ENrfal PUBLIZITATE GEHIGARRIA

Asturias, araiso sidrero

% 1 n inlwiente
Con casi un centenar de lagares en actividad que producen anualmente
ros de sidra, Asturias encabeza el ranking

alrededor de 45 millones (

produccion y consumo d
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La larga tradicion en el cultivo
del manzano y posterior trans-
formacién de sus frutos en si-
dra, un proceso desarroliado
de generacion en generacién
a lo largo de muchos siglos,
convierten a Asturias en todo
un referente y en un paraiso

para los aficionados a la sidra

tura asturiana estd im-

ada del manzano y de la si-
idra es un sfmbolo de iden-
un sector econdmico

menos llama
cion y pruff:.

n del pomar (man-
zann), con plantas de patrdn clonal
y vigor medio, en plantacion se-
miintensiva, con formac

¥ poco prope

a bianual de las
evitando asi la tipica vec
manzano que alterna las cos
a una buena le sigue otra menos
productiva al afio siguiente. Todo
ello, ademas, con la aparicidn de
una tendencia a la diversificacion
de sidras naturales como las de
«nueva expresion- e intentos se-
rios de abrir nuevos mercados una
vez afianzado el mercado interior
que absorbe mis del 909 de la
produccitn sidrera.

El despegue de la sidra se ini-
cif hace un par de décadas tras ha-
ber tocado fondao a finales de las
70 del siglo pasado. Actualmente
el cultivo de manzana se extiende
por toda la regitn, aunque més
concentrada en media docena de
concejos. Se estima que existen
6.500 hectareas cultivadas de
manzanos, de las que 650 corres-
ponden a las nuevas plantaciones,
eneje vertical y con algunas de las
22 variedades de manzana selec-
cionadas por la Denominacién de
Origen Protegida «Sidra de Astu-
rias». A pesar de todo, Asturias
también tiene que recurrir a man-
zanas de otras latitudes, gallega o
normanda prineipalments, sobre
todo en los afios que se padece la
veceria de la manzana.

Hay cerca de un centenar de
_lagaljes ubicados por toda la geo-

-~ Brafia, pero, sobre todo, en los en-

claves sidreros por excelencia. En
e_l concejo de Gijon, con 28 laga-
res, en el de Villaviciosa con 20, en

Siero con 19, en Nava con 10y en

ﬂl:'legn. 3 se concentran la mayo-




la lmmmnlogla empleada en As.
turias a la hora de disfrutar de un
culin (trago de sidra) bien escan-
ciado, en un lagar o, sobre todo,
uno de I0s numerosos chigres, ta-
bernas o establecimientos hoste-
leros donde se vende sidra embo-
tellada.

En el llagar se elabora la sidra
y enél se puede beber sidra me-
diante la espicha, algo que tiene
cierta similitud con nuestro txotx.
El diecionario define el vocablo es-
picha como una «estaquilla que
SIFVe pard cerrar agujero como las
que se colocan en las cubas para
que no salga el liquido+ y, curiosa-
mente, el txotx no deja de ser, tam-
bién, un pequefio trozo de madera
que tapa el agujero de la barrica
desde donde mana la sidra.

El origen de la espicha se re-
monta a la antigiledad. Algunas
fuentes sefialan incluso que tiene
antBeedentes en las fiestas buco-
licas romanas. En esencia y en ori-
gen eran festejos gastrondmicos
tras la finalizacion de trabajos co-
munales, es decir, tareas en las
que han participado personas aje-
nas al propietario v que en Euskal
Herria denominamos auzolan y
en Asturias endecha. En el caso de
la sidra serian quienes colabora-
ban en la recogida v prensado de
la manzana y que, una vez elabo-
rada la sidra y antes de su salidaa
la venta, eran llamados a esa fies-
ta. Era un festejo generalizado en
Asturias porque hay que tener en
cuenta que hace unos anos exis-
tian numerosos llagares particu-
lares, con producciones peguenas
V Para usos ¥ consumos muy res-
tringidos.

