Una de las industrias populares
tradicionalmente mas extendida en
una amplia zona del litoral levantino
espafiol fue la de la elaboracién de
la pasa. Fue Denia su centro méas im-
portante, debido a ser el puerto des-
de donde se exportaba la produc-
cion. Alli es donde hemos recogido
la casi totalidad de la informacion,
pese a que esta industria ya ha desa-
parecido, gracias a los recuerdos de
Pascual Marti, hombre enamorado
de su ciudad, que en otra época se
dedicé a su comercializacion.

Los datos concretos mas antiguos
que se conservan son del tiempo de
la denominacién arabe en Espaia,
cuando el reino de Denia era una de
las «Taifas» méas importantes de la
peninsula, aunque es probable que
la pasa se consumiera en esta zona
con anterioridad, y el cultivo de la
uva es indudablemente mucho més
antiguo. Pero los frutos deshidrata-
dos, especialmente pasas, détiles e
higos, son parte fundamental de la
dieta de los hombres del desierto, sin
duda por ser su conservacion casi in-
definida y mantener todo su conte-
nido energético original parece ser en
estas condiciones. De hecho, buena
parte de la fisonomia de la regién pa-
rece ser debida a los invasores mu-
sulmanes, que realizan el escalona-
miento de los montes (bancales) en
una obra de ingenieria de impresio-
nante volumen y casi sin parangon
en la historia, para aumentar la su-
perficie cultivable en condiciones
adecuadas, evitdndose la erosion ex-
cesiva y logrando la recogida de la
tierra de aluvién, que es 6ptima pa-
ra la agricultura.

Al igual que para otras actividades,
el comercio industrializado de la pa-
sa comienza a desarrollarse en el si-
glo XVIlI, siendo los ingleses los que
vienen en busca de este producto y
organizan su distribucién a gran es-
cala. En el siglo XIX ya hay factorias
inglesas plenamente establecidas, e
incluso una colonia estable de gen-
tes de esta nacionalidad y numero-
sos matrimonios mixtos, reforzando
con ello los vinculos entre ambos
paises.

Todo el comercio de la zona, des-
de Benicasim hasta Calpe, se centra
en Denia, desde donde se exporta-
ba a Inglaterra y otros paises, sien-
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do ésta la primera exportacion de
frutos de la region altamente organi-
zada, con un gran desarrollo e impor-
tancia. Su época de apogeo comien-
za hacia 1890 y termina en 1920, con
la plaga de filoxera que oblig6 a des-
cepar casi todo el pais, y en el area
de Denia hubo extensiones que ya
no se replantaron (Las Planas, lade-
ras del Mongo¢, etc.). Una segunda
crisis se produce con la guerra civil,
a cuyo término esta industria es nue-
vamente la primera en iniciar las ex-
portaciones espafiolas. La decaden-
cia definitiva empieza hacia 1950, de-
bido a la competencia exterior, y
desapareciendo practicamente en
unos diez o quince afios.

En su mejor momento llegaron a
exportarse hasta casi medio millén de
quintales anuales a Inglaterra; su
desaparicién supuso un gran quiebro
en la economia de la zona e incluso
en la espafiola.

La uva utilizada era la llamada
«moscatel romanay —azucarada,
dulce y aromatica— que se daba en
toda la costa mediterranea (Grecia,
Turquia e Italia; hoy en dia es en Pan-
telaria el Gnico sitio donde hay). Pa-
ra este tipo de uva era 6ptimo el lo-
calizarse cerca o junto al mar. De ca-
da cepa se obtenia un capazo de
uva, alrededor de veinticinco kilos;
posteriormente, con la filoxera, se
cambi6 este tipo de uva por un in-
jerto americano, resistente a la plaga.

Intervenian varios escalones en la
industria de la pasa:

Productores: propietarios de la
uva y elaboradores.

Corredores o Factores: eran los
intermediarios.

Comercializadores: encargados
de la preparaciéon, empaquetado y
exportacion.

