha tallado los cafiones mds conocidos y recorri-
dos de la Sierra de Guara, junto con los de la Choca y Fornocal, en
sendos afluentes del anterior’.

Al mismo tiempo estas tierras forman una pantalla orogrdfica que
frena la penetracién de los vientos frios del norte y permite la existencia
de un microclima favorable, derivado de la configuracién del terreno,
la altitud, la orientacién, etc.

Los vifiedos ocupan la mitad sur del término, donde la pendiente
es mas suave, con valores que oscilan entre el diez y el veinte por
ciento, aptos para el laboreo, en contraposicién con el norte y el nor-
oeste, donde, en algunos tramos, pueden alcanzar el cincuenta por ciento.

Las precipitaciones vy temperaturas alcanzan aproximadamente los
5000 mm. y 15°C respectivamente, lo que conlleva la existencia de

1. Garicia, A. y otros: Canyons, sierras et villages du Haut-Aragon, Jean-
Claude Bihet, Tarbes, 1984, pdg. 49-50.
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un déficit de agua en los meses de verano, como corresponde a un
clima de veranos secos y calurosos. Esto no ha sido ningun obstaculo
para que, desde antiguo, se cultivara la tipica trilogla mediterrinea
—vid, olivo y almendro, solos o asociados con cereales—, constituyendo
aqui el limite ecolégico de estos cultivos lefiosos.

Ademds, tanto la orografia como la hidrografia influyen en las co-
municaciones, incitando o favoreciendo los desplazamientos en sentido
vertical, por lo que, desde antiguo, han mantenido contactos de inter-
cambio con los pueblos y comarcas septentrionales y sobre todo meri-
dionales mas que con las del este o el oeste.

EvoLucCIiON DEL VINEDO.

A la hora de explicar el avance o retroceso de un determinado cul-
tivo, siempre encontramos razones que emanan, en la mayor parte de
los casos, del interés de la poblacién por economizar en las inversiones,
fijas o variables, o en las exigencias de mano de obra. Este es el caso
de la vid, cuya disminucién estd en perfecta consonancia con lo citado
anteriormente, por tratarse de un cultivo que demanda mds jornadas de
trabajo y presenta mds dificultades para su mecanizacién integral res-
pecto de los cultivos herbiceos.

Junto con el olivo y el almendro, han destacado en el Somontano
por su calidad, pero, desde hace un par de décadas, la mayor parte de
los municipios se han decantado por algunos de ellos, influidos por la
coyuntura de los precios y/o las dificultades para obtener mayor renta-
bilidad. En el caso de Colungo quizd ha sido mds importante el olivo
ya que, segin Madoz3, aunque la produccién principal era a base de
granos, vino y aceite, el comercio lo realizaban con este dltimo producto.
Incluso ha propiciado en la actualidad la creaciéon de una Sociedad
Agraria de Transformacién, para la transformacién de la aceituna, de la
que forman parte la mayoria de los vecinos que poseen olivos. Podemos
deducir, por lo -tanto, que el vino ha sido un producto dedicado al
autoconsumo o por lo menos sin regular su venta y que el protago-
nismo que todavia mantiene nada tiene que ver con el.grado de: ocu-

2. Ruelo Bentto, M.2 T.: El Somontano de Barbastro. Geografia de Aragén.
Guara. Zaragoza, 1983, T. 3, pdg. 252. -

3. Mapoz, P.: Diccionario Geogrdfico-Estadistico-Histérico de Espana. Ma-
drid, 1849. Vol. VI, pdg. 537.
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pacién del suelo ni con el valor de la produccién, sino mds bien por
sus connotaciones socioculturales derivadas de la transformacién en
licor.

Para seguir fielmente el peso que ha tenido este cultivo respecto
del total de usos agrarios, nos vamos a referir solamente a su relacién
con las tierras labradas por ser este dato el que mejor se presta para
-establecer una comparacién evolutiva a partir de las fuentes consul-
tadas, ya que, si bien en los anos cincuenta y en la actualidad se regis-
tran todos Jos aprovechamientos del suelo, no ocurre lo mismo con el
Amillaramiento de finales del siglo pasado; no se detallan bien la tota-
lidad de los mismos, ya sean agricolas, forestales o ganaderos, por lo
que podriamos llegar a conclusiones erréneas al utilizar distintas bases
de referencia para cada momento considerado.’

Del total de las tierras cultivadas a finales del siglo pasado, la su-
perficie ocupada por el vinedo representaba el 44,8 9% del total, cifra
que descendid al 6,1 % en los afos cuarenta y al 2 % en-la actualidad;
incluso en los dos ultimos casos las cifras pueden ser - inferiores, dado
que, en las fuentes consultadas, aparece, en ocasiones, como cultivo
asociado con herbdaceos, olivo o almendro; ignoramos, po'r lo tanto, la
exacta representatividad del mismo. No obstante, y a lds efectos de
este articulo, creemos que es igualmente valido para reflejar lo que en
definitiva hemos apuntado anteriormente, es decir, su desaparicién pro-
gresiva del mosaico parcelario del municipio, ya que ha pasado de ser
monocultivo, a finales del siglo pasado, a ser complementario en 1945
y a una reliquia en la actualidad. Como dato representativo podemos
destacar que en 1863 existian 1.031.122 plantas de. vid, y en 1980, unas
5.000 aproximadamente.

