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Patrimoniu Cultural Inmaterial de la Humanida (UNESCO, 1997)
“Los usos, representaciones, espresiones, conocimientos y téunicas -xunto
colos instrumentos, oxetos, artefautos y espacios culturales que-y son
inherentes- que les comunidaes, los grupos y en dalgunos casos los
individuos reconozan como parte integrante del so patrimoniu cultural”

LA CULTURA ASTURIANA DE LA SIDRE
PATRIMONIU DE LA HUMANIDA

testu y semeyes_David Fonseca Cano

Al pocu escomenzar I’afiu, I’Asociacion
de Llagareros d’Astuties (A.L.A.) espubli-
zaba, en dellos medios de comunicacion,
la so intenciéon de presentar la cultura
de la sidre como candidata a Padremu-
fiu Cultural Inmaterial de la Humanida.
Esta  candidatura, qu'otorga la
UNESCO dende 1997, ya foi remitida
a lalministracién qu’atrevés del conse-
yeru de Mediu Rural, Aurelio Martin,
espreso’l so sofitu a la reconocencia in-
ternacional de la nuesa cultura sidrera.
Poro, el camin fasta el reconocimien-
tu ye llargu y llaboriosu; amas, de difi-
cil. Para amosar la cultura de la sidte a
la. UNESCO y algamar esti galardon,

perimportante p’Asturies, s’encargo al
historiador lavianés Luis Benito Gat-
cia Alvarez un estudiu sobro la sidre
y la so historia. Trabayu que s’estima
tardard en facese unos dos afios.
Que la sidre n’Asturies xenera cultu-
ra ye induldable. Hai comportamien-
tos, vezos, lliteratura, musica, pintura,
manifestaciones propies (como la es-
picha o P'escanciau)... que-y dan a la si-
dre asturiano una personalida propia.
Por tolo anterior, dende la revista “La Si-
dra” queremos sofitar esta candidatura.
Espardir esti padremufiu que tantu mos
presta alos asturianos y a la xente de fora.

Algamarunreconocimientuinternacional

para una bébora que mos identifica. Una
bébora campesina, tradicional en tol pais
y que tien una doble vertiente comercial
y tradicional que nun debemos escaecer.
Asina, nesti nimberu quinximos cuntar
coles pallabres de sofitu a la candidatura
de José Maria Osoro, presidente de los
llagareros asturianos. Tamién con Rober-
to Gonzalez-Quevedo, filésofu y antro-
pélogu de la Universida d’Uviéu, y con
Inaciu Hevia Llavona, etnégrafu y espet-
tu en cultura de la sidre. Agora solo fai
falta que tolos astutianos sofitemos esti
proyeutu, qu’ensin dulda supondrd un
importante reconocimientu internacio-
nal p’Asturies y la so cultura.

La sidra. Nb. 63. MARzU 2009 7
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UN PODIO PARA LA CULTURA

RAZONES PARA PEDIR QUE SU CULTURA SEA
DECLARADA PATRIMONIO INMATERIAL DE LA UNESCO

DE LA SIDRA ASTURIANA

JOSE MARIA OSORO
PRESIDENTE DE LA ASOCIACION DE LLAGAREROS D'’ASTURIES



Visto el eco mediatico suscitado por la propuesta de la Aso-
ciacién de Lagareros de Asturias de articular una candidatura
de la cultura de la sidra asturiana al Patrimonio Cultural In-
material de la UNESCO, proyecto que hemos presentado de
la mano del investigador lavianés Luis Benito Gatcia a los
maximos responsables de la Consejerfa de Medio Rural del
Principado de Asturias, parece oportuno manifestar nuestros
principales argumentos para plantear dicha solicitud a medio
plazo.

Se entiende por “patrimonio cultural inmaterial”, segun el ar-
ticulo 2.1 de la Convencioén para la Salvaguardia del Patrimo-
nio Cultural Inmaterial (Patis, 17 de octubre de 2003): “los
usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas
-junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios
culturales que les son inherentes- que las comunidades, los
grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como
parte integrante de su pattimonio cultural. Este patrimonio
cultural inmaterial, que se transmite de generacién en gene-
racién, es recreado constantemente por las comunidades y
grupos en funcién de su entorno, su interaccién con la natu-
raleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identi-
dad y continuidad y contribuyendo asi a promover el respeto
de la diversidad cultural y la creatividad humana”.
Concretando aun mas, el articulo 2.2 del texto referido en
el parrafo precedente enumera los siguientes ambitos en los

que se manifiesta el patrimonio cultural inmaterial:

a) tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como

vehiculo del patrimonio cultural inmaterial;
b) artes del espectaculo;
c) usos sociales, rituales y actos festivos;

d) conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el

universo;
e) técnicas artesanales tradicionales”.

Cabe subrayar que para nuestra entidad el potencial reconoci-
miento de la UNESCO, no es tanto un objetivo en si mismo,
sino mas bien un importante hito en el camino, un mojén que
anuncie nuevos limites y horizontes, al igual que una “meta
volante” confirmando que hemos abordado con éxito otros
retos previos. Entre estos altimos, sefialamos la conclusién
de una completa historia de la sidra en Asturias, abordando
con rigor etapas poco tratadas hasta la fecha.

El anuncio de este proyecto ha tenido amplia repercusién
entre los medios de comunicacién asturianos, en los que tam-
bién se ha recogido el respaldo de la sociedad. Varias han sido
las instituciones y colectivos que han trasladado a la Asocia-
cién de Lagareros su agrado y comunién con esta iniciativa,
ofreciendo su aval y apoyo a la candidatura. Aun no ha llega-
do ese momento, pero si la mera proclama ya ha provocado
una marea solidaria, creemos que el reto bien merece la pena.

Mis que argumentos y magnitudes socioeconémicas, que

La sidra. Nb. 63. Marzu 2009 9
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también las hay, se trata de po-
ner en valor razones historicas,
culturales y espirituales.

El propio paisaje asturiano, al
menos de la zona centro-otien-
tal, ha sido modelado durante
siglos en clave sidrera. La po-
marada tradicional, el cultivo
adehesado mixto de manzano
y pradera, estd ahora en clara
recesion. Se pierden mds hecta-
reas que las que se plantan. Sin
entrar a valorar el importantisi-
mo valor agricola que desapa-
rece y sus graves repercusiones
en nuestro sector, conviene
hacer participes a todos los
asturianos de dicha pérdida y
de la necesidad acuciante de
plantear medidas protectoras
y restauradoras para un paisaje
que podria desaparecer en unas
décadas. Si en zonas geografi-
cas no tan distantes se protegen
otros habitats y ecosistemas
promovidos por el hombre,
como el alcornocal o la dehesa,
¢podemos seguir asistiendo im-
pavidos a la destruccién de las
pomaradas?.

El patrimonio de la sidra com-

prende su historia, tradiciones, titos, usos y costumbres, paisajes,
arte, etnografia, fiestas, patrimonio industrial y artesanfa. A nin-
guno de estos ambitos le resulta ajena la sidra, siendo realmente
esa condicion la fortaleza del dorado liquido asturiano. Por ello la
futura candidatura de la cultura de la sidra asturiana como patri-
monio inmaterial de la UNESCO deberia abordarse desde varias
de estas perspectivas y no circunscribiéndola a un unico dngulo de
enfoque.

Lo cierto es que el viajero o turista que nos visita y se acerca por
primera vez a la sidra natural suele quedar mas prendado del am-
biente, ritos y la consabida sociabilidad que suscita el producto, que
de la propia bebida y sus caracteristicas.

El escanciado, ejecutado con precisién y elegancia, es una de las
formas de servicio mas completa que se pueda producir. El buen
escanciador controla la temperatura y conservacion de las bote-
llas de sidra, recomienda una u otra conforme al momento y a los
gustos o exigencias del cliente, adapta su liturgia a las necesidades
de cada sidra; una vez servida, alarga su brazo con el vaso para
entregarnoslo, en la misma mano, y repite dicho proceso tantas
veces como sea necesario para satisfacer la sed del grupo de ami-
gos. ¢(Podemos pedir mas?, scabe mayor personalizacién?. Alguna
otra bebida (té, txacoli o el propio venenciado del fino) se escan-
cia, en el sentido de vertetla desde cierta altura sobre el vaso o
copa, aunque ninguna con un estilo plasmado en normas, con la
complejidad, frecuencia y popularidad propias de la sidra natural
asturiana. El escanciado y el escanciador son sefias y distintivos de
asturianfa, son iconos reconocidos que forman parte de nuestra
identidad colectiva.

La sidrerfa, entendida como establecimiento especializado, es difi-
cilmente comparable con otras realidades hosteleras; con el escan-
ciado por bandera, sus rituales y su éxito entre individuos de



tinto extracto social, sexo, nivel de rentas o inquietudes. El chigre
ha sido y es un espacio de democracia, un paréntesis de paz social
entre el bullicio y el serrin.

La espicha, la auténtica, la realizada en pie, entre toneles y en un
lagar, también supone una realidad hedénica singular que impacta
al no iniciado. Le abre las puertas al llagat, al templo de la sidra,
donde el viajero se familiariza con dtiles, oficios y usos que hun-
den sus rafces en otros tiempos, trasladandole a momentos de sana
desinhibicién y profunda camaraderia.

El “amagtiestu” es un hito en el calendario gastronémico astur que
marca el otoflo, los primeros frios. Una celebracion, casi siempre
de puertas adentro, consistente en el maridaje de dos productos es-
trechamente vinculados: la sidra y la castafia. La madera del castafio
vera nacer en primavera la nueva sidra. Hasta entonces la arropa y
acuna en grandes toneles, en el silencio de los llagares sé6lo inte-
rrumpido por el borboteo de la sidra fermentando. La sidra dulce,
la que no llega al tonel, busca igualmente ese vinculo con el bosque
autoctono y, por ello, se lanza garganta abajo acompafiando a las
castafias asadas.

La verbena y la romerfa no serfan comprensibles sin la presencia de
la sidra natural. Existen documentos que acreditan la presencia de
puestos de venta de sidra, el 9 de agosto, de 1522, en la Romeria de
San Roman, en Villanueva de Santo Adriano. La fiesta y la sidra son
dos realidades en perfecta simbiosis, hasta tal punto que una y otra
se confunden y entrelazan. ¢Serfa posible imaginar el Descenso del
Sella, El Carmin o El Xiringtelu sin que las verdes botellas de sidra
diesen su nota de color y alegriar. ¢Qué serfa de Nava sin el Festival
de la Sidra?, ¢de Gijon sin la Fiesta de la Sidra? o ¢de la calle Gas-
cona sin la Primera Preba de la Temporadaz...

Las artes en Asturias han reflejado el cultivo del manzano, la ela-
boracién de sidra y su consumo a lo largo de los siglos. Muchas
podrian ser las obras y mdltiples los autores a mencionar, sin lle-
gar a abarcatlos en su totalidad, puesto que una de las principales
caracteristicas de la cultura sidrera es que esta viva y, por tanto, en
constante renovacion. Entre los clasicos podrfamos mencionar a
artistas como Valle, Pifiole, Uria, Moré, Benlliure o Paulino Vicen-
te. Dentro de los creadores contemporaneos deberfamos referir-
nos a Camin, Casimiro Baragafia, Utculo, Catlos Sierra, Galano,
Guillermo Simoén, José Lufs Pantaleén, Mario Cervero, Alfonso
Gomez Gordillo, Jaime Herrero, Pablo Maojo, Legazpi, Benjamin
Menéndez, Pelayo Varela, Favila, José Ornia, Cuco Suérez, Diaz de
Orosia, Cuadra, Jorge Alonso Molina, Cristobal Rovés, Mojardin,

Paxina anterior: pa-
fiando mazana nuna
pumarada tradicio-
nal de Villavicioda.
Nesta paxina: lla-
gares mayando nel
Llagar Trabanco, de
Llavandera (Xixén)

Marga Sancho, entre otros.

Ahora bien, si hay una disciplina artistica emparentada directamen-
te con la sidra es la tonada y, en general, la cancién asturiana. La
bebida regional por excelencia no sélo es objeto de sus letras, sino
que es motivo de inspiracién y flota en el ambiente cuando se en-
tona una de las clasicas composiciones. Los chigres han sido es-
cuelas y anfiteatros de la tonada. Despojar de la sidra a intérpretes
contemporaneos como Jorge Tuya, Luis Estrada, Armando Mon-
tes, José Manuel Collado o al recordado José Noriega, serfa como
eliminar las gafas del rostro de Ray Chatles o borrar el logo de los
labios y la lengua de la iconografia de los Rolling Stones. Podriamos
continuar hablando de ceramica y alfarerfa, de Faro, Somid, Vega
de Poja, Ceceda; de la tonelerfa y la carpinterfa de encaje empleada
en antiguas prensas, de los bolos, la literatura, de tantas y tantas
facetas que rodean a nuestra bebida regional por excelencia... Y
finalmente asentiremos que la cultura de la sidra asturiana merece
un reconocimiento, un digno podio en el que brille para orgullo de
Asturias y los astutianos.

La sidra. Nb. 63. MArzu 2009 11



“TOLO QUE SEYA RECONOCER QUE LA
SIDRA'Y LA SO CULTURA ANICIEN UN BIEN
PATRIMONIAL PROPIU D'ASTURIES PAEZME

UN PASU NA BONA DIREICION”
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Roberto Gonzalez-Quevedo ye
Llicenciau en filosofia, Doctor n'antropoloxia
y miembru de I'Academia de la Llingua
Asturiana.

»Hai bien pocu tiempu I’Asociacion de Llagareros d’Asturies
(A.L.A.) anunciaba la so intencién d’amosar la cultura la sidre,
na UNESCO, como candidata a Patrimoniu Inmaterial de la
Humanida. :Qué te paez esta iniciativa ?

La iniciativa paezme bien, porque la sidre ye muncho mas que’l
conxuntu d’oxetos fisicos y materiales que tan rellacionaos con ella
y cola so produccién y consumu concretos. Y tolo que seya reco-
nocer que la sidra y la so cultura anicien un bien patrimonial propiu
d’Asturies paezme un pasu na bona direicién. Fai falta tener en cuen-
ta que ye verda que la vertiente material de la cultura ye imprescin-
dible, pero tamién la cultura invisible o inmaterial ye importante y
necesaria.

»:Camientes qu’hai posibilidaes d’algamar esti reconocimien-
to?

Sinceramente, nun tengo elementos de xuiciu oxetivos pa valorar les
posibililidaes de que faiga esi reconocimientu. Yo lo unico que puedo

dicir ye qu’Asturies y la cultura de la sidre merécenlo.

» :Podria definise la cultura la sidre?

La cultura de la sidre definese dende munchos puntos de vista. Una
de les perspeutives dende les que podemos definir la sidre ye la de
la riqueza patrimonial y etnografica qu’hai alredor de la mazana y la
sidre. Asina, n’Asturies hai una riqueza material mui importante si
pensamos en tolos aparatos (llagar, mayos, toneles, etc.) y construc-
ciones que dende sieglos puen alcontrase nes cases de les families
campesines asturianes. Igualmente, alredor del procesu de facer la
sidre hai una serie d’universos culturales de munchisimu interés: el
tratamientu del paisaxe agrariu (les pumaraes, los pumares), la cons-

truccién de los toneles, etc.




semeya cortesia de Roberto Gonzéalez-Quevedo

Otramiente, la cultura de la sidre ta presente tamién como una
realida viva na sociedd asturiana, ente los paisanos asturianos y
les sos families y ente les rellaciones ente les distintes families:
collaboraciones y ayudes dientro de la familia y ente les families
a la hora de pafiar la mazana, mayar o de corchar. Y tamién
a la hora de beber y de la comensalida la sidra tien una im-
portancia vital na sociedd asturiana y nel imaxinariu coleutivu
astur. En definitiva, la cultura de la sidre ye too esi conxuntu
d’elementos culturales (tanto fisicos como sociales y menta-
les) que tienen que ver con esti productu asturianu. Y nun hai
qu’escaecer qu’esta cultura de la sidre ta dientro de la cultura
astur: el mundu de la sidra caltria toles esferes de la cultura
asturiana. Reconocer, entés, la importancia y el valir de la di-
mension inmaterial de la cultura de la sidra ye, pienso yo, mui

razonable y ta xustificao dafechu.

»¢Hai dalguna dulda de que la sidre xenera una cultura
propia n’Asturies?

Non, nun hai dulda nenguna. Duldar de que la sidre y el so
mudu xeneren una auténtica cultura propia n’Asturies sedria
negar la evidencia y, tamién, ye un absurdu. Nun fai falta namas
que ver cémo son los pueblos asturianos, como se dedica al
pumar una parte importante del territoriu agricola, en com-
binacién cola necesida de la pacion pal ganau. Namas hai que
ver como n’Asturies tolo que se fai alredor de la sidre tien una
impronta asturiana total, mui diferente de la cultura sidrera que
vemos n’otres zones como Normandia, por exemplu.

Los elementos de cultura propia asturiana xeneraos pola sidre
nun queden na mesma produccion, sinén que s’esparden per

tola vida diaria n’Asturies: el consumu de la sidra, ’escanciau,

La sidra. Nb. 63. MaRrzu 2009 13
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etc. son tamién un rasgu identitariu asturianu. Y les consecuencies de
la sidre lleguen hasta’l mundu del folclor y de los cuentos populares,
hasta la forma de ver el mundu y de rellacionase les persones: eses
coses dificiles de ver pero reales de verda.

