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La voz de Asturias

La D.0. para la sidra es cada dia mas una realidad palpable.

Sidra asturiana, el futuro con
Denominacion de Origen

La Denominacion de Origen, que ya se ve cercana, serd el espaldarazo

final para la sidra, bebida ‘nacional’ de Asturias. Un nuevo futuro se

abre ahora: traspasar las tradicionales fronteras de mercado

Nuevas savias corren por los llagares asturnia-
nos, La consecucion de una sidra de calidad
tlaborada [ntegramente con mangzana astura-
na es el abjetivo principal de una realidad la-
mada Denominacién de Origen., Bl trabajo se-
rio con este fin llevado a cabo tanto desde los

organismos oficiales como de llagares v cose-
cheros se verd en breves fechas reconocido con
la ansiada certificacion, cuya tiltima palabra
depenide de Bruselas.

La falta de dedicacion en exclusiva en tiem-
pos a los pumares, compartiendo la produc-
cidgn de manzana con otras labores, y a intro-
duccidn de esta fruta procedente de otras zo-
nas, como de Galicia, dieron lugar a épocas de

otras calidades que ahora se ven reforzadas
con la recuperacion de pumaraes y llagares,
asi como las investigaciones en torno al pre-
ciado zumo, como las que se llevan a cabo des-
de el Serida.

Entre estas labores se encuentra la revalori:
zacion de la manzana asturiana en sus dife-
rentes variedades que dan a la bebida ese 1o-
que caracteristico que diferencia a la sidra
cien por cien asturiana de otras, Los controles
de calidad desde el principio hasta el fin de la
produccidn, incluyendo en ella la recoleccion,
la utilizacion de acero inoxidable o la moder
nizacion en su elaboracion y las formulas de
adecuacion de su comercializacion a los nue
vos mercados 1a devuelven a su condicion de
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producto emblemiitico y aglutinador de toda
una cultura,

Asi podemos encontrar, entre los productos
de nueva creacion, las sidras de mesa, ideales
para su consumo en comedores de restauran-
tes donde el especial ritual que la rodea la
hacia desaconsejable, conviviendo con las an-
cestrales espichas, la forma preferida a la hora
de disfrutar de diferentes celebraciones y con
un origen incierto, bien como prueba de un
tonel a punto de corchar bien como agradeci-
miento del dueno del llagar a los vecinos por
la andecha en la recogida de la manzana.

No cabe duda que el nuevo reconocimiento
ayudard a abrir puertas mis alla de las actua-
les v a ensanchar las va abiertas. =
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La manzana, preciado fruto
origen de la no menos preciada
sidra. La recuperacion del
producto autoctono tiene mucho
que ver en la mejora del liquido
elernento, a la espera de tiempos

aun mejores

De dande proviene la manzana. Hay quien di-
e que ¢x anterior a toda civilizacidn, hiylos
que sittan el origen en la lefana Asia -'"'"l.i""-
f_h‘nllﬂc.mwn:c_ sto no puede confirmarse
Existe inclusgo una referencia biblica, aungue
en ¢l Génesis se habla de un drbol y su fruto
sin especificar que el origen del pecado sea el
manzano. Los restos de manzana mds anti-
guos aparecen on L Bdad do Piedra en su épo-
oo mda Feciente ¢ incliuso Dngel ativma gque
aparecen formas cultivadis de manzana en el
periodo de Hallstatt, en la primera época de la
Edad del Hierro, Existe constancia de la impor-
tancia de este fruto en Suiza y zonas del norte
de ltalia, en donde la utilizaban como fruta se-
i para consumirla en épocas de escasez, Pero
la llegada de la manzana a Europa os inclerta
en el tiempo, aungue ya era conocida en la
época prehistorica.

En cuanto al consumo de zumos de frutas,
éste tiene lugar desde la antigiedad como be-
bida, medicamento y condimento, simulta-
neindose mas adelante con las bebidas al-
cohélicas. Como curiosidad, se cree que la
mds antigua de estas (nfustones con gradua-
cién de alcohol es el hidromiel, realizado a
partir de la fermentacion de 1a miel de abejas
salvajes. y que se remonta a la Edad Media. Su
principal objetivo: ayudar en los procesos di-
g(-sl[was

En cuanto al mosto de manzana, su consu-
mo es también prehistdrico, aungue la sidra
parece ser posterior, y en principio conocida
por las culturas hebrea, egipcia y griega, aun-
que no hay documentos que asi lo confirmen.
Saltando a la Peninsula Ibérica, la sidra es co-
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Un poco de historia en torno a la
manzana como origen de la sidra

La manzana, el preciado fruto.