CALIDAD Y RENDIMIENTO.

El proceso evolutivo que hemos expuesto anteriormente nos con-
firma el retroceso de la vid en Colungo. Las explicaciones del mismo
no son una excepcién respecto a lo sucedido en otros municipios de
la provincia; tenemos que recordar la situacién catastréfica creada por
la aparicién de diferentes plagas, provocadas por el oidium, el mildiu
y la filoxera, que, sucesivamente y en pocos afios, afectaron a toda Es-
pafia causando graves dafios en los vifedos, que en la mayor parte de
los casos ya no se renovaron. Perc si esto es valido para principios de
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siglo, no es menos cierto que, en la segunda mitad del mismo, son los
factores de tipo econdmico los que condicionan la permanencia o desa-
paricidn del vinedo en el mosaico parcelario de éste y otros municipios.
Por eso, en, general, salvo en los lugares que han creado cooperativas
o aquellos cosecheros que se han decidido a cultivarlo a gran escala
para comercializar vino embotellado, lo que predomina, en la mayor
parte de la provincia, son vides envejecidas, en fase regresiva y de baja
rentabilidad *.

Siempre ha sido un cultivo muy exigente en jornadas de trabajo,
pero, en época de abundancia de mano de obra, esto no constituia ninguin
obstdculo para su mantenimiento, porque para la recoleccién, recogida
de sarmientos después de la poda, etc., participaba toda la familia, incluso,
si era preciso, algin obrero eventual. Pero actualmente la introduccién
de la mecanizacién en el campo, la emigracién de la gente joven y la
menor participacién de la mujer —salvo raras excepciones— en las
faenas agricolas, constituyen un freno no ya para su expansion, sino
principalmente para su mantenimiento.

En Colungo predominaba el vinedo de tercera calidad, cuyo rendi-
miento en vino por fanega era de cinco cdntaros y medio, justamente la
mitad de lo que rendfa la misma extensién de primera calidad. No
obstante, tenia el consumo asegurado entre la venta o trueque y el auto-
consumo. Como los procedimientos de transformaciéon de la uva no
estaban muy perfeccionados, el mosto solia ‘“picarse” con facilidad sin
que esto supusiera pérdida total de la cosecha, porque lo transformaban
en vinagre y en anis, constituyendo asi una reinversién de la misma.
Generalmente no se cuestionaban el nimero de horas necesarias para
el laboreo; se trataba de cultivar lo que siempre habian visto y procurar
aprovechar al maximo todos los productos obtenidos. Para dar una idea
de lo que suponia el cultivo de una fanega de vifiedo, adjuntamos el
siguiente cuadro, cuyos datos han sido extrafdos del Amillaramiento
de 1863, expresados en reales. ‘

En el caso del olivo, la inversion requerida por el empleo de yuntas
de labor y por cavar la tierra, era la misma; en cambio para la reco-
leccién sobrepasaba al vifiedo; por lo que respecta a los cereales, por
tratarse de un sistema de afio y vez, los beneficios se reducfan a la
mitad de los respectivos en el afo de la cosecha.

4. HiparLco, L.: “El envejecimiento del vifiedo. Un grave problema nacional”.
Rev. Vira y vino. Aio III. nim. 21, mayo 1984, pdg. 4. Este autor considera como
viejos aquellos cuya plantacidon se ha efectuado antes de 1935.
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Gastos derivados del cultivo de la vid.

Calidades
1.2 2.2 3
Por yuntas de labor ... ... ... ... ... ... ... 16 15 14
Por jornales de cavar ... ... ... ... ... ... 8,50 7,40 7
Por castrar y despimpollar ... ... ... ... ... 5 4,50 4
Por amugronar ... ... ... ... ... ... .. .. 5 4,50 4
Por recoleccién de la uva ... ... ... ... ... 10 9,10 4,50
Por filemos ... ... ... ... ... . oo e e 5,50 5 4
Por el mosto, encubaje y conduccién al
mercado ... ... ... .. ool e e ... 8 7 6,50
Por dos guardas tres meses y sostenimien-
to de fincas ... ... ... ... ... ... ... .. 2 1,50 1

Fuente: Amillaramiento de Colungo, 1863. Elaboracién propia.

_Si establecemos una comparacién entre los rendimientos de los dis-
tintos productos que predominaban a finales del siglo pasado, no se
puede afirmar que el vinedo tuviera verdadera importancia. El balance
total del producto liquido para los mismos podemos conocerlo a partir
de los datos proporcionados por las Fuentes Primarias, tal y como queda
reflejado en el siguiente cuadro, expresado en reales.