»:Qué ye lo mas significativo de la cultura la sidre n’Asturies?
Son munches les coses significatives dientro del mundu de la cultura
asturiana de la sidre. Dellos d’estos aspeutos de la sidra son mui
espectaculares pal que vien de fuera y son ya simbolos, iconos de
tipu turisticu: por exemplu la forma d’escanciar la sidra o lo que
son les espiches. Pero dempués hai otros fenémenos rellacionaos col
mundu de la sidra que tienen muncha importancia anque a simple
vista nun resulten tan llamativos. Por exemplu, yo valoro muncho
cémo alredor de la sidre hai una rede de rellaciones de solidarida,
rellaciones que van texendo la estructura social. Tamién ye pa min
mui importante la repercusion que la sidra tien nel espaciu agrariu,
de manera que si los paisanos abandonaren la produccion de sidre en
casa cambiarfa la fisonomia d’Asturies y la forma de entender a As-
turies. Ye dificil imaxinar una casa de I’Asturies centro-otiental onde
nun haya un llagar, cuesta muncho imaxinar el paisaxe asturianu en-
sin los pumares. Pa cualquier observador ye mui importante lo que
xenera la sidra de convivencia y sociabilid4, por exemplu, en zones
urbanes onde nun hai produccién de sidra pero onde si tien mun-
chisima importancia social el facer les espiches. Y yo pienso que tien
tamién una importancia mui grande lo que val la sidre y la so cultura
como simbolu identitatiu, como una de les imdxenes que resumen lo
que ye la cultura asturiana. La sidra y el so mundu ocupen una parte
de la forma asturiana de ver el mundu.

Semeya d’abaxo:
corchando nun
llagar caseru de
Villaviciosa. Paxina
drecha: escoyendo
mazana pa mayar
nel Llagar de Pifiera,
Deva (Xixén)

semeya_Ana Palacio Runza



“Duldar de que la sidre y el so
mudu Xeneren una auténtica
cultura propia n’Asturies sedria
negar la evidencia y, tamién, ye un
absurdu."

P ¢La sidre sedria bon exemplu d’un comportamientu
cultural, qu’anque con variaciones y estremaes mani-
festaciones, ye homoxeneu a toa Asturies?

Dientro de la cultura asturiana convive una fuerte identida
unitaria con interesantes variantes peles diverses fasteres
d’Asturies y esto nétase en tolos aspeutos. De toles mane-
res, en cuantes a la sidre hai que dicir que la cultura de la
sidre tien una especial homoxeneida peles distintes partes
d’Asturies. En distintos conceyos y parroquies vemos les
mesmes formes de trabayar cola mazana y de dir siguiendo
los pasos del procesu de facer la sidre. Pero tamién ye ver-
da que pal que mas conoz el mundu de la sidre ye siempre
mas facil ver les peculiariedaes que tien en tal zona una
forma de tratar los pumares o de mayar, de facer toneles,
etc. Y por supuestu, la terminoloxfa de la sidra, siendo la
mesma, tien variantes de munchu interés.

Pero en resume, sf, en xeneral pue dicise que na cultura de
la sidre vemos un bon exemplu d’homoxeneida cultural
per toa Asturies.

La sidra. Nb. 63. MARrzu 2009 15



“ESTI YE UN FENOMENU CULTURAL COLA
SUFICIENTE IMPORTANCIA, Y CON
DURACION MILENARIA, COMO PA QUE LA
UNESCO LU APRECIE Y LU RECONOZCA"
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Hevia Llavona ye cabezaleru de la Fundacion Belenos y del conseyu de
redaicion de la revista “Asturies, memoria encesa d'un pais’.
Tamién ye autor de dellos trabayos d'investigacion toponimica espublizaos
pola Academia de la Llingua Asturiana, asina como ethdgrafu y espertu en
cultura sidrera.

PHai bien pocu tiempu I’Asociacion de Llagareros d’Asturies
(A.L.A.) anunciaba la so intencién d’amosar la cultura la sidre,
na UNESCO, como candidata a Patrimoniu Inmaterial de la Hu-
manida. ¢Qué te paez esta iniciativa?

Paezme un intentu mui valoratible de la A.L.A., porque veo n’ella
I'enfotu de algamar un reconocimientu ampliu de la nuesa cultura si-
drera. Digo ampliu, nel sen de non quedase namds nuna puesta en valor
d’una cultura material ancestral, que tamién lo necesita, sinébn que va
mas p’alla, y trata de facer ver la importancia del fenémenu al completu,
con toa la so hestoria, costumes, tradicion oral, formes de trabayar, de

consumu, etc., y que n’Asturies caltiense con intensida dende fai siglos.

» :Camientes qu’hai posibilidaes d’algamar esti reconocimiento?
Doi por supuestu qu’esti ye un fenémenu cultural cola suficiente im-
portancia, y con duracién milenaria, como pa que la UNESCO lu apre-
cie y lu reconozca, y asi espero que lo faiga. De non haber presiones
interesaes, intrigues, politiqueos, etc., que puedan corrompela, ye una
iniciativa que bien puede salir p’allantre. Deberfa tener un sofitu ampliu,
tantu institucional, como socialmente.

»:Qué ye lo mas significativo de la cultura la sidre n’Asturies?

La grandisima implantacion social que tien, y que lleva teniendo duran-
te tantu tiempu, de tal forma que llega a ser un de los elementos identi-
ficativos del pueblu asturianu, tantu a los nuesos glieyos, como a los de
los que nos ven dende fuera. Tal ye asina, que la sidre taba, y en dellos
casos tovia ta, presente demientres tou el ciclu vital de los asturianos,
dende’l bautizu fasta’l veloriu, pa convidar a los asistentes.




semeya cortesia d’'Inaciu Hevia Llavona

PLa sidre faise en munches fasteres del mundu. ¢Tien
la sidre asturiana dalgtn ellementu dixebrador que-y de
un carauter propiu?

Quiciaves I'escanciau seya el mas vistosu, pero ye un conxun-
tu de munches coses. La personalida del so sabor, les formes
colectives de consumu, les espiches, les cantidaes consumies,
el caltenimientu de les races autdctones de mazanes, etc.. De
xuruy, la personalida de la nuesa cultura sidrera vien dada per

esti conxuntu de peculiaridaes.

PDende un puntu de vista etnograficu, ¢qué supondtia
pa la nuesa sidre esti reconocimiento?

Debetia valer pa que la xente se interesara en conocenos me-
yor a ndés mesmos y a los nuesos ancestros. Polo tantu sedria
un enriquecimientu cultural coleutivu, un porgtieyu pal Pa-

drimoniu Inmaterial de la Humanida4.

PEsti reconocimiento ¢valdria pa consetvar y conocer
meyor los preseos y la historia la sidre?

Esa conservacion y conocimientu tenfa que dase ya, ensin
falta del reconocimietu de la UNESCO, porque cualquier si-
tiu del mundu tarfa argullosu d’esti padrimoniu cultural que
tenemos equi. Tristemente, como siempres, apreciamos mas
cualquier cosa con tal de que seya de fuera. Acasu esto pudie-
ra camudar esta situacion.

Cualquier sofitu internacional, ye indudable que sedrfa
bonu.
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Il CERTAME DE
CANCIOS DE CHIGRE
DE LA POLA - SIERU

testu ya semeyes_David Fonseca Cano

La fiesta de Les Comadres de La Pola (Sieru) ye, ensin dulda,
una de les folixes de mas ésitu y mas conocies d’Asturies.
N’acabando’l xueves de comadres, vien el vienres de Coma-
drines (dempués migayes y migayines, que dicen los pole-
Segundu dia de fiesta y que dende hai tres afios coincide
col Certame de Cancios de Chigre de La Pola, entamau pola
Asociacién de Amigos del Roble.
Esti certame céntrase nes actuaciones de dellos grupos de
coros, tertulies, grupos d’amigos, etc., que repartios pelos
estremaos chigres de La Pola amenicen la nueche a los ve-
ceros, colos cantares que toos conocemos dende nefios y
qu’enantes yera avezao oyer nos chigres del pafs. Nueche que
fina de madrugada y onde coros y sidreros ya nun se estre-
men y solo 'ecu d’un cantar s’oi nes cais de la villa.
Anguafiu ye perdificil sentir a naide cantar nun chigre. N
matives de vecinos, de ruios, etc. faen que munchos chigtres
colgaren el cartelu de “prohibio cantar” y daqué que yera
costume camude en dalgo raro, cuasi que mal visto. Pero, en
La Pola, polo menos una vegada al afiu, vese a muncha
echando un cantar cola botella sidre al llau y lo tradicional
recupérase, anque seya namai que por una fin de selmar
“La Sidra” 6se fasta La Pola, pa facer un reportax sobro
esti III Certame y falar con dalgunos de los coros que taben
canciando, anque hebio munchos mas. Tamién-yos entrugue-
mos a chigreros y dalgiin veceru, de cému taben siendo estos
dos dies de cancios. LLa rempuesta foi perpositiva. Tola xente
taba d’alcuerdu en que yera una tradicién que nun tien de
perdese. Y qué dicir de la rellacion sidre — cantat: a naide nun
se-y ocurrirfa char un canciu ensin sidre.
Comu diz el cantar d’Alfonso Sanchez Pefia y Manuel Noval

Moro, y que ya ye himnu oficial del Carmin:

Que ye El Carmin de La Pola
Que ye la fiesta d’Asturies
Que ye El Carmin de La Pola
La fiesta mas popular
La fiesta mas popular
La que se vive en I.a Pola
Onde bebemos la sidra

Y I'agua ye pa moyar

Semeya: cabezaleros de la Tertulia’l Ventolin de-
mientres la so actuacién en Casa Adela.
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Semeya: publicu demientres |’actuacién del Grupu
Vocal Mateo Buyon, nel Manolo Jalin

Jesus Prendes

Grupo Vocal Mateo Buydn (Xixén)
Actuaciéon nel Manolo Jalin

»:Qué importancia tienen hoy en dia los cantares de chigre en Astuties?

Con este certamen lo que se pretende es que renazca la costumbre de cantar en los chigres. Antes era reunirse alrededor de una
botella de sidra y empezar a cantar. Por poner un ejemplo, en Xixén hay muchos sitios donde tienen un cartel colgado donde pone
que se prohibe cantar y con esta reunién de coros se pretende, pretendemos, realzar de nuevo el folclore tipico de los cancios de

chigre.

P :Cuanta importancia tiene la sidra en estos cancios de chigre?
No se qué tiene la sidra... Allado de una botella de sidra siempre te apetece cantar, no pasa lo mismo con el vino.

PY cuanto protagonismo tiene la sidra en estos cantares de chigre?

Bastante. La manzana y la sidra sale mucho a relucir en los repertorios de los grupos que cantan en los chigres.

»:Como se esta desarrollando este III Certame de Cancios de Chigre de La Pola?
Bien, muy bien. Tanto el certamen como los polesos. Hay dos localidades en Asturies que son unos fenémenos para organizar

fiestas: La Pola y Candas. Son sitios fabulosos para ir a cantar y a pasatlo bien.
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Gumer Fernandez
Sidreria El Pumarin.

P :Como esta saliendo este III Certame de Can-
cios de Chigre de La Pola?

Bueno... como siempre. La aceptacion desde que se
empez6 a celebrar el festival siempre ha sido muy
buena y hay bastante gente incluso antes de la hora
habitual. Aqui es raro tener la sidretfa tan llena antes
de las diez y se nota que con los grupos que vienen a

cantar la gente se anima antes a salir.

»:Se perdi6 el tema de cantar en los chigres al-
rededor de una botella de sidra?

Hombre, con esta iniciativa lo que se pretende es que
no se pierda, pero practicamente ya habfa desapare-
cido.

»:Hasta qué hora se esta cantando estos dos
dias de certame?

Hasta que canse la gente. Eso depende simpre de
lo animada que esté la gente a continuar cantando
cuando acaba el horario del certamen. En los chigres
entras cuando quieres y sales cuando quiere la gente

(entre risas).

Semeya: actuaciéon na Sidreria EI Pumarin
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Anxel Alvarez Fernandez
Tertulia El Ovetense (Uviéu)
Actuacion en El Pumarin

P :Ye La Pola llugar afayaizu pa echar unos cantates de chigre?

Yo vivo n’Uviéu, anque soi ’El Glierna, y paezme que ye un sitiu especial pa ello.
Ye un de los pocos sitios en que tovia queden bastantes sidreries onde pues cantar
y onde nun te ponen mala cara por facelo. N’Uviéu hai menos, pero tenémosles
seleicionades.

Ye importante qu’esto se vaya espardiendo, porque hasta agora tuvimos reculando,
perdiendo sitios onde se podia facer y a ver si agora, a partir d’esti movimientu equi

en La Pola que ye perguapu, va implantaindose n’otros sitios de Xix6n, Uviéu, etc.

P :Ye cierto que nos chigres cada vegada ye mas dificil cantar? ¢Que ca vuel-
ta hai mas cartelos de “prohibio cantar”?

Ye totalmente cierto. Nosotros intentimoslo varies vegaes y nun pudimos. Teo una
anéudota: yo tamién toi nun coru y una vegada saliemos d’una actuacién y fuimos a
una sidretfa d’Uviéu na que tdbemos solos, nun habia nadie. Entrugamos-y al duefiu
si podiemos cantar unes piezuques y elli que non, que non... y eso que yeren las
nueve la nueche, nun yeren hores intempestives tampocu. Colemos d’elli y aportia-
mos pal chigre El Ovetense y ellf esperamos a que nun hubiera muncha xente pa

poder echar unos cantares.

P :Nestos cantares de chigre qu’importancia tien la sidre?
Muncha. Creo que ye perimportante, la sidre, porque ye una bebida econémica, ye
pa compartir cola xente y los que mas saben d’esto, de cantar, dicen que-yos va mui

bien, porque afila’l gargiielu.

Semeya: actuacién de la Tertulia El Ovetense, nel

chigre El Pumarin

P:Cuintes vegaes apaez la sidre
nes lletres de los cantares de chi-
gre?

Munches. Tendria que poneme agora
a remembrar cantares, pero toi ciertu
qu’apaez en infinida d’ellos. Non solo
en cantares de chigre, sinon tamién
en munchos cantares tradicionales
asturianos como ‘Taxuntibense”,

por exemplu.

P:Fasta onde va llegar giiei la
vuesa actuaciéon?

Hasta onde’l cuerpu aguante. En teo-
ria son dos hores d’actuacién, pero
depués lo que quiera la xente que te-
mos. Tamos un pocu tocaos d’ayeri,
pero tenemos munches ganes de
facelo lo meyor posible y sobte too
implicar a la xente del chigre, a que
cante con nés y que participe si sabe
la cancién o si non la sabe qu’intente

deprendela pa otra vegada.
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David Garcia
Tertulia El Ventolin (La Pola)
Actuacion Casa Adela

»:Cému ta saliendo esti Certame de Cancios
de Chigre de La Pola?

Creo que bastante bien. Después de el afio pasado
que fue romper el hielo, esta edicién la cosa esta
bastante animada e incluso la organizacién estd
pensando en ampliar el festival a otras zonas del
Conceyu Sieru, a Sariegu, etc. En definitiva, a mo-
verse un poco. Ademads este afios viene mas gente
de fuera, de otras zonas de Asturies, hay un coro de
Cantabria, etc. Esto parece que se anima y el tema

de cantar en los chigres quizas no se pierda.

PLa xente de la qu’entamais a canciar ta un
pocoiiin timida, un pocu fria. Poro, equi ya
vemos, segun pasa’l tiempu, que la xente ani-
mase a acompangavos, a canciar, a baillar...
¢Comu lo véis vosotros?

Hombre ye un poco violento llegar a un bar y can-
tar porque sf. Lo normal es empezar después de
tomar unas botellucas e ir animandote poco a poco.

Pero la comedia sale enseguida (entre risas).

»:Nestos cantares de chigre cuanta importan-
cia tien la sidre?

Yo creo que bastante, creo que sin sidra no serfa lo
mismo. Con vino, por ejemplo, te da mas por la ter-
tulia, por la conversacion; pero con la sidra, aunque
es fatal para la garganta, es la gasolina que necesitas

para animarte a echar unas piezucas.

P ;Fasta cuando taréis giiei cantando?

Ayer, como tuvimos sesién gorda y acabamos por
la mafiana, hoy sera mds relajado y aunque no ire-
mos pronto para casa si cambiaremos, quizas, de

parroquia.

Lucia, Luisay Fiti
Veceres del Il Certame de Cancios
de Chigre de La Pola

P:Coémo estais viviendo este III Certame de Cancios de
Chigre de La Pola?
Muy bien. Esto es muy auténtico, como fue siempre y como se

vivié toda la vida en La Pola.

P :Creéis que esto se perdi6 un poco?

Si, es verdad, pero con iniciativas como esta estamos recupe-
randolo. La Pola, con este festival, demuestra que vale mucho y
que tiene mucha importancia lo de siempre, lo tradicional. No-

sotras desde nefies nacimos con esto y entre esto, entonces...

