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La viticultura de California, atin cuando data de los tiempos de las misiones
franciscanas espanolas, dio sus primeros pasos, como actividad agricola e indus-
trial de relevancia econdémica en el estado, en la década de la “fiebre del oro” (18350-
1860) v comenzo a tener una importancia digna de destacar en el mercado norte-
americano y después en el mundial, tras de la guerra de Secesion (1861-1865).

Una caracteristica muy 4 tener en cuenta en el arranque de la expansion ini-
ciada por esa viticultura en los anos 60, es que los viticultores californianos aban-
donaron a partir de entonces el cultivo de las variedades de cepas autéctonas y las
derivadas de las que inicialmente habian introducido los misioneros espafioles (ge-
néricamente llamadas cepa “mission”), y comenzo una intensa importacion, selec-
c¢ion y aclimatacion de variedades europeas y, en menor medida, de Asia Menor.
Gracias a las condiciones climatoldgicas de California, la estructura y organizacion
de las explotaciones, la vision prictica de los cultivadores, industriales y comer-
ciantes y la accion de las flexibles instituciones publicas americanas, California se
convirtio en solo veinte anos en un serio competidor para los productores viticolas
mediterrineos, no solamente en el mercado norteamericano, sino en la misma
Europa.

Con las nuevas cepas, se importaron los procedimientos europeos de trabajo
viticolas y los de transformacion de los productos, pero, como en otras actividades,
los norteamericanos los fueron modificando, con una combinacion de sustitucion
de trabajo humano por tecnologia y de saber tradicional por investigacion. Con
ambos procesos de sustitucion, consiguieron una mayor productividad, mejoraron
decididamente las caracteristicas de algunos productos y revolucionaron, ademas,
radicalmente los sistemas de comercializacion.

De este modo, a principios del siglo XX, California habia conquistado ya el
primer puesto en el mercado mundial de las pasas desplazando a Espana (s6lo el
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condado de Fresno, producia la mitad de la produccion mundial de este produc-
to)', v las uvas v vinos de California se vendian ya ampliamente en Londres, prin-
cipal mercado distribuidor de productos alimenticios del mundo por entonces?.

La estructura de gran propiedad en “términos europeos” con la que se inicio
esa nueva etapa de la viticultura californiana, representd una gran ventaja a la hora
del conocimiento, difusion y mejora de variedades y procedimientos vitivinicolas
europeos en ¢l estade del oeste. Solo relativamente grandes fortunas privadas po-
dian financiar la indagacion por Europa de sus sistemas de produccion (lo que
implicaba costosos viajes y relaciones comerciales y politicas) y, en California, la
investigacion agrondmica y enologica.

Esta labor de conocimiento y difusion de la cultura vitivinicola curopea del
siglo XIX, que tan crucial era consideraca desde 1860 por los mis prosperos o in-
quietes agricultores calilornianos y las autoridades del estado, ha dejado una til
documentacion de gran interés para el conocimiento de este sector en el siglo XIX,
no ya de California, sino de nuestras dreas mediterrdneas,

Dentro de la europea, la viticultura de Andalucia se vio muy afectada por ¢l
desarrollo de la californiana y, de aquélla, lo fue muy particularmente la de la pro-
vincia de Malaga. Esto fue asi porque California consiguid, como ya hemos apun-
tado, entre 1872 (en que su produccion era casi insignificante) v 1904 (primer pro-
ductor mundial) desplazar a Espana de su puesto dominante en la produccion de
pasas. En Espana, Milaga habia sido hasta entonces la principal zona pasera; los
productores californianos sustituyeron a Malaga, introduciendo precisamente en ¢l
estado del oeste americano las variedades de cepas y procedimientos de pasificacion
malaguenos.

In 1851 el californiano de origen hingaro Agoston Haraszthy, hizo crecer en
América las primeras cepas de uva moscatel de semillas provenientes de Milaga.
En 1852, tras un viaje privado, importd cepas “Moscatel Alexandria” también desde
Milaga y en 1861, en un viaje oficial, comprd en esta provincia y remitio a California
la Moscatel denominada “Gordo Blanco”, una variedad de la mejor moscaltel, co-
nocida en Milaga como “Dehesa”. En ese mismo vigje adquirid también en la ciu-
dad andaluza las cepas “Sultana”, en su origen de Esmirna, y las “Corinto Blanco”
y “Corinto Negro” de Crimea. Aclimatadas en California en sus propios viveros de
“Buena Vista”, en el drea de la Bahia de San Francisco, ¢l mismo y otros viticultores
las extendieron por California.

1 Meyer, E.C.: “The development of the Raisin Industry in Fresno County, California”. Thesis M. A, in
History U. C. Berkeley 1931, p. 1.

2. Cipolla, CM.: “European Connosseurs and California wines, 1875-1895". Agricultural History, vol
XLIX, n. 1. Jan, 1975, p. 301,

3 El desarrollo de la investigacion cientifica en el sector vitivinicola en California, fue un caracteris-
tico ejemplo de colaboracion entre los investigadores académicos y el sector privado: El “College of
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aralelamente, aunque en menor medida, otros viticultores californianos tam-
hién llevaron al estado dorado cepas similares. Asi, en 1855 A. Delmas, de San José,
y G.C. Briggss, de Davisville, importaron diferentes variedades de moscatel de Malaga.
Desde 1863, otros, como R.W. Blowers, del condado de Yolo, comenzaron a com-
prar y plantar las variedades de moscatel de Milaga aclimatadas ya por Haraszthy
en su finca, haciéndose la primera gran plantacion de ellas en Fresno, en las pro-
piedades de Eisen, de la variedad “Moscatel de Alejandria”. Todavia, no obstanle,
en los anos 70, algunos otros viticultores, como W.S. Chapman, también de Fresno,
siguicron comprando cepas directamente de Malaga,

No tiene nada de extrafio que los viticultores de California, a la hora de em-
pezar a plantar cepas paseras, pensaran casi en exclusiva como fuente de aprovi-
sionamiento en Malaga. A mediados del siglo XTX, era habitual distinguir en ¢l
comercio mundial cuatro productos diferentes, que en espafol habitualmente de-
nominamos con el nombre genérico de pasas. En inglés esos cuatro productos eran
raisins (pasas), currants (pasas de Corinto), lexias (pasas de lejia) v elried grapes
(uvas secas), que en Espana equivalen simplemente a diferentes variedades de pasas.
De los cuatre productos, el de mayor excelencia eran las raising, nombre que ha-
bitualmente se reservaba en exclusiva para las pasas de Milaga, y en cuya produc-
cion solo intervenia la accion del sol. Los primeros viticultores californianos consi-
deraban con razén que su estado, en particular los valles centrales, reunia condi-
ciones climatologicas similares a Milaga, con lo que podian también, con la sola
accion del sol, obtener el mejor y mas valorado producto de la gama de las pasas.

