sorprendidos con que se dictan nuevas disposiciones
por paises destacados de Europa occidental estable-
ciendo nuevos contingentes y prohibiciones para im-
portaciéon de mercancias que han de redundar en per-
juicio de todos los paises de esta vieja Europa y que
han de llevarnos a restringir, una vez mas, el comercio

internacional. Queda con eso bien claro que exa ayuda
no ha sido muy afortunada.”

“Por eso nosotros podemos subrayar el contraste,
puesto que todo se ha hecho en nuestro pais sélo con
nuestro propio esfuerzo”

Una inversién llamada “Espaiia’

El Jefe de la Misién de Estudios de la Adminis-
tracién de Cooperaciéon Econémica (la E.C.A.). Mr.
Sidney Suffrin, que estuvo recientemente en Espafia
debié de darse buena cuenta de la situacién y de los
4nimos que en nuestro pais concurren, si juzgamos
por las referencias que nos llegan de las impresiones
que ha dejado consignadas al regresar a Washington.

Hemos comprobado en ellas que se va afirmando
el temple en favor de Espafia, sobre todo en los Es-
tados Unidos. Mr. Suffrin ha examinado nuestra
economia, y ha visto que—como hace poco subrayé
el Ministro de Comercio—somos un pais que puede
atraer las inversiones de capital extranjero. Fijemos
la férmula en una locucién moderna y tipicamente
norteamericana: “Hay una buena inversién llamada
Espaia”. Porque Espafia no tiene Deuda Exterior
de importancia y porque su capital se cifra en el
trabajo y en la voluntad creadora de riquezas. Por-
que es designip declarado y afianzado de los espafio-
les intensificar las exportaciones y mermar, en lo
posible, las importaciones, equilibrando la balanza de
su comercio exterior. Necesitamos—y Mr. Suffrin lo
declara—materias primas, pero no brazos, no ener-
gias, no voluntad ni estimulos. Hemos combatido con
nuestros medios exiguos la inflacion. Hemos supe-
rado nuestra crisis, crisis ongmada en la escasez y
en la pobreza, con recursos propios, sin socorros
extranos. Y no nos sorprende, por lo tanto que Mr.
Suffrin, al entrar por vez primera en contacto directo
con los espaiioles, exclame: “Hemos vivido en plena
oscuridad con relacién a Espana.” Gracias a nuestra
agricultura (que Mr. Suffrin compara con todas las
reservas justificadas en el volumen, con las agricul-
turas de Estados Unidos y de Francia), hemos po-
dido subsistir, si precariamente, con lo indispensa-
ble para no perecer en afios de sequia y aiqlamiento
Es la baee—dwe—de nuestra economia, y nos permi-
tirfa vivir sin el comercio exterior. Vivir, cierto, en
la pobleh\, pero libre. Y no sélo vivir subsistien-
do, sino crear industrias, con la mira fija en lo por-
venir. Se han repartido en ese tiempo las inver-

siones espafolas entre la agricultura y la industria.
Las primeras, con su sentido conservador de la econo-
mia: las segundas, con un empeno creativo, “Una
inversién llamada Espana” no estd amenazada con
los fraudes, con las decepciones, con las malversa-
ciones usuales. Tiende a aumentar la capacidad pro-
ductiva del prestatario. Tiende a robustecer la po-
tencialidad bélica de una nacién que, como todas las
de Europa, puede verse un dia conminada por el
enemigo comun. Tiende, en suma, al acrecer del co-
mercip internacional, pues si Espafia requiere mate-
rias primas y medios de transporte y energia eléc-
trica, los suministros que reciba ya en forma pecu-
niaria, ya en equjpos.y productos, redundardn en un
mayor rendimiento industrial y agricola y en un
correlativo florecimiento de su comercip con otras
naciones.

“Hemos estado en plena oscuridad con relacién
a ella. La situacién actual de Espafia—expuso Suf-
frin—deriva de que, disponiendo de escaso capitai
para invertir, ha tenido que elegir entre la agricul-
tura y la industria. Y ha elegido la industria. Creo
que durante los tres ultimos afios hizo muy bien en
distribuir sus jnversiones entre una y otra.”

Afiadié que la Misién habia encontrado que
Espafia cuenta con buenos banqueros que han evitado
practicas inflacionarias que, otros menos compe-
tentes, podrian haber seguido. Insistié en que el
carbén espafiol es de bajo grado, pero que la pro-
duccién total podria incrementarse en un cuatro por
ciento aproximadamente.

Refiriéndose a las industrias eléctricas del pais,
Suffrin dijo que, cuando Espafia construyen una cen-
tral hidroeléctrica, tiene que construir todo, ya que
el sistema de transportes es muy limitado.

Es el de Mr. Sidney Suffrin un nuevo testimonio
de la voluntad norteamericana de eximirse de las
trabas puramente politicas y circunstanciales pars
llegar a conclusiones efectivas de concordia y amis-
tad con Espaiia.