PVosotras ya estais cantando y bailando, ¢hasta cuando
seguiréis hoy?

Pues hasta que el cuerpo aguante. En La Pola estan “Les Co-
madres, les comadrines, les migayes y les migayines” y con eso
esta todo dicho (entre tisas). Lo que hay que hacer es pasatlo

bien.
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José Manuel Palacio
Coro Sanmartino (Vega de Poja. La Carrera — Sieru)
Actuacién nel Meson Sidreria Sieru

»:Como esta saliendo este III Certame de Cancios de Chigte de La Pola?

Bien. Nosotros ya empezamos el primer afio y llevamos viniendo los tres afios. A mi
y a mis compafieros del coro nos gusta y creemos que es un certamen muy acertado
porque asi no perdemos la tradicion. Ahora vas a un bar y empiezas a cantar y te lla-

man cualquier cosa o te dicen que molestas.

»:Es normal ver en los chigtes carteles de prohibido cantar?

Si, claro que es normal. En muchos sitios no te dejan echar una piezuca. Salvando La
Pola, y sobre todo estos dfas, donde mds se canta por los bares en Astuties es en Llan-
greu. Alli todavia es muy habitual ver a gente cantando en los chigres, pero en el resto
te mandan callar, te dicen que o te callas o te echan fuera, que molestas. Esperemos

que con este certamen que se organiza en La Pola esto reviva y vuelva a coger auge.

»:Cuanta impottancia tiene en los cantares de chigre la sidra?
Mira la sidra es la alegtia de la cancién asturiana, aunque yo, por desgracia, no puedo

bebetla. La sidra es fundamental en el folclore asturiano.

» :Hay muchas canciones donde la sidra sea la protagonista?

Si. Lo que pasa que depende mucho de la zona. Para la zona de Villaviciosa es muy
comun escuchar canciones donde la manzana o la sidra tienen protagonismo en la
cancién, canciones como las de Noriega. Para La Felguera la tematica es mas minera,

mas tipo Xuacu’l de Sama, para Candis es mas marinera, etc.

P :Vais a estar mucho tiempo cantando esta noche?

Pues hasta que el cuerpo aguante. El horario oficial de cierre es a las once, pero a esa

hora es cuando se empieza practica-
mente. Acabaremos en un desguace
(entre risas). Ahora, las diez y media
de la noche, la gente todavia esta ce-
nando, pero después se anima mucho
esto y la gente se arranca a cantar con
nosotros. Esperemos que esta inicia-
tiva revitalice los cancios de chigre,
que se lleve a muchos otros sitios de
Asturies. Esto gusta mucho a la gen-
te. Ayer, por ejemplo, estaba aqui una
chica de Zamora y estaba encantada
de estar en un chigre de Asturies es-
cuchando a la gente cantar canciones

tradicionales.

Semeya: actuacién de | Coro
Sanmartino de Vega de Poja
(La Carrera - Siero), nel Mesoén
Sidreria Sieru
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Sergio del Pozo
Mesoén Sidreria Sieru
(La Pola)

»:Cémo estd desatrollandose
este III Certame de Cancios de
Chigre de La Pola?

Esta saliendo muy bien y la expe-
riencia esta siendo muy interesante.
Este certamen esta atrayendo y mo-
viendo a mucha gente. Es una tra-
dicién muy guapa y que no se debe
perder.

»:Crees que se petrdid esta tra-
dicion? ;Aun en el Mesén Sieru
se arranca alguna vez la gente a
cantar?

Creo que se perdié y mas que por
falta de ganas de cantar de los clien-
tes, por temas de ruidos, de quejas

de vecinos, etc.

»:Hasta qué hora estuvisteis el
primer dia cantando y hasta qué
hora estaréis hoy?

Ayer estuvimos hasta la una y cuar-
to de la mafiana y hoy imagino que
hasta la misma hora, esto depende
siempre de las ganas del cliente y
esta noche la gente tiene ganas.

»¢Al principio de la actuacion
estan los clientes mas retraidos,
mas frios?

No, no te creas. La gente suele ani-
marse desde el principio; ademas,
como los coros ponen unos libre-
tos para que pueda cantar el pablico
esto se anima enseguida.

Pilar Dominguez
Coro Antonio Martinez (La Pola — Sieru)
Actuacion en El Molin de Baldoria

P:Cémo esta tesultando este III Certame de Cancios de Chigre de La
Pola?

Pues muy bien. Ayer estuvimos en otra sidreria y enseguida se puso la gente a can-
tar; lo que pasa es que a veces pensamos que, quizas, no sea el momento oportuno,
pata celebrar el certamen, la fiesta de Les Comadrines. En los bares donde vamos
a cantar nos da la sensacion de que estorbamos, porque hay tanta gente que no
cabemos y los chigres tienen tantos clientes a los que atender que nosotros esta-
mos ocupando un sitio. De todas maneras, ayer estuvimos hasta la una y pico de la
mafiana barbaramente y ademas, los hosteleros te tratan muy bien, con pinchoteo,

bebida, etc.

P :Co6mo esta el tema de cantar por las sidrerias actualmente?

Ahora esta prohibido cantar en muchos chigres y ahora es muy normal ver en
algunos bares carteles que traen lo de “prohibido cantar”; pero antes no era asf,
antes alrededor de una botella de sidra siempre se cantaba algo. Aunque ahora, con

esta iniciativa sf se puede volver a cantar.

PEn estos cancios de chigre, ¢cuanta importancia tiene la sidra?

Hombre... es lo que bebe la mayoria de la gente, aunque en nuestro coro hay gen-
te mayor y ya no bebe sidra. Ahora en pleno invierno quizas no se bebe tanta sidra,
pero en verano no hay mas bebida que la sidra; porque es una bebida econémica,

que compartes con el resto de la gente, etc.
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“...nun pasa na por tar
un anu colos precios
conxelaos si tamos
metanes d’una cris
economica.”

JULIAN CASTANON

LLAGAR
CASTANON

QUINTES - VILLAVICIOSA

Semeya: Julidan Castanoén, xerente del llagar maliayo,
delantre’l llagar.
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ye'l xerente del Llagar Castafién y con elli

toviemos falando d’actualida sidrera una tardi en Quintes,

Villaviciosa. Falemos de cris econémica, de conxelacién de

precios, de necesidaes del seutor, de nuevos proyeutos... Un llagar

gu’ellabora Sidra Castafién y Val de Boides D.O.P., pue que seya la

Unica sidre n’Asturies que tien la contraetiqueta n’asturianu y qu’un

de los sos palos recibioé una puntuacién cuasi perfecha nes tasties

ciegues del Grupu Tastia. L'asturianu ye un valor afiadiu a

cualesquier bon producto fechu n’Asturies y hai xente

gu'afortunadamente, decatase.

Ta crisis esta afectando a todo el mundo
y hubo, ahora, unos meses muy flojos, la
verdad. Después de la época de mayar
vino una temporada de agua constante,
donde no paré de llover y esto se noté
mucho. De todas maneras, yo creo que la
crisis o este mal inicio de afio, vino mas
por el hecho del mal tiempo que por la
crisis econémica propiamente dicha.

El afio pasado, hasta febrero mas o me-
nos, se vendié mucha sidra. Se vendi6
muchisima, quizds como nunca. Ade-
mas, en 2008, sobre marzo se produjo
un pequefio bajén, que hizo que el con-

sumo estuviese mas flojo. Este afio es di-

ferente, el invierno esta siendo muy cru-
do y esperemos que la primavera venga
como tiene que venir y que aumente la
venta, ya que la gente en esa época sale
mas. Mas incluso que en invierno, aun-

que este sea bueno.

Yo estoy esperando a que llegue el buen
tiempo para ver cual es la realidad a la
que nos enfrentamos. Si este descenso
era por la crisis o por el mal tiempo. Aun

asi, ya se notaron estas dos semanas de

testu ya semeyes_David Fonseca Cano

buen tiempo y cambié bastante la cosa.
Notas a la gente con ganas de salir. Ves
movimiento y esto provoca un aumento
del consumo de sidra.

La iniciativa de Trabanco forzé, un poco,
a los demids. Lo anunciaron a bombo y
platillo y a los demds, como vamos de-
tras, no nos quedé mas remedio que
adoptar esta congelacién también. De
todas maneras, tampoco pasa nada por
estar un afio con los precios congelados

si estamos en mitad de una crisis.

La gente, como decia antes, tiene ganas
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de salir y lo mas barato que puedes tomar es una botella de si-
dra. Una pareja sale y toma una botella de sidra en un bar y son
2,20 6 2,40 euros. Si tomas un par de vinos son ya 2,50 euros
cada uno. La diferencia salta a la vista. En este sentido, la crisis

deberia favorecer el consumo de sidra.

PEn el Llagar Castaiién tenéis sidra con Denominacion
d’Orixe, Val de Boides, que cuesta unos céntimos mas que la
que no tiene marca de calidad. ;Puede notarse esa pequena di-
ferencia de precio en estos tiempos de crisis?

No. Creo que no, ya que la diferencia es muy pequefia. La gente
que toma sidra con D.O.P. creo que va a continuar haciéndolo

aunque cueste unos céntimos mas.

P En el llagar elaboriis Sidra Castafion y Valde Boides D.O.P.
Un lote de esta dltima obtuvo una puntuacién casi perfecta en
las catas ciegas que hace el Grupu Tastia. ;Qué tal sienta esto?
¢Favorece esto a la venta de la sidra?

La verdad es que sorprendi6 a todo el mundo y a mi el primero.
Yo tardé en enterarme y me lo comentaron un dfa por la calle.
Esto si favorece la venta de la sidra

P La contractiqueta de Val de Boides viene en asturianu y el
Llagar Castafion es de los pocos llagares que utiliza nuestra len-
gua en su etiquetado. Esto es, sin duda alguna, un valor afiadido
en un sector donde es poco o nada habitual. ;Por qué utilizar

el asturianu?
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“...cuido que la cris econdémica o esti mal entamu d’afiu, vieno mas pol
fechu del mal tiempu que pola cris propiamente dicha.”

Siempre tuve la etiqueta y la contra en asturianu. Nosotros en
el llagar, en las cajas por ejemplo de Sidra Castafion, siempre
pusimos Asturies. Val de Boides es el valle de Valdedios en
asturianu y nos decidimos, al usar ese toponimo como nombre
de la sidra, a hacer la contraetiqueta en asturianu.

P12 Asociacién de Llagareros Asturianos (A.L.A.) anunciaba,
hace muy poco, la iniciativa para proponer como candidata a
Patrimonio Inmaterial de la Humanidad, de la UNESCO, a la
cultura de la sidra asturiana. ;Qué te parece esta medida?
Bien, todo lo que sea hacer cosas por la sidra es bueno. Siempre
sera positivo hacer cosas para que la gente conozca mis la sidra

y que se hable mas de ella.

P Otra noticia reciente habla del acuerdo entre A.L.A. y
S.E.RIDA. (Serviciu Rexonal d’Investigacién Agroalimenta-
ria) para avanzar en la solucién de los déficits que el sector
sidrero atn tiene. Un acuerdo para realizar investigaciones con-
juntas y resolver esas necesidades que tenéis aun los llagares.

¢Cémo veis esto en el llagar?
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Es indudablemente necesario, lo que pasa que esto se lleva re-
clamando con el SERID.A. afios y afios y seguimos recla-
mando. Por supuesto que es necesario, porque por mucho que
sepas siempre es necesario saber mas y la investigacion siempre

es necesaria.

P> :Cuiles son las necesidades que atin tenéis lo elaboradores?

Un llagar asturiano lo que necesita es manzana autéctona. Eso
es fundamental, la base. A partir de aquf ir seleccionando varie-
dades, que ya se esta haciendo. Lo fundamental, repito, es mas
cantidad de materia prima, que tenemos déficit de manzana
asturiana. Las pumaradas antiguas estan disminuyendo a pasos
agigantados y las nuevas plantaciones todavia son pocas para

abastecer al sector.

P> Vosotros tenéis pumarada propia, pero atn era joven la dlti-
ma vez que estuvimos en el Llagar Castanoén. ¢Como esta este
tema?

Pues seguimos con ella. Tiene seis afios y aunque empezé a dar

algo de produccion este afio, todavia hay que esperar un poco



Semeya de la izquierda: esterior del Llagar Castafidn, Quintes (Villaviciosa)

“... notaronse ya estes dos selmanes de bon tiempu... Notes a la xente con
ganes de salir. Ves movimientu y esto xenera un aumentu nel consumu sidre.”

a que dé mds. Ahora ird subiendo poco

a poco.

P Hace tiempo estibais plantedndoos
hacer un llagar nuevo. ;Coémo esta ese
proyector

Bueno... Llevo cuatro afios de papeleo
con licencias, permisos, etc. Cuatro afios
en los que si no faltaba una cosa era otra,
etc. Pero creo que ahora ya esta todo.
Esperemos que ahora sea la definitiva.
El proyecto ya estd en marcha y estamos
esperando a iniciar la obra.

Queremos hacer un llagar nuevo, dife-
rente, que destaque un poco. Un llagar
de sidra con posibilidad de visitas. Un
llagar enfocado como las bodegas de
vino de Rioja o Ribera del Duero.

P> :Doénde estara el nuevo llagar?
Pues al lado del Campo de Golf de
Xix6n, aunque seguiremos estando en el

Conceyu de Villaviciosa, en Quintueles.

’5[ iste nuevo llagar implicarfa mas pro-
duccién de sidra?

Si, queremos aumentar un poco la pro-
duccién, pero no mucho la verdad. El
principal motivo es aumentar el espacio
del llagar, porque aqui ya estamos un
poco apretados y esto nos hace estar un

poco parados.

»gpum cuando podriamos visitar el
nuevo Llagar Castanon?
Creo que para el 2011 podrian visitarse

las nuevas instalaciones.

P Tenéis sidra y sidra D.O.P. ¢Hay en el
Llagar Castanon abierta alguna linea de
investigacioén para elaborar nuevos pro
ductos?

Ahora mismo no tenemos nada en mar-
cha, porque aqui en el llagar, como decia
antes, estamos un poco justos de sitio.
Pero con el nuevo llagar si que espera-

mos investigar en nuevos productos.

P :Sidra de nueva expresion, achampa-
nada...?

La sidra de nueva expresion no acaba
de convencerme del todo, creo que la
matan los filtros que hacen que pierda
sabor, carbonico, etc. Por otro lado, 1a si-
dra achampanada sf es un producto que

me gusta y que creo que tiene futuro.
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»La Sidreria Platas lleva poco tiempo
en funcionamiento, un mes aproxi-
madamente. ¢Por qué, en mitad de la
tan famosa crisis, os decidis a abrir
una sidreria?

Bueno... Aqui en Uxo se nota la crisis,
como en todos los sitios, porque afec-
ta altrabajador; pero, al estar bastante
céntrica respecto a muchos pueblos de
los alrededores esta bastante concurri-
do. Ademas, querfamos presentar una
alternativa a la hora de las comidas, ya
que faltaba un local que diese comidas
habitualmente.

PLa Cuenca del Caudal, en general,
es el segundo lugar mas sidrero de

Asturies segun estadisticas. ¢Se nota
la aficion de la gente por la sidra?

Hombre... Yo te dirfa que en Uxo no
hay tantos sidreros como podtia parecer
al principio. Falta, quizas, que la gente se
abra a otras marcas de sidra menos co-
nocidas, que la gente no tenga miedo a
probar sidra de llagares mas desconoci-
dos que los que todo el mundo conoce.

PEn la Sidreria Platas la gente puede
escoger entre varias marcas de sidra.

Asi, tenéis Herminio, Zythos (D.O.P.
de Herminio), Menéndez y Val
d’Ornén (D.O.P. de Menéndez). ¢Por
qué estas marcas y por qué apostar
por cuatro tipos de sidra?

Hablamos con estos llagares y al ir a
probar las sidras nos gustaron. Fue una
apuesta personal. Tampoco quetfamos
tener solo una marca de sidra, centrar-
nos sélo en un llagar. Querfamos dar al
cliente la posibilidad de elegir entre va-
rias sidras que estuviesen bien. Para dar-
le una alternativa y para diferenciarnos,
un poco, de lo que suele ser habitual.

Reservas: 984 08 65 71

Carretera General, 41 (Ujo)

Meni del Dia y
Especial Fin de Semana
Tapeo

Ala Carta
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»:Estin los clientes probando estas sidras

con Denominacién d’Orixe?

Si, si. Es mids, lo que mas vendemos es sidra con
D.O. La marca Zythos, por ejemplo, de Herminio
esta teniendo muy buena acogida. Yo pregunte en
otras sidrerfas y la que mas se suele vender es la
“normal”, sin embargo nosotros estamos tenien-
do muy buena respuesta con la D.O.P, a pesar de
ser unos céntimos mas cara. Casi podtia decir que
sale mas la denominacién que la otra.

»Antes comentabas que con la sidreria que-
riais dar la posibilidad de servir comidas.
¢Cual es la especialidad de la Sidreria Platas?
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De momento no tenemos especialidad. Como llevamos poco
tiempo abiertos, estamos un poco a la espectativa de los gustos
del consumidor. Lo que mas me gusta de los platos que realiza
mi socio y cocinero, Juan Catlos, es la paella de bogabante. El
arroz caldoso esta realmente bien.