nocida desde muy antiguo y parece probado
va en el siglo VI es de sobra conocida en Astu-
rias, asi como consurmida. Asi rece en dife
rentes documentos eclesidsticos y reales desde
entonces, Se intuye una estimable produccion
en las villas mientras que monjas y monjes os
tentan, junto con ¢l poderio religioso y cultu:
ral sobre ¢l paisanaje, ¢l social y laboral, y a la
sombra de sus conventos «se planfan pumares
en terrenos cedidos o adquinidos por la insti-

tucions.
Asimismo, sse estimula la repoblacién fru-

tal de tierras de bravio, y de los propios con-
ventos surgen téenicas de elaboracion sidre
s, De este modo, Villaviciosa, Colunga y Na-
vii, hoy integradas en la Comarca de la Sidra,
acogen fértiles pomares gracias a la invencion
de los contratos de mamposteria. Se dice que
¢l primer tratado sobre la elaboracion de sidra
surge de la mano de un pirroco, el de San
Juan de Amandi. De hecho, y relacionado con
ello, Villaviciosa es la capital manzanera de Bs-
pafia mientras que Nava lo es de la sidra natu-
ral.

Hacia 1750, con la estabilidad de los pre-
cios, la industria de 1a sidra en Astunas conse
guird su verdadero desarrollo, destacando el
propio Jovellanos la sustitucion de los citricos
por los manzanos en los campos de labor. La
expansién del manzano se vio favorecida por
la subida del precio de la sidra, asi como el pa-
pel desarrollado por la recién creada Sociedad
de Amigos del Pals de Asturias, que daba a co-

nocer nuevos métodos de cultivo.
Y asf hasta la actualidad, la sidra se ha con-
vertido en simbolo totémico de Asturias. =

Ayuntamiento
de villaviciosa
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Colunga, amplia tradicion sidrera

Enmarcado dentro de la
Macomunidad de la Sidra se
encuentra el concefo de Colunga,
municipio del oriente asturiano
donde la sidra ha sido un
elemento fundamental de su

historia desde sus origenes

Fl de Colunga es uno de los concejos con mads
antigua tradicion sidrera de Asturias, de he-
cho, dos de los lagares de museo de la sidra
son de agquis, Asi se expresa el orgulloso alcal-
de del municipto, Danlel Gancedo, acerca de
la sidra de La comairca. Segin explica el pri-
mer edil, <habia lagares en today lis parro-
quias hasta principios del siglo XX, pero con
Ia guerra cvil fueron desapareciendo, Estos la-

garess, aclara Gancedo, «estaban enfocados a
una j.‘l'UlIlIItlU[J Propia, a una manera tricli-
cional de tormar sidrd, pero esta era mn impor-
tante que hoy dia se puede considerar mndus
trials. ¥ no le falta mzén, ya que existen doco-
mentos como el Testamento de Fakilo, perga-
mino del ano 793 que se encuentra en el Ar-
chive Catedraliclo Ovetense, segiin el cual en

¢l territorio de Colunga ya abundaban exten
5% [.‘(IJ'II.'I'il‘.J.iI.\.

No obstante, ya pesar de la falta de produc-
tores de sidra, el concejo sigue siendo uno de
los mayores productores de manzana de la re-
glon, ya que; seguin el alcalde, <no debe haber
."];:I'Il'llhﬂl' 0 f_"lil].'ll'[l‘l'l'l fque no tenga su pe-

El concejo es uno de los mayores productores de manzanas de la regidn.

quena parceli de manzangs, Ademas, wen las
pomaridas antiguas hay incluso variedades
aptas para la elaboracién de sidra con Deno-
minacion de Origens, afirma Daniel Gancedo.
En este sentido, para el alcalde da Denomina-
cidn de Origen es un gran campo, pero la si-
dra natural tradicional, la que esti hecha con

muchos tipos de manzanas, también es bue-
nas,

De tado esto queda hoy fa historia, los es-
queletos de lo antiguo, con los lagares de con-
trapeso, y el buen saber hacer de la sidra, que
alin se sigue haciendo en los caseriosy, conclu-
yie gl primer edil =

Municipio con abundante
produccion de manzana

De tradicidn agricola y pesquera, el concejo
de Colunga, uno de los municipios mas si-
dreros de Asturias, experimento un cambio
a principios del siglo pasado a un sistema
donde la minerfa era lo imperante. Estas
transformaciones ¢n las formas de vida in-
fluyeron a su vez en la sidra, haciendo que
la gran cantidad de lagares que habia en el
concejo fuesen desapareciendo paulatina-
mente, algo con lo que también tuvo que
ver el nuevo sistema de corchado de las bo-
tellas. Otra de las razones, segin el alcalde
del concejo, res la situacion geografica del
concejo, Yo achaco la desaparicion de los la-
gares a la dificil comunicacién que tenemos
con las tres ciudades mas importantes de
Asturias, no como, por ejemplo, Villavicio-
sil, que esti mejor comunicadas, aclara Da-
niel Gancedo,

Sin embargo, pese a la mala situacion de

los anos de postguerra «se siguio producien-
do sidra natural en localidades como Loja o
Lastres hasta los anos setentas, al tiempo
que empezo a un fluncionar un lagar més
moderno, 'El horreo’, que contaba ya con
prensas hidradlicas, y que permanecio
abierto hasta la década de los sesenta. Ac-
tualmente se encuentra en el concejo uno
de los lagares mis importantes del Principa-
do, Sidra Crespo.