Sus misiones estaban claramente
diferenciadas y dentro de cada una
de ellas se dividian en multiples ope-
raciones.

DEPENDENCIAS

Las dependencias donde se lleva-
ban a término eran varias; asi, en la
propia finca donde se recogia la uva
se llevaba a cabo la elaboracion. Pa-
ra ello se disponia el «sequero», area
de terreno aplanada mediante rulos
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rectangulares yrecubierta posterior-
mente de arena (greda o albero).

Alli mismo estaban los riu-raus,
construcciones porticadas, muy alar-
gadas, con amplias arcadas que se
utilizaban como secadero cuando el
tiempo era desfavorable, apilandose
en su interior los cafiizos con las pa-
sas, de los que luego hablaremos.
Los porticos debian ser, por tanto su-
ficientemente amplios como para dar
cabida al cafiizo y las personas que
lo transportaban. Fuera de tempora-
da se utilizaban para guardar los ca-
fiizos, calderas..., en general todos
los aperos de esta labor. Cuando pos-
teriormente empiezan a utilizarse los
toldos, y también cuando esta indus-
tria desaparece, esta funcion secun-
daria pasaré a ser la principal. (1)

Junto a esto se situaba un «escal-
dador», que era una elevacion del te-
rreno, de ser posible aprovechando
un accidente natural del mismo, don-
de se preparaba el horno para meter
la caldera, aproximadamente de un
metro de didametro.

La vendimia.

También en la finca, en el piso al-
to de la casa, solia utilizarse una ha-
bitacion («andanas» o «cambray) pa-
ra almacenar provisionalmente las
pasas, esperando el momento opor-
tuno para su venta.

Siguiendo el proceso, ya fuera de
la propiedad del cultivador, estarian
los almacenes de los intermediarios
y exportadores, donde se realizaba el
proceso de seleccion, empaquetado,
etcétera. Por Gltimo, se podria men-
cionar el propio puerto, donde se api-
laban las cajas esperando su em-
barque.

(1) Hasta llegar a ser en muchos ca-
sos una dependencia de la casa, incluso
la més importante, durante el buen
tiempo.




TRANSFORMACION

El proceso era tradicionalmente
manual, aunque algunas de sus par-
tes, como mas adelante veremos, se
fueron mecanizando a lo largo del si-
glo XX.

La recogida de la uva solia empe-
zar a partir de la Virgen de Agosto,
y duraba hasta principios de octubre;
y al mismo tiempo se iban elaboran-
do las pasas.

Realizaban dos recogidas de uva:
la primera daba la uva de mejor cali-
dad, y después se producia una se-
gunda floracién, de racimos mas
pequefios y dulces, llamados «cabre-
rots». Este nombre viene probable-
mente de la antiquisima costumbre,
de origen semitico y recogida como
obligacién en la Tord, de que una vez
terminada la recoleccién el fruto ol-
vidado o no recogido en los campos
estaba a disposicion de pobres, ga-
nados, etc., que podian comer o re-
coger lo que quisieran. Esta costum-
bre se fue perdiendo en la zona, por
motivos evidentemente econdémicos,
de ahi que se procediera a una se-
gunda recoleccién y transformacion
de la uva en el mes de octubre.

Se contrataba a jornaleros, los
«panserosy 0 «paserosy, que venian
de fuera para trabajar durante el tiem-
po que durase el proceso. Familias
enteras se reunian en época de la re-
coleccion para cortar las uvas.

Esta operacion se realizaba con
una hoz («alfols») y las pequenas
(«alfalsonets»). La uva cortada se
trasladaba en capazos hasta las de-
pendencias, donde era tratada.

En el «escaldador» se encendia el
fuego, y la caldera, de cobre o hie-
rro, se llenaba de agua; habitualmen-
te bastaban diez céantaros (unos
ochenta o noventa litros).

El transporte de la uva.