Ese interés prictico por conocer y aclimatar las cepas malaguenas en California,
ha dejado algunos documentos de sus pioneros que muestran no solo su interés,
sino que nos pueden servir para el conocimiento de la propia historia viticola an-
daluza. De entre tales documentos, merecen una consideracion especial los pasa-
jes referentes a Andalucia del relato de Agoston Haraszthy de su viaje por Esparia
en 1861, que estuvo casi exclusivamente motivado por su interés en estudiar la
viticultura malaguena.

Agoston Haraszthy, considerado habitualmente el padre de la moderna
vitivinicultura californiana, habia sido coronel de la guardia Real hiingara, secreta-
rio del Virrey y amigo del lider nacionalista Louis Kossuth; en sus propiedades en
Hungria practicaba, entre otras cosas, la viticultura. En 1837 escapo de la persecu-
cion del gobierno austriaco que siguid al encarcelamiento de Kossuth. Viajo a Viena,
Hamburgo, Londres y, finalmente, como tantos europeos perseguidos o incon-
formistas, termind en Nueva York en 1840. De alli pasd a Wisconsin en 1842, don-

Agriculture” y la “Experimental Station of Viticulture” de la Universicad de Berkeley, fueron creados
a impulsos y con el apoyo financiero del “State Board of Agriculture” y la “California Agricultural
Society”, formadas siempre por los mds importantes incustriales vitivinicolas del estado.
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de actué como técnico y empresario en la construccion de carreteras y puentes, en
el establecimiento de asentamientos, negocios de ferrys y propietario agricola. Parte
de la fortuna que hizo en esas actividades la empled en ayudar a sus compatriotas
nacionalistas de Kossuth, organizando para ello comités de ayuda en Estados
Unidos, recibiendo asilados y enviando a Hungria armas y material de todo
Lipo.

Por razones de salud y, sobre todo, alertado por las posibilidades de la “mar-
cha hacia el Oeste”, en 1849 parti6 con toda su familia para California, asentandose
inicialmente en San Diego. En esta ciudad, entre otras actividades como la de Sherilf,
reemprendi6 su aficion viticola con las “cepa mision”, que, come hemos dicho,
proveia entonces la demanda de vino impulsada por el “geld rush”, Pero pronto
utilizo sus contactos en Europa para solicitar que le enviaran plantones de H ungria
y semillas de otras partes de Europa, entre ellas Espana. Su posicion econdmica y
social era ya lo suficientemente solida en 1852 como para ser elegido en dicho afio
para el Senado del estado,

n 1853 Haraszthy se trasladé al Norte del estaclo, cerca de San Francisco. Alli
comenzo el cultivo de variedades europeas de vid con poco éxito, en propiedades
que adquiri en lo que hoy es Lerritorio de la ciudad v en San Mateo County, al sur
de la misma. También consiguio la concesion de la ceca del Estado Federal en el
Area de la Bahia, negocio que no salio bien parado, pues fue procesado por ser
sospechoso de irregularidades, aun cuando fue absuelto finalmente. En 1856 o 1857
se establecio en Sonoma, donde compré 560 acres de suaves colinas bien soleadas,
plantando una parte de vides que se dieron muy bien, siendo este el comienzo de
un extenso vinedo y de un vivero que llamaria Buena Vista, Tras triunfar en los
negocios vitivinicolas, que acabé dejando a sus hijos, Agoston Haraszthy termind
sus dias como correspondia a un inquieto pionero de la ¢poca: en 1868 se traslado
a Nicaragua para dedicarse a las plantaciones de cana de azicar, pero alli murio
€n ese Misimo ano, seglin unos misteriosamente, segin otros comicdo por un cai-
mén durante una cacerfa’,

En plena fiehre del oro, las oportunidades para la viticultura en California fueron
extraordinarias como ya vimos. Pero cuando aquella llegé a su fin, los pequerios
mineros buscaron nuevas posibilidades de trabajo. Las actividades vitivinicolas se

4. Son numerosas las biografias o citas de la vida de Agoston Haraszthy en obras generales sobre Lo
historia de la viticultura californian,

- Deentre ellas, merecen la pena destacar por su rigurosidad Las
de P. Fredercicksen: The authentic Haraszthy Storv. An bistorical Research Projeet by Wine Institiste
for Wine Advisory Board. Reprinted from “Wines and Wines”, Sun Francisco 1947 y Joan Marie
Donohoe: *Agostin Huaraszthy: A study in creativity™. California Historical Society Queanrterly vol XLVIIL,
june 1969, pp. 153-163. Ver también John Hutchison “Northern California from Haraszthy o the
beginnings of Prohibition" en Book of California Wine (Muscatine, 1., Amerine, M, y Thompson, 13.
eds.). University of California Press and Sotheby Publications. Berkeley, Los Angeles, London, 1984,
pp. 30-48.
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incrementaron pues nuevamente en la segunda mitad de los anos 50 (hubo enton-
ces un ritmo medio de plantacion anual de 2 millones de cepas). El negocio de
Haraszthy no hizo sino prosperar, convirtiéndole en el mis famoso de los viticultores
del estado.

Los intereses viticolas al finalizar los anos 50, pues, tenian un gran peso ya en
California. La Asamblea del estado cred en 1861 una Comision con el fin de estu-
diar “las formas y medios mejor adaptados a promover la mejora y crecimiento de
la vid en California”, citindose para ella a tres de los mas cualificados viticultores
del estado: Agoston Haraszthy, J.J. Warner y M. Shaw. En esa comision, Haraszly,
que casi se quedo sélo en la misma al poco de empezar sus labores, defendio la
idea de que habia que empezar por que el estado californiano apoyara politica y
economicamente la realizacion de un viaje por Europa, para seleccionar y comprar
las mejores semillas y variedades de cepas v que éstas fueran enviadas a California,
donde tras su aclimatacion serian vendidas a los agricullores, que serian ademas
instruidos en las practicas de las diferentes industrias vitivinicolas.