No obstante, el concejo de Colunga desta-
ca mas en este sector por su gran produce
cion de manzana, algo que lamenta su pri-
mer edil, pues «siendo este un municipio de
importante tradicidn sidrera en estos mo-
mentos sdlo hay un lagar funcionando a ni-
vel industrial, y es una pena que la iniciati-
Va privada no se atreva, porque en cuanto a
clima y geografia ofrece buenas condicio-
ness, =

(-_C olu;ga, entre el Mar y la Montaiia
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Sidra Vigon, una
representacion de
tradicion y calidad

Son ya mas de sesenta atios los que lleva funcionando este llagar de

Villaviciosa que sigue fabricando la sidra como antaio, prensando la

manzana de forma tradicional

En 1940, José Ramon Vigon Iglesias comenzo a
fabricar Sidra Vigdn. Su hijo, Miguel Angel
Vigon se hizo cargo del negocio en 1980 v con
wvirtio el Uagar, situado a tres kildmetros de Vi-
Uaviciosa, en una sociedad limitada en 1999

Sidra Vigon se caracteriza por ser uno de los
llagares asturianos que adin fabrican la sidra
can prensa tradicional. Segin Miguel Angel
Vigon, sesta manera de hacer la sidra es muy
tmportante. en miopinién, e forma
antomanica, el producto final pierde muchas
de las vitaminas que contiene la manzana ¥,
con [.i prensa [r.i\'fll tl!l!.l]. 5¢ conservan Uldil'i'.
Pero en lo que no duda el gerente del Hagar es
en la limpieza y la comodidad de prensar la
ITLAREIN AUTorma carmente

La produccion
El llagar

anualdel llagar de
produce

Vigon supera el medio
millon de litros, Todos

'\ anualmente
] mas de
|

cién y comercializa-
cidn del producto fi-
nal, pero no a la con-
sumicién en el mismo
Hagar. De todos mo-
dos, siempre que se
desee se puede visitar

ellos se destinan uni-
medio

camente a la distribu-
millon de

Con previa cita 4
Respecto a la obten: llri‘OS (le
cion de la Denomina- sidra

cion de Origen, Mi
guel Angel Vigom esti

dé acuerdo en que tendrd mucho éxito cuando
la aprucben en Bruselas, pero piensa que aiin
tardardn un tempo, De todes modos, oree que
<la D. 0. serd una gran ventaja siempte y cuan
do haya manzana suficiente para ello y por el
momento no la hays
En cuanto a la denominacion de manzana
seleccionada, Vigén asegura que no ha tenido
ni tiene mucho éxito entre los consumidores
¥a que scomo la sidra natural, nada de nadas
Segun algunos consumidores habituales de si
dra, la sidra de manzana seleccionada es un
Poco mas ciara (cincuenta céntimos de euro)
que la natural y en el sabor no se percibe nin
guna diferencia que haga que la seleccionada
S04 mejor.
Miguel Angel Vigon, que leva en trabajan
do en este se snire uno
de sus pla yile su
GInpresa, ara este
crecimiento no cree que las denominadas si-
dras de nueva expresion le sean de mucha ayu-
da. Segin ha manifestado, «estos tipos de sidra
plenso que van a tener mucho mds éxito fuera
de Asturias que en la region, Nuestra gente es
muy tradicional y, aungue estos nuevos Lpos
de sidra sean mis comodas a la hora de beber,
nunca se pondrin en el lugar de Lu sidra tradi-
cionals
Otros de los puntos que Vigon considera im-
prescindibles en el mundo de la sidra es la fi-
gura del escanciador y del hostelero. » Los bue
nos escanciadores son necesarios en cualguier
sidreria, Sin ellos no hay nadia que hacer. El
problema es que los mejores estin fijos en las
sidrerias y, a veces, cuesta encontrar alguno
buenos, =

ot muchos anos
e de futuro el cr

"‘-rfl

Una de las partes del inter

or del |

lagar de Sidra Vigén.

Foto: Silvia Baragano
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«La Denominacion de Origen es
un beneficio para todos»

Elias Carrocera,
coordinador de la
Fundacion de la Sidra,
afirma que el Museo de la
Sidra cada vez esta mds
concurrido y necesita

crecer

Los objetivos a medio y largo plazo,
asi como las necesidades a corto pla-
zo, son uno de los temas principales
que estos dias preocupa a la Funda-
cidn de la Sidra de Asturias, que
coordina Elias Carrocera desde gue
se fundd en noviembre de 1996,

- {Cudles son los planes de futuro
y los objetivos que persigue el Mu-
seo de la Sidra?

|
- El museo, que depende de la Fun-

dacidn, se disenio en ¢l afio 1995, Las
expectativas en €sos anos no eran las
mismas gue las que se persiguen en
la actualidad. E1 museo necesita cre-
cer, necesita unos buenos almace-
nes, talleres de restauracién y una
buena sala de catas.