Clases de cultivo Calidad Producto  Guastos  Liquido
Una fanega de hortalizas ... ... ... 1.2 140 70 70
Una fanega de hortalizas ... ... ... 2.0 90 45 45
Una fanega de cereales ... ... ... 1.7 54 45 9
Una fanega de cereales ... ... ... 2* 45 39 6
Una fanega de cereales ... ... ... 3.2 27 25 2
Una fanega de vifledo ... ... ... ... 12 96 60 36
Una fanega de vinedo ... ... ... ... 2. 78 54 24
Una fanega de vinedo ... ... ... ... 3.2 60 48 12
Una fanega de olivar ... ... ... ... I* 113,47 63,47 50
Una fanega de olivar ... ... ... ... 27 88 56 32
Una fanega de olivar ... ... ... ... 32* 50,43 3443 16
Una fanega de terrenos incultos . U 0,50 — 0,50

Fuente: Amillaramiento de Colungo, 1863. Elaboracién propia.
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Como ya hemos apuntado anteriormente, se trata de un peso espe-
cifico relativo a consecuencia de la inversién en mano de obra y tam-
bién por ser un cultivo anual —el afio que lo permitia la meteorolo-
gia—, cosa que no ocurria con los cereales; éstos generaban menos
beneficios, a finales del siglo pasado, con los procedimientos y técnicas
entonces vigentes. Pero a medida que avanza el siglo actual, se intro-
ducen los abonos quimicos, la mecanizacién, fertilizantes, etc., y llegan
a desbancar al resto de los cultivos, provocando profundas transforma-
ciones en el terrazgo.

Ademads, en las primeras décadas del presente siglo, el aumento de
la poblacién implic6 mayor demanda de alimentos y por lo tanto mads
necesidad de pan; este hecho influyé en el aumento del cultivo de
trigo panificable, a costa de intensificar las cosechas anuales, aumentar
las roturaciones de los montes de pastos, etc. En este momento, el vino
desempefid un papel primordial; las familias que no tenian posibilidad
de obtener trigo por falta de tierra, por no poder comprar la semilla,
por no disponer de medios o por otras causas diversas, lo cambiaban
por trigo y solucionaban las necesidades primarias de alimentacién. De
ahi que hayamos afirmado su importancia relativa, no respecto al volu-
men global de beneficios que reportaba, sino principalmente por su ca-
racter de cultivo social en cuanto a ocupacién y alimentacién de los
sectores mas deprimidos de la poblacién.

EL TRABAJO Y LOS CAMBIOS DE CULTIVO EN LAS EXPLOTACIONES.

Hemos podido comprobar que para establecer la evaluacién anterior,
todos los cultivos estaban clasificados por categorias —primera, segun-
da y tercera—, correspondiendo a cada una diferentes rendimientos, en
orden decreciente, desde la primera a la dltima. Es significativo que, ac-
tualmente, ha aumentado el nimero de categorias en el resto de los
cultivos, en cambio en el vinedo se agrupan en una clase Unica —clase
0—, al igual que ocurre con el almendro; esto corrobora nuestras afir-
maciones acerca de su decrepitud cualitativa y cuantitativa; por el
contrario se ha anadido una cuarta clase al cereal secano; se distin-
gue entre monte bajo y monte maderable y el erial se subdivide en
dos categorias °.

5. Estas categorias se refieren exclusivamente a Colungo ya que cada muni-
cipio tiene las suyas, segun consta en el Catastro de la Propiedad Rustica de la
Delegacién de Hacienda de Huesca.
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A cada una de estas clases se les aplica un tipo de base imponible
y unas jornadas tedricas, para evaluar la cantidad en metdlico que cada
propietario tiene que aportar a la Hacienda Publica, de acuerdo con los
rendimientos de los respectivos cultivos. El tipo de base imponible mas
elevado lo tienen los cereales de regadio y los de primera y segunda
clase de secano, seguidos del almendro y del olivo. En consecuencia,
resulta facil comprobar la tendencia generalizada hacia la extensién del
monocultivo cerealista porque, a pesar de tener un baremo de base im-
ponible mas elevado, produce mejores rendimientos gracias a los abonos
y labores aportados al suelo y sobre todo, porque ahorra mano de obra
al poderse mecanizar integramente, cosa que no ocurre con el vifiedo;
éste exige 15 jornadas de trabajo por hectirea y afio® sdlo superadas
por el regadio intensivo con 28 jornadas y el almendro con 17. Por lo
tanto, el consumo de trabajo es excesivo y centrado en cortos periodos
de tiempo. Se ha llegado a afirmar que la organizacién del espacio rural
en el drea mediterrinea aparece en gran manera condicionada por el
cultivo de la vid™

Considerando el caso hipotético de que en la actualidad se mantu-
viera el mismo nimero de hectdreas cultivadas de vinedo que a princi-
pios de siglo, éstas absorberian el trabajo de unas quince personas apro-
ximadamente, a pleno empleo tedrico durante todo el ano, sin contar
las horas que se habrian tenido que invertir en replantaciones y otras
tareas; esto, ademds de suponer mayor riesgo que los cereales, no re-
sultaria rentable dada la actual estructura de las explotaciones y de la
poblacién activa agraria. En cambio, con las hectareas existentes, el
empleo tedrico al afio se reduce al trabajo de una persona, lo cual esta
mds en consonancia con la evolucién de la poblacidon, que ha seguido un
ritmo decreciente desde los 702 habitantes con que contaba en 1900 a
los 399 en 1950 y 176 en 1984 Ademads. en el intervalo de diez que separa
los dos ultimos Censos Agrarios. los activos del sector primario se han
reducido a la mitad, pasando de 76 a 31, y de estos ultimos, solamente
uno tiene menos de 30 anos.