El apoyo institucional para su idea lo obtuve Haraszthy facilmente, lo que le
sirvio para que a través de la Secretaria de Estado norteamericana, ¢l mismo viajara
a Europa comisionado ante los consules americanos, con una carta en la que se les
ordenaba “darle todas las facilidades... necesarias para llevar a cabo su misién®,
Entre esas facilidades estaban las de organizar reuniones y conferencias con los
mds distinguidos viticultores de Europa, y también el que los Consules sirvieran de
temporales depositarios de las cepas y otros darboles que Haraszthy fuera adqui-
riendo, y que fueran consignadas a su nombre para Calilornia,

El apoyo econdmico, no obstante, no le llegd nunca. Pero ello no arredrd al
intrépido coronel, que Lras intentar con poco éxito una cuestacion entre viticultores
californianos, se embarcéd para Europa en junio de 1861, por la que viajo durante
cinco meses, recorriendo los principales paises viticolas: Francia, Alemania, Ttalia y
Espana, aparte de visitar también Inglaterra. En Europa aproveché bien el tiempo:
estuvo en contacto directo o por correspondencia, con muchas de las sociedades
nacionales, regionales o locales de horticultura, con circulos de entendidos, con
endlogos, propietarios, etc., de los que abtuvo toda la informacion que requirié v,
sobre todo, adquirid mas de 200.000 pies de cepa, que comprendian 1.400 varieda-
des de las mejores de Francia, Alemania, ltalia, Espana y Hungria, catalogadas bajo
499 nombres. Esas cepas fueron cuidadosamente preparadas para su travesia atlin-
tica hasta Nueva York, donde tras su llegada estuvieron al cuidado de un jardinero
especializado v desde alli se reenviaron a San Francisco, a donde llegaron en muy
buenas condiciones, en Febrero de 1862, siendo después plantadas en explotacio-
nes o en viveros de la finca de Buena Vista (Sonoma) de Haraszthy. En el otono de
ese mismo ano resultaron de tal operacion 300.000 pies dispuestos para su distri-
bucion.
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Pero el fruto del viaje de Haraszthy no quedé sélo en esa importante impor-
tacion de cepas europeas. A lo largo de su periodo, tanto €l como su hijo Arpad (a
quien dejé en Francia para que completara su formacion en la viticultura), se cui-
daron de aprender los procedimientos de las diferentes viticulturas y sus industrias
derivadas y de conocer las ventajas y debilidades del sector en los lugares visitados
y de los que muy pronto California iba a ser competidora. Agoston Haraszthy dejé
cosntancia de sus experiencias del viaje en articulos que se fueron publicando ¢n
el periodico “Alta California” y, sobre todo, hizo una refundicion de algunos de
ellos, de su diario de viaje y de algunos informes interesante de otros autores, ¢n
su libro titulaco “Grape Culture, Wines and Wine-making: with notes upon agriculture
and horticulture™, publicado el mismo ano de 1862 con extraordinario ¢xito.

Ese libro, aparte de constituir una agradable lectura, tiene un gran interés para
la historia agraria europea. Corresponde a esa parcela de la literatura de “viajeros
ilustrados y roméanticos” por la Europa del XIX, con el aliciente particular de tener,
sobre todo, un propdsito econdomico. En lo general, ¢s la vision de Europa de un
tipico americano del ceste (atin cuando europeo en su origen), que se sita
animicamente entre la fascinacion interesada por una tradicion y unos saberes que
quiere incorporar a su mundo joven de frontera y la confirmacion cotidiana del
orgullo de pertenecer a un mundo mucho mejor, mis rico y con un brillante por-
venir. Pero sobre todo, para acquéllos que investigamos en la historia agraria euro-
pea constituye todavia hoy un conjunto de imdgenes que deben ser incorporadas
a las fuentes de nuestro trabajo.

He seleccionado para esta presentacion, naturalmente, los pasajes de su viaje
por Andalucia, que son en su mayor parte el relato de como llega a su destino:
Midlaga, v aprende en ella lo que venia buscando. A Espana llegd con la finalidad
de visitar Malaga, en la que ya habia estado fugazmente en 1852 y que representa-
ba para sus propdsitos el punto de miximo interés del sur de Europa. Era entonces
un momento especialmente interesante para un viajero por Espana. El pais estaba
en plena actividad de construccion ferroviaria, en crecimiento economico, en trans-
formacion estructural, elementos que el clasico viajero, cargado con sus prejuicios
de rico americano no siempre quiere o puede captar. Pero lo mas importante es
que nos aporta una rica v fresca impresion sobre la viticultura malaguena de la
época, cuyos problemas han sido y son objeto de estudio y discusion entre nues-
tros especialistas de la historia econdmica andaluza.

Sirvan estos pasajes que siguen, para recapacitar sobre la conveniencia de
colocar los problemas de nuestro pasado en un contexto internacional, porque,
como se comprueba en el mismo, nuestra realidad era observada con mucho inte-
rés en lugares entonces tan lejanos como California.

5. Haraszthy, Agoston: Grape culture, Wines, and Wine-making. With notes upon Agriculture and
Horticulture, Harper and Brothers. New York, 1802,
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AGOSTON HARASZTHY: Grape culture, wines, and wine making.

CAPITULO VIIL
Viaje a través de Espafia: vino, pasas y aceitunas
(pasajes del viaje correspondiente a Andalucia. pp. 128-138)*

Un par de millas al otro lado de Balde Pengas (sic.) empezaban otra vez las
plantaciones de vinas. El suclo es de arena, de arcilla, o de una mezcla de ambos,
El vino fermenta en grandes vasijas de barro de entre seis y ocho, o incluso die
pies de alto. El vino tiene un peculiar y desagradable sabor, que lo hace casi im-
posible de beber una vez que estd en contacto con el paladar. Ello proviene de los
pellejos en los que se pone el vino. No tienen barriles. Todos los vinos ordinarios
que he bebido hasta ahora en Espana tienen o bien aguardiente o bien alcohol;
esto los hace inadecuados para use habitual, puesto que son de natural ya muy
fuertes.

Terminados los cinco minulos concedidos para desayunar, nos apinamos de
nuevo en nuestros asientos. El nifo, cansado de estar en el regazo de su madre,
tomd la mitad del sitio de ella y la mitad del mio, que ya era de por si no muy
amplio. No obstante, traté de comprimirme lo que pude. Tl calor era intenso, v el
polvo intolerable, pues era tan lino como penetrante. Partimos, seguidos por cua-
lro o cinco nifas y ninos, que corrfan pidiendo junto a la diligencia. Las ninas lo
dejaron mds © menos a los tres cuartos de milla; los ninos se mantuvieron mas
tiempo y uno de ellos corrié al menos durante cuatro millas. Nosotros les habia-
mos lanzado algunas piezas de cobre de tiempo en tiempo. Ni las ninas ni los ni-
nos iban calzados.