Por otro lado, tenemos una oferta gastronémica muy amplia,
desde carta a tapas. Por lo que sondeamos a nuestros clientes,
aunque no siempre digan la verdad (entre risas), creo que esta
saliendo muy bien el tema de la comida. La gente queda satis-
fecha.

»:Se puede comer con sidra?
Si. El comedor es pequefio, pero damos la oportunidad al que
quiera de comer con sidra, con escanciador eléctrico.

PPero ademas del aparatin, tenéis camarero escanciando.
¢La gente prefiere a la persona o a la maquina?

Pues depende. A mi me pasé el caso, hace tiempo, de conocer
a gente muy sidrera que renegaba radicalmente del escanciador
eléctrico, incluso protestaban cuando en una sidrerfa habfa ma-
quina para escanciar. Sin embargo, cuando abrimos la sidrerfa
alguno nos decfa que cémo no fbamos a poner escanciador
eléctrico. ILa gente creo que cada vez acepta mejor las maquinas.
Creo que fue al principio cuando crearon mds controversia.

De todas maneras en la sidrerfa tenemos una persona escan-
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Semeya izquierda: un veceru mos echa un culin na
Sidreria Platas. Semeya d’abaxo: xente xintando nel
comedor.

“Tamos teniendo perbona rempuesta
cola D.O.P., a pesar de ser unos
centiminos mas cara. Cuasi podria
dicise que sal mas la denominacion que
la otra.”

ciando y el que quiera la maquina. Damos las dos posibilida-
des.

PVolviendo al tema de la ctisis. En el poco tiempo que
llevais abiertos ¢notais algo la recesion econémica?
Donde mas se nota el bajon de la hostelerfa, al menos en esta
zona, es en las horas de la tarde, que es cuando estd mas muerto
todo. Por la semana también se nota un poco el bajén de gente.
Hay menos gente, habitualmente, que durante los fines de se-
mana que es cuando hay una subida notable.

También se nota que esta empezando el buen tiempo y la gente
se anima a salir mas. Los primeros dias la gente marchaba mas,
salia de Uxo. Pero ahora la gente ya no se mueve tanto y se nota
las ganas de salir. Se nota que el sol anima a la gente.

»:Coémo es la clientela de la Sidreria Platas?
De todo tipo. Desde gente joven a gente mayor y siempte un
ambiente muy agradable. Sin ningin problema.

b :Es tepunante, quisquillosa, la gente con la sidra?

Hombre... Hay de todo. Yo creo que la gente en casa es exi-
gente siempre. Es curioso, pero creo que somos menos exigen-
tes cuando salimos fuera. Puede venir una persona de fuera y
marchar encantada. Todo perfecto. Y luego puede que uno de

casa te ponga una pega. Es normal, creo.
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De chigre a chigre... Il

SIDRERIA ALASKA

GASPAR GARCIA LAVIANA, 1 - UVIEU

Nun mos dexemos engafiar pol nome: 'ambiente de la sidreria Alaska, en Villafria, ye caldiu, acoyeor,

diriemos cuasique familiar, de nun ser pol gran comeor d’al fondu y pola terraza braniega que s’albidra nel

esterior. A simple vista topamos lo que venimos a buscar: I'’enfriador de sidra ta integrdu na mesma barra,

comu pa facemos naguar...

testu ya semeyes_Nora Marqués

»:Cémo viniste a parar
al mundo de la hoste-
lerfa?

Yo soy de aqui, de
Uviéu, y digamos que la
profesiéon nuestra viene
ya desde hace afios. Mi
abuelo, Alfredo, tenia
un restaurante aqui en
Uviéu, donde el cine la
Filarmonica, que se lla-
maba el Alaska. Por ese
restaurante le pusimos
el nombre de Alaska a
la sidretfa, viene de fa-

milia.

P:Y desde cuando se

traslado el Alaska a Vi-

lafria?

Aqui llevamos dos afios.

Pero no es que se tras-

ladara exactamente, el

Alaska de los bajos del

Filarménica era muy

conocido, pero no era

una sidreria, sino un

restaurante, para bodas,

fue sala de fiestas... un

poco de todo. Encontré

este local, lo que es la parte de la sidrerfa, y decidi cogetlo y seguir
con la sidrerfa que ya estaba funcionando aqui, y luego cogimos
el local este anexo y hacer una ampliacién para comedor, hace un
afio. En verano ademds ponemos una terraza con doce o catorce
mesas que con el parque este que tenemos al lado para los ctios,

sin peligro de coches ni nada, es maravilloso.
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P :Cuiddis mucho la calidad
de la sidra y del escancia-
do?
Nuestros clientes no son
demasiado exigentes, pero
ain asi procuramos tener
siempre la sidra en el agua
a temperatura adecuada.
Ademas trabajamos con
dos palos, para que se pue-
da escoger. El que mas sale
es Menéndez y el otro es el
Gobernador, que hay gente
que le gusta mas. Normal-
mente prefieren Menéndez,
el que tenfa antes la sidrerfa
aqui ya tenfa Menéndez y
como se mantuvo mucho
la clientela, seguimos ofre-
ciéndoles la misma sidra.
Lo unico que hice fue me-
ter ademds el Gobernador.
Sidra con denominacién de
origen la tuve al principio,
pero la gente de esta zona
no la pide, a lo mejor por
otra zona...
En cuanto a escanciar, a no
ser que digan lo contratio
en la sidrerfa servimos noso-
tros la sidra, y en el comedor, si quieren, también. No obstante
tenemos los cacharritos esos de la manzana y tal, para la gente
que para comer prefiere mas el escanciador, para no estar pen-
diente de que se lo echemos. A gusto del cliente, nosotros procu-
ramos escanciar la sidra lo mas posible, pero hay gente que dice

“no, déjame el cacharrin ahi”.



P Es dificil conseguir buenos profesionales para escanciar
la sidra?

Si. Ahora mismo esta la cosa muy mal, no hay gente para
trabajar. Yo se que lo que es la hostelerfa en si es muy escla-
va, son muchas horas, fines de semana... la juventud lo que
quiere es salir el fin de semana y el problema es que no se
dan cuenta de que el dia de mafiana eso les va a pasar factu-
ra. Yo tuve gente aqui, por un anuncio que puse buscando
gente que sepa escanciar sidra, que hay pocos que sepan,

pero es complicado que quieran trabajar fines de semana.

»Hablanos un poco del ambiente que nos podemos encon-
trar en tu sidreria.

Vivimos de la gente del barrio, no es una zona de paso, aqui
viene la gente de Otero, Villafria, es una clientela bastan-
te fija. En cuanto a edades, viene mucha gente joven pero
tenemos clientes de todas las edades, viene todo el bartio.
Ademas nosotros el mend del dia lo cuidamos mucho. Te-
nemos muchos obreros que vienen aqui a comer, gracias a
Dios y con lo que esta pasando ahora con la crisis, vamos

manteniéndonos bien gracias al mend del dia.

»Hablando de la ctisis ¢qué opinas del anuncio hecho por
llagares y varios hosteleros de no subir los precios este afio?
Jte apuntas?

Yo eso lo veo bastante bien, se agradece. Yo ahora mismo

me planteo incluso bajar el precio para animar a la gente.

P Tanto se nota?

Si, yo noté clientes que antes bebfan cuatro o seis botellas y
picaban algo y ahora te toman dos y procuran no picar nada.
Pero es mas bien miedo lo que hay, porque el que tiene tra-
bajo lo tiene, esta igual que estaba, lo que pasa es que dice

“por si acaso”, es por miedo mas bien.

PPara acabar ¢Con qué plato nos recomiendas acompafiar
la sidra en Alaska?

Pues mira, para acompafiar unas botellas de sidra aqui tene-
mos una buena carne, un cachopo de ternera, por ejemplo,
que tiene un buen tamafio y a la gente le encanta, o unos
chipirones que hacemos con cebolla o con pisto o con gam-
bas que estan buenisimos, los tres tipos. Tenemos escalopi-
nes al cabrales, calamar relleno de carne... tenemos mucha

variedad.
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De chigre a chigre... llI

NATURAL

BABYLON

LA VEGA, 21 - MIERES

testu ya semeyes_Llucia Fernandez

La sidra, poquito a poco, va saliendo de las sidrerias para abrirse paso en otros tipos de
establecimientos. Nadie va a poner en duda que donde mas se disfrutatomandolay donde mejor cuidaday
servida va a estar, es en un llagar o sidreria. Reconozco también que resulta dificil, por ejemplo, el
desarrollo al 100% de latradicional culturade la sidra, digamos, en una hamburgueseria... pero laverdad es
gue nos gustaria poder tomarla donde nos apetezca, mismo en la cafeteria del centro comercial o en el bar
gue hay delante del cine. Es un peligroso error restringir a sus ambientes tradicionales el consumo habitual
de sidray, por suerte, los amantes de la sidra podemos pedirla cada vez en mas locales y situaciones.

La sidra de nueva expresién contribuye notablemente a este proceso de normalizacién, ya que elimina de
raiz cualquier posible discusién respecto a los inconvenientes del escanciado en determinados

comedores, haciendo més sencilla su presencia en locales diferentes a las sidrerias.
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Cuando empezamos, todo el mundo me preguntaba ¢y esto
qué es?. Vamos a ver lo que sale, yo les decfa. Cuando llegues
arriba verds, es un sitio tan diferente que tiene billares, tiene
futbolin, tiene sitio para bodas... Son 470 metros cuadrados,

imaginate.

De todo, aqui entra gente de todas las edades, yo tengo clien-
tes de 5 a 90 afios. Tengo un cliente que viene aqui a leer el
periddico, con 92 afios, y sin gafas, que yo no puedo. Lleva-
mos un afio, es dificil empezar, pero apunta a ser un boom,
el sitio. En Nochevieja estaba totalmente lleno, tuvimos que
quitar los paneles que aislaban un poco el comedor, en cat-
naval también, se llena con los partidos, vienen mujeres con
nifios, gente joven... es una mezcla de lo que es Mieres, en
bien. O sea, que no tuve por aqui ningun faltosu, en un aflo...
que es mucho decir. Ademas ya ves que esta en el centro de
Mieres, que es muy buena zona, tiene un ambientazo de fin
de semana tremendo, funciona muy bien, como restaurante
tiene una calidad, no es que lo diga yo, que soy el duefio, pero
la gente dice que esta entre los tres mejores de Mieres.

El mérito del restaurante es de mi mujer, ella es la base del
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“En branu tenemos sidre na terraza, pero n'iviernu trabayamos cola de nuea
espresion. Tienes que vendela. Hai gu’ufiertala pa qu’apeteza, nun hai vezu. Pa
enriba la xente enta ta nel preciu la botella de sidre “natural”, a dos cincuenta, y la de

la sidra de nuea espresion sospréndelos...”

negocio, y es la unica cocinera campeona de Mieres... pero en
billar. Tuvo, en la cocina, maestros como el de Casa Fermin y
Valbona, y aprendi6 bastante. Compramos productos de mucha

calidad y procuramos tener buen precio.

;Y la sidra?
Si, claro, tenemos sidra de botella de nueva expresion. Ademas
lleva mi apellido, la sidra, Victor Escalada es el que la hace... ¢lo

conoces?...

»:Y se bebe mucho?

No, la verdad es que la gente no nos la pide demasiado, la tienes
que vender. Hay que ofrecérsela para que les apetezca, porque
no hay costumbre. Ya hace dos o tres aflos que se conoce, pero
la gente todavia no estd acostumbrada a pedirla. Ademas todavia
estan demasiado en el precio de la botella de sidra natural, a dos

cincuenta, y el de la sidra de nueva expresion les sorprende.

P :Por qué no tenéis sidra “natural”’?
En verano si, abrimos en la calle la terraza, que cambia un poco el

aspecto de la calle, no esta tan feo, y entonces tenemos sidra para
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tomar en la terraza, porque aqui dentro, como veras, escanciar es

casi imposible. Y esa sf que se bebe.

fa tenido la opcién de tomar sidra ju
al billar. Cuéntanos un poco como surge el tema de los billares...
Antes de los Babylon (este es el tercero) mi mujer y yo abrimos
un pub, el “Qué risa”, que tenfa un billar, nos gusta mucho jugar
al billar, a los dos, y cuando nos fuimos a Xixén, yo fui con la
intencion de aprender a jugar al billar. Siempre tuvimos desde en-
tonces un equipo entre los diez mejores, de hecho ahora mismo
la Final del Campeonato de Asturies se jugd aqui y llegd a ser el
mayor club estatal en nimero de jugadores, en el afio 2003, que
nos dieron un premio el Consejo Superior de Deportes, siendo
un bar y no un Club deportivo, una cosa rarfsima, que no volvi6 a
pasar. Ahora empezamos con este proyecto en Mieres, donde ya
tenemos tres equipos de billar, hay equipos de diana, que se van
a los campeonatos de la Manga del Mar Menor, de futbolin, que

se van a los campeonatos de Europa...

P Ya veis... en la calle Las Vegas, en Mieres, un lugar diferente para

it a tomar sidra... s
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Echaores d’Asturies
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SIDRERIA LA GALANA

PLAZA MAYOR, 10 - XIXON
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P :Estas preparindote pata el siguiente campeonato? P:Crees que en los concursos se valora cotrectamente a los

participantes?

ario en una sidreria no basta de entrenamiento?

P Entonces piensas que cuando los chigreros se quejan de la

falta de escanciadores profesionales tienen razon...

P Asi que no escancias igual para los clientes que en un con-

curso...

Jes en los escanciadores automaticos una amenaza pata la

profesion?
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»:Qué apotta a la sidra un buen escanciado?
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ENTREGA DE PREMIOS

CAMPIONATU D'ECHAORES D’'ASTURIES 08

MUSEU DE LA SIDRE - NAVA

testu_José Maria Osoro (Presidente d’A.L.A.) / semeyes_David Fonseca Cano
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Semeya: Pablo Costales, de la Sidreria Casa Ferino
de Xixén, recueye’l premiu al meyor echaor de sidre
d’Asturies 2008, de man d’Aurelio Martin,
conseyeru de Mediu Rural
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PABLO COSTALES SE CONVIERTE EN
EL ESCANCIADOR MAS LAUREADO
DE LA HISTORIA.

Cuatro titulos del Campionatu d’Eschaores encumbran
al escanciador cabranés al Olimpo de la sidra.

La entrega de Premios del Concursu d’echaores, organi-
zado por A.L.A. y patrocinado por Cajastur, reuni6 a la
flor y nata del sector en el Museu la Sidra (Nava). El acto
fue precedido por la asamblea de lagareros que confirmé
la continuidad de José Matfa Osoro y la Junta Directiva al
frente de la asociacién empresarial. El conclave sidrero fue
arropado por el Conseyeu de Mediu Rural, Aurelio Martin,
el Presidente de la Mancomunidad de la Sidra, Alejandro
Vega, el Alcalde de Nava, Claudio Escobio, el Director de la
Zona Oriente de Cajastur, Ismael Bayon, la Presidenta de la
Asociacion d’Echaores, Natalia Menéndez, el Coordinaor
de la Fundacion de la Sidra, Elias Carrocera, el Gerente de
Hostelerfa de Asturias, Juan Manuel Martinez; hosteleros,
escanciadores y amantes de la sidra en general.

Ejercié de maestro de ceremonias, como no podia ser de
otra manera, el Coordinador y fundador del Concurso
d’Echaores, Luis Estrada, cuya labor en favor de la sidra y
del escanciado le ha supuesto la concesion recientemente
del Premiu Fundacién de la Sidra, galardén que le serd en-
tregado el proximo dia 3 de Abril en Satiegu.

La pasada edicién del concurso conté con 19 pruebas pun-
tuables locales, a lo largo y ancho de la geografia asturiana,
sumando una intervencién de 400 participantes. La organi-
zacion destacd el incremento de afluencia de publico a las
pruebas, sobresaliendo en este aspecto las citas de Villavi-
ciosa, Xix6n, Nava, Navia, Les Arriondes, Tapia y la calle
Gascona de Uviéu.

La pugna vivida a lo largo de la pasada temporada entre el
campeodn, Pablo Costales de Casa Ferino(Xixén), y el Sub-
campedn, Pablo Alvarez del Llagar La Morena (Altu Viella,
Siero), aportd grandes dosis de emocion a la competicion
cuyo desenlace fue dilucidado en el ultimo concurso, el de
Les Arriondes.

Con este nuevo titulo Pablo Costales resuelve el empate
histérico con la campeona naveta Susana Ovin, poseedora
de tres diplomas de Campieona d’Asturies, convirtiéndose
Pablo en el indiscutible nimero uno de esta disciplina.
Tanto el Conseyeru de Mediu Rural, como el Presidente
de A.L.A., subrayaron las actuales lineas de cooperacion,
destacando el convenio firmado entre llagareros y el SERI-
DA para el fomento de la I+D+i en el sector, asi como la
proxima firma de un nuevo acuerdo para investigar sobre la
historia de la dorada bebida asturiana y plantear una futura
candidatura de la cultura sidrera al Patrimonio Inmaterial
de la Unesco.