Cuando el agua hervia se echaba
un ramo de hierbas aromaticas y cier-
ta cantidad de lejia («leixiu») a ojo.
Esta lejia se preparaba en el gcossiy,
lebrillo troncocénico con una espita
de drenaje: se ponian capas alterna-
tivas de ceniza de sarmientos y otras
plantas y de cal viva hasta llenarlo,
y luego se afiadia agua lentamente;
por el drenaje se recogia el «leixiuy.
En tiempos mas recientes esta lejia
era apoyada por sosa caustica y en
algunas ocasiones sustituida total-
mente, como es légico con las pre-
cauciones necesarias, al ser su ac-
ciébn mucho mas intensa; de todas
formas, al decir de nuestra informan-
te, el «leixiu» era mucho mas suave
y recomendable. Todas las piezas de
ceramica se producian en Orba, a po-
cos kilémetros de Denia.

Al afiadir la lejia a la caldera se for-
maba una espuma que debia retirar-
se con la «espumadera». A continua-
cion se probaba con un racimo de
uva si la concentracién era la adecua-
da: el corte de la piel, una vez trata-
da, debia ser el justo. Si no lo era,
afiadiendo mas agua o mas «leixiuy,
segun el caso, se ajuntaba la concen-
tracion.

El proceso de escaldar requeria
gente veterana y fuerte; el duefio vi-
gilaba continuamente, tanto el «fo-
gonero», que mediante una horqui-
lla mantenia el fuego de sarmientos,
como al propio «escaldador», que in-
troducia la «cassay (especie de frei-
dora, antiguamente de esparto sin
machacar, y después de hierro, con
mango), con sus entre siete y diez ki-
logramos de uva en la caldera, solo
unos segundos: «jKirieleison, fora!».

Este escaldar era «dar el corte» a
la uva, abreviar el proceso de seca-
do a unos cuatro dias, en vez de los
veinte o veinticinco que, si no, serian
precisos. El «leixiu» servia para cau-

terizar y arrugar la pasa, cuyo pelle-
jo gordo se suavizaba en la opera-
cion. En definitiva, lo que se provo-
ca es una rapida deshidratacion de la
uva, que del noventa y ocho por
ciento de humedad original debe
quedar en tan sélo un veinte por
ciento en la pasa. Una deshidrata-
cioén incorrecta, debida a un mal es-
caldado o «mal arrugado», producia
partes lisas o espejos («espillz»), se
cas («sequellons») o vacias («bu-
fes»).(2)

Después se extendian sobre cafii-
zos rectangulares (tres o cuatro «cas-
sasy por canizo), que se llevaban al
secadero. Asi permanecian mientras
duraba el secado. Si amenaza lluvia,
o se esperaba un fuerte rocio por la
noche, los cafizos se apilaban en
grupos de ocho o diez, separando-
los mediante tarugos de madera, «pi-
lons», uno en cada esquina y otro en
el centro, cinco en total; el cafizo su-
perior, sin pasas. Este apilamiento se
hacia antiguamente dentro de los riu-
raus; posteriormente se cubrian con
toldos.

Al tercer dia se daba vuelta a los
cafizos, sujetando las pasas con
otro, pasandose asi a secar el lado
opuesto durante otros dos dias, con
lo que el proceso se daba por ter-
minado.

Todas estas labores se hacian en
jornadas que duraban de seis de la
manana a diez de la noche. La comi-
da de los «passeros» se preparaba
aprovechando el fuego, ya en ceni-
zas, del horno de escaldar; la prime-
ra, el «almorzar, solia consistir en «to-
macaty (especie de pisto de beren-

(2) Modernamente también se ha afia-
dido a veces al caldero un producto, el
«pasoil», que forma una cuticula imper-
meable sobre la fruta, impidiendo que la
lluvia o la humedad las dafie.

Escaldado de la uva.
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jena), «conilly (conejo), «pollastre»
(pollo), «caragols» (caracoles), ver-
duras, arroz, etc., y la segunda, ha-
cia las seis de la tarde, la «paella». El
duefo de la finca ponia el vino y el
melén, y muchas veces también el
resto de la comida.