6. Faus PujoL, M.» C.: "El vifnedo y el vino en la economia riojana”. Rev.
Geographicalia, nam, 10, pag. 82. Institucién Fernando el Catdlico. Zaragoza, 1981.
En este trabajo, la autora da la cifra de 16 jornadas por afo para el vifiedo
riojano.

7. GiLBank, G.: Introduction a la geographie de l'agriculture, Masson et cie,
Coll. Geographie. Paris, 1974. Citado por Faus Pujol, M.* C. en “El vifiedo y el
vino...” opus cit., pdg. 82.
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EVOLUCION DE LA POBLACION.

Podemos deducir que esta disminucién impone, de algin modo, las
pautas a seguir respecto del mantenimiento o desaparicién de los culti-
vos mads exigentes en horas de trabajo manual. La falta de activos agra-
rios es una lacra para el campo; se refleja igualmente en los sistemas
de tenencia de la tierra, siendo ambos causa y efecto el uno del otro
y repercute en la versatilidad de los cultivos, cuya eleccién esta con-
dicionada por la necesidad de obtener mayor rentabilidad econdémica.
De hecho, en Colungo, entre 1972 y 1982, el nimero de hectireas arren-
dadas ha pasado del 0,5 por cien al 3 por cien, y las cultivadas bajo
otros regimenes de tenencia, del 22,1 por cien al 37,6, en detrimento,
claro esta, del sistema de propiedad.
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Fuente: Censos INE (1900-1981). Elaboracién propia.

Existe, pues, una clara tendencia a la concentracién de la tierra
en menor namero de explotaciones. En el cuadro siguiente detallamos
el proceso seguido por las mismas desde 1962 hasta la aparicién del
ultimo Censo Agrario en 1982.
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Niumero de explotaciones segin la superficie en hectdreas

Tamano (Ha.) Niumero

1962 1972 1982
0-10 ... ... ... ... ... .. .. .. .. 34 16 11
10-50 ... ... ... .. .o . ... 52 50 40
50-100 ... ... ... oo 7 12 12
>-100 .0 e 5 2 8
Total ... ... ... ... ... ... ... ... .. 98 80 71

Fuente: Censos Agrarios. Elaboracién propia.

Este proceso de concentracién de la tierra se ha manifestado tam-
bién a escala de las unidades minimas de trabajo. Globalmente, el
numero total de parcelas ha disminuido en un cincuenta por cien desde
la década de los sesenta. Si bien esto es deseable para evitar la micro-
parcelacién, al descender al anélisis concreto de la realidad, nos encon-
tramos con que son las parcelas medianas y grandes las que se han uni-
ficado ya que, en contrapartida, han surgido cerca de doscientas menores
de media hectarea, como consecuencia de las sucesivas divisiones here-
ditarias. Todo ello nos lleva a concluir que existen actuaciones tradi-
cionales, ajenas a la mejora de la estructura agraria municipal y desde
luego, sin ninguna conexidén con el proceso progresivo de transforma-
ciéon del ambito rural, que justamente deberia conducir a lo contrario.

DEL VINEDO AL VINO Y AL ANfs.

En el proceso de elaboracién casera del anfs, el vino cosechado en
cada campafa constituye la materia prima principal y de su cantidad y
calidad depende que se fabrique en mayor o menor abundancia.

Tanto el cultivo del vifiedo como la transformacién de las uvas en
vino, se basan en métodos y técnicas ancestrales, sin que la quimica
intervenga para nada en este ultimo proceso.

En la Comarca del Somontano hay zonas de vifiedos que han con-
seguido obtener la Denominacién de Origen para sus vinos —Barbas-
tro, Radiquero— dada la apreciable calidad de los mismos. En estos y
otros casos similares de la regién aragonesa, es corriente que en la
prictica de vinificacién entren a formar parte procedimientos variados
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de mezclas de distintas calidades de vino y otros productos quimicos,
para obtener un caldo de prestigio, de acuerdo con la categoria que ha
adquirido afo tras ano. La fabricacidon actual progresa en calidad a la
par que la quimica se introduce discretamente en la enologia?.

El caso que aqui nos ocupa es diferente, el vino obtenido se dedica
al autoconsumo, bien como tal o transformado en vinagre o anfs. Se
trata de vino corriente, sin calificacién especifica, resultado de mezclas
de distintas variedades —monastrell y garnacha entre las mdas abun-
dantes—, en el que el mosto inicial s6lo estd sometido a las transfor-
maciones fisico-quimicas y bioldgicas provocadas por los microorganis-
mos que se encuentran y multiplican en él. Por este motivo, la
climatologia del afio, la época en la que se ha realizado la vendimia, el
cuidado recibido en el prensado, etc.,, pueden conducir a la existencia
de excesiva cantidad de 4cido acético o de acetato de etilo y convertirse
en vinagre®’. En estos casos, se consume como tal, o cuando el cosechero
advierte que esto va a suceder, procede a destilar parte del mismo en
anfs. La obtencién del licor ha seguido siempre el mismo proceso, trans-
mitido generacién tras generacidn; se trata de métodos artesanales, de
cuyas caracteristicas nos vamos a ocupar a continuacién.

ELABORACION DEL ANfS.