Nuestro camino iba junto a la via férrea que se estaba construyendo; vimos
cientos de hombres y mujeres trabajando en ella. Todos llevaban a sus espaldas
una cesta conteniendo entre cuatro y cinco galones de carga; arrastrindose como
caracoles iban hasta donde se encontraba la tierra, @ unas quince o veinte yardas,
llenaban pausadamente la cesta, y volvian con una lentitud tal que desesperaria al
hombre mis lento de América. Cuando llegaban al sitio donde tenfan que deposi-
tar la carga, la volcaban, pero siempre en la forma mas cuidadosa. stos construc-
tores de ferrocarriles parecen no lener la menor idea prictica; si la tuvieran, harian
todo este transporte a maquina. Pasamos por otros sitios donde también estaban
trabajando, pero en todos de la misma forma, como caracoles.

Las montanas estan lodas desnudas; no se puede ver ni un arbol. De vez en
cuando cruzibamos un miserable pueblo lleno de mendigos. No puede uno andar,

* Traduccion de Morilla Critz.
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estar parado, o sentarse en cualquier sitio sin ser sitiado por ellos. Es la cosa mas
molesta ¢ue se puede imaginar; no se contentarin con una simple negativa, sino
que le seguirin a usted obstinadamente a cualquier parte que vaya.

Al lin alcanzamos la cima de la montana, donde encontramos una planicie.
Fue alli donde vimos la vieja ciudad mora de Carolina. Es un pueblo préspero, y
rodeado, hasta donde la vista puede alcanzar, por olivos; que ofrecen el mis agra-
dable contraste con el desnudo pais que hablamos atravesado desde que dejamos
Bayona.

Estuvimos varias horas atravesando esta zona realmente bella, cuando llega-
mos al sitio en el que thamos a cenar. Victoria, creo que era el nombre del Tugar,
Consegui, a pesar de su nlmero, pasar a través de los mendigos, y llegar hasta la
cocina, Me eché sobre la primera cosa que se puso bajo mis manos vy con aparien-
cia de lavabo. Después de lavarme la cara, tuve la suficiente suerte de encontrar
una esquina de toalla limpia para seciirmela. Nuestra cena fue espanola. Lo que se
echaba en falta en los platos se ajustaba con el cobro. Bl conductor no nos dejo
mucho tiecmpo para discutir los precios, sino que nos empujd hacia la diligencia,
y partimos. Nuestro camino nos llevo todavia a través de bellas plantaciones de
olivo y vid. El nifo establecio el derecho a asiento tomando la mayor parte del
mismo. La noche cayéd pronto y veld el escenario a nuestra vista. Cuando llegd la
obscuridad, el nifio volvio al regazo de su madre, para mi gran alivio, puesto que
de esta manera cuando se ponia a dormir yo tenfa que soportar solamente la mitad
de €l. Al llegar a Jaen (sic), varios pasajeros nos dejaron, y la sefora con su chiqui-
llo se cambio a la Rotonda. Su lugar fue ocupado por un caballero, y desde enton-
ces disfrutamos de algo mas de conlort.

Entramos en Granada a las diez de la manana, Es una vieja ciudad mora, con
una poblacién bastante considerable, y, por lo que yo pude ver, era bastante pros-
pera. Su produccion consiste en aceitunas, aceite, vino, cinamo, y plomo. Este Gltimo
articulo se encuentra en cantidades bastante grandes en lugares cercanos. Los ho-
teles son miserables, y sus precios exorbitantes, lo que podemos testificar tanto yo
mismo, como los companeros de viaje.

24 de Septiembre.- Se nos informo que la diligencia no saldria hasta la siete
de la tarde, de 1al manera que tendriamos tiempo de ver todo. Fui a un haotel, tomé
un guia, y le ordené que me consiguiera caballos de montar para ver la celebrada
Alhambra. El guia volvié pronto, informiandome que no pudo conseguir caballos,
pero que habia tomado un carruaje por tres délares, Al informarme que el establo
donde se encontraba aquél estaba camino de la Alhambra, pensé que podriamos
pasear hasta €l. El guia me aconsejo hacerlo asi, diciendo que de este modo aho-
rrarfamos tiempo. La frase “ahorrar tiempo” sond agradable a mis ofdos, puesto
que hacia mucho tiempo cque no la habia escuchado. No me sorprendio, pues nuestro
guia, que era un joven espanol, habia vivido algan tiempo en América.
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Cual fue nuestra sorpresa ¢ indignacion al ver nuestro carruaje, que no era
sino un viejisimo carro espanol de dos ruedas, sin amortiguadores. Como asientos
dentro tenia dos tablas, con harapos como cojines, atados a los lados con cuerdas.
Después de algan grunido, lo tomamos. El referido era tirado por una gran mula
huesuda, concucida por el cochero, que marchaba al lado, y que ocasionalmente
le daba una punzada en las costillas con el puio de su litigo, que tenfa un clavo en
su extremo. Cuando rodibamos por las calles, mirdbamos para ver si alguien nos
observaba, pero nadie prestaba la menor atencion a nuestro “carruaje”; de manera
que llegamos a la conclusion de que ese era el mode habitual de viajar alli,

Continuamos nuestro camino lentamente a través de las tortuosas calles estre-
chas, hasta que llegamos a las puertas del jardin, Tlegamos al Generalife en el tiem-
po previsto. Fue alli donde nos dimos cuenta con que habilidad nuestro guia se
habia quedado con nosotros. En primer lugar, el paseo a traves de las calles hubie-
ra sido mucho mds agradable que las horribles sacudidas y traqueteos de nuestro
carro; en segundo lugar, la distancia era muy corta; y, finalmente, el paseo hubiera
sido de lo mis agradable a través de las bellas y sombreadas callejuelas.

No intentaré una descripeion de este hermoso palacio, que se considera el
mejor que hubiera habido jamas en el mundo. Para ello dirfjo a mis lectores a
Washington Irving. Solamente &l ha hecho justicia al hermoso palacio, la magnifica
vista, los jardines, y leyendas. Lean sus “Leyendas de la Alhambra”, y estardn alli.

Cuando hube admirado suficientemente el escenario y todas las bellezas del
palacio, empezamos a bajar a pie, sin importarme perder la pequena parte de piel
que aun me quedaba en las espinillas. Mi hijo, no obstante, pensd sacar el mayor
partido de una mala situacion, y de este modo se fue en el carruaje a la Cartuja,
famosa por la belleza de su arquitectura interior, y el manicomio, que era un anti-
guo convenlto, construido por Fernando e Isabel, en cumplimiento de un voto que
habian hecho a tal efecto cuando sitiaban Granada.

