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Asturias, el reino de la sidra

El 82% de la produccion de
de la Comarca de la Sidra.

URSULA GUERRA. Madrid
La .sl'th:I €85 sindnimo de As-
lul_'la' ¥ no existe fiesta en el
Principado que no se ricgue
con unos culines de este zu-
mo de manzana,

Los asturianos consumen
unes treinta millones de li-
tros de sidra natural cada
ano, el noventa por ciento de
la produccion total del Prin-
cipado y el 42.37 por ciento
l{f.'l_ total que se toma en Fs-
paia. s decir, se bebe casi
un !lrrn de este brebaje per
capita al dia, lo que pbliga a
las _sidrerf:u; de la regidn a
vactar entre 35 y 4o cajas dia-
Tias,

La sidra, ademis de ser
uno de los brebajes preferi-
dos de los asturianos, es el
tercer sector econdmico de
la regidn. Los noventa laga-
Tes que existen en Asturias
{lugares donde se fabrica la

sidra) dan trabajo directo a
unas guinientas personas,
sin contar los cmpleados
tempaorales para recolectar
la manzana v los camareros

00 s

del Principado y cuya capital
es Villaviciosa.

Sidratimida
Tan sdlo el diez por ciento
de la sidra natural que se
produce en Asturias cruza
los Picos de Europa hasta
Madrid, Castilla y Leon y la
zona de Levante, principales
consumidares de la bebida
de manzana, Y no es extraino
encontrarse con centros ds-
turianos en Madrid, sidre-
rias en Benidorm e, incluso,
en Corralejo, un pueblo al
norte de Fuerteventura.

S6lo unos escasos dos mi-
llones de litros de sicra natu-
ral se atreven a salir de las
fronteras espanolas, Bélgica,
Venezuela, México, Argenti-
na, California, Florida y Nue=
va York lideran las exporta-
ciones asturianas.

Sin embargo, la sidra es-
pimosa ~mds parecida al ca-
va y cuyo referente es la
marca El Gaitero- es mas
viajera. Fste tipo de bebida
registro una produccién de
2,4 millones de litros en
2004, de los que casi [a totali-
dad salié hacia Estados Uni-
dos, Canada, Venezuela, Mé-

~ico, Panama, Reptiblica Dc_r

minicana, Cuba y Puerto Ri-
co. La mas osada, unos
26.000 litros, se acerco hasta
Ghana.

A pesar de que la sidra as-
tutiana cuente con embaja-
dores como el cantante astu-
riano Melendi, que la ensalza
en unas de sus canciones: “Si
probaste su manzana te en-
ganchard su veneno”, los pro-
ductores de sidra del Princi-
pado ven las exportaciones
cOMO una asignatura per-
diente.

Incluse, el vicepresidente
del Consejo Regulador de 1a
Denominacion de Origen
Protegida Sidra de Asturias,
José Luis Rubiera, ha recla-
mado al Principado que lasi-
dra sea la bebida oficial en
los brindis que se lleyen a ca-
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g bebida de manzana fermentada
sta zona elabora unos 45 millone

bo en actos del Gobierno.

Pera Asturids, aungue sea
¢l reino de la sidra, no es el
{inico productor. En Espaiia,
se fabrican unos 78 millones
de litros anuales, de los que
¢l B20s salen de Asturias, se-
i datos de la Asociacion
de Industrias de la Sidra y de
los Vinos de Frutas de la Co-
munidad Furopea (AIGV). T
resto de comunidades con
tradicion lagarera son Pais
Vasco, Galicid v, en pequeiia
proporcidn, Navarra.

Espafia es el quinto pro-
ductor de este brebaje en la
Unién Furopea, por detrds
de Reino Unido, Francia, Ir-

Contraelfrio

Los parrocos bebian
estezumo de
manzana para
combatirel frfo e

en Es._paﬁa procede
s de litros anuales,

landa v Alemania, La Union
Furopea saca al mercado
unos o8 millones de litros de
sidra y perada (bebida fer-
mentada hecha con pera) al
afio.

Denominacion de origen
Porque no todas las sidras
son 1guales, ni se elaboran
con las mismas manzanas, ni
con el mismo procedimiento,
se cred ¢l Consejo Regutador
de la Denominacién de Ori-
gen Protegida Sidra de Astu-
rias en 2002
Esta iniciativa es un paso
para diferenciar 1a sidra astu-
riana de 1 del resto de regio-

Importadores

Madrid y lazona
de Levante son
los principales
importadores

de sidra asturiana

del Principadoyy,

especialmente, de Villaviciosa, la ca pital

masa de agua,

Laluna embruja
alas manzanas

Elinflujo de la (una ha cautivado a las
cdivilizaciones desde la prehistoria. Los
romanos la adoraban como diosa,
representandola en el mito de Diana
cazadora, Siglos después del Imperia
romano, |a ciencia ha demostrado que los
Oraanismos vivos reaccionan ante los
ciclos de la luna. Solo hay que ver al
cangrejo violinista que cambia de color
sequn las fases \unares La influencia de [z
luna sobre las mareas tamblén es un
hecho empinico, que se debe ala
atraccion que ase satélite ejerceenla

Este embruja de la luna también influye
en los procesos de produccion de la sidra.
Por ejemplo, la poda de los manzanos
debe hacerse en la fase lunar menguonte,
yaque durante estos dias, la sabia del
arbol esta en |a parte de abajo y el fiesgo
de danar el frutal disminuye La :
explicaciin cientifica se basa en oue,
durante esta fase,la presian avmosfenica
a5 2lta por o quelos procesos naturaies
se ralentizan,
Una presian atrmosfernca elevada —face
\mnquann\r wnh‘\in?‘avmemﬂ

de sidra.