Por su parte el representante de Cajastur, Ismael Bayon,
subray6 la trayectoria de colaboracién con los lagareros,
patrocinando el Concurso d’Escanciadores, a la vez que
destacd la labor de la Obra Social de la entidad, impulsando
y auspiciando este tipo de iniciativas.
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Nesta péxina arriba: Pablo Alvarez
(nel centru), del Llagar La Morena de
Siero, recoye’l segundu premiu de man
d’Ismael Bayén, cabezaleru de
CajAstur. A la izquierda Luis Estrada,
coordinador y fundador d’esti
Campionatu d’Asturies d’Echaores.
Nesta paxina izquierda: Susana Ovin
(La Barraca, Nava), tercer clasificada,
recibe’l premiu de manes d’Alejandro
Vega, presidente de la Mancomunida
de la Sidra.

lzquierda arriba: Natalia Menéndez de
Casa Chuchu de Turén, col diploma
que-y acredita como cuarta clasificada
nel Campionatu d’Echaores d’Asturies
2008. Izquierda abaxo: Felix de la
Fuente, de la sidreria El Mirador de Les
Arriondes, quintu clasificadu en 2008.
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LES BRUYERES CARRE
UN PEQUENO LLAGAR NORMANDO

A este pequefio productor podemos considerarlo como el proto-
tipo del lagarero normando. Aunque el negocio no tiene mucha
antigiiedad, su familia siempre elaboré sidra y estuvo vinculada
al campo.

Benoit tiene su produccién bastante diversificada. Tiene su pro-
pia plantacién de manzanos y 15 hectareas de cereal, algunos ca-
ballos y una casa de turismo rural (“gite”). Tuvimos la suerte de
disfrutar de su alojamiento por unos dias, al comienzo de nuestra
andadura francesa, alld por septiembre del pasado afio. La casa es
muy recomendable, por cierto. (www.gitecharbonneau.com).

Es una persona muy emprendedora, dinimica y cordial donde
las haya, a pesar de estar siempre muy ocupado, debido a sus
multiples quehaceres, siempre nos ha atendido fenomenalmente,
dejando a un lado sus labores. Una bella persona que promueve

el consumo de lo local en su tierra.

Plantacién de manzanos

Tiene 12 hectareas. De ellas, 7 estan en patrén bajo y 5 en patrén
alto; estas tltimas son pastadas por caballos. Toda la plantacion
esta mecanizada. También tiene algunos perales.

Solamente seis son las variedades utilizadas para su sidra: bis-
quiet, fréquin-rouge, binet-rouge, rouge-duret, ...

Unas variedades aportan el cuerpo y otras la amargura y el azd-
car.

La cosecha de 2008 resulté extraordinatia tanto en calidad como
en cantidad. Recolect6 250 toneladas, de las que 100 fueron ven-
didas a un gran productor de Calvados de la zona y el resto fue-
ron mayadas.

54 | a sidra. Nb. 63. Marzu 2009

“Tien 12 hectaries de pumares. D'elles,
7 tan en patron baxu ya 5 en patron
altu; estes ultimes son pastiaes por ca-
ballos. Tol llantau ta mecanizau.”

Instalaciones y proceso de elaboracién

En el lagar “Les Bruyeres” se maya en el exterior, debajo de una
tejavana. Se limpia la manzana, se maya, se deja macerar y luego
se prensa en una pequefa prensa neumatica. De aqui pasa a un
depsito abierto, ya dentro del lagar, donde en apenas dos sema-
nas tiene lugar la primera fermentacion. Una vez concluye esta,
pasa a otros depdsitos, donde se acaba de hacer la sidra, embote-
lar y vendet. Sencillo, ¢no?

Inoxidable y limpieza es lo que se aprecia en estas instalaciones
que carecen de frio industrial, cosa que no es problema debido
a que normalmente, para marzo ya se ha embotellado toda la

produccion.

Productos que elabora y cantidad

Unas 45.000 botellas de sidra, de tres tipos distintos:

* Brut o sec, con una graduacion alcohdlica de 4-4.5%

* Semi-sec con 3-3.5%

* Doux con 3%

7.000 botellas de mosto de manzana.

1.000 botellas de Calvados (aguardiente de sidra normando con




denominacién de origen).

3.000 botellas de vinagre de sidra (con plantas aromaticas).
Otros productos: gelatina de sidra, distintos tipos de confitura de
manzana y pera, pommeau (licor de sidra con DO), poiré (sidra

de pera) y recientemente le elaboran mostaza mezclada con su

vinagre de sidra.
g

Su gama de productos es realmente amplia. Esto se llama tener
una gran diversificacién del producto.

Comercializacion
Mediante la venta directa este productor da salida al 50 % de
su produccion, en el lagar dispone de tienda y realiza visitas y

degustaciones. El resto lo distribuye ¢l directamente a pequefios

comertcios y restaurantes de la zona.

El 30% de la sidra estd dentro de la AOC, Denominacién de
Origen, Pays d’Auge, el 70% restante es sidra fermier (sidra de
granja). Ambas son equivalentes en calidad y precio. Esta dife-
renciacion, en cuanto a etiqueta, es solamente una estrategia co-
mercial. La sidra AOC esta mas enfocada al mercado de fuera de
la region, mientras que la fermier es la que mas aceptacion tiene
para los turistas. Cidre fermier en Francia, es distintivo de sidra
tradicional, el elaborador es: productor de sidra y tiene su propia
plantacién de manzanos.

Monsieur Charbonneau fue uno de los impulsores de esta De-
nominacién de Origen, cidre AOC Pays d’Auge, que lleva fun-
cionando desde 1996.
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Asimismo, recientemente se ha abierto un portal en internet www.
madeinpaysdauge.com en donde se puede adquirir esta sidra, tam-
bién este productor ha sido uno de los socios fundadores de
esta nueva via de comercializacion. Nos comenta que las ventas a
través de internet en esta pagina no son las esperadas en un prin-
cipio, pero que si es un buen lugar donde promocionarse.

El propietario esta completamente en contra de vender sus pro-
ductos en grandes supetficies y cree en la venta directa por encima
de todo. En su opinién, el pequefio productor no puede perder el
margen que gana el distribuidor.

Le preguntamos sobre la calidad de la sidra de este afio. Esta
muy contento del producto obtenido. Tiene muy buena calidad,

la fermentacién ha sido lenta debido a las bajas temperaturas de
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diciembre y enero. El resultado final, una sidra excelente.
Respecto a la crisis es muy optimista. En periodos de crisis, dis-
minuye notablemente el gasto en ropas, lujos,... pero, se sigue
comiendo y bebiendo bien.

Como anécdota, y algo positivo para el sector, nos comenta que el
dia de afio nuevo es tradicién que el Ayuntamiento de su pueblo
haga una pequefia fiesta. Este afio, debido a la crisis, el apetitivo
fue acompafiado de sidra en vez de champagne como en otras
ocasiones. ¢Qué mas se puede pedir?

Cree que la crisis va a afectar al turismo, pero de forma positiva.
Descendera notablemente el nimero de viajes al extranjero, avio-
nes,... Aumentara el tutismo interior. Vendran a Normandfa y

querran tomar buena sidra, aqui estaremos esperandoles.

“El propietariu ta completamente
escontra de vender los sos productos
en grandes superficies ya creye na
venta direuta penriba too.”

Semeya de la drecha: Charbonneau amuésamos Un de los
sos toneles d’aceru. Semeya d’abaxo: mayaora y prensa
a teyabana, del llagar Les Bruyéres Carré.



Chigres del mundu

Hablar de Barbate es hablar de tierras andaluzas, sol, pescaito y arte andaluz.

Barbate es un buen sitio para disfrutar de unas vacaciones con sol, buenas playas y también sidra, por si alguien lo echa mucho de menos
y no puede pasar sin ella, por eso hay sidra en Barbate (Cadiz).

Paseando por sus calles el verano pasado nos encontramos con una taberna que tenfa sidra y “taba en su puntu”; o sea, que después de
unos dfas sin catar una botellina (unu ya taba fartucu de tantu vino y birra) el encontrar una botellina fue como atopar un tesoro.

Con la sidra apareci6 la camaraderfa asturiana, los recuerdos, incluso a alguien se le escapaba alguna lagrimuca. ILa familia de Lolo se desvi-
vi6 con nosotros, y yo me comprometi a escribir un pequefio articulo para recordar el encuentro, (espero que me disculpen por tardar).
Asi que ya sabéis, si queréis comer bien y tomar un culin en Barbate (Cadiz), LA TABERNA DEL ASTURIANU ( Lolo) en la Avda
del Atlantico 12 en el Paseo Maritimo t1f.956432039, puede ser un buen sitiu.
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Artesania d’Asturies

ARTESANIA CARMEN

“Los vasos de sidre tan siendo’l mayor reclamu
y el meyor representante d’Asturies”

Carmen Mufiizy Valentin Gonzalez Iieven tola vida faciéndo de I'artesania’l so mediu de vida.
Anguafiu reconocen que les coses tan mas fastidiaes, pero la so capacida d’adautase a los nueos tiempos
y el maxin que-y ponen alos sos trabayos permite-yos continuar siendo’l postrer taller artesanu decorativu
d’Asturies. Ellos trabayen muncho la decoracion de vasos de sidre, braeru rei del taller y qu’anguafiu

tresciende 'usu pa camudar n'oxetu d’arte, en representante d’Asturies. Agora cualesquier pue beber sidre

nun vasu col so nome. Nel taller xixonés d'Artesania Carmen, de xuru que taran encantaos en facelos.

testu ya semeyes David Fonseca Cano
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Semeya: vasu sidre grabdu a man.

P :Qué es, principalmente, lo que trabajis en Artesania
Carmen?

Carmen: Ahora mismo lo que mas trabajamos es el cristal,
a todos los niveles. También hacemos algo de porcelana,
pero en menor cantidad.

El cristal esta mas de moda y se puede trabajar mas, ha-
ciendo montajes por ejemplo, grabado, etc. El cristal es
un material muy vistoso, sobre todo por la luz. Dentro del
cristal lo que mads trabajamos es el vaso de sidra. El vaso de
sidra es el rey de nuestro taller.

Los vasos no solo nos los piden en Asturies; también nos
piden muchos vasos de sidra en Galiza, en Andalucia, por
¢jemplo, para beber fino. Antes mandibamos muchos
para Euskadi, pero actualmente ya no trabajamos mucho
para alli. También nos los pide gente a nivel particular, por
ejemplo Santi Cazorla que hizo una fiesta y encargd vasos
con la foto de él. Para México, EE.UU. —los llevan muchos
estudiantes universitarios de intercambio para regalar alli-,

etc. Los vasos de sidra estan ya por todo el mundo.

P Para grabar los vasos de sidra utilizais distintas técnicas,
¢no?

C: Si. Puede ser grabado a mano, que es lo que menos se
pide porque es mas caro. También los grabamos al 4cido,
que es una técnica muy buena porque lo que pongas no
marcha con nada; ni con lavavajillas, ni con el microondas,
con nada. Y la dltima técnica que trabajamos es la seri-
graffa, mas enfocado a los detalles de boda que van a ser
detalles de adorno, que no se van a usar mucho. Este mé-
todo no es muy recomendable para sidrerias, por ejemplo,
porque la serigrafia con el lavavajillas, con los detergentes,

terminatfa por marcharse.

P> :Cual es la diferencia entre estas tres técnicas de graba-
do?

C: Mira, el grabado a mano es para toda la vida, pero tiene
la dificultad de que no puedes hacer todo lo que quieres.
Por ejemplo, si grabas un trasgu no podrias hacer rasgos
muy definidos porque el método no lo permite. Tendrias
que hacer un dibujo muy simple, ya que sino se te juntan
los cortes y el dibujo podria quedar ilegible.

Si el dibujo a grabar es complejo, recurres al acido. Esta
técnica de grabado ya te permite hacer cualquier tipo de
motivo. Y con la serigrafia también podrias hacer todo tipo
de grabado; desde paisajes, retratos, fotografias, etc. Pero
tiene la limitacién de la que hablabamos antes de que el

grabado se acabe yendo.
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“El vasu sidre tresciende I'usu como cacharru pa beber”

}C‘Cémo son, en concreto, estas técnicas para decorar los vasos
de sidra?

C: Es ir tallando el cristal con pequefios cortes en la supetficie
del mismo. Se utiliza una punta de diamante que hace los cortes.
Para grabatlo con el diamante necesitas tener un extractor que
absorba los trocitos de cristal que van saltando, esto sino po-
dria ser muy peligroso si se te meten en la garganta, nariz, ojos,
etc., porque son microscdpicos y no hay manera de eliminarlos.
También hay que utilizar una mascarilla que tape nariz y boca,
y también unas gafas de seguridad que te protejan los ojos. Una
vez grabado el cristal hay que limpiar bien el vaso para eliminar
cualquier resto microscépico y listo el producto. Esto, repito,
dura toda la vida.

También puede pintarse el vaso con una pintura especial. Con
un pincel y pintura vas dibujando la superficie. Para grabar a
mano lo principal es la paciencia.

El 4cido, por otro lado, es un proceso quimico que se plasma en
el vidrio. Este se cuece a 50° y come el cristal dejando el motivo
que queremos en la superficie del mismo.

La serigrafia es como una pegatina, se parece a las calcamonfas
de la porcelana.

Valentin: Son colores vitrificables que penetran en el cristal,
pero al ir a 50° nada mas no adquieren la consistencia del acido

y podria marchar con el uso, como comentabamos antes.
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C: El proceso quimico y de serigrafia lo hacemos en otra parte
del taller. Hacemos la pegatina, mezclando colores, y con una
maquina manual, como de grabado, sale una hoja que humede-
ciéndola nos da como resultado la pegatina que después al cocer
vitrifica la superficie con el motivo decorativo.

P> :El vaso de sidra, entonces, es més un objeto decorativo que
un objeto de uso cotidiano?

C: Si. Su uso es mas decorativo. Los vasos de sidra estan sien-
do el mayor reclamo y el mejor representante de Asturies. Hay
equipos de fatbol que cuando van a jugar fuera, en vez del tipico
banderin, regalan al contrario una botella de sidra con un vaso
grabado.

V: Hace seis afios, mds o menos, fue cuando empez6 el vaso de
sidra a ser el rey del taller. Sobre el 2002. El vaso de sidra tras-
ciende el mero uso como recipiente para beber. Es mas, ahora el
vaso de sidra se usa para cualquier bebida: para la sidra, para el
cubata, para el fino en Andalucia, etc. También la botella se usa
como elemento decorativo; es mas, nosotros grabamos botellas

también para regalo.

P :Por qué serfa en aquella fecha?
C: Creo que coincidi6 mas o menos con la Denominacién

d’Orixe. En la época en que los vascos también andaban detras



Paxina anterior izquierda: vasu sidre grabau con
quimica. Anterior drecha: vasu grabau con serigrafia.
Nesta péxina arriba: dellos oxetos que faen nel taller
d’Artesania Carmen.

de la marca de calidad. Ahi fue, creemos, donde mas o

menos empez6 todo.

P> Aparte de grabar vidrio y hacer ceramica ¢trabajiis algo
mas?

C: Si, hacemos composicion con cristal. Objetos decora-
tivos que vamos montando con piezas de cristal mas pe-
quefias y trofeos. Trofeos para campeonatos de fatbol o
premios para los concursos de escanciadores.

V: También hacemos las placas de ceramica para el calle-
jero de Xixon.

P :Cémo esta el mundo de la artesania?

C: Muy fastidiado. Muy jorobado porque el artesano no
lo tiene nada facil para vivir. Voy a poneros un ejemplo.
Nosotros antes trabajabamos mucho las mufiecas de por-
celana. Hacfamos las cabezas y las manos. A otro sitio pe-
diamos los vestidos y en el taller las montabamos. Pero,
llegé un momento que empezaron a llegar mufiecas de
Alemania con dos vestidos de recambio, con musica, etc. y
resulta que el precio de esa mufieca es inferior a lo que no
costaba a nosotros el vestido. Al final, no resulta rentable y
dejas de hacer ese producto.

V: Aqui tienes que ir evolucionando con los tiempos, pot-

La sidra. Nb. 63. Marzu 2009 61



“... agora pues facer un molde, mandalu pa China y tienes
material a un preciu risa y con un preciu final ellevadisimu...”
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Péxina anterior arriba izquierda: Carmen grabando un
vasu a man, con una puntera diamante. Arriba dre-
cha: Valentin metiendo unes copes en fornu. Péxina
anterior abaxo izquierda: Valentin cola maquina de
serigrafiao. Abaxo drecha: Carmen delantre del taller
en Xixon.

que sino tienes que cerrar el negocio. Y ademas, el trabajo
artesano no se paga. Trabajar artesanalmente algo implica
horas de dedicacién y muchos gastos adicionales. Aparte de
los de cualquier familia, tienes gastos como los de la energfa
que consumen lo hornos que es muy grande. Ademas un
trabajo artesano puede salir mal y tener que tirar la pieza,

no es lo mismo que la produccion industrial.

P :Es la produccién industrial el principal enemigo de la
artesanfa?