- Se va a hacer...

- Estamos en el momento justo para
tomar decisiones. No tenemos pen-
sado realizarlo ¢n un futuro proxi-
mo pero lo que si estd claro es que es
una necesidad vital para el museo.

- .Y la Denominacion de Origen?

- La Denominacién de Origen es un
necesidad. Serd un beneficio para to-
dos ya que el consumidor final sabrd
exactamente lo que esti consumien-
do. Es una garantia fundamental,
ademus de que hay que avalar la ca-
lidad y la materia prima de los pro-
ductos. El Consejo Regulador selec-
cionara los tipos de manzana, que
son entre 15 y 20, y son las que en-
trardn a formar parte del consejo.

- Concretamente sobre el Museo,
Leudl es la media anual de visitan-

tes?
- Este ano aiin no lo sabemos, pero

Elias Carrocera, coordinador de la Fundacién de la Sidra.

el pasado afio pasaron por aqui mas
de 45.000 personas.

- (Espaiioles o extranjeros?
- Se puede dividir un poco en fun-
cidn de la época del ano. En invierno

y primavera lo visitan muchos gru-
pos escolares y visitas concertadas. la
mayor parte son de Asturias o de re-
giones cercanas. En Semana Santa y
verano, las visitas son mds familia-
res y, sobre todo, de gente de fuera

de la region, También acuden mu-
chos extranjeros. Los mids habituales
son los franceses, seguidos de los
bretones, ingleses, alemanes...

- (Cudl es la mejor forma de visitar

Foto: Pablo Lorenzana

el museo?

- Una de las maneras el seguir el
clo de la sidra, de primaveraa |
mavera. El visitante utiliza una m

(Pasa a la pagina siguiente)

MUSEO
DE LA SIDRA

Lunes: cerrado

HORARIO DE INVIERNO

Yb‘[artes aviernes: 11,00 h. - 14,00 h./ 16,00 h. - 19,00 |
Sabado: 11,00 h. - 15,00 h. /16,30 h. - 20,00 h.
Domingo: 11,00 h. - 14,00 h.

www.museodelasidra.com
Plaza Principe de Asturias, /n. 33520 NAVA - AS TURIA
Tino.: 98571 74 22 - Fax: 98571 74 19 ;
e-mail: info@museodelasidra.com

DE ASTURIAS
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Viene de la pagina antorior)

zana que se le entrega al comienzo v, con ella

en I mano a lo largo del todo el recoreido, si-
gue todo el proceso de elaboracion de la sidea ) I 7,
Al final, el visitante entra en los ambientes del
mundeo de la sidra a través de una puerta en
la que cuelga un ramo de laurel. Ahi se e
den ver los todos los ambientes que rodean a
La sidrsi, coma el tradicional Hagar, ¢l chigre y
el mundo de los juegos relicionados con Ia si-
dra, como son los bolos, la rana o la lave, en-
e otros,

- Respecto a la Fundacioén, jpor qué se
constituyd?

- El Musco necesitaba un érgano superior que
lo gestinnase y por eso se constituyd. Los seis
Ayuntamientos de la Comarca de la Sidra (Ca-
branes. Bimenes, Villaviciosa, Sariego, Colun-
ga y Nava) forman parte de ésta, ademas de
los de Cviedo y Gijon. Quiers afadir que a su
VEZ pertenecen varnas asociaciones profesiona-
les y patronatos con representantes con dis-
tinta politica. Esto me gustaria remarcarlo, ya
que nunca hubo ningina clase de problema
relacionado con politica, Creo que es un pa-
tronato con clima relacionado para el trabajo.
Este factor es determinante para el buen ha-
cer del patronato

- ¢Qué aspiraciones tiene actualmente la
Fundacitn de la Sidra?

- La aspiricion principal es la de crecer y cre-
cer con ideas v dinero, por supuesto. Adem:is,
queremos potenciar el premio de la Funda-

cidn

- ¢Desde cuando se otorgan los premios de

1a Fundacién? ! ;

- Este es el segundo ano que los damos, siem-
pre por estas fechas. Poco a poco, queremos
que estos galardones tengan el prestigio que
se merecen. Esperamos que sea en cinco o seis
anos como mucho. Y también vamos a empe-
zar a premiar todos los detalles relacionados
con el marketing, la imagen y ¢l escaparatis-
mo, entre otras caracteristicas, del mundo de
la sidra.

tas?

- ¢Recuerda las pr con las etig
- Por supuesto que las recuerdo. En mi opi-
nidn, lo mds importante es la contraetiqueta
y no la etiqueta. El problema principal cuan-
do se obligd a etiquetar venia a la hora de es-
canciar, ya que la etigueta podia moverse al
haber estado metida en agua, Ahora ya no

icanca un l:ul.g.l

OCUrIe.