La fabricacidon del anis no ha sido exclusiva de este municipio, pero
a diferencia del resto, en Colungo, no se ha detenido la produccién, en
mayor o menor cantidad segun la época del ano. Se continda elaborando
con los procedimientos de siempre y se puede considerar como un sub-
sistema sociocultural de la localidad '.

8. CARLES, |.: La quimica del vino. Colec. qué-sé? Oikos-tau. Barcelona, 1972,
pag. 11.

9. CAaRLES, ].: opus cit,, pdg. 23.

10. Para la descripcién del proceso nos bha sido muy itil la consulta del
articulo de MoReNo NaVARRO, I. y otros sobre “El cultivo de la vifia, la fa-
bricacién de aguardiente y la Colonia de Gale6n: Estudio etnolégico de la evo-
lucién y crisis de las actividades econdmicas tradicionales de Cazalla de la Sierra
(Sevilla)”, en Revista Etnografia Espariola, 2, Ministerio de Cultura, Madrid, 1981,
pdgs. 189-254.
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v

UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA FABRICACION.

Los instrumentos imprescindibles para la elaboracién del anis son:

. Olla: recipiente de forma cilindrica, provisto de un cuello al que se
le enrosca una tapadera, de cuya parte superior sale un tubo largo que
se une al serpentin. Las que han utilizado en los itltimos anos proceden
de Naval o Abiego, ya que en ambas localidades era frecuente su fa-
bricacién; estdn confeccionadas en cobre y en ellas se realiza la desti-
lacion del licor; se hacen hervir los ingredientes, generando vapor, que
pasa por el tubo superior y llega al serpentin por cuyo extremo inferior
sale en estado liquido.

Embudo: llamado envasador, tiene forma de cono abierto por la
base y vértice y prolongado éste con un tubo cilindrico; sirve para
verter el liquido de los recipientes donde se recoge en la destilacién a
las gafrafas y botellas de almacenamiento. En la actualidad es de plas-
tico, pero antiguamente era de hojalata o cobre.

Cubo: es el mismo que se utiliza en la casa para las tareas domés-
ticas; suele ser de pldstico y sirve para recoger el anis que sale por el
serpentin, una vez licuado. Ha sustituido, en esta funcién, a los anti-
guos jarros de ceramica vidriada torneados en las alfarerias de Naval.

Foto num. 1: Conjunto completo del destilador. El serpentin estd
sumergido dentro del bidén. (F, A. Castelld, 1984).
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Garrafa: recipiente de vidrio para almacenar el anis; suele tener
forma esférica con cuello largo y estrecho. Los hay de varios tamanos
y estin recubiertos con una funda tejida con cafia, mimbre o esparto
para protegerlos de los golpes en el transporte.

Bidon: en el proceso actual se utiliza en sustitucién de la tina de
madera, que era lo habitual antiguamente. Son los recipientes destinados
al transporte y almacenamiento del gasoil agricola; su misién consiste
en servir de envolvente al serpentin. Para ello, se llena de agua que se
renueva constantemente, para mantenerla frfa y asi favorecer la licua-
cién del vapor que circula por el interior del serpentin. Cerca de la base
lleva un orificio por donde sale el extremo inferior del serpentin, pro-
longado con un trozo de cana, partida en sentido longitudinal, o sim-
plemente un palo para hacer de vertedor.

Ademds de los utensilios mencionados, pueden intervenir otros mu-
chos, segun el lugar y las costumbres propias de la casa; se puede uti-
lizar un carretillo para transportar la olla y los ingredientes, en caso
de que la fabricacién se realice en las afueras de la localidad; esto era
muy frecuente cuando destilaban en grandes cantidades.

MATERIAS PRIMAS.

La materia prima principal es el vino, procedente de la uva monastrell
o garnacha; suelen poner seis o siete cantaros —sesenta o setenta litros—.
La calidad del vino es muy importante para obtener mayor rendimiento
en litros de anis y de mejor calidad. Todavia pervive un refrin relacio-
nado con la uva monastrell, que dice: ‘el monastrell, rico para el amo
y pobre para é1”, haciendo alusién a sus buenos rendimientos en mosto.
Ademds, tanto ésta como la garnacha son variedades mejorantes, que
producen vinos de buen grado alcohdlico, buen aroma y gran finura;
son resistentes a la sequfa y a los ataques del miliu y oidium . Y sobre
todo, el monastrell da vinos de elevada graduacién alcohdlica '2, por lo
que es muy apropiado para la elaboracién de bebidas dulces, mistelas,
etc., con cierto grado de alcohol.

11. Aristoy, M.: “Variedades Mejorantes”. Rev. Vina y vino, ano III, nu-
mero 21, mayo 1984, pag. 14.
12. Dergapo, C.: El libro del vino, Alianza Editorial. Madrid, 1985, pdg. 63.
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Garnacha.

Naranjas y limones: medio kilo de mondas de naranja y dos o tres
enteras. Antiguamente eran de la variada sanguina, que llevaban a vender
los arrieros; éstos bajaban lefia a Barbastro y Huesca, para los hornos
de pan y de alfareria y a cambio subian productos alimenticios, entre
ellos, las naranjas. Las compraban por cientos y reservaban las mondas
para hacer anis; sélo cuando el vino era de buena calidad merecia la
pena utilizar la pulpa. El limén lo han anadido mas tardfamente y la
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proporcién (varfa desde dos o tres hasta un kilo como maximo; todo
depende dé’la economia del momento porque, a diferencia de la naranja,
no lo utilizan normalmente para consumo doméstico.