Jerez, Xeres, Sherry

La historia del vino de Jerez se pierde en la anti-
giedad. Su importancia fué creciendo en los siglos,
y hoy el Jerez-Xéres-Sherry goza de rango y de uni-
versalidad. Su exportacion es una de las fuentes
de riqueza de Espaia mas importantes. Esto bien
merece que nos ocupemos de él, v demos a conocer,
aunque por encima, detalles de su crianza, de su
elaboracion y de su mercado.

Los fenicios que
su bagaje espléndido
contrar nuestras tierras fettxlmma%

arribaron a nuestras costas con
de cultura v civilizacién, al en-
donde se pro-
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ducia la vid, ensancharon su cultivo y comenzaron
la exportaciéon del néctar jerezano. Los romanos me-
joraron los cultivos de la vifia y repusieron las cose-
chas italianas, insuficientes, con las de la Bética,
abundantisimas. Los mismos drabes, abstemios por
el Coran, se entregaban amorosamente a las vina:
cuyo producto, el vino, cambiaban por tejidos y e
clavas en los puertos del Mediterrineo, escalas obli-
gadas del comercio.

Las crénicas nos cuentan cémo Alfonso X, el
Rey Sabio, quedé encantado a la vista de los verdes
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vinedos jerezanos cuando tomd esta ciudad a los

moros en el afio 1264.

Curiosos documentos de la antigliedad demues-
tran el celo que los jerezanos ponian en el cultivo
de sus vifiedos, abandonados tan sélo cuando en
defensa de la patria, las herramientas de cultivo se
cambiaban por las armas,

En 1730 los viti-cultores de Jerez aumentaron
la plantacion de vinas nuevas en tierras de calizas
v albarizas con los viduenios Palomino, Pedro Ximé-
nez, Beba, Cafiocazo y Albillo. Es la época en que
comienza a surgir potente el negocio vinatero.

Hoy, el trabajo de viha es altamente =costoso
porque la viticultura no permite innovaciones, maqui-
narias ni métodos nuevos. Como ce cientos de
afos, son los brazos de los obreros los que ejecutan,
fieles a una tradicion, las faenas de vinas.

Seguramente, mas de un visitante se habra pre-
guntado al llegar a nuestra ciudad, dénde estan las
vides jerezanas. Y es que éstas no se hallan al borde
de las vias principales, sino en los caminos de Trebu-
jena y Sanlicar, escondidas y apartadas de su vista.
Se encuentran situadas no sélo en el término de
Jerez, sino también, aunque en mucha menor propor-
cién, en los de las vecinas ciudades del Puerto de
Santa Maria y Sanlicar de Barrameda, que, con
Jerez, constituyen lo que se llama “zona de crianza”.

ESPANA

La vendimia

En Jerez se cfectia la vendi-
mia en ¢l mes de septiembra, por
razones  climatolégic Se hace
la corta de la uva, no “‘a tajo he-
cho™, sino segin el grado de ma-
durez de sus racimos, La uva ya
cortada se ‘“solea™ o expone al
sol durante veinticuatro horas en
el “almijar” sobre “redores” o
discos de esparto, protegiéndose
del relente de la noche por otros
“redores” superpuestos.

Una vez “soleada” pasa la uva
a los lagares, donde se la pisa,
se le prensa, iniciandose en el
zumo la rmentacion  “tumul-
tuosa”, que dura una semana.
Después viene la fermentacién
lenta. que en los caldos jereza-
nos dura hasta afos, De esta
forma el vino se enriquece en
éteres y aldehidos que le dan su
caricter propio.

A fin de enero suele aparecer
el “mosto claro” y es entonces
cuando se aprecia el tipo o estilo
a que “tira” o puede salir el vino,
particularidad de este de Jerez
entre los demas vinos espaiioles.

El bodeguero jerezano com-
prueba con frecuencia la tenden-
cia de los mostos, especialmente
por el sentido del olfato, y marca
las botas o vasijas con signos
convencionales que le sirven de
referenc Esta operacién re-
quiere gran experiencia y una
especial sensibilidad, muy apreciadas para la buena
seleccion de tipos o estilos de vinos. Es curioso el
hecho comprobado de que mostos procedentes de la
misma vifia v tratados de idéntico modo se orientan
o “liran” hacia tipos muy distintos entre si, v de
tal manera influyen en su desarrollo la composicién
del suelo v las condiciones de ambiente, que los en-
vos realizados comprueban que vides jerezanas
plantadas en otros terrenos y climas, al parecer simi-
lares a los de Jerez, han dado por resultado vinos
inferiores, distintos del que lleva este nombre, y,
por el contrario, vides & anas cultivadas en estos
términos o injertadas nuestras han producido
mostos con todas las caracteristicas del vino jeroza-
no. Por ello, porque es la naturaleza la que actia
¥ no la mano del hombre, son nuestros vinos tan
dificiles de imitar.