- ;Qué temperatura es la ideal para beberla?
- Aproximadamente, la temperatura debe de
estara 13°, pero también depende un poco de
cada uno. Depende de cada persona y sus gus-

1os.

- Y a usted, jcomo le gusta?

- En realidad, podria decir que yo soy un be
bedor estacional de sidra. Me refiero con esto
a que la sidra en invierno no me gusta, no me B . I
sienta bien. La buena sidra, con la temperatu- o e ',
ra ideal, es aquella que, tras beber un ‘culin’, ey sy

el cuerpo te pide ofro, =

Recreacién de un chigre en &l interior del museo.

-

PREMIO FUNDACION DE LA SIDRA b4

Segtin ¢l articulo 1° del Capitulo 1 de los Estatutos de la Fundacién de la Sidri
“Con cardcter anual La Fundacion concederd un premio o galarden destinado

a reconocer la labor de alguna persona o institucion que haya contribuido
de forma ejemplar v relevante al progreso y difusidn de los fines FUNDACION FUNDAGCI ON DE LA SIDRA

que son el objeto de la Fundacion”. —DF LA=—
Plaza Principe de Asturias, s/n.

SerIConmdidouque'llnpmona.gmpedeu'abajn. institucion o empresa SIDRA
33520 NAVA - ASTURIAS

cuya labor esté relacionada con la investigacion, fomento, divulgacion,
s M et s 4 LIRSS , ~ Tfno.: 985 71 74 22 - Fax: 985 71 74 19
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«La D.O. esta ya, y por eso tenemaos
que ponernos a trabajar todos»

Samuel Trabanco, nieto
del fundador de Sidra
Trabanco y uno de los
lagareros mds destacados
de Asturias, estd al frente
de uno de los llagares’ con

mas solera de la region
AL

~ Todo indica que la Denominacidn
de Origen para la sidra esta cerca...
Se puede decir que esta ya, v por
es0 fenemaos L]LIL‘ |)-’IIIL'I nos a traba
Jjar tados, Por el momento el Conse-
Jo Regulador provisional, al cual per-
tenezco, estd funcionando, ya que
lenemos reuniones periddicas, y se
estad trabajando para la contratacion
de un gerente. Ademadis, tenemos to-
do este afio para trabajar con los re
gistros de los lagares v las fincas que
qureran fabricar sidra con Denomi-
nacidn de Origen, que en mi opi-
nitn estard en el mercado en 2004,

- ¢Cémo ha sido la acogida en el
mercado de la nueva Sidra Natural
de Manzana Seleccionada?

= Muy buena, ya que la produccién
de este primer ano ya casi se ha ter-
minado. Alguna de las cuatro bode-
gas productoras ya ha embotellado
toda su produccién. A nosotros nos
queda un depdsito por embotellar,
asi que calculo que tendremos estd
sidra para un par de meses mas. No
obstante, puede haber algin estable-
cimiento que la tenga almacenada
hasta el ano que viene. Nosotros en
este momento tenemos en fermen-
tacion la cosecha de 2002, y hay me-
nos cantidad porque hay menos
manzana, scbre un 15%, pero la fer-
mentacion va muy bien. En este sen-
tido creo que podremos presentarla
en abril o mayo,

- Usted ha sido uno de los pioneros
en la produccion de este tipo de si-
dra, jcomo ve la posibilidad de que
la produzcan otros lagares?

-No veo inconveniente, siempre y
cuando reiinan los requisitos que

Samuel Trabanco.

cumplimos los cuatro lngareros que
la fabricamos este ano, entre los que

se incluye el someterse a los costes

econdmices que conlleva la produc-

cion de este tipo de sidra

= 2Qué necesita, desde su punto de
vista, una buena sidra?

Jue sepa a sidra y que huela a si-
dra, La sidra natural cuante mas
simple mejor, Es decir, la sidra natu
ral tiene quefener un aroma y un
sabor natural, ese ¢s el mavor
pardmetro de calidad. Tiene que ser
una sidra muy franca, con aromas
muy limpios ¥ un color paja claro

En cuanto al sabor, tiene que recor
dar a la sidra de toda la vida, ¥ no sa-
t.‘fl."t'\ extranos, Como a vVinagre o ex-

ceso de acidez

-~ Ademas de la Sidra Natural de
Manzana Seleccionada Trabanco
tiene otros productos, jcomo esta
siendo esta ‘otra’ produccion?