La recogida de las pasas se hacia
sobre lonas extendidas en el suelo,
en las que se volcaban los cafiizos.
De las lonas se pasaba a los capazos,
donde cabian unos veinticinco kilos;
por cada cuatro capazos de uva ori-
ginales se obtenia al final uno de pa-
sas. Asi se trasladaban a los almace-
nes de intermediarios o exportado-
res en carros, o, Si se queria esperar
mejores precios de venta se guarda-
ban en las «andanas» o «cambras»
ya mencionadas.

El precio se convenia por «asay;
naturalmente, cada capazo tiene dos
asas. Por ejemplo, a principios de si-
glo podia ser de un duro por asa, o
sea, dos duros los veinticinco kilos
de un capazo. Aunque las medidas
y pesos que se empleaban eran los
ingleses (el quintal inglés) y no los
propios de la zona para otras fun-
ciones.

Inmersién de la uva en la caldera con el «leixiux».

Para efectuar esta negociacion con
conocimiento de causa se llego a edi-
tar un semanario, «Exportacion de
'Pasas», que informaba de los precios
alcanzados en las subastas londinen-
ses, e incluso se recibian dia a dia por
telégrafo, para saber como iba el
mercado.

PREPARACION
Y COMERCIALIZACION

Previamente a la compra, el inter-
mediario efectuaba un reconocimien-
to del producto por muestras en «co-
fas» (capacitos), cuatro o cinco por
cada carro. Los carros se llevaban al
almacén, donde el encargado com-
probaba la calidad en la descarga. La
pasa se almacenaba extendida en
grandes montones de hasta medio
metro de altura sobre un suelo de
madera o yeso. De alli se trasladaba
a los «triadores», tablas de un metro
de ancho y unos quince de largo,
donde trabajaban unas veinte muje-
res a cada lado; hasta cinco mil de
ellas lleg6 a haber al mismo tiempo

El secado de la pasa sobre los cafiizos.

en un almacén, contratadas a desta-
jo. Su misién era quitar la raspo de
los racimos («raspar») y los pezones
de las pasas («despezonary), asi co-
mo separar las defectuosas. En un
capazo grande en el suelo iban
echando las raspas, que luego se
quemarian para preparar la ceniza del
«leixiuy; en otro, los pezones y las
defectuosas, que se vendian a alco-
holeras para la fabricacion de «mis-
tela», de lo que luego hablaremos.
Las «triadoras», como se las llama-
ba, trabajaban todo el dia, y, ocasio-
nalmente, por la noche, a la luz de
ldamparas de gas; Denia fue el primer
pueblo de la regién que dispuso de
este avance. Hay todavia recuerdos
de un interesante folklore sociolégi-
co e incluso musical relativo a estas
mujeres, que podria ser digno de un
estudio separado.

Los quince mil habitantes habitua-
les de Denia llegaban a ser hasta cin-
cuenta mil en esta época del afio, de
primeros de septiembre hasta diciem-
bre, acondiciondndose casas y alma-
cenes, para recibir a la gente que ve-
nia «a la pasa» y luego se volvia a su
pueblo acabada la temporada.
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También eran, en general, muje-
res las que realizaban el resto del pro-
ceso, graduando por tamafos las
uvas seleccionadas mediante ceda-
zos («garbellsy»), de castafio y piel de
cordero agujereada al calibre desea-
do, de unos sesenta centimetros de
didmetro. ’

Las pasas mas grandes se llama-
ban «flor», y se clasificaban en cin-
co, seis 0 siete coronas, segun el ta-
mafio, empaquetandose en un enva-
se («lecho») de lujo, de madera, de
tres kilogramos (unas doscientas cin-
cuenta pasas) o seis kilogramos
(unas seiscientas pasas) de capaci-
dad, decorados con cromos y lami-
nas de temas espafnoles. Las pasas
se ponian por capas y sobre cada ca-
pa se ponia una tabla de madera, en
la que se sentaba la mujer («leche-
ra» o «caradora») para prensar las pa-
sas. La capa superior se hacia con las
pasas més grandes, seleccionadas;
era el «carado», con varias formas
posibles: tresbolillo, recto, diagonal,
en cuadros o en figuras. También tra-
bajaban a destajo, y cada caja pre-
parada la presentaban a la encarga-
da, que daba el visto bueno.