Inspeccioné varias manufacturas, pero ninguna de ellas tenia nada que sea
digno de mencion para mis lectores. Volvi al hotel v escribi en mi diario.

Me resultd muy dificil llegar al hotel debido a los mendigos, que los habia no
solamente en gran nimero, sino que eran también muy impertinentes. Gritaban,
“Por el amor de Dios, mireme, senor; soy viejo, enfermo, y necesitado”. Mirandolos
me asombraba a veces de como podian usar tales términos cuando tenian tan buen
aspeclo, y no eran viejos ni iban mal vestidos. Parecia como si se hubiera conver-
tido en un hibito del pueble espaiol. Realmente pienso que un tercio son mendi-
gos. Algunos caballeros espanoles me informaron que el pedir no se consideraba
una perdida de dignidad para una persona.

Salimos de Granada a tocla velocidad a las siete, y casi arrollamos a una doce-
na de soldados que hacian instruccién. Than marchando en doble fila a lo largo del
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camino. El conductor penso que se detendrian, v el capitin pensé que lo haria la
diligencia, y de este modo ambos siguieron andando, hasta que los hombres, vien-
do el peligro, rompieron las filas y se echaron atrds, pensando sin duda que esta-
rian mdas seguros lejos que bajo las ruedas, No sé lo que el capitin pensaria. El
conductor no pard para preguntarle su opinion sohre el asunto.

Nuestros asientos eran bastante confortables; nos habian colocado en la Berli-
na, como aqui le llaman. En Madrid habiamos intentado conseguir los mismos asien-
tos que tuvimos cuando vinimos desde Bayona, pero habian sido ya ocupados.

No pude juzgar la apariencia del pais, pues estaba obscuro y nuboso. Cuando
amanecio estibamos sobre elevadas montanas, plantadas de vides desde los valles
hasta sus cumbres mis altas. El suelo es rojo y pedregoso. El aspecto de la zona era
muy pintoresco, pues en lo alto de las montanas, en sus laderas y en sus barrancos,
habia casas construidas. Era la primera vez que observaba en Espana una idea pric-
tica de vida. Esto es ciertamente mucho mejor que estar amontonados en peque-
fios pueblos sucios. No solamente es mis saludable y mis confortable, sino que es
también mas rentable.

Las montanas son muy empinadas, de tal manera que la labor tiene que ha-
cerse con azadas; el trabajo, no obstante, no es excesivo. No llueve durante siete u
ocho meses al ano, con lo que crece poca hierba, Incluso si llueve, la maleza no
crece muy ripidamente en tierra tan pobre.

El vino de los montes tiene ¢l sabor y ¢l aspecto de oscuro sherry, vy, si se
tomaran cuidado al hacerlo, llegarfa a ser un vino excelente. La gente de aqui pa-
rece no hacer ningln tipo de progreso; su vino se hace todavia de la misma forma
que empleaban los romanos cuando controlaban el pats.

Nuestro camino fue subiendo hasta lo alto de los cerros por algtin tiempo v
habia vinedos plantados desde el pie a la cumbre de las montanas. Alcanzando al
fin la cumbre, tuvimos la magnifica vista de Milaga y su [értil valle. La perspectiva
era hermosa, y por un momento olvidé todas mis tribulaciones del camino miran-
do la escena que se extendia ante mi. Todo me sonreia; las extensas plantaciones
de olivos, vides, naranjos, v limoneros; Malaga con sus manufacturas; la vieja ciu-
dadela mora y su catedral, ofreciendo todo una vision de lo mds agradable, que
incita a la admiracion cuando desde la ciudad vuelve uno sus ojos hacia el mar,
rociado acd y alld de velas blancas. Mi placer en la contemplacion de esta escena
era en no poco realzado por el pensamiento de que al fin habia terminado mi viaje
en diligencia.

Descendiendo por la montana, pasamos varios establecimientos de elabora-
cion de pasas. Son muy numerosos en los alrededores de Malaga,

Pronto llegamos a la ciudad, y nos dirigimos al Hotel Alameda, que resultd ser
excelente, Tras habernos lavado bien y haber desayunado, estuvimos encantados
de acoslarnos y dormir varias horas. Lo necesitibamos después de los siete u ocho
dias y noches que habiamos pasado en la diligencia.
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Tras la cena fuimos a la Alameda, o paseco, en la que iba a haber masica. Alli
vimos a toda la gente de moda paseando arriba y abajo, entre la que habia muchas
senoritas de ojos oscuros. Tras escuchar la masica durante algan tempo, que [ue
muy buena, yo volvia al hotel para escribir, v mi hijo Arpad fue al teatro.

27 de Septiembre.- Por la mafana alquilamos tres caballos, dos para nosotros
y uno para nuestro guia. Los corceles demostraron ser unos linos ejemplares de
raza andaluza, Primero nos dirigimos a la residencia del propietario de un vivero,
pero no encontrindole en casa, fuimos a la plantacion de vid de Don Luis Arra de
Breka. Este vinedo tiene una extension de 200 fanegas. Elabora 500 cajas de pasas,
15.000 arrobas de vino de Milaga, y 300 arrobas de vinagre. Una caja de pasas
pesa veinticineo libras americanas, y un barril cien libras, Una arroba contiene vein-
ticlos botellas de vino, y una fanega de tierra contiene mil quinientas vides. Estas
estadisticas me fueron proporcionadas por el capataz, quien nos facilitd toda la
informacion que desedbamos. El establecimiento emplea sesenta hombres en la
seleccion, secado, y envasado de las pasas.

Los secaderos consisten en una elevacion cuya superficie tiene una inclina-
cion de cuarenta y cinco grados, su longitud es de sesenta pies, vy su anchura de
doce. Se construyen de ladrillo cuando no existe una elevacion natural. Los secaderos
estan separados unos de otros por ladrillos asentados sobre la tierra. Tales ladrillos
tienen alrededor de dieciocho pulgadas de longitud, una y media de grosor v seis
de ancho. El suelo es una superficie de arcilla cubierta natural o artificialmente con
pequenos guijarros sueltos. Se parece en cierto modo a un suelo de rilla, sélo que
no tan duro. Las uvas, cuando estin maduras, se cogen y se colocan en esos
secaderos, que estan invariablemente construidos de cara al sol de mediodia, con
lo cual pueden recibir el miximo posible de calor. Para conseguir este efecto es
para lo que esas superficies estin inclinadas cuarenta y cinco grados, pucsto que
es en tal inclinacion en la que se consigue la maxima temperatura.