- También estd siendo muy buena,
Nuestra sidra Trabanco tradicional
wsumido muchoe, creo que

« @l aio en fue mas, ya que a
alturas estamoes muy justos de
produccion, De ésta tengo previsto
embotellar sidra nueva en un mes
En cuanto al vinagre de sidra, que
hace unos afos era desconocido,
gracias a las recomendaciones de los
médicos su demanda ha aumentado
mucho. Nosotros estamos elaboran-
do unos 300.000 litros al afio. Y la si-
dra Camin, que se vende en super-
mercados, también esta funcionan-
do muy bien. Ademds ha consegui-
do los premios del Festival de la Si-
dra de Nava y el Elogio de Oro de la
Fiesta de la Sidra de Gijon.

se ha

= ¢Queé tal fue la cosecha del 20017

- Para nosotros fue un ano especial,

porque aungue llevabamos unos

anos con muy buena trayectoria, es-

te ano salié al mercado la Sidra Na-

tural de Manzana Seleccionada y

funcioné muy bien, y ademas de los

¢inco premias que hay en Asturias

nos llevamos tres (dos en Camin y

uno en sidra natural Trabanco).
Ademds, en 2002 el consumo de si-
dra Trabanco tanto en hosteleria co-
mo en alimentacion aumentd mu-
cho. Hacia tiempo que no acabamos
las cosechas y este ano las estamos
acabando, =

EMBOTELLADO POR:

SIDRA TRABANCO, S.A.

EN LAVANDERA - GLJON - ASTURIAS
TENO.: 985 13 60 17
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José Luis Rubiera es el presidente
de la Asociacion de Cosecheros de
Manzana de Sidra (Acomasi)
desde su fundacion, una
coaperativa que apu'e.sta porla

&

manzana autoctona y
seleccionada para la D. 0.

- ¢Qué es exactamente Acomasi?

- Acomasi es una cooperativa que nacid a par-
tir de una asociacion en el afio 1994, aungue
empezd a funcionar hace dos afios, para traba-
Jjar con los profesionales de la manzana. Asi,
nuestro primer objetivo es comercializar la
manzana, y en este sentido es mejor estar
agrupado, para dar mis fuerza a nuestras rei-
vindicaciones.

— 2Do cudniy hablar?

~ Somos 240 socios cooperativistas, a los que
desde Acomasi ofertamos vodos los servicios
que necesiten, tales como técnicos, ingenieros
agricolas o maguinaria. Ademas, a la hora de
gestionar 1as subvenciones, tienen una venta- e

ja deun 10%. :
¥ {I..-_-._'-i

—

- Parece que la Denominacitén de Origen
esta cerca, Jcomo af 4 alos heros
de manzana?

- Es algo necesario. El consumo de sidra ha
aumentado mucho, ya casi se puede decir
que *ha tocado techo’. El principal problema
es que para hacer sidra aparecen manzanas de
todos los sitios. Ahora con la Denominacién
de Origen se ofertari una sidra sidra con un ti-
po manzana especial, asturiana, y esto al mis-
mo Hempo propiciard que nuestro producto
se abra a nuevos mercados. En este sentido,
apostamos por la manzana autdctona y reco-
mendada para la Denominacién de Origen.
La iiltima cosecha fue mas escasa de lo espera-
do, por lo que nos vimes obligados a llegar a
un acuerdo s6lo con cuatro socios, los produc
tores de la Sidra Natural de Manzana Seleccio-
nada, porque para todos no habia, Pero a par-
tir del proximo habrda mis manzana para la
produccién de sidra con Denominacidn de
Origen.

- ¢Cual es el principal problema del sector?
- 5in duda alguna la falta de profesionaliza-
cién. Hasta mediados del siglo XX la gente era

José Luis Hu‘bi-era, presidente de

Acomasi.
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«Irabajamos para conseguir la
profesionalizacion del sector»

miis profesional, cuidaba mas los arboles..., pe
ro con la caida de los precios esto se fue per-
diendo. Desde Acomasi estamos trabajando
para solucionar este tema, y olro muy vincula-
do como es el de la alternancia. Una buena co-
secha de manzana se da los anos impares.
Nuestro gran refo es vencer esto, para tener
unos arboles que den buenas cosechas de va-
riedades seleccionadas todos los anos, y esto se
consigue a través de la profesionalizacion del
sector. Por otro lado, las nuevas plantaciones,
de las cuales muchas son socias de Acomasi,
son menos alternantes que las antiguas, por lo
queé cTeo que vamos por buen camino.

- Una rex dacion a los heros astu-
rianos...

=~ Tenemos que trabajar juntos para sacar este
sector arriba, para hacerlo mis fuerte y con-
vertitlo en una alternativa importante dentro
de la economia asturiana. la sidra gusta mu-
cho en todas partes, y si sabemos aprovechar-
lo podemos ayudar mucho a la economia de
la region. =

SIDRA ORIZON S.L.
SIDRA ESTRADA SL
SIDRA MESTAS NANDO
SIDRA ZAPATERO
SIDRA J.RODRIGUEZ
SIDRA ACEBAL S.L.
INDU.DERIVADAS DE LA MANZANA
SIDRA ROZA
SIDRA CHORO
SIDRA SRSENIg L
SIDRA CANAL S.
Asoclacion de Lagareros sipra PEON

de Asturlas SIDRA ANGELON S.L.

g g v

SIDRA MENENDEZ

LLAGAR LA MORENA
SIDRA JUANIN

SIDRA CARBAYU
SIDRA PANIZALES

LLAGAR DE LOS BAYONES

COMERCIAL EMBOTELLADORA DIEZ

SIDRA MAYADOR S.A.