Regaliz: un trozo de treinta o cuarenta centimetros de longitud,
procedente de los alrededores de la ermita de Santa Maria de Dulcis,
Salas Altas, Los Corrales de Colungo, etc. El que utilizan en la actua-
lidad procede de Curbe e incluso si algin cosechero quiere que le hagan
anis, les proporciona los ingredientes necesarios.

Higos secos: anaden dos kilos de la propia cosecha o comprados en
Barbastro o Huesca.

Canela en rama: un cuarto de kilo procedente de Murcia.

Foto num, 2: Canela en rama en la mano derecha y regaliz en la
izquierda. (F..A. Castelld, 1984).

Anis en grano: se trata de la semilla del anis; anaden uno o dos
kilos para dar aroma al licor. Si el vino es flojo, esta cantidad disminuye,
porque es caro y no merece la pena invertir mucho, cuando el anis va
a resultar de baja calidad. Antiguamente era el dnico ingrediente que
anadian y lo compraban, junto con la canela, a los corredores de co-
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mercio que, procedentes de Murcia, hacian el recorrido por los pueblos
para ofrecer diversos productos a los propietarios de las tiendas de ul-
tramarinos.

Pasas: dos kilos de pasas dulces, procedentes de uva macabeo o gar-
nacha de la propia cosecha; se trata de uva deshidratada a partir de la
exposicion al aire para conseguir la desecacién.

Ademids de estos ingredientes necesarios para rellenar la olla, tam-
bién consideramos como materias primas, en este caso concreto, aque-
llos productos que entran a formar parte del proceso de fabricacién
como elementos imprescindibles para poder realizar la coccién; es el caso
del agua y la lena.

Aguwa: los litros de agua no se pueden calcular porque ésta tiene
que fluir constantemente envolviendo al serpentin para mantener la tem-
peratura adecuada. En principio, llenan el bidén, que sirve de camisa
al serpentin y, durante el tiempo de coccién, conectan un grifo que
vierte agua a través de una goma, para que se renueve constantemente.

Cuando la elaboracién del anis se hacia en las cuevas, recogian el
agua de los barrancos —Ramillar—, otras veces hacfan un remanso para
retener el agua del rio o de algin barranco y lo echaban con la ayuda de
cubos. . ’

También utilizan agua, recogida en cubos, para empapar pahos gran-
des que envuelven el tubo de unién entre la olla y el serpentin, mante-
niendo asi la temperatura deseada.

Leria: las variedades mas frecuentes son: carrasca, aliaga, boj, ro-
mero, olivo, almendro, etc., en total cuatro o cinco fajos y seis o siete
troncos gordos para el final de la coccion.

CARGA DE LA OLLA.

El dia anterior a la fabricacion del anis, o unas horas antes, hay
que limpiar muy bien la olla con vinagre, arena y agua; esta operacion
puede durar mas de una hora de trabajo bastante duro. A continuacién
la colocan sobre unas piedras, dejando un hueco entre ellas para hacer
fuego; posteriormente, durante una media hora aproximadamente, la
cargan con los ingredientes antes mencionados; sumergen el serpentin
en el biddn, previamente llenado de agua, y proceden a tapar la olla
para poder iniciar la coccién. En los primeros minutos de la misma
ultiman los detalles de la preparacién: se trata de tapar todas las unio-
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nes de la boca de la olla y de ésta con el serpentin por procedimientos
caseros. Para ello, utilizan una mezcla de harina y agua que la adhieren
en los lugares pertinentes, recubierta con papel para evitar escapes de
vapor al empezar la ebullicién. Esta operacién no serfa necesaria en una
olla o alambique que estuviera en perfectas condiciones, porque las
conexiones ajustarian bien, pero en este caso, la olla estd bastante
deteriorada y son necesarios estos cuidados para que el proceso se pueda
- realizar.

it €

e

Foto num. 3: Colocacion de la pasta para evitar escapes de vapor.
(F. A. Castell, 1984).

Coccidn.

Las primeras fases de la coccién son distintas en cuanto al tiempo
y al grado de temperatura que se pueden alcanzar; depende, principal-
mente, de la calidad del vino. Si éste no ha sido sometido a ninguna
coccién previa, se puede hacer mucho fuego para acelerar la ebullicidon,
pero si era “anis resacao” —procedente de una destilacidn anterior—,
el fuego tiene que ser mas suave porque contiene mds alcohol.

La coccién, en cualquier caso, exige una constante atencidn para
controlar las variaciones de temperatura. Ademds hay que tener cuidado
de no alcanzar los 100°C —temperatura de ebullicién del agua—, por-
que se destilaria vapor de agua y no alcohol, que como sabemos hierve
a 78,5°C. Este proceso, que en cualquier sistema de fabricacién indus-



LA REPRESENTATIVIDAD DEL VINEDO EN COLUNGO 47

trial se controla con aparatos especiales, aqui se sirve de los sentidos
de la vista y el tacto como indicadores de la temperatura. Tocan las
paredes de la olla y del serpentin con la mano y si no aguantan el con-
tacto del calor, cubren ambos con panos mojados en agua fria, retiran
parte del fuego y afladen agua fria en el recipiente donde esti sumer-
gido el serpentin. Pronto empieza a vaporear y estd préxima la licua-
cién. A partir de este momento hay que controlar muy bien el fuego
porque puede estallar la olla.

gL

Foto num. 4: Envolviendo el serpentin con panos mojados para
rebajar la temperatura. (F. A. Castell6, 1984).