C: Si. Esto nos afecta mucho. Antes podia haber gente que
a nivel artesanal era muy fuerte y que tuvo que cerrar. Pot-
que ahora puedes hacer un molde, mandarlo para China y
tienes material a un precio irrisorio y con un precio final
elevadisimo, igual que el de antes. Nosotros nos mantene-
mos en la brecha porque hacemos cincuenta mil cosas y
nos vamos, como deciamos antes, renovando y adaptando-
nos. Para sobrevivir tienes que ser creativo, imaginativo.
Ahora cambié mucho todo. Por ejemplo nosotros trabaja-
mos también la madera. Nuestro hijo Saul con el ordenador
hace los disefios y una maquina laser va trabajando la made-
ra. Ahora estan muchas cosas mecanizadas.

Nosotros trabajamos mucho. No hay, digamos, un horatio

fijo; pero es nuestra vida y es lo que nos gusta hacer.

P :Quedan muchos artesanos como vosotros?

C: No. Actualmente solo quedamos nosotros. Estaba la fa-
brica de ceramica de Xixén, que cerrd hace poco y la Fa-
brica de Loza de San Claudio de Uviéu, que también cerrd,
pero esta era mas bien de cerdmica.

Antes habfa muchos decoradores, pero estos negocios fue-
ron cerrando con el paso del tiempo. Ya que tienes que
ir renovandote. Esto, de todos modos, se acabara también
porque actualmente esto va por otros derroteros; por el di-

sefio asistido por ordenador, por ejemplo.
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Mundu sidre

SALON INTERNACIONAL DE
LA AGRICULTURA DE PARIS

testu ya semeyes_German Busqué Marcos

Del 21 de febrero al 1 de marzo, Patfs celebré la mayor exposicion
europea de productos agricolas y ganaderos. La feria de muestras
de Versalles fue durante estos dias, el gran escaparate del campo
francés y por supuesto, LA SIDRA, ocupé un lugar privilegiado.
El martes 25 estuvimos presentes para poder contar a los lectores
de esta revista lo que significa esta feria para el sector y cudl es la
tonica actual.

La sidra tiene un peso importante en Normandfa y Bretafia, tam-
bién se produce bastante en el Pays de la Loire. En el Pais Vasco
Francés y Champagne existe algin que otro elaborador.

Pudimos conversar con algunos productores; casi todos estaban
de acuerdo en que, en los pocos dias de feria transcurridos, se
notaba una menor afluencia de publico y un menor consumo res-
pecto a afios precedentes. Es la crisis internacional.

Esta feria sirve para que los productores promocionen y vendan
sus sidras. Se ofrece al publico sidra para que la degusten o se
vende por vasos.

Es de destacar el concurso general agricola que organiza el Mi-
nisterio de Agricultura Francés creado en 1870, cuyo objetivo es
distinguir a los mejores representantes de cada categoria de pro-
ductos alimentarios. Se reparten medallas de oro, plata y bronce.

Para este concurso, las sidras se dividen en 3 grupos:
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* Cidres AOC (con Denominacion de Origen), existen dos de-
nominaciones, una en Normandia (cidre Pays d’Auge) y otra en
Bretafia (cidre Cornouaille).

* Cidres artesanales o de marca. Esta dividido en pasterizadas y
no pasterizadas, y estas a su vez en brut, semiseca (demi-sec) y
dulce (doux).

* Cidres fermiers (de la granja). Que cuenta con 8 categorias.

En total concursan 16 categorias de sidra dependiendo de su oti-
gen, método de elaboracién y tipo (mds o menos dulce).

Estas medallas dan mucho prestigio y facilitan enormemente las
ventas. Este aflo 2009, son mejor bienvenidas que nunca.

La cosecha de manzana de 2008 ha sido excelente en cantidad y
calidad, se ha producido mas sidra que nunca y de muy buena ca-
lidad. La crisis se esta empezando a notar en el sector. Disminuye
el consumo familiar y el turista gasta menos.

Los productores mantienen los precios de 2008 y, aunque la sidra
tiene un precio muy asequible, se prevé un descenso de las ventas
en el mercado francés.

La solucién para los grandes productores, buscar nuevos merca-
dos en el exterior. En el Estado espafiol ya se comercializa sidra
francesa. Cualquier dfa, llegaremos a la sidrerfa de siempre y nos
ofreceran un palu normando, [YE’L. MERCAU GLOBAL !



Rémy Viel cola so muyer ya fia. Familia con tradicién sidre-
ra dende 1871. Tienen el so negociu en Craon, na rexén
de Pays de la Loire. Vienen dende hai 10 anos al salén ya
participen dende va 25 afios nos concursos de productos.
Dan-yos muncha importancia ya que cuida que son abondo
buenos pa promocionar los productos ya dar una imaxe de
calida. Notabase |'allegria y ye qu’acababen de llograr una
medalla d’oru pa’l pommeau (llicor de mazana) ya una de
plata pa la sidre. Pa esta familia, les ventes de la so produi-
cién en 2009 taben aseguraes, norabona.

Michel Jehan ya la so fia Tiphaine. Pequefiu productor de
St. Hilaire, Normandia. Entamé en 1990 y lleva 15 afios
viniendo a la feria. Coméntamos qu’esta collecha ye esce-
lente en cuantes a calidad, pero nétase un llixeru amenor-
gamientu de les ventes respeutu a ediciones pasaes.

Madame Fourmond - Lemorton y la so fia Emilie, producto-
res de sidre y poiré (sidre de pera) de Mantilly, Normandia.
La familia lleva tres xeneraciones nel negociu. Vienen a la
feria dende hai 15 afios y comenten que se dexa sentir la
cris, menos xente que n’otres ediciones.

Monsieur Alexandre, pequeiu llagareru de la rexén lle-de-France. Magar de facer sidre y mostu, sema 200 hectéries de
cereal ya 5 de mazanes n’ecol6xico pa facer el so mostu. Auténticu profesional de les feries ya mercaos que ye au vende
tola so produicién dende 1980. Los postreros 5 afos va al Salén de Paris ya cuida que la feria 2009 pue considerase normal,

igual que les Ultimes cites.
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P :Cuantos afios tiene Casa Barbeiro?

Sélo lleva cinco afios abierto -(sorpresa...)- relativamente lleva
poco tiempo funcionando. Estd un poco enfocada a lo rural,
con estilo rustico, pero lleva poco tiempo. Yo vivo aqui y veia
que el bar era algo que funcionarfa, y empecé por ahi. Nunca
me planteé lo de el apartado de comestibles ni lo de dar comi-
das, pero eso, poco a poco fue surgiendo. Esto era una cuadra
que tenfan mis padres, lo reformé todo y bueno...

P Lo llevas ti sola?

Yo aqui entro a las nueve de la mafiana y no sé cuando voy a sa-
lir. Me ayuda mi padre, que tiene ochenta afios y es el que barre
el bar a las ocho y atiende el primer turno de gente, hasta que le
empiezan a preguntar por la tienda y me llama. Aprendié a ha-
cer cafés en 15 dias, los primeros dias como no sabia le pedian
un café y les ofrecfa una copa... también me ayuda mi hija y los
fines de semana tengo a un chaval trabajando, poco a poco...
pero no cerramos ningun dia. Hace dos afios intenté cerrar los
miércoles por la tarde y, no es broma, tres miéreoles cerré, y
lo de cerrar era cruzar el puente a tomar el café con unos tios
que tengo en Galiza y venia tres veces aqui con alguien. Si ven
las ventanas cerradas, llaman... pero bueno, la verdad es que
tengo buen ambiente, si tengo que hacer algin recado puedo
encargarlo a alguien...
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P :Qué gente para en el bar?

Aqui para todo el mundo, y eso es algo de lo que estoy orgu-
llosa, de que todo el mundo pase por aqui, que en un lugar de
donde tu eres no siempre es facil. Ademas, al tener la tienda, las
mujeres entran mas al apartado de bar porque vienen a la com-
pra y los hombres también compran, que no es muy habitual
en un sitio como aqui, pero aprovechan que vienen para hacer
la compra. También tiene caida de los pueblos de al lado, gente
que siempre pata al subir o al bajat, aunque hagan la compra
fuera siempre dejan algo para comprarlo aqui.

P :Hay mas tiendas en Abres?

No, que va, es la tnica. Aqui la poblacién fue muchisimo a
menos. Por todo un poco, la agricultura que era el sostén de
todo esto ya casi no queda y la gente joven, como sale a estudiar
fuera, pues ya se queda.

P Ademas de hacer la compra, aqui podemos tomar sidra,

¢no?

Si claro, sidra de Busto, tenemos. Aqui, para ser sincera, los
que mas piden sidra son la gente de fuera, los que vienen por
el turismo o por la pesca. A nivel de sidra, la pide también la
gente joven, en verano y cuando las fiestas, vienen a buscarla
por cajas, para llevar. Supongo que les influye también el nivel




*Os gue mais piden sidra sonche a xente de fora, 0s
gue vein polo turismo ou pola pesca... pidela tamén
a xente nova, en vrao y condo as festas, vein
buscala por caxas, pra levar.”
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econémico, si ademas de gustar es mas barato... pero aun asi la
gente de fuera lo pide bastante mas que los de aqui. De todas
formas yo la tengo siempre.

»Me hablas de la gente de fuera ¢es que tenéis mucho
turismo?

Viene bastante turismo pero sobre todo se mueve mucho con
la pesca, a partir de este mes vienen muchos pescadores. Y se
pierde de mover mas gente porque esta zona estd muy poco
publicitada. Tampoco nos ayudan a nada, aquf estas a siete mi-
nutos de las playas, de Ribadeo, de Veigadeo, y es precioso todo
esto — (doy fe de ello)- y no lo conoce nadie. Hace dos afios por
las obras en el puente, cafa mucha gente por aqui por el desvio
y les gustaba mucho, decfan ¢qué es esto? Ni lo conocian.

P Volviendo al tema de la sidra ¢Se puede tomar en el co-
medor?

Si, claro. Bueno, ird no muy bien echada, porque no somos
especialistas en ello, pero claro que se echa. Aunque la verdad
es que funciona mas a nivel de terraza, en verano sobre todo,
y ya lo echan ellos. En el comedor les da mas palo, pero fuera
no tienen problema.

»Y para acompafiar esa sidra, ¢qué plato recomiendas?
Nuestras especialidades son los platos de rio, el salmén y la
lamprea.

P :Lamprea? (no puedo disimular la sorpresa)

Bueno, la lamprea tiene un problema, o te gusta muchisimo o
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no te gusta nada de nada. No sabe ni a carne ni a pescado, es
una cosa rara, distinta. Hay que probarlo. Después el resto es
todo cocina tradicional, cocino yo y es la cocina aprendida en
casa, no es de titulacién ni de ningun lado. Y el que viene aqui
hambre no pasa. Yo si veo una fuente pequefia, de las normales
de racion, yo las tengo, pero las dejo ahi, silo veo tan pequefio
ya no me gusta.

P Pregunta obligada. sMucha clientela gallega? ¢smucha
piquilla?

Aqui vivimos de maravilla, nosotros no sabemos qué es eso...
hombre légicamente algo hay, pero nada. Vienen sin ningin
problema. A veces todavia te hacen la broma, coincide en al-
gun momento que hay mds de alla que de aqui y te dicen, ¢h,
ni una palabra que somos mas, pero de buenas. La mayor parte
tenemos la madre de un lado y el padre de otro, es cruzar el
puente. Discutimos mas por el Madrid con el Barcelona que
con Asturies y Galiza.

» :Hay algo que quieras afiadir?

Quiero resaltar el agradecimiento, tanto a proveedores como a
clientes, por colaborar a que esto salga adelante, porque es muy
dificil, un negocio que se abri6 hace cinco afios, que ya no era
muy buena época, el mérito de que salga adelante es también
de ellos, que me ayudaron a empezar. Esperaron para cobrar
cuando hice las obras, y cuando reformé la parte de arriba, el
comedor, otra vez a esperar para pagar, y eso vale mucho; era
mucho dinero y me ayudé mucho, también a nivel de vendedo-
res para la tienda... y a los clientes, gracias a todos.




Cites sidreres

SIDRACRUCIS '09

ENTREVISTA A FERNAN GONZALI LLECHOSA,

MIEMBRU DEL ENSAME SIDRERU Y
COLLABORAOR DE LA REVISTA LA SIDRA.

N’Asturies nun se vive la Selmana Santa cola pasién relixosa qu’alienda n’otros llugares. Nesti Pais del
verdi infinitu, la tradicién diz que seya nestes feches, cercana ya la primavera, cuandu se produz I’apertura
de los toneles cola nueva sidre y la folixa que d’ello surde: les espiches, -tn de los eventos culturales mas
importantes de la cultura asturiana-, descendiente direutu de les antiglies creyencies celtes, encontiaes
na cellebraciéon de la llegada del equinociu de primavera, ente les grandes fiestes celtes: I'lmbolc, (2 de
febreru) nome qu’en gaélicu irlandés quier dicir “nel embeligru” (i mbolg), refiriéndose a la xestacion de les
oveyes, y ye tamien sindnimu celta pala primaveray el Beltane, (1 de mayu), n’honor del Dios Belenos. Cola
cristianizacion, la primera pasoé a llamase de Santa Brigida o Candelaria y marca’l fin del iviernu y l'alitar
de lavida, lavitoriade lalluz perriba les tiniebles, el xorrecer del dia perriba la nueche. La cellebracién del
Beltane, acab6 cristianizandose n’Asturies comu La Cruz de Mayu o Flor de Mayu . Cola llegada de la

primavera, (21 de marzu) na metada d’estes dos festividaes celtes, aporta la nueva sidre y ye’l momentu

d’abrir les pipes. La tradicion manda.

testu_Llucia Fernandez / semeyes_David Fonseca Cano y José Luis Acosta

Llaviana, 10
33011 La Corredoria

984 186 734

Asturies 678 50 64 90
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P El prosimu mes d’abril, el Vienres Santu,
entamarase la 4* edicion del Sidracrucis.
Pero dinos, ¢Cémo surdié’l Sidracrucis?

El Sidracrucis surdié d’una reunién d’amigos
sidreros alrodiu d’unes botellines de sidre un
dia cualisquiera. Aldericamos sobre la falta
d’espiches y de comu se tan camudando les
tradiciones asturianes per otres d’otros sitios
que nun tenfen tantu caldu y agora paez que
tan enraigonaes de tola vida. Los elli aconce-
yaos comentamos comu pet estes feches yeren
munches les espiches que se facien a lo llargo
d’Asturies, de comu s’anunciaben con rames
de lloréu nes portalones de cuarterén de los
llagares, o con tandes de tres volaores siguios,
o mas modernamente anunciandose nos pe-
riédicos,.. y comu se taben tresformando en
procesiones de Selmana Santa y feries d’abril al
estilu andaluz subvencionaes por ayuntamien-
tos comu’l de Xixo6n, o’l de Pilofia, demien-
tres se taben perdiendo tradiciones asturianes
comu les rometies, les xires o les espiches. Y
d’ehi surdié too. Lo que se pretende ye recu-
perar la tradicién de les espiches y la preba de
la primer sidre del afiu. Nun ye que tengamos
nada en contra de les demostraciones de la Fé
cristiana y respetamos dafechu al pueblu anda-
luz y les sos manifestaciones culturales, pero
cada cosa nel so sitiu y un sitiu pa cada cosa.
Nun veo yo espiches na Feria de Sevilla nin

qu’a un paisanu-y salga una tonada asturiana al

pasu d’una imaxe de LLa Macarena, cuido

que sedrfa una aberracion.

P Entds, el Sidracrucis ye una espe-
cie de reivindicacién contra les pro-
cesiones de Selmana Santa?

Non, non,... Ya te lo comenté enantes,
nun hai res en contra de denguna ma-
nifestacion relixosa seya catélica o non,
magar que de xuru munchos creyentes
nun verfen con bonos giieyos que los
que profesen la relixén del Islam, por
exemplu, salieren a la cai en procesion
si coincidiere nes mesmes feches. Tamos
nun pais laicu y con lliberta de cultu, asi-
na que tol mundiu ye llibre de festexar lo
que-y pete. Lo de sidracrucis ye un no-
matu que surdié porque habfa que da-y
un nome y ya sabemos toos comu ye
lo del humor asturianu, que-y sacamos
punta a too. Comu se cellebra’l dfa del
Vienres Santu que ye’l momentu de la
Pasion de Cristu nel Via Crucis, y nel
nuesu casu la idega yera facer un perco-
rrfu per Asturies disfrutando de la sidre
y la cultura sidrera... acabé xuniéndose
la sidre col crucis, y d’ende, “sidracru-
cis”. Nun hai malda n’ello, tate tranqui-
lu. Podiemos tener llamaolo d’otru xeitu,
quiciaves arreyandolo a la cultura celta,

que cuido ye d’at remanecen los nuesos



Semeya: sidreros nel Llagar Caseria San Juan del
Obispo, de Tinana (Siero), demientres el Sidracrucis
de 2008.

“Lo que se pretende ye
recuperar la tradicion de les
espiches y la preba de la
primer sidre del anu."
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raigafios culturales, pero surdi6 asina por acla-
macién popular. Llevamos ya tres afios facién-
dolo y nunca nun tuviemos problema dengin
con creyente dalu. Ia xente va a pasalo bien,

que ye de lo que se trata.

» Cuéntanos un poco como se fai’l Sidra-
crucis, qué sitios visitais, etc...