La bodega

La bodega jerezana se compone generalmente de
varias y altisimas naves sostenidas por cuadradas
columnas, empavesadas de arriba abajo por sutiles
telas de arana, signo de venerable vejez. Ningin
vinatero sensato osarfa quitar esta patina del tiempo
en su bodega, porque la vejez se estima, se ama. Y
la vejez en una bodega jerezana constituye precisa-
mente el intrigulis o el ingenio del mejor soleraje,
cotizado en pesos por una tradicion secular. Estas
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naves nos llevan a la crujia.

Las bodegas jerezanas alcanzaron su méiximo
esplendor en los dos ultimos siglos. EIl turismo na-
cional e internacional conoce estas bodegas famosas,
museos de la riqueza vinicola jerezana, y bajo sus
bévedas centenarias y en sus toneles alineados en
‘“andanas”, tan largas como su existencia, duermen
los vinos famosos, arrullados continuamente por la
admiracién de sus visitantes.

Hileras de panzudas botas duermen unas sobre
otras, colocadas en tercera, en cuarta, segin las botas
superpuestas que formen la “andana”, Todas al
unisono y en reposo van haciendo y enriqueciendo,
con el tiempo, el vino de Jerez.

Como “cria” Jerez sus vinos.

Clasificado el mosto en la bodega pasa al sistema
de “crianza”, que bien puede ser de “ahada” o de
“solera”. El primer sistema consiste en dejar en-
vejecer el vino lentamente, sin cubrir sus mermas o
cubriéndolas con otro del mismo tipo y aho, nunca
con otros mais jévenes.

El sistema de “solera” es completamente dis-
tinto. Las mermas naturales o extracciones son re-
puestas con vinos mas jévenes. Con esta sistema
se consigue un tipo de vino uniforme, sin que se
alteren sus caracteristicas, sea mas o menos el con-
sumo que de él se haga, La “solera” se compone
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de una serie de toneles cuyo nimero varia en
relacién con la extraccién de dicho vino. El va-
cio hecho por la saca se cubre con otro vino
de la segunda “criadera”. Este. por el de la ter-
cera y asi hasta llegar a la ultima. que se ali-
menta con vino nuevo o del afo.

El nimero de “criaderas” establecidas de-
pende de la clase del vino de la “solera™. TUn
vino ligero necesita menos “criaders que un
amontillado viejo, de mucho cuerpo. El vino
“hecho’ necesita menos “criaderas™ que el vino
tipo “fino’.

Asi pues, entiéndese por “solera’ no el vino
afiejo y oscuro de color—siendo asi que todos los
vinos de Jerez provienen de sus “soleras”. ya sea
un vino “fino”, de color palido, o un vino “he-
cho”, de color oscuro—, sino los toneles que la
constituyen, formando “andanas” u orden al
ras del suelo, y sobre éstas las “criaderas”.

Estos toneles no se vacian nunca en mas
de un tercio, para que el “correrse las escalas”
o rellenar las “criaderas”, predomine el tipo so-
bre el vino que se anade; y estas operaciones
necesitan su debido tiempo, pues si no, el vino
llegaria mas chico, es decir, mas joven que lo
que debiera, para conservar asi de un modo
uniforme la “solera”. “Soleras” invariables, que
si aumenta la venta c¢n el mercado, de su vino,
aumentan de igual forma sus toneles y, en pro-
porcién directa, los de sus “criaderas”, para lo
cual se recurre a su “aflada”. Esto explica asi-
mismo, que el negocio de crianza y exportacién
de vinos de Jerez requiera un gran almacenado
para ir reponiendo con caldos similares y sufi-
cientemente envejecidos los vinos que salen al
mercado, y justifica el precio del vino de Jerez,
que ni se improvisa, ni se sustituye, ni se elabora con
quimica alguna, Es el tiempo quien lo enriquece.

Clases de Jerez.

En los vinos de Jerez se advierte una variedad
extensa, aunque estos tipos pueden encmnh"fl rse en
tres genéricos: Vino fino, hecho v dulce, existiendo
dentro de ellos grupos intermedios muy estimados v
de muy dificil logro.

Cada grupo se distingue por su aroma. l'll. pu-
blico gusta del Jerez con el paladar. Todo buen jere-
zano distingue con el olfato la clase de vino.

El tipo FINO es de color pilido y de olor pun-
zante. Puede seguir dos direcciones: el FINO propia-
mente tal, palido, ligero, mas chico, muy parecido a
la “manzanilla”, v el AMONTILLADO, de mas cuer-
po, mas lleno, de color avellanado.  Segun crianza,
origen y edad, dentro de éstos se dan diversos tipos.

El vino HECHO es de color ambar rojizo vy de
mas graduacién alcohdlica que el anterior, existiendo
dentro de este dos grupos: el RAYA v el OLOROSO.

El primero es mis gordo, mis basto v de menos
calidad. El OLOROSO es mas limpio, de un olor

penetrate, siendo el aristécrata de los vinos jereza-
nos. Segln sea mis o menos dulce, es SKCO o ABO-
CADO, lo cual se consigue por una vinificacién es-
pecial.

(continuara)
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