La intensidad del goteo —observada con la vista—, también sirve
de pauta de actuacién: si sale demasiada cantidad, retiran el fuego y
en caso contrario lo avivan. Transcurridos treinta o cuarenta minutos,
empieza a destilar en forma de gotas muy espaciadas; en esta fase
puede alcanzar los treinta o cuarenta grados de alcohol y se llama anis
“de primera suerte”; presenta un aspecto claro, transparente y es el de
mejor calidad. Avivan un poco el fuego para acelerar la destilacién hasta
que sale como una hebra. Transcurridas seis horas empieza a salir “tur-
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bio”, “tumbado”, ‘“sumarrao”, de color blanquecino, y éste es el “anis
resacao”, que guardan aparte para una posterior destilacion.

El grado de alcohol se comprueba echando un poco al fuego; si no
hace llama, es sintoma de que no tiene alcohol y por lo tanto pueden
dar por finalizada la coccidn.

En total el proceso puede durar unas ocho o nueve horas si se trata
de una segunda destilacién y cuatro horas aproximadamente si la ma-
teria prima principal es vino porque, como ya hemos indicado anterior-
mente, en el primer caso, el fuego ha de ser mds lento que en el se-
gundo. o '

Foto num. 5: Detalle de la olla. (F. A. Castells, 1984).

OTROS PROCEDIMIENTOS DE FABRICACION.

Aunque lo mas frecuente era elaborar el anis siguiendo el proceso
anteriormente citado, en muchas ocasiones la materia prima principal
—el vino— era sustituida por otros productos —‘“vino picado”, ‘‘vina-
da”—, que, aun siendo de peor calidad, llegaban a proporcionar un anis
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de similares caracteristicas e incluso de mayor grado alcohdlico, con
la sola diferencia de que el rendimiento en litros de licor era menor.

Cuando se elabora el vino para autoconsumo, no es frecuente selec-
cionar las uvas y, por lo tanto, se corre el riesgo de que se convierta en
vinagre. Si el agricultor se percata de ello, es decir, llega a tiempo cuando
se empieza a “‘picar”, tiene varias alternativas: volverlo a sus condicio-
nes Optimas, dejar que se transforme en d4cido acético y/o transformar
parte del mismo o su totalidad en anfs.

El caso de la “vinada” es algo diferente ya que se trata de obtener
vino de muy baja calidad, en un intento de aprovechar al maximo todos
los subproductos resultantes del proceso de obtencién del vino. Asi,
una vez pisados y prensados los racimos para extraer el mosto, saca-
ban las “brisas” de la prensa y las sumergian en agua durante unos dias
para luego volverlas a prensar. Como es ldgico, el mosto resultante era
de baja calidad, con un alto porcentaje de agua; este liquido es la “vi-
nada”, que la consumian como suceddneo del vino y también transfor-
mada en anis.

En otras ocasiones echaban las “brisas” del primer prensado direc-
tamente en la olla, mezcladas con “anis resacao”, vino de baja calidad
y agua.

Como podemos apreciar, la materia prima principal era muy variada
segin la época del afio y la disponibilidad de cada familia.

En estas y otras alternativas similares, el procedimiento difiere del
anterior, pero no en los aditivos —especias, frutos secos, etc.—, sino
en el tiempo de coccién. El fuego tenia que ser mds suave en inten-
sidad y mds lento en su administracién. En la primera destilacidon se
obtenia solamente “anis resacao”, que, como consecuencia de la lentitud
del proceso, contenia un excesivo grado alcohdlico, y lo sometian a
posteriores destilaciones para rebajarlo y al mismo tiempo proporcio-
narle un sabor mas agradable. Después de dos e incluso tres destilacio-
nes, se dejaba en reposo y se le afnadia agua en mayor cantidad que
cuando el vino era bueno.

Actualmente han utilizado también vino embotellado, pero nos han
asegurado que no compensa porque su rendimiento es muy bajo; un
cdntaro de vino de cosechero rinde la misma cantidad de anis que seis
de vino embotellado. Podemos pensar que la pasién por las costumbres
y cosas del pueblo les lleve a exagerar la anterior afirmacién pero, en
cualquier caso, aun rebajando la cantidad en un par de cantaros, el
rendimiento sigue sin compensar.



50 ANA CASTELLO PUIG

PRODUCTO ELABORADO.