Puuuf... Pués imaxinate que too funciona
comu una tena ciegos, una llocura. Hai qu’atar
los chigres y llagares que se van a visitar y facer
la ruta pal autocar, porque comu siguimos los
conseyos de Stevie Wonder... “si bebes nun
condiuscas”..., vamos n’autocar, a los sidreros
I"anicu verdi que mos gusta ver nel sidracrucis
ye’l de la botellina sidre... Normalmente salse
al meudfa dende Xix6n, magar P'autocar pasa
de mano por Uviéu o dellos otros conceyos
si vien xente de fuera. Visitar, tenemos visi-
tao cuasi tolos conceyos sidreros, Villaviciosa,
Sieru, Sariegu, Nava, Llangréu,.. y afayamos-
mos tanto en chigres comu en llagares onde
siempres mos traten perbien. Tuviemos nel
Muséu de la Sidre en Nava, en llagares enot-
mes y nos piquifiinos, en chigres de bartiu y
en sidreries de gran sonadfa... En fin, ca afiu
intentamos dar un poco de too a los veceros

del sidracrucis.

P Pero nun solo hai sidra, tamien hai mu-
sica y cultura...

Si. Mira, suel venir xente de fuera d’Asturies.
Y anque paeza increyible, hailos que, comu di-
rfa un collaciu, nun saben nin tener pel vasu.
Desconocen tola cultura que se mueve alrodiu
la sidre. Entraguente de too. Porqué s’echa
tan alto, porqué nun hai que dexar que la si-
dre muerra nel vasu, comu faen los vascos, por
exemplu. Son munchos los vascos que mos
acompangaron otres vegaes, y tuviemos que
llama-yos I’atencién porque ellos nun lo beben
d’un tragu, déxenlo morrer en vasu. La xente
abluca colos toneles de maera de castafiu de
mas de 40.000 llitros, jnunca nun los vieren tan
grandes!. Présta-yos enforma, -a nés tamién-
les espiches nel pasiellu d’un llagar ente esos
colosos, al son de la gaita y el tambor, porque
amds d’ensifia-yos, a asturianos y foriatos, la si-
dre asturiano, tamién amenizamos les espiches
con musica del Pais. D’ello encarguense Pela-
yu Cuaya, gaiteru oficial del Ensame Sidreru
y el grupu “Andecha de Cultura Tradicional
La Deva” de Xixén, que suel acompangamos
nel Sidracrucis y amds de tocar dellos instru-
mentos tradicionales, cancien y baillen con
n6s, porque’l Sidracrucis ye mui participativo,

comu podéis ver nes semeyes. Nel autocar ya



Semeya péaxina izquierda: sidreros al empicipio del
Sidracrucis 2008, nel Barriu La Sidra de Xixén.

“...de la qu'aniciamos el sidracrucis siempres facemos les mesmes recomendaciones pa esti
maraton sidreru: Beber con moderacion sigun les capacidaes de la persona, forrar bien en ca puntu
d’avituallamientu y participar nos cancios y nos bailles pa dir faciendo sitiu pal siguiente culin.”

vamos canciando cancios del Pafs, anque voi a confesate que’l
mas sentfu ye’l qu’echamos al entrar nes sidreries que diz:
“Xermanin, Xermanin, échame un culete,
Xermanin, Xermanin, echa un culin,
echalu dende bien altu,

échalu qu’espalme bien”.

»Noto que la llingua d’Asturies tien una gran presencia
nos vuesos actos. ¢La xente acéutala naturalmente o hai
dalguna quexa por ello?

Nun hai dengin problema. Nel Ensame Sidreru somos mun-
cha xente y non toos dominen ’asturianu, pero inténtenlo ensin
imposicién dala. Yo suelo espresame n’asturianu normalmente
y naide me refie por ello. Ye dalgo normal nun pafs normal. Lo
anormal ye que I’asturianu siga nesa situaciéon d’anormalida que
ye la falta d’un estatus d’oficialida poles zunes y prexuicios re-
presores de los politicos que mos gobiernen. Per otru llau ten-
go que dicite que’l mundiu de la sidre lleva falando n’asturianu
dende peronia, dende hai mas de mil afios. Ente los docu-
mentos mas antiguos atopaos, nos que se fala de pumaraes y
sidre,comu nel Testamentu de FaKilo del sieglu VIII (afiu 793),
apaecen ente llatinismos, términos asturianos quentovia s’usen
anguafiu, comu pumar, pumarada. Y4 entos se miraba pol pu-
mar y pola sidre, jfaciense donaciones con ellos!. La xente que
sabfa escribir, escribfa en llatin, pero toos falaben n’asturianu.
Agora paez qu’a dellos profesionales del seutor sidreru da-yos
por falar comu si lo que faen fuere vinu manchegu. Téngolo
dicho milenta vegaes, ¢a qué asuntu llamar agora bodegues a
los llagares, o dicir cata de sidra por preba o tastia? N’Asturies
catense les vaques. La sidre ye una sefla d’identidd asturiana
inconfundible, 'asturianu, la llingua d’Asturies, tamién, y comu

vos digo, siempres fueren de la mano.

P :Pues cuntamos dalguna anéudota que vos pasare en
Sidracrucis pasaos?

Munches. Dalgunes meyor nun cuntales pa preservar la dignida
de los participantes. Nun sé. Mira, hubolu qu’acabante salir de
La Ballera, en Villaviciosa, que n’otros sidracrucis foi’l chigre
onde too acababa y tando ya I'autocar esperando pa tornar pa
casa, dempués de 14 hores trasegando sidre pal cuerpu, em-
pérrase en tomar un cacharru, y I'autocar esperandolu pa co-
lar... Anque normalmente les anéudotes simpdtiques vienen
de 'asombru de la xente foriato al vemos beber sidre ensin
aparar y que-yos paez que nun mos afeuta tanto comu a ellos.
Un d’ellos entrigamos a Manolo Busto y a min que si habia
trucu, diximos-y ensin mala intencién que lo meyor yera forrar
I’estémadu con glievos cocios, y el rapaz debié comer un piteru

enteru,.. nun sé comu nun-y dio mal...

P Pa finat, qué-yos dities a los que mos llean y quieran
apuntase al sidracrucis 09?

Qu’entainen. Que nun se duerman nin lo dexen pa tltima hora,
porque les places son llimitaes. I’afiu pasau tuviemos que po-
ner otru autocar porque nun entrabemos n’un solu. Pero too
tien un llimite. Fasta que nun faigan llagares y chigres comu les
grandes superficies nun entramos toos a la vez. D’otramiente,
animalos porque van pasalo perbien. Eso si, de la quaniciamos
el sidracrucis siempres facemos les mesmes recomendaciones
pa esti maratén sidreru: Beber con moderacion sigun les capa-
cidaes de la persona, forrar bien en ca puntu d’avituallamientu
y participar nos cancios y nos bailles pa dir faciendo sitiu pal
siguiente culin. Hai que tener en cuenta que’l Sidracrucis en-
tama a les 12 del meudia y fina a les 2 de la madrugada,...
oficialmente.

Esto ye, un braeru maratén sidreru.
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Xornaes gastronémiques

| XORNAES DE
LA FABADA
A NIVEL ESTATAL

Tol mes de marzu dedicéu a les fabes y la
fabada. 3.000 raciones. Mas de 3.000 kilos de

fabes. Xente d’Asturies, Galiza, Llion, Cantabria...

Unes cifres perimportantes pa unes primeres
xornaes alrodiu la faba que dexen temblando al
mas pintau. El llugar: la Sidreria Azul d’Uviéu.
Lorganizaor: Ricardo Paraje (nasemeya de
la paxina drecha). Una persona activa,
emprendeora, critica. La idea d’entamar coses
n'Asturies con precios populares. Fabes y sidre

n’Uviéu, perfeuta amestadura.

testu_David Fonseca Cano
semeyes_David Fonseca Cano y Luis Zazo
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SIDRERIA

AZUL

LARGANOSA 130 - UVIEU

»En la Sidrerfa Azul estais celebrando, durante el mes de marzo,
unas jornadas de la fabada. sCémo esta resultando la experien-
cia?

Pues estas jornadas son del 1 al 31 de marzo, pero posiblemen-
te se alargen porque hay mucha demanda. De hecho para abril
tenemos dos autobuses reservados, de gente que viene de fuera.
Estas jornadas, la verdad, estin saliendo mucho mejor de lo que

se esperaba. Nuestras espectativas estan siendo triplicadas.

P Es la primera vez que las organizais?

Si. Se me ocurrieron un dfa que estaba de excursién en Burgos.
Lo hable con la gente y aunque muchas personas crefan que no
iban a salir bien, el resultado esta siendo espectacular. Se van a

llegar a dar mas de 3.000 raciones, lo que no es moco de pavo.

»:Quién esta viniendo a estas jornadas? ;Mas gente de Uviéu o
de fuera?

Viene mds gente de fuera, hoy mismamente tuvimos una comida
para una excursion de San Cloyo, otro dia tuvimos una pefia de
Torrelavega, etc.




“Nun m'interesa tener mas d’'un palu
en chigre... Lo importante ye tener
sidre bono, con eso ye suficiente”

Viene gente también de Uviéu, pero suelen ser menos. Ma-
trimonios, grupos de amigos, etc. También viene gente de

aqui, pero en comidas de empresa, grupos de montafia, etc.

»:Coémo llegas a controlar semejante infraestructura?:Como,
Ricardo, te las arreglas para que venga gente de tantos luga-
res diferentes?

Mira, yo organizo viajes a platos de television, excursiones
de amas de casa, de jubilados, etc. Y no solo de Asturies,
sino también de Galiza, Santander, Llién, Bilbo, Salamanca,
etc. Asi, yo les llevo de visita a algun sitio —por ejemplo a
Danone, a la Central Lechera.. .-, luego les doy de comer en
la sidrerfa y por la tarde a visitar Uviéu. Por lo tanto estoy en
contacto con mucha gente. Estoy en contacto con mas de

4.000 asociaciones.

P :En qué consiste el mend de las jornadas?
Pues mira de primer plato a elegir entre: fabada asturiana,
fabes con marisco o con jabali. Después, de segundo plato, a

escoger entre: cachopo de merluza, lenguado relleno de ma-

La sidra. Nb. 63. Marzu 2009 75



“Si la xente n'Asturies,
n'Uviéu, mos xuniéremos
podriemos facer unes
xornaes de la fabada con
un movimientu de
munchisima xente y con
precios populares”

risco o un cachopo de ternera con crema

de setas. También damos postre, café y un

regalo de una paletilla de 3 Kg. de regalo
8 8 g

para cada uno.

»Un menu, sin duda, abundante. ..
Si, sin ninguna duda y todo por 25 € y
todos los dias del mes.

PY para beber, el que quiera, sidra ¢gno?

Si, por supuesto. El cliente que quiera
puede tomar un culin de Sidra Pefién.
Sidra que llevo gastando desde hace 15

aflos. Nunca tuve otra.

: Algtn otro tipo de sidra?sD.O.P,, Esco-
yeta, de Nueva Expresion?
No. Solo tenemos Sidra Pefién. No me in-
teresa tener mas de un palo en la sidrerfa.
Si tienes muchas marcas de sidra al final
lo unico que tienes es un desabarajuste
inmenso. Yo trabajé en sitio con mucho
palos y aquello... Lo importante es tener
una sidra buena, con eso es suficiente.
Lo que si hacemos es sangtfa de sidra.
Pero esta no tiene nada que ver con la que
se sirve en otros sitios, que lo tnico que
lleva es un poco de azucar, vino y casera.
La que hacemos en la sidrerfa lleva sidra,
zumo de naranja, de melocotdn, licor de
manzana... Lleva hasta 36 productos. La
gente alucina con la sangrfa. Tu vas a un
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sitio pides una sangtfa y puedes acabar con el estomago rebentado, la nuestra sienta muy

bien. Y siempre puede pedirse, la hacemos en cualquier momento.

P :Coémo es el escanciado?
Pues a elegir entre el escanciado tradicional o la maquina. Esto depende del gusto del
cliente. Hay personas que no quieren el escanciador eléctrico y otros te lo piden porque

dicen que estan mas tranquilos, que beben cuando quieren, etc.

PEntre el menu, que es abundante, y la sidra sale uno de la Sidreria Azul fartucu.

Yo digo que el que venga, coma y salga descontento, le devuelvo el dinero.

P :De dénde son los ingtredientes?¢De donde traes les fabes?

Vienen de Navia y para estas jornadas se compraron 3.000 kilos de fabas. Para comer y
hay gente, de fuera, que incluso puede compratlas para llevarlas a su casa. También vende-
mos embutidos y queso de Galiza, que fue la tnica casa que puso una cantidad de queso
importante y lo que no se venda lo recogen. El queso de tetilla, este de Galiza, se esta
vendiendo muy bien. Aquif, menos el queso, todos los productos —las fabas, el compango,

etc.- son productos asturianos.

PPara tener este éxito, no sélo consistita en hacer la comida. ¢Habra que saber
cocinar bien?

Mira, hay fabada y hay fabada. Lo que se come aqui es autentico. Auténtica fabada astu-
riana. Me repito: el que venga, pruebe la fabada y salga descontento... no le cobro. Para
hacer una fabada hacen falta buenos ingredientes evidentemente, pero también es muy
importante quien la hace y yo llevo cocinadas toneladas de fabas. Llevo desde los 11 afios
entre potas y tengo actualmente 50 afios, asi que imagina. Hago fabada asturiana, con ma-
risco, con vieiras y sidra —estas estan riquisimas-, con jabali, etc. Llegué a hacer una paella

para una boda vaqueira en Aristébano, con cerca de 5.000 personas.

P :Qué prefiere la gente la fabada asturiana o la que tiene marisco?
Pues depende de la época del afio. Ahora suelen escoger mas la asturiana, pero en verano

la gente prefiere la de marisco, porque es mas suave.



“Hai que promocionar el turismo,
non atracalu”

P :Es buen maridaje la faba y la sidra?
Si, por supuesto. No solo para acompafiat, sino también para
cocinar. Las fabas con vieiras y sidra, que incluso tengo pre-

parado para la television, salé muy bien. Exquisitas.

P Para la gente que esté interesada en probar este menu espe-
cial que dais en las jornadas ¢qué tiene que hacer?

Pues llamar y reservar mesa, muy sencillo.

PDespués de este éxito ¢continuaréis organizando las jor-
nadas?

Si. Ya decfa al principio que casi seguro que ampliaremos
las jornadas en abril y para el afio que viene continuaremos
organizandolas. Pero, la realidad es que en Asturies es dificil
llevar a cabo iniciativas de este tipo. La gente no se mueve
nada. Yo tengo ido, con 23 autobuses, a la Feria del Marisco
de Galiza y era alucinante, hay igual 30 0 40.000 personas en
la calle. Para ello incluso se habilitan carpas. Miles de perso-
nas en una feria con precios populares. Esto no podemos
hacerlo aqui.

Yo traté de hacer esta jornada de la fabada con mas gente y
no hubo apoyo. Nadie quiso saber nada. Si esto se hiciese
entre 15 6 20 restaurantes de Uviéu podria ser un éxito in-
creible y podrian moverse miles de personas, similar a las del

marisco de Galiza.

P Por qué tenemos este tipo de problemas en Asturies?
Porque a la gente no le interesa. No tiene imaginacion. Aqui
tenemos fabricas, museos, lugares para visitar... Pero falta
que haya gente que mueva eso. Yo a veces me desquicio.
Lo que no puede hacerse es traer a gente de viaje, llevarlos
a la catedral y que la gufa turistica les lleva a comer a una
conocida calle del centro de Uviéu a comer, a cambio de una
bonificacién de los negocios, y que tomen un menu tipico
asturiano por 30 o 35 €. Menu que puede darse por 20 €.
Hay que promocionar el turismo, no atracarlo. Mas, hoy en
dia segun estd la situacion. Hay que potenciar un turismo
barato y de calidad. Nosotros aqui damos fabas de la granja
auténticas, segundo plato, postre, etc. y una paletilla de rega-
lo por 25 €.

Sila gente en Asturies, en Uviéu, nos uniéramos podriamos
hacer unas jornadas de la fabada con un movimiento de mu-
chisima gente y con precios populares.

De todos modos, yo no voy a dejar de seguir con estas jot-
nadas, aunque posiblemente con otro planteamiento. Traba-
jando con gente de Valencia, Euskadi, etc., no sélo de Can-
tabria, Galiza, Llion.
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LLAVANDERIA EL REBOSTE.

testu y semeyes_Llucia Fernandez

PLa mancha de sidra tien mala fama...
¢Ye tan mala pa la ropa comu se cuen-
tar

Si, si ye verda, sobro too manteles que
seyan de buena calid4, manteles de llinu
y d’algodon 100%, si ye mas complicao
de quitar la mancha sidra y nun los estro-
piar. Ye una mancha que tien mala fama,
con razén, pero que suel cayer... sabien-

do quitala, claro. Y nosotres sabemos.

P :Eso gracies a dalgin trucu vuesu?
Dalgin secretu si, pero, ¢qué crees? ¢que
te lu vamos contar? Entds ya serfemos
comu’l restu y nun ye d’eso de lo que
se trata.