Después de la «flor», venia «selec-
tasy, y, por ultimo también seleccio-
nadas, las més pequefias, las de «co-
rinto», que se vendian en «cuartero-
nes» de tres kilogramos, y no se les
hacia el «carado».

Originalmente, toda la venta se ha-
cia para el exterior, transportandose
en barco. El comercio interior se de-
sarroll6 algo tras la guerra civil, de-
bido al hambre, pero dur6 poco tiem-
po; muchos fabricantes y producto-
res se fueron a Australia y Nueva
Zelanda, donde se conoce esta pro-
ducciéon como «pasa valencianay.

Las pasas de menor calidad tenian
su mercado en el norte de Africa,
Marruecos, Tunez, Argelia... Las de
calidad mediana, en Escandinarvia,

Proteccién de la pasa durants el mal tiempo.

donde maceradas en agua v tritura-
das, se empleaban para producir vi-
no. Las mejores, como ya dijimos, al
mercado inglés, donde se utilizaban
principalmente para la elaboracién de
su reposteria tipica (plum-cakes); las
fechas en que la produccion de pa-
sas se llevaba a cabo eran las idea-
les, puesto que el mejor mercado pa-
ra la reposteria tenia lugar durante las
fiestas navidefas.

MECANIZACION

La mecanizacién comenzé con el
siglo, con aparatos para quitar la ras-
pa o seleccionar los tamafios; tam-
bién, el envase pasé6 a hacerse a gra-
nel, elimindndose el oficio de «cara-
dorasy. Hacia 1945-46 se importaron
de California maquinas para quitar las
pepitas, alcanzdndose asi rebajar la
humedad hasta el ocho o nueve por
ciento. La maquina reblandecia las
pasas con vapor e introducia unas
puas que eliminaban asi las pepitas,
volviéndose luego a enfriar la pasa.

Otro aparato utilizado era el que
media los residuos sulfurosos de las
pasas, requisito exigido por los in-
gleses.

En las casas ricas se construyeron
también estufas especiales para se-
car la pasa y detener asi la fermen-
tacion cuando por cualquier razén se
mojaba o, incluso, para celebrar el
proceso normal de secado. Pero la
pasa lograda de esta forma no tenia
la textura y calidad de la secada al
aire libre.

MISTELA

Es ésta una bebida muy popular en
la zona; consiste en un licor de no
muy alta graduacién alcohdlica, dul-
ce, y todo él derivado de la uva. El
mejor sabor y aroma se logra obte-

Comercializacién de la pasa en el puerto de Denia.
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niéndolo a partir de la uva moscatel
y la pasa.

Como dijimos, las pasas defectuo-
sas y los pezones se vendian a las al-
coholeras para esta produccion. Pre-
viamente se introducian en unas ca-
maras especiales, donde se quemaba
azufre; el anhidrido sulfuroso tenia
un efecto desinfectante, eliminando
la fermentacion, y también decolo-
rante, haciendo las pasas de un co-
lor mas ambar.

En la alcoholera todo este conjun-
to se ponia a macerar en agua, mez-
clandose luego con la uva moscatel;
al mosto que se obtenia al prensar se
le afiadia alcohol vinico hasta alcan-
zar mas del dieciocho por ciento, lo
que evita su posterior fermentacion
natural.

Ademés de su utilizacién directa,
la mistela también se utilizaba en la
medicina popular. Hirviéndola se
concentra hasta obtener «arropey,
utilizado en la farmacia casera con-
tra la tos, o como fuente de vita-
minas.

FOTOGRAFIAS
Archivo Marsal. Denia, 1920.
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