La calidad del licor obtenido por cualquiera de los procedimientos
antes mencionados depende de la materia prima principal —el vino— y
del resto de los aditivos. La primera, ademas de otras cualidades orga-
nolépticas, le aporta principalmente el grado alcohdlico, siendo éste
proporcional al que tuviera el vino. Los segundos le proporcionan el
aroma y sabor propios de esta bebida, mas o menos ‘“sofisticados”,

Foto nim, 6: Trasvasando el anis del cubo. a la garrafa de almace-
namiento. (F. A. Castellé, 1984)

segun la cantidad y calidad de las especies afiadidas. Si el vino tiene
entre 18-20 grados, el anis puede alcanzar los 25-30 como término me-
dio, porque el que llaman “anis de primera suerte” puede llegar a los
40 grados facilmente si el vino era de buena calidad y mucho grado.
Para poderlo consumir lo dejan en reposo durante varios dias en garrafas
de cristal y le afiaden agua poco a poco, con cuidado de no “tumbarlo”,
hasta rebajarlo a los 18-19 grados.

El anis mds fuerte es el de “primera suerte”, y el mas fino al pala-
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dar y mds aromatico el que procede de dos o mads destilaciones. Pero
segin nos han asegurado nuestros interlocutores, este udltimo no es
rentable ni en tiempo ni en dinero porque rinde menos, a pesar de ad-
mitir mds cantidad de agua.

La relacién litros de vino/litros de anis suele ser de 10/2, es decir,
por cada diez litros de vino se obtienen dos de licor, que, en el caso
del “anis resacao”, se rebaja a un litro e incluso menos en la mayoria
de los casos,

FRECUENCIA DE FABRICACION.

Antiguamente casi todas las familias del pueblo que tenian parcelas
de vifiedo en la época de la vendimia destilaban dos o tres litros de anis
casero para el autoconsumo. Esto era habitual en el otofio. Pero ademais,
como el anis era una bebida que no faltaba en la despensa, su elabo-
racién tenia lugar a lo largo de todo el afio. Cuando era poca cantidad,
lo hacian en el hogar de la cocina, pero si aumentaban los litros iban
a las cuevas o barrancos, a las afueras del pueblo, poniéndose previa-
mente de acuerdo los vecinos para no coincidir el mismo dia.

No existfa, pues, una relacién directa entre la cosecha de la uva y
la fabricacién del anis, pero, como en la mayoria de los casos se elabo-
raba al aire libre, las condiciones meteoroldgicas favorecian el predomi-
nio del otofio y de la primavera como las estaciones mds propicias para
su elaboracién.

ASPECTOS SOCIOCULTURALES.

Tradicionalmente, el anis era un producto mds en la dindmica del
autoconsumo. Era imprescindible en la época de la sementera y en la
recogida de la aceituna, para estimular en el trabajo y ayudar a mitigar
el frio. Incluso para algunas familias constitufa el tnico ingreso, pro-
ducto de la cosecha anual, que era objeto de intercambio por trigo, para
proveerse el pan de todo el afio. También se tomaba como sustituto del
café y con motivo de alguna fiesta o merienda, sobre todo en las bo-
degas; en este caso hacfan ‘“poncho”, que consistia en mezclar anis
con azicar y quemarlo. El dia que hacian anis era frecuente invitar a
los amigos y parientes a beber en la bodega.

La elaboracién era una tarea propia de los varones, salvo alguna ex-
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cepcién en que, por necesidades econdmicas, se tenfan que dedicar las
mujeres. En un noventa por cien de los casos constituia una actividad
complementaria; se trataba -de obtener un producto mas de la propia
cosecha, que también utilizaban como condimento de los guisos de pie-
zas de caza, como remedio para curar heridas en personas y animales
o simplemente como bebida refrescante afiadiéndole agua.

Su mayor inconveniente lo constituyen las posibles secuelas que pue-
den quedar en el organismo, como consecuencia de haber ingerido exce-
sivas cantidades de alcohol. Ademads, las personas que han fabricado
durante muchos anos y con cierta frecuencia,:acusan molestias en los
6rganos de la visién, afectados por el exceso de fuego que han tenido
que soportar.

En cualquier caso, podemos afirmar, porque lo hemos constatado
por encuesta directa, que el anfs constitufa un buen elemento para facili-
tar la convivencia entre los vecinos, que en torno al “poncho” se reunfan
para divertirse y festejar diversos acontecimientos.

COMERCIALIZACION.

En Colungo siempre ha existido el intercambio comercial del anis
por parte de algunas familias. Lo iban a vender, al igual que el jabén
casero, las almendras, el aceite, etc., cargado sobre las caballerias y a
cambio de otros productos de los que ellos eran deficitarios, principal-
mente el trigo.

Los puntos mds frecuentes de venta o trueque eran: Adahuesca,
Las Bellostas, Lecina, Azara, Abiego, Arcusa, Almazorre, Laluenga, La-
perdiguera, Sarifiena y otros lugares de Monegros.

Lo llevaban en las mismas garrafas de almacenamiento, colocadas
dentro de las argaderas, sobre los burros y escondidas entre los demis
productos, porque su elaboracidn y venta estaban y estdn prohibidas.
No obstante, solian salir airosos en el trayecto, entre otras cosas, porque
todos eran conscientes de la escasez de trigo y habia que conseguirlo
donde fuera para hacer pan durante todo el afio.

También estaba establecido un sistema de venta a través de arrie-
ros que hacfan el recorrido por Huesca y Barbastro. Llevaban anis y a la
vuelta les dejaban naranjas, bacalao, castanas, etc. Actualmente la venta
es directa a particulares que van de paso por el pueblo, generalmente
conocidos, amigos o parientes, pero en muy pequenias cantidades.