Tratase de dar algo especial. Date cuenta
que hai pocu qu’escomencemos, SOmMos
una empresa pequefia, hai llavanderfes
grandes que puen quitamos d’en me-
diu cuandu quieran, asina que tenemos

d’ofrecer un tratu especial.

PPero estes llavandeties grandones que
decfs ¢curien la calida de les prendes tan-
tu comu se pué curiar equi?

Non. Un porque nun-yos interesa, van al
bultu, al muncho, otro por que nun tie-
nen tiempu. Nés tenemos un dichu que
se pue decir que lu inventemos equi, que

llavanderies que tea d’andar el cliente

tres d’elles, hai munches, cuasi que toes,
pero llavanderies que tea la llavanderia
a disposicién del cliente pa cuandu la
necesite, eso nosotres. La nuesa prauti-
ca ye que, si ties ruta, por exemplu, llu-
nes, miércoles y vienres per una zona,
y por una espicha o lo que seya precisa
llavar los manteles un martes, pasamos
el martes a recoyelos. Facemos lo que
otres llavandeties nun faen, el cliente
dizmos quiero les coses asi, y facémoslo.
Ye comu mas artesanal... artesanal non,
porque trabayar trabayamos comu otres
llavanderies, pero mas personalizao.
Non tan igual, Maru. Pa empezar noso-
tres plegamos nosotres la ropa, si’l clien-
te quier les servilletes d’una manera u
otra, o los manteles doblaos a su gusto,
tienlos a su gusto.

P:y un trucu que se puea contar?

¢Un trucu que te pueda decir? El mantel
planchau estirdu deforma, planchandolu
plegau nun deforma, nosotres dobla-
moslu a la mitd y entra plegau a la mitd,
y ya nun tiro d’una pica al metelu y nun
lu deformo, y la servilleta igual. Y4 mos
entrugaron, precisamente una sidreria
grande d’equi de La Villa, cému facie-
mos pa nun estrozar los manteles.

Procuramos que’l mantel salga lo mas
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cuadrau posible, y si sal dalguna engu-
rria quitdmosla a mano, eso nun se fae
en denguna llavanderfa.

Si, repasamos a mano lo que sal mal,
o con una engurriuca, cola plancha de

mano. Ye cuasi que planchao casero

P Tenéis munchu tratu col mundiu la
sidra?

Pues claro. N’Asturies poques coses
habrd que nun ten de dalguna manera
rellacionaes cola sidra... Nosotres tene-
mos clientes que son sidreries y tenemos
bastante que ver col mundiu de la sidra y
la hostelerfa, anque hai quien piense que
non. Home, hai sidreries que se arreglen
soles, pero hai munches que tienen que

mandar los manteles a llavanderia...

P:Interésavos especialmente el seutot
sidreru comu veceru vuestru?

Si, por supuestu, interésanos tener sidre-
ties y a les sidreties interésa-yos trabayar
con nosotres: la manteleria sal bien, llava
bien, tamos dimpuestos a lleva-yoslos
cuandu faiga falta...

Eso si, nun facemos distinciones ente
un pequefiu y Gn grande, da igual Gn
que mos traiga mil manteles que un que

te trae diez. Tratimoslos esautamente

igual.

P:Por qué ca vega se ven mas manteles
de papel o plasticu nes sidreries?

Yo pienso que ye muncho pola comodi-
da, o por economia, nun sé. Por desgas-
te, depende, nun sé, una manteleria bien
trata, nuna sidrerfa, igual te dura tranqui-
lamente 6 6 7 afios. Depende tamién del
mantel, claro, y nun ye que seya cuantu

mas caro la mantelerfa meyor... hailos

que creen que por tener una manteleria
de llinu ye meyor y eso en dos afios des-

faese, destifie...

PEso tendra que ver tamién col curidu
que se-y dea ¢non?

Una cosa mui importante que tenemos
nosottes ye que usamos mui bonos pro-
ductos, lo meyor del mercau.

En cuestion de llavao, planchao y demas,
nun aforramos, aforramos igual n’otres
coses, nun sé, en bolses de plasticu, pero
non en xabones y eso non. Eso tenémos-

lo bien claro dende’l primer dfa.

P:En que fastera trabayais?
En toes. Tenemos sidreries de Xixon,
d’Uviéu... si fasta vamos a Sevares.

Nun tenemos problema, dientru lo razo-

nable, por dir a recoyelo onde sea. Nun
tenemos lo que se diz ruta abierta, tolos

dies facemos una nuea.

P :Dalguna anéudota?

Bono, equi de tou. Una vez vieno dn a
que-y llavaremos el coche, emperrau en
que lu mandaren equi a llavar el coche,
y marché enfadau por que nun—y llavé’l
coche, increyible.

Equi tenemos clientes que vienen a tra-
yer la ropa y tenemos clientes que vienen
a tomar el café. Sobro tou Maru, nun se
lo que pasa que tol mundiu vien a conta-
y les penes. Terminamos siendo toos
amigos. En preciu competiremos mas o
menos, pero en tratu, calidd y atencion,
nun mos puen ganat, y eso ye lo que
quetiemos.
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El platu del mes |

MERLUZA A LANTOXANA

RESTAURANTE CANTOXANA

ARGAME (DETRAS DE LA GASOLINERA) - MORCIN

testu y semeyes_Nora Marqués
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Cerca'l pueblu d’Argame, a diez minutos
d’Uviéu, venti de Xixon y diez de Mieres y
cuasique escondiu tres de la gasolinera,
alcontramos I’Antoxana, un restaurante onde
too, dende la decoracién ala comida, curiase
al detalle. Liliana GOmez Fernandez
(semeya d’arriba) prepara elli unes delicioses
setes a la parrilla, especialida de la casa...
pero esa nun ye lareceta que vadamos... ye
secretu de la casa. Arriendes d’ello ufiértamos
merluza a ’Antoxana, que tamién abulta un

platu pa rellambese.

Merluza a PAntoxana

Ingredientes

- 1 llombu de metluza.

- 2 cebolles

- Un vasu sidra (piquefiu)
- Sal

- Aceite

- 1 pataca.

Preparacion
Confitar la cebolla col aceite y amestar la sidra.
Planchar la merluza, ya salada.

Freir la cebolla n’aros y servir con bolines de pataca.
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“La
presentacion
ye mui
importante
pa min, yo
siempres
digo que se
come cola
vista, qu'el
platu tien de
llegar a la
mesa con
munchu cifiu,
tolo que se
faiga con
cifiu, el
veceru
agradezlo y
velo.”

P:Cémo empezaste en la hosteletia?
Llevo toda la vida. Este restaurante lo
inauguraron mis padres hace 25 afios.

Yo me crié entre potas y platos.

P Sobra entonces la pregunta de donde
empezaste a cocinar...

La experiencia pura y dura, yo detras
de mi madre toda la vida, cuando tenia
diez afios estaba ya en la cocina con
ella, ya vefa, ya observaba... asi que lo
mio es la cocina tradicional, la de mi
gtela, aqui es lo que tratamos de hacer.
Tenemos platos modernos, damos un
toque un poco mas "chik" pero siem-

pre con una base tradicional.

PVeo que ademids cuidais mucho la
presentacion...

Es muy importante para mi, yo siem-
pre digo que se come con la vista, que
el plato tiene que llegar a la mesa con
mucho carifio, todo lo que se haga con
mucho carifio el cliente lo agradece y
lo ve. Igual la presentacion de la mesa,
de los camareros y de la comida, por

supuesto.

»Se te ve hablar de tu trabajo con mu-
cha ilusion...

Yo la tengo, no la pierdo, es cierto. Lo
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que pasa es que yo no sé hacer otra cosa que esto, pero tengo la
buena suerte de que me gusta. Hoy en dia trabajar en lo que te
gusta es muy importante y yo vivo lo que hago y vivo pendiente

de la hostelerfa.

P Aparte de la tradicional, ;Qué opinas de la cocina de disefio?
En mi casa no funciona. a la gente le gusta comer. Aqui se viene
a comer, a comer calidad y cantidad, que la gente no salga de aqui

con hambre.

»Hablando de calidad, :Qué influye mas en un plato, la calidad de
los productos o la mano de la cocinera?

Es un conjunto de dos. Siempre intentamos, siguiendo la trayectoria
de mis padres, tener siempre la misma mercancia, la misma carne,
el buey, el pescado fresco... para mi es muy importante la calidad.
La mano del cocinero es también muy importante y la revision final

también. Hasta que se llega a la mesa se cuida todo mucho.

P Utilizas la sidra en la cocina?

Si, utilizamos la sidra en la cocina, hacemos el bacalao a la asturia-
na, que tiene un toque de sidra, tengo la merluza a la sidra, la mer-
luza Antoxana, que lleva un buen vaso de sidra... lo veo muy buena

base en la cocina tradicional asturiana, trabajar con sidra.

P:La especialidad de la casa?

Somos especialistas en setas a la parrilla, hace veinte afios, hacemos
unas setas unicas que saben a carne, las trabajamos mucho.

Se les hace un adobo que lleva muchisimo trabajo y luego se hacen
a la parrilla. Es una esquisitez; las tenemos todo el aflo y tenemos
clientes que vienen de lejos a nuestra casa solo por las setas, a quien

no las conozca, le invito a probarlas.



LA HOJA (LA FUEYA)
MADRID

Pensar en gastronomia asturiana y no se acordar inmediata-
mente de la fabada es casi imposible. Cocinada y consumida
tradicionalmente en todas las zonas de Asturies, con mas
bien pocas variaciones, la fabada es el unico plato (acompa-
fiando en esto a la sidra) que se gand, y con derecho, el titulo
oficial de “asturiana”; comida popular donde las haya, no
solo es parte de nuestra cultura, referente de sabores con-
tundentes que reflejan nuestro cardcter, sino que tiene un
prometedor lugar en el mundo de la “slow food”, la comida
lenta, concepto bastante de moda que define la comida desti-
nada a ser disfrutada, saboreada, sin prisa, en claro contraste
con la “fast food” que tan ajena nos es. Es, ademis, el plato
mas conocido y apreciado de nuestra gastronomia, con in-
contables adeptos dentro y fuera de nuestra tierra.

Que tomen nota aquellos que se empefian en evitarla en las
comidas de etiqueta asturianas, en la que pocas veces apare-
ce en el meny, considerdndola quizas un plato “poco fino”;
son, sin duda, los mismos provincianos aquejados de ridicu-
los complejos que destierran insistentemente de sus brindis
la sidra, sustituyéndola por cualquier vino. Sin embatgo hay
quien la valora en su justa medida y la ofrece en su mesa
como el riquisimo plato que es.

Fabes. Un plato bien lleno, oloroso. Nos provoca con los
vivos colores del “compangu”, la faba, fina, como no, de la
granja; su aroma irresistible va abriéndose paso a través de
nuestra pituitaria; cerramos los ojos, para sentirlo mejor, y
oimos entonces a nuestras espaldas el inconfundible sonido
de la sidra escanciada.

No, no estamos en casa, pero casi lo parece. En realidad es-
tamos bastante lejos de Asturies en el barrio de Salamanca,
una zona con fama mas bien “pija” del centro de Madrid.
Alli, concretamente en la calle Doctor Castelo 48, Francisco
Rodriguez, mas comunmente conocido como “El Rey de les
fabes”, nos abre las puertas de la Fueya. A este elegante
restaurante es donde, desde su apertura el 23 de febrero de
1981, acuden nostéalgicos paladares asturianos o exigentes
comensales madrilefios a saborear nuestros inconfundibles
sabores.

Este embajador de la Gastronomia asturiana (a mucha hon-
ra) basa su éxito culinario en la utilizacién de productos
naturales de nuestra tierra y en las tradicionales recetas que
habia visto cocinar toda la vida y que todos conocemos tan
bien, aunque algunas de ellas renovados, “puestos al dia”;
no hablamos solo de la fabada, aunque este sea el “plato
estrella”, también podemos pedir en La Fueya merluza a la
sidra, pitu caleya, marisco, pote, solomillo al cabrales... Una
carta capaz de satisfacer a los paladares mas exigentes de
uno y otro lado.

“No hay amor mas sincero que el amor a la comida”

Con esta sugerente cita de Bernand Shaw nos reciben en su
pagina web, wwwlafueya.com, y tienen su punto de razén,
sobre todo si se trata de este tipo de comida. Pero no olvide-
mos que entre los asturianos hay un amor al menos igual de
sincero: el amor a la sidra. Y si la sidra también la encontra-

mos en el restaurante la Fueya... ¢Qué mas podemos pedir?
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El platu del mes I

TURRIA D’ANCHOA CON QUEISU LA PERAL,
AIRE DE PIQUILLU YA PUVISA DE CECINA

Al entrare en La Sala del buen Yantar nun solu se respiren riquisimos arumes, tamién
s'alienda a argullu: el de tol presonal d’esti restaurante pravianu, que tien na so cucina a una
xovencisima promesa na cucina asturiana. Raquel Rey Menéndez (na semeya), con
namai que 21 anos, ya ensin siquiera tenere finaos los sous estudios na escuela d’hosteleria,
vien de ganare’l primer concursu de pinchos del Baxu Nal6én con una saborguiosa alcordanza
de la nuesa mare: “Turria d’anchoa con espluma de La Peral ya aire de Piquillos” Nun ye tan
d’estrafiar si sabemos que, ensin resta-y méritos a Raquel, el talentu vien-y de familia: los

sous pas, M2 Jesis Menéndez ya Celso Rey, son tamién renomaos cocineros.
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RECETA

Turria d’anchoa con queisu La Peral, aire de piquillu ya

puvisa de cecina

Ingredientes

- Pan de fogaza, una tayada.

- Anchoa’l Cantabricu.

- 50 g. queisu La Peral.

- 2 raxinas de cecina.

- 2 pimientos del piquillu.

- Lecitina de soya, una cuyaraina café.
- Nata, ¥ dL.

Ellaboracion

- Desfacere’l queisu cula fiata.
- Colar ya meter nun sifon.

- Fornear el pan.

- Fornear la cecina fasta que quede rustfada ya triturala.

- Desfacer los piquillos ya amestare la soya. Airear cola tur-

mix.

Montaxe

- Colocare la turria con forma de fola.
- Enriba, echare’l queisu.

- Poner I'anchoa ya laire de piquillos.

- Esparder perriba tou la puvisa de cecina.
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Que va. Mis padres llevan en esto toda la vida, desde los catorce
o quince afios. En principio no me gustaba nada la idea, porque
tienes que estar sujeto muchas horas, asi que empecé haciendo pe-
luqueria; pero no me gusto, por eso de estar cara al pablico, yo soy
muy vergonzosa. As{ que, como no estaba contenta alli, me estu-
vieron convenciendo entre mis padres y los profesores del instituto
-ya conocia a los profesores de hostelerfa de cuando estudiaba en
el instituto y porque venfan aqui a comer-. Me fueron animando:
que pasara por alli, que me informara... y al final acabé haciéndolo.
Terminé por apuntarme a hostelerfa. La cocina gustar si que me
gustaba, lo que pasa es que es un trabajo muy duro. Pero bueno, yo
creo que las cosas cambiaron mucho de como se trabajaba antes

a ahora.

Me presenté a otro de la lubina, peto era para las escuelas de hos-

telerfa. Quedé la tercera.

Muy bien, muy bien. Todo el mundo me daba la enhorabuena por
la calle y después de dos semanas todavia me siguen felicitando... y

en la escuela también.

Si, aqui el de pinchos, en concreto, es la primera vez que se hace.

Que va. No lo esperaba porque, ademas, hay cocineros de altura:
como el del Balbona, que ya estuvo en concursos nacionales, o
gente que lleva en esto muchos afios y yo acabo de empezatr... fue

una sorpresa.
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Desde luego, si. Yo vi mucho nivel. Ademas, hablé con David, el
cocinero del Balbona, que me dijo que habia ido al concurso de
pinchos de Uviéu y que habfa mucho mas nivel aqui, en el del Baxu
Nal6n, que en el de Uviéu.

Segundo... me parece que quedd el del Vila, un restaurante de aqui,
también. Y tercero... fue compartido, entre David el del Balbona y
el del Pescador, me parece. No estoy segura...

(Para ser exactos ditemos que el segundo premio lo llevo, efectiva-
mente, el pincho Mac Vila, pero que el tercero lo compartieron el
Antiguo Molinillo y el Balbona)

En el pincho quise usar productos de aqui, de Asturies. Por ejem-
plo: la anchoa es del Cantabrico; el queso es de La Peral, de Illas;
el pan es de hogaza, que lo puse asi simulando una ola; y luego
lleva también polvo de cecina y un aire de piquillos, también, para
contrarrestar. Se me ocurtié asi, intentando usar cosas de aqui y

pensando en Asturies.

Bueno, alguno que otro (La sonrisa de Raquel nos hace sospechar

que en realidad, bastantes...)

Bueno, de momento estoy pensando en ver si me presento al de
la Tubina otra vez, en la escuela, que acabo este afio y ya va a ser el

ultimo que me pueda presentar.

En abril termino los estudios y marcho a Francia un mes de practi-

cas y luego las acabo en Cangues d’Onis.

Al presentarte al concurso no te exigfan, como hacen en otros
concursos, que lo tenfas que