Las uvas, simplemente dejadas en la superlicie mencionada, acaban natural-
mente cubiertas de polvo, o con particulas del mismo; por lo que pregunté por qué
no las echan en unas lonas o en esteras de paja. La respuesta que se me dio lue
que ni las lonas ni la paja absorberian tanto calor como el suelo, y, consecuente-
mente, este Gllimo secaria las uvas mucho mas ripidamente que los primeros. A
pesar de todo, creo que se podrian hacer muchas mejoras en su manera de elabo-
rar pasas. El asfalto, revuello bien con arena, al ser negro, recibiria una gran canti-
dad de calor del sol. -

Los secaderos se cubren cada noche con tablas superpuestas unas a otras, de
tal modo que ni la lluvia ni el rocio alecten a las uvas durante el proceso de seca-
do, Estas se dejan en los secaderos ocho, diez, y doce dias, segin esté el liempo y
vaya el proceso de curacion. Pero, puesto que del tamano y madurez de la uva
depende una gran parte (del resultado), las uvas no se secan lodas a la vez; y asi,
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cuando el encargado ve algunas que estin listas, se ponen a trabajar tres o cuatro
hombres en la parte mds baja, para coger las que estin curadas, procediendo gra-
dualmente hacia la parte més elevada. Se sientan en un tablén apoyado en los la-
drillos separadores, y llevan en su regazo pequedas cajas con capacidad para ocho
libras de pasas. Estas pasas se llevan a continuacion a la instalacion contigua de
envasado, donde una persona corta con unas tijeras y separa todas las estropeadlas
o de inferior calidad. Se pasan entonces al Selector, quien selecciona todas las pa-
sas suficientemente grandes, y las coloca en una caja junto a ¢, de las mismas di-
mensiones que la anterior. Las restantes se dejan en sus propias cajas que se relle-
nan mis adelante con las de segunda calidad de sucesivas caja. Las de primera
clase pasan, cuando la caja estd llena, al pesador, que completa lo que falta, y cuita
lo que haya de mds; cada una debe contener exactamente seis libras y cuartos de
pasas. Van entonces al empaguetaelor, quien vuelca las pasas en una caja de las
mismas dimensiones forrada de papel; a continuacion las pone en una caja de em-
balaje, que contiene cuatro de las pequenas, y pesa veinticinco libras. Cada por-
cion de seis libras y cuarto estd separada por el mencionado papel. Si se coge ¢l
papel por las esquinas, pueden extraerse sucesivamente seis y cuarto libras de pasas
sin alectar a las mismas o a su ordenacion. En el caso de las pasas mids grandes
estos cuatro lechos de papel son absolutamente necesarios para cada veinticinco
libras, pues ahsorben el jugo de las uvas, que, para preservar su tamano, no se han
dejado secar completamente, pues ello las encogeria considerablemente. Las de
segunda calidad se tratan en todos los aspectos de la misma forma que lus de pri-
merd, La (nica diferencia entre ellas es su tamano.

Todos los granos que han sido separados con las tijeras se echan en un harril
vy se llevan al edificio de estrujado; alli son pisadas por hombres calzados; el jugo
resultante corre desde el pisado hasta un gran pozo en forma de cuba, hecho de
ladrillos y recubierto de cemento romano. De alli se saca con cubos como el agua
de un pozo, siendo el jugo casi tan espeso como la brea. Se echa entonces en gran-
des cubas o en barriles. En los establecimientos grandes los barriles o cubas son de
roble, pero en los mas pequenos hay grandes tinajas de barro, de entre diez y cien-
Lo cincuenta galones,

Cuando se vierte el jugo en esas tinajas o tanques, se echa un galon de aguar-
diente o de brandy por cada diez galones de jugo. Se deja entonces fermentar len-
tamente durante seis meses, sin mas cuidado, siendo vertido entonces en otro ba-
rril. Como es bien sabido, el vino de Milaga requiere de seis a ocho afos para
hacerse bueno y comercializable. Es muy denso, y extremadamente dulce. No
se¢ consume por los americanos; Inglaterra y Rusia consumen la mayor parte
del mismo.

Los residuos —pellejos, tallos, pepitas, etc.—, después de prensarse totalmente,
se vuelcan en una gran cuba de cemento; se les echa una gran cantidad de agua,
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con la que se enjuagan completamente. Este jugo artificial se deja correr hasta un
pozo hecho de ladrillos y cemento, donde se deja que se convierta en vinagre, y,
cuando estd listo, se saca y se destina a la venta,

Junto a los secaderos de cuarenta y cinco grados antes descritos, hay también
entre veinte y treinta secaderos que estdn casi a nivel. El suelo es similar a los cita-
dos. La anchura es, no obstante, de veinticinco pies, y, en lugar de cubrirse durante
la noche o en los dias lluviosos con tablas, se emplea para ello una lona, dispuesta
de tal manera que puede ser echada o levantada del suelo extendiendo una cu-
bierta a través de un palo. Este parece ser un método mejor, pues se requiere mucho
trabajo para levantar las tablas, que debe ser realizado por dos hombres, y pieza a
pieza.

Hay dos dreas de secado en el vinedo y dos edificios de envasado, a uno de
los cuales estd agregada la zona de vinificacion y el drea de prensacdo. No hay
bodegas, manteniéndose el vino en una gran nave de una casa de piedra.

En el mismo lugar se recogen y secan de quince a veinte mil libras de higos,
que se secan de la misma manera y secaderos que las uvas; solo que e lugar de ser
ligeramente prensado en los sacos y cajas, son prensados con fuerza; pues cuanto
mds lo sean, consiguen mds sacarina. Los higos requieren de diez a quince dias de
curacion. El prensado debe ser lo suficientemente fuerte como para aplanar los
higos, sin aplastarlos. Las higueras se plantan promiscuamente, mientras que los
almendros, de los que hay muchos, lo son en avenidas,

Las vides se plantan separadas dos varas entre si. Se dejan baja, v se recortan
hasta un determinado tamano. Segun el grosor y fortaleza de la cepa, lienen entre
cuatro 'y ocho brotes. La vid se poda cada ano a una yema, y adopta un aspecto de
protuberancia o cabeza. No se emparran los sarmientos, sino que éstos se dejan
extender por el suelo. Después de Junio la tierra se amontona alrededor de la cepa,
al modo en que amontonamos patatas. Esto se¢ hace para permitir al sol caer sobre
las raices y llevar el calor a las uvas. Las vides estan florecientes, y el suelo es rojo
y de grava,