SIDRA EL GOBERNADOR

LAGAR SOLLEIRO
SIDRA HUERCES
SIDRA BUZNEGO C.B.

MONTEQUIN LAIZ S.A.
SIDRA ESCANCIADOR S.A.
LLAGAR CASTANON S.L.

LLAGAR DE PACHU S.C.

SIDRA VDA.DE PALACIO | LAGAR DE SIDRA "EL GUELU"

iyt 1| S0 P

£ A

SIDRA CABUENES S.L. | sipRA pEnouUsElA

SIDRA FRUTOS CASA GERMAN

SIDRA VALLINA SIDRA MUNIZ

SIDRA CABANON SIDRA PILONU

SIDRA "EL MARINAN"

SIDRA BASILIO SIDRA BRECENA

SIDRA GELO SIDRA VDA.DE CORSINO

SIDRA FRAN SIDRA M. VIGON S.L.

SIDRA TOMAS IGNACIO ARBESU CIMD.Y

TRABANCO S.A. OTROS 4 C.B.

g:DRA TFS::UEL S.L. LAGAR HORNISAL S.L.(SIDRA
DRA BERN

BEDRe QUELO S.L. SIDRA CORTINA CORO S.L.
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José Maria Osoro, gerente de la Asociacidn de Llagareros de Asturias,

La D. O. es un reto historico que
conquistara nuevos mercados»

José Maria Osoro resalta que con
la Denominacion de Origen las
zonas rurales se en riquecerdn
mads, asi como el turismo.
Ademas, es la herramienta mas
importante para el desarrollo del
sector sidrero

La proteccion de la sidra asturiana s un refo,
y de los mds importantes, que se lleva persi-
guiendo desde hace va muchos anos. José
Maria Osoro Ferpdndez. gerenre de la Asocia-
cién de Llagareros de Asturias (A. 1. A, lucha
por conseguir este reto tan importante para el
sector, por conseguir la Denominacidn de Ori-
gen

= ¢Qué pl se estan d llando actual-
mente dentro de la Asociacion de Llagareros
de Asturias?

- Entre otros muchos planes, seguimos ha-
ciendo hincapié en todos los aspectos relacio-
nados con la formacién continua y con la for-
macion de Fondo Social Europeo. Actualmen-
te también estamos llevando a cabo cursos de
andlisis de peligros y de control de puntos
criticos, asi como cursos de manipulacion de
alimentos, de prevencion de riesgos laborales
y de calidad agroalimentaria, Pero en lo que
realmente estamos mds volcados ¢ interesados
es en los trimites del expediente de la Deno-
minacion de Origen (D. 0.), Vuelveo a repetir
que ¢s un reto

- 4Cémo ve la Asociacion de Llagareros la
obtencién de la D. 0.7

La obtencion de la Denominacion de Origen
es un reto historico para todes nosotros, Des-
de hace aproximadamente ocho anos estamos
luchando er Ta linea de proteccion de nuestro
producto para poder lograr un producto certi-
ficado que pueda y llegue a conguistar nuevos

mercados, tanto nacionales como internacio-
nales. También, el conswmidor sabrd el origen
de la sidra que consume. La D, 0. es la herra-
mienta mds importante en el progreso del sec-
tor sidrero,

= ¢Y qué retos se conseguiran una vez obte-
nida?

- istoy seguro que se incrementarin muchisi-
mo las actuaciones como interlocutores vili-
dos del sector sidrero y se potenciardn las rela-
clones con otros paises del mundo, como
Francia, Inglaterra o Chile y comunidades es-
panolas.

- La Denominacién de Origen ofrecera...

= L Denominacion de Origen deberia ofrecer
grandes cambios a todos los niveles. De cara al
productor de manzana, se logrard una mayor
profesionalizacion. Respecto a los producto-
res, habid mas calidad en el fruto y mucha es-
pecializacion en las practicas de cultivo del
mismo, ademas de obtener muchia mas rigue
za para el campo asturiano, El llagarero conse-
guiri con todo ello tener un producto protegi-

do frente a los distintos fraudes existentes y
ademiis tendrd el apoyo total para la comercia-
lizacion externa de la sidra natural de Astu-
rias,

= .Y al consumidor final?

= Para el consumidor final serd todo ventajas.
Tendrd una mayor confianza en el producto ya
que se ofrecerd un altisimo grado de garantia
por parte del Consejo Regulador Provisional
para la Denominacion de Origen de la Sidra
Asturiana.