nes productoras v un mtento
de profesionalizar ¢l sector.
“La sidra con denominacion
de origen asturiang gatanti-
7, no s6lo que procede de
Asturias, sing que también se
clabora de forma controlada
v siguiendo unas normas de
terminadas’, explican desde
este organismo.
La creacion del Consejo

Regulador es la culminacion
de la evolucién natural del
sector sidrero, marcado du-
rante los ltimos afios por el
Jumenta del precio de la bo-
tella de sidra, las nuevas nor=
tmas sobre ¢l etiquetado de
las botellas -practica obliga-

Sidrerias

En Asturias existen
unas 6.000 sidrerias
que vacian entre
treinta y cuarenta
cajas al dia

e N

manzanal,ya que Jos gases carbonicos

que se generan son menos
peligro de que se revuelva la sidra s
menos alto. Lo misma ocurre con el
proceso de corchado. La presién
atmasférica impide que ia sidra se
enturbie, ya que los gases no ascienden
con tanta fadllidad que con presion
atmosférica de baja densidad, Asi el
riesgo de que Ia sidra se oscurezca y se
mezcle cor lamasa de pulpa de fa
manzana es menor,lo que evitara echar
aperder la calidad de una produccion

activos yel

toria en Espafia desde 2000-

v una mayor exigencia de ca-
lidad y competitividad en los
miercados.

Produccion con firma
El afio pasado, el primero de
produccion del consejo, se
vendit la primera hornada
de botellas de marca, que al-
canzo el medio millon. La
entidad estima que para la
primavera de 2006 la sidra
con denominacion de origen
Nlegue hasta ef millon de bo-
tellas.
Tstas cifras son bajas,
comparadas con la produc-
cion de algo més de 45 millo-
nes de litros que se llevaa ca-
o en Asturias Pero hay que
terier en cuenta que el Con-
sejo Regulador solo agluting
2 280 cosecheros de manza-
na, con s0o hectareas en total
de las 5500 que el Gobiemo
del Principade estima que
existen; y a 38 productores
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cho con pitorro escanciador.
A pesar de gue en Astu-
rias escanciar se considera

fica que no todas las manza-
nas sirven para elaborar si-
dras con denominacién de

origen de Asturias: tan s6lo  todo un arte y existen escuie-
manzanas asturianas. Ade-  las de echadores de sidras y
mas lds exigencias van mas  prestigiosos concursos, esta
alla, un 5t por ciento, como  técnica del dominio de la al-
minime, de las manzanas de-  tura con la sidra se introdujo
ben pertenecer a alguna de  a finales del siglo XIX y prin-
las 22 variedades especifica-  cipios del XX, cuando se ex-
das por el reglamento. - tendi6 el uso del vaso de cris-
Pero, ademds, el Consejo  tal para beber este jugo de
Regulador controla todas las  manzana. Antes, las vasijas

fases, desde la produccion
_hasta la comercializacién.
Todas las sidras con marca
deben someterse a un exa-
o e io0i% ot ion

cosecheros de manzana,
con 500 hectdreas en total
delas 5.500 que el
Gohiemo del Principado
estima cjue existen;y a 38
productores de sidra,de los
90 quehayentotal,

B Elano pasado |a entidad
saco al mercado medio
millén de botellas de sidra.

por los hebreos, los egipeios
v los griegos, aungie sola se
puede probar su existencia 2
partir del Imperio Romano,
cuando autores como Plinio
la eita en sus escritos. Otros
estudiosos opinar que su ori-
gen se debe alos celtas y que
los drabes fueron los encar-
gados de extender los distin-
tos tipos de manzana y las
técnicas para su produceion.
En Francia, uno de los
principales paises producto-
res de sidra, se conoce desde
el siglo V, aunque no fue has-
ta el XV cuando adquirio to-
da su importancia, gracias al
cambio climatico que favore-
it al sector. ¥ los expertos
senalan que la primera refe-
rencia que hay de la sidra en
[iuropa se remonta a la época
de Carlomagno, a principios
del siglo IX. Ya en el siglo
XIX, en todas las regiones
productoras de sidra, comert-

Aparato mecanico, parecido a
una prensa,que al apretar le
saca el jugo alas manzanas.,

quista delas américas, Desde
entonces, en las cindades
mexicanas de Huejotzingo v

Zacatlin se produce sidra. Sitio donde se asienta dicho
+ En 1767 se bebia unos 14 artefactoy donde sellevaa
barriles de sidra por persona  cabo [afermentacion,
cn ¢l estado de Massachu-  conservacion y dequstacion
setts y parece ser que los  delasidra.
alumnos de la Universidad
de Harvard consumian a dia- B Mayar
rio estabebida Lasidragoza-  Machacar la manzana,
ba de tal prestigio que hasta
la Iglesia aprobaba su consu- M Restallar
mo. Incluso los curas Ja be-  Elsonido que hacelasidraen
bian para hacer frente al frio. el borde def vaso.
Ia historia cuenta que los
tres primeros presidentes de M Romper

Abrir un tonel para catarlo o

Estados Unidos -George t
embotellar su contenido.

Washington, John Adams y
Thomias Jefferson- consu-
mian sidra habitualmente ¥
la ofrecian en sus mitines.
William Henry Harrison, el

H Sapo
Sidra hecha con lamanzana
caldadel arbel antes

noveno presidente de Esta- de madurar,

dos Unidos, utilizo un barril

como logotipo de su campa- B Sidrero
fia Entendido en sidra.