Fuimos a una edificacion de envasado; el empleado cogi6 nuestros caballos y
los atd separados. Cuando estaba tomando notas, escuché una terrible estampida.
Corriendo afuera para ver la causa, me encontré con que uno de los caballos se
habia soltado la brida y “arremetido” al que estaba junto a €l El tercero, queriendo
también tomar parte en el asunto, rompid su brida, emprendiéndose una fuerte
lucha. Este ultimo, siendo alge mas débil, se retird pronto, tras recibir varias coces
y dentelladas, pero los otros luchaban como tigres. Tratamos de parar la pelea, pero
no hubo litigo, piedra o palo que pudiera separar a los combatientes, Una veintena
o mis de hombres los rodearon, pero fue en vano. Une de los hombres lanzé una
piedra a uno de los caballos, pero er6, y fue a parar al estémago de mi hijo, casi
haciéndole caer. Al final fueron separados; jpero que aspectol. Tenian heridas por
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todas partes, y las bridas y sillas estaban hechas pedazos. La escena pasaba ante
mi, v la figura del duefo se me aparecia como el fantasma de Hamlet. Veia
imaginariamente un largo papel con una temible columna de cifras, siendo la suma
total del fondo demasiado larga como para poderse leer.

Tras remendar nuestras bridas y sillas, montamos de vuelta a la ciudad. Yo
estaba hambriento, al haber salido sin desayunar, pero mi apetito habia decrecido
considerablemente con la vision de la factura que iba a venir. Al fin llegamos, y nos
dirigimos al establo. Observé al hombre. Mird a sus caballos, sacudio su cabeza,
me dijo que tenia que llamar a un cirujano veterinario, ete, Esta calma no preludiaba
nada bueno. Ello indicaba diplomacia, ante lo que me propuse responder de la
misma manera. Me dirigi a nuestro consul, Mr, Hancock, por cierto, un excelente
caballero. Le conté mis sospechas sobre los destrozos ocurridos. El consul envio
inmediatamente a su asistente a la oficina del Registro Civil para inscribir nuestros
nombres; esto haria mis complicado que el hombre del establo obtuviera un dic-
tamen exorbitante por danos. De este modo ¢l asunto se paralizod; y asi hube de
retirarme sin saber cuanto me sacarian del bolsillo.

28 de Septiembre.- A las siete salimos otra vez con los mismos corceles anda-
luces, que habian sido curados, y las bridas remendadas. El propictario y yo no
intercambiamos palabra. Después de montar durante cinco millas llegamos a la
residencia del General Concha, gobernador militar de Granada. En su propiedad
hay muchos olivos, también un molino de aceite, que es muy simple, pues consiste
en una base redonda de picdra con una picedra conica en el centro, tirada por un
caballo o una mula. La piedra machaca las aceitunas, que se llevan después a una
prensa de tornillo. Por estos medios se extrae el aceite, que corre por la piedra de
la base, y de aqui a través de un canaldén hasta un barril. Los espanoles no refinan
su aceite como los franceses o italianos, lo que hace que se venda mis baralo, aun-
que es realmente mejor. Se usa con todo ¢l sedimento. Esto lo hace desagradable
en los platos cocinados. En una fanega de tierra se plantan sesenta olivos, crecien-
do entre ellos granos o vides. Los olivos, dado que estian plantados cerca del mar,
no producen tanto como en el distrito de Cordoba, donde la produccion media es
de veinticinco libras de aceile por arbol. Aqui se obtiene no mis de la mitacd. Una
arroba de aceite se vende entre cincuenta y ocho y sesenta reales (unos tres dola-
res).

En nuestro camino, pasamos por una manufactura de algodén, donde se hace
ropa por una compania de New Orleans. Vimos un establecimiento de hierro o
fundicion, propiedad también de extranjeros, pero de qué nacion eran no lo supe,
A derecha e izquierda del camino hay una gran cantidad de cafia de azicar, que se
muele en una fibrica de Mdlaga.

Después de examinar los drboles v la recoleccion de la aceiluna, que esid
empezando ahora, volvimos a la ciudad, contratando con el propietario de un vi-
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vero en la oficina y en presencia de nuestro consul varios miles de vides paseras,
olivos, granados, pimenteros, naranjos, higueras, limoneros y otros arboles. Visité
a varios comerciantes prominentes, a los que [ui presentado por Mr. Hancock.

Cuando iba a mi hotel vi un rebano de cabras. Su propietario voceaba “Leche!
;Leche!lo sulicientemente alto como para despertar a un muerto. Mientras gritaba,
la gente salia de las casas con recipientes. Aquél los tomaba, se sentaba ante las
cabras, y las ordenaba llenando el cacharro, recibia dinero, y satisfacia a sus clien-
tes. Este es un método seguro de conseguir leche no adulterada. No es enteramen-
le nuevo para mi, pues vi intentarlo por un francés con vacas en San Francisco,
pero dejd el negocio debido a que no tenia clientes.

Después de una buena cena con el consul hicimos nuestras gestiones para
salir en vapor para Alicante al dia siguiente. Me encontré con que ningtin vapor iba
para Portugal, puesto que habrian de estar en cuarentena, pues habia surgido la
fiebre amarilla en el sur de Francia. Estaba contrariado, pues pretendia visitar Oporto;
pero la plaga de la vid es universal, y yo podria haberla introducido en nuestro
estado.

29 de Septiecmbre.- Tras pagar nuestras facturas, que fueron muy elevadas,
salimos para el vapor, Mr, Hancock nos acompand, pero antes envio a su emplea-
do, Don Luis, a la comisaria y al consul francés, para hacer con nuestros pasaportes
todas las molestas formalidades; pero, como Don Luis no habia desayunado, al no
encontrar en casa al consul, le dio los pasaportes al portero. Volvio en poco tiem-
po, ¥ se encontrd con que el portero habia salido para un viaje por el pais, llevin-
dose los pasaportes con €l. Esto irrité a Don Luis; pero, como un prudente general,
hizo otros dos, los hizo visar, y volvid justo a tiempo para que el consul los firmara.
Mr. Hancock “chorred” (“blew-up” en el original) a D. Luis por haber dejado los
pasaportes, nos dijo adiés, y arribamos a los botes justo a tiempo. Las muchas aten-
ciones que recibi de Mr. Hancock le mantendrin por siempre en mi recuerdo.