- ¢Queé supondra para Asturias y para los as-

turianos?

—Aqqui se notard muchisimo. entre otras cosas,
la D. 0. posibilitara muis el desarrollo rural, eso
SEZUro, v serd una excelente fuente de atrac-
cion turistica, al igual que la gastronomia de
la region, que ya lo es. Ademads, mejorardn las
rentas del entorno rural, Y con la Denomina-
¢ion de Origen se abriran nuevos mercados en
Espana y en el extranjero.

(Pasa a la pagina siguiente)
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Viene de la paging antenior)

- LCudl es la situacion actual de los lagaren
asturianos?

La vendad que es muy buena, A MAIOSLED s
clacion pertenecen mis de sesenia Uangares de
EIOn asturiana, que representan en
rotal s deun 85% de producetdn de sidra
patural y o3 la asociacion de elaboracion o 1
dra con mas produccion representada. En ells
hay Hagares grancdes, medianos ¥ pequenios
de todo tipo. Todos ellos son fruto del desarmo
llo del sector sidrero y se consideran anténti-
cas empresas

= {Quién consume mas sidra, los mayores o
los jovenes?

El consumidor medio del produeto se englo-
ba entre personas con una edad comprendida
entre los 25y 55 anos. Consumen por igual
tanto los hombres como las mujeres, mis o
menos unas dos veces Por semana y son de zo-
as de la region. Pero son los mis
Jovenes, entre los 16 y 25 anos, los ue aseg-
ran el futuro sidrero. Se puede decir que son
consumudores de fin de semana, pero apues-
mn {uerte por ello.

= (Podnamaos dividir por concejos o zonas el
consumo?

Si, claro; La zona por excelencia siempre ha
sido Gijon, seguido de Oviedo y Avilés. Se ha
incrementado mucho el consumo de sidra en
zonas turisticas tanto de costa como centrales.
Este e el caso de Cangas de Onis o Taramun-
di. Ademas, hay zonas que han lenido un
‘gran despertar’ sidrero, como son las zonas

ms occidentales dis ln regidn. Navia o Ts
donde antes no habia tants tradician. I

estan los concejos de la Comarca de la Sidra,
como Villaviciosa, Nava o Bimenes, donde
siempre se hia consumido mis que en otros lu-
gares. Cabe destacar también que han crecido
mucho las zonas turisticas dentro de las cia-
dades. Es ¢l ejemplo de la calle Gascona de
Cviedo, donde inchuso se celebran jornadas de
la sidra.

- El futuro del sector sidrero estara marcado
= Existe una necesidad muy importante que
es la de apoyar siempre a los buenos profesio-
nales, tanto al productor, como al lagarero y
al hostelero. La sidra debe llegar al consumi-
dor con la maxima calidad, Y, sin volver a
hablar de la calidad que ya mencioné anterior-
mente, ahora quiero hacer hincapié en el te-
ma del escanciado, ya que la figura el escan-
clador es muy importante.

- 4Es tan importante como se dice?

- Por supuesto, no cabe duda. El hecho de es-
canciar, lejos de ser un capricho estético como
muchos creen, nacid como una atencién sin-
gular al consumidor, como un plus de calidad
con el que se logra realzar las caracteristicas
de la sidra. Al escanciar, el dcido carbonico
‘despierta’ y ofrece a la persona que la degusta
un gran abanico de aromas jévenes, La canti-
dad servida, conocido tradicionalmente como
el culin, ha de ser la precisa para tomar de
una sola vez,

Concurso regional de escancladores del afio pasado.

Los jovenes

son los que

aseguran el
' futuro dela
' sidra

~ ¢Existe un gran nivel entre los escancia-
dores?

5i. pero la demanda cada vez es mayor. Te-
dos los afios se organiza el concurso regio-
nal de escanciadores, Este ano, el mejor fue
uno de los escanciadores de la Sidreria Mar
celine de Oviedo, El nivel cada vez es mals
elevadao pero, cuando hay que buscarlos
nos encontramos con muchisimas dificulta-
des y es necesario este servicio tan especiali-
zado

=AY qué opina de los nuevos tipos de sidra
que estan en el mercado?

- Son las denominadas ‘sidras de nueva ex-
presion’. Son sidras naturales con un perfil
organoléptico distinto. Siempre hemos que
rido mas diversificacion dentro del sectory
los estamos consiguiendo, Poco a poco son
mas los llagareros que comienzan a fabri-
carla ya que cada vez se consumen mas
una manera diferente de tomar sidra, Si an-
tes en un restaurante no podias beber sidra
natural por el hecho de tener que escanciar
la, ahora se puede beber, de otra forma y
con un sabor un poco diferente, =

« VINOS A GRANEL

« ENVASES DE VIDRIO
* CAJAS DE PLASTICO
« TAPAS Y TAPONES

.
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Cada botella en su respectivo hueco

Embalado de botellas,
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