Como dato significativo, hace
medio siglo, en el afo 1950, toda-
via funcionaban tan solo en el con-
cejo de Gijon 384 licencias parala
fabricacion de sidra. En el ambito
rural easi todas las casas elabora-
ban su propia sidra v celebraban
la espicha.

La espicha ha
evolucionado

con el paso de los
anos, tanto en

las razones del
festejo como

en la oferta

gastronomica.

Incluso se han
elebrado bodas y

banquetes a pie

de los toneles y

pipas

Dado el cardeter rural del fes-
tejo, pan, charizo, jamén o lacén,
queso, huevos cocidos y tortillas,
componfan tradicionalmente el
ment y, todo ello, bien regado con
sidra. A eso se anade, en algunos
casos, ballos prefincs, pollo al ajillo,
lomo, empanada y anchoas. El ma-
risco también esta de moda, pero
en realidad no se puede negar que
enlos llagares de pueblos costeros
no se comiese, al igual que las gam-
bas y calamares, porque,en defini-
tiva, en las espichas se comialo que
ofrecia Ia tierra, el rio o el mar.

Aquella espicha ha evolucio-
nado con el paso de los afos, tan-
to en las razones del festejo como
en la oferta gastrondmica. Inclu-
so se han celebrado bodas, bauti-
205 v banquetes a pie de los tone-
les y pipas.

Del llagar al chigre

Una vez embotellada la sidra se
vende en los chigres. Una de las
acepciones del vocablo chigre lo
define el diccionario de la Real
Academia de la Lengua ecomo
«tienda donde se vende sidra u
otras bebidas al por menor». Sin
embargo, su funcitn va mas alla,
sobre todo en zonas rurales, al con-
vertirse en un lugar de reunion y
de tertulia, en definitiva, de comu-
nicacitn entre vecinos entre rago
y trago de sidra. Chigre es también
un intrincado aparato que desde
hace algunas décadas sirve para
abrir botellas de sidra. Probable-
mente la parte, el abridor, dio nom-
bre al todo, el establecimiento. El
chigre, que nacio en el ambito Tu-
ral, inunda hoy también todas las
zonas urbanas asturianas.

I.a hora de degustar la sidra
hay que teneér en cuenta que los
asturianos, ademas del color y el
aroma, entre los atributos del gas
carbdnico endbgeno (txinparta)
que se genera al escanciar la sidra
distinguen tres aspectos: aguante,
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aromas, de ahi la practica de
echarla desde lo alto, para que
rompa bien contra las paredes del
vaso, Incluso enmuchos chigres
y restaurantes el servicio gueda
en manos de profesionales que de
esa forma garantizan que la sidra
se escancia debidamente. Esa for-
ma de escanciar no tiene sentido

espalme y pegue. El aguante es la
manifestacion del gas carbdnico,
es decir, el tiempo que tarda en
evaporarse o desaparecer; El es-
palme es la aparicion de una pe-
licula de burbujas en la superficie
del liquido v que en las buenas si-
dras debe desaparecer por com-
pleto Con el pegue denominan ala

fina pelicula de burbujas que se  en Euskal Herria por mas que al-
aprecia en las paredes del vasoy  gunos parece que tratan detm.ltar
que debe ser muy fina, algo carente de toda tradicidn e in-

necesario porque la sidra vasea li-
bera aromas y el gas carbonico

La sidra asturiana necesita es-
canciarse desde més altura que la

elaborada en Euskal Herria para  sin necesidad-de escanciarla des-
hacer surgir el gas y susmejores  de muy alto.
'. Sagardotegia

BASERRiKO OKELA ETA OILASKOA
SAGARDOA URTE 0SOAN TXOTX-etik

BENETAKO SAGARDOTEGIA
Deitu, etorri eta egiaztatu.
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