Debo mencionar ¢l hecho de que todos los puertos del sur, como Génova,
Marsella, Milaga, etc., no tienen muelle, por lo que se ve uno obligado a embarcar
en pequenos botes. Esto lo hace muy inconveniente, particularmente para las se-
noras. Los pasajeros van muy apretados, v en el trayecto uno se ve frecuentemente
inundado con agua sucia. Bs realmente sorprendente el poco progreso que esta
haciendo esta gente. Salimos exactamente a las doce en un vapor de hierro, ¢l Paris.
Nos mantuvimos cerca de la costa, pasando el fértil valle de Malaga, y navegamos
[rente a sus altas montanas, todas cubiertas con vides y casas de campo. Pronto, no
obstante, empinadas montafas desnudas y rocosa, substituyeron a los hermosos
valles fértiles. Cayd la noche, y con un viento furioso, que se fue incrementando
hasta tal punto que casi todos los pasajeros se marearon, tras diez horas el vapor
llegd a Alicante, a las once de la noche.
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VINOS ESPANOLES
(pasajes referentes a Andalucia; pp. 180-182)

Espafa tiene varios vinos de la mejor clase, con un gran mercado de exporta-
cion. Las marcas mas importantes son Alicante, Malaga, y Jerez, Milaga produce
anualmente alrededer de 80.000 “arrobas” (sic). (unos 350.200 galones), de las cuales
mds de la mitad se exportan. Cataluna provee anualmente alrededor de 600.000
pipas (de 425 litros), es decir unos 63.600.000 galones, Valencia, 3.000.000 de
cantaros (36.000.000 de galones), y unos 6.000.000 de libras de pasas.

Casi todos los vinos espafioles se hacen con uvas completamente maduras vy
mosto condensado. Tienen calderas de casi mil galones de capacidad. Hierven el
mosto hasta que se han evaporado tres cuartos del mismo, quitando la espuma a
medida que va creciendo la misma. Este almibar se anade al mosto original en di-
ferentes proporciones, segin se requiere para vinos mis o menos dulces y fuertes.
Yara los vinos blancos no se usa almibar; pero se anade mas o menos brandy, que
los previene de alcanzar una completa fermentacion, y consecuentemente tales vinos
retienen algtn dulzor,

Andalucia produce varios vinos exquisitos, que exporta via Cadiz, Rota y San-
ta Maria. Los mejores son los siguientes:

En Rota se hace el mejor vino tinto de Andalucia. Cuando joven es rojo obs-
curo, pero con el envejecimiento pierde color. Los espafoles lo llaman por ello,
Tintilla, o Tinto de Rosa. Es un vino dulce de mucho ardor, sabor elegante, y aro-
matico bouquet. Tiene cierta similitud con el de Alicante, sin su propiedad astrigente.
Su color, no obstante, es mis obscure, vy es mis dulce, mejorando en lugar de
empeorar con ¢l envejecimiento.

Jerez de la Frontera, a siete leguas de Cadiz, liene tres clases de fragantes vi-
nos blancos, a saber, Paraxete (sic.), dulce, de agradable sabor, v oloroso; Vino
Seco, seco y amargo, pero, no obstante, de buen sabor y aromatico; y Abocado, a
medio camino entre los dos anteriores. Hacen también vino “Pedro Ximes” (sic.),
que algunas personas prefieren al Malaga, y también Moscatel, muy bueno, pero
inferior al de San Lacar. Entre sus vinos tintos tienen también algin Tintilla, pero
no de tan buena calidad como el de Rota. Jerez produce anualmente 360.000 arro-
bas (unos 1.440.000 galones), de los que 200.000 se exportan a Inglaterra y Fran-
cia, En Inglaterra se fabrica un jerez artificial con vine de El Cabo, al que se le
agrega algo de extracto de almendras amargas.

El monasterio de Paraxete (sic.), a legua y media de Jerez, provee también los
tres tipos de vino blanco arriba mencionados, y de mejor calidad atn que los de
Jerez, obteniendo también precios mis elevados.

Maoguro (sic.) tiene también alghn vino tinto de buena calidad, y mucho de
calidad inferior se exporta a las colonias.
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San Lacar de Barrameda tiene vinos tintos y blancos, que ganan con la edad,
y se mezclan en Jerez con olros.

Negro Rancio es ¢l nombre de un vino muy obscuro, de una naturaleza seca
y espesa, mis penetrante y punzante que dulce, Hay una gran demanda del mismo
para mezclarlo con otros vinos que son deficientes en esas cualidades. Se hace en
Rota, Jerez y algunos otros lugares,

Sevilla produce una gran cantidad de vino de mosto que en parte se conden-
sa mediante coccion. Es muy obscuro, pero sin bouquet.

La aroba (sic.) equivale en Andalucia a 15, 74 litros, algo menos de cuatro
galones; y la botta (sic.) 28 arrobas.

En Granada sélo cabe distinguir dos lugares con buenos vinos: el territorio de
la ciudad de Mdlaga, y Vélez Milaga, a cinco leguas de Milaga. En las montanas
alrededor de la primera crecen las uvas que dan esos exquisitos vinos conocidos
en Francia y Alemania con el nombre de Milaga y en Inglaterra con el de vino del
Monte. Del mismo se distinguen siete variedades: 1. Pedro Ximenez-dulce, delicio-
50, con gran bouquet, pero inferior a los de Jerez-. 2. Vino Tintorio, cuando joven,
es de color ambar obscuro y muy dulce; con la edad pierde algo de su dulzor, y se
hace mds espirituoso y aromatico. Este es el tipo de vino que llega, bajo ¢l nombre
de Milaga, a los diversos paises. Se mantiene mas de cien anos. Su precio se eleva
con el envejecimiento; y mientras la botla (sic) (440 litros) de un vino nuevo se
vende por 150 francos, la botta del mas viejo alcanza 5000 francos v més. 3. Moscatel,
del que hay dos tipos, Milaga Moscatel y Gota o Ligrima Moscatel. Tienen un co-
lor pilido y mucho bouquet, especialmente el dltimo, que es también mas claro y
lino. 4. Cereza, hecho de vino comin macerando en €l cerezas amargas, cuyo sa-
bor es tomado por el vino. 5. El vino blanco seco, cercano en calidad a los Sherries,
y vendido bajo ese nombre. 6. Malvasia, similar al de Sihes (sic.), que no obstante,
no se mantiene sino por muy poco tiempo. 7. Tinto, de un color obscuro, dulce y
penetrante.

Vélez Malaga, cinco leguas al este de Milaga, produce también una gran can-
tidad de vine, que se vende como genuino Milaga, aunque de calidad un poco
inferior. El principal producto de Vélez son las pasas.

Recibido, 30 de Septiembre de 1996, Aceptado, 3 de Octubre de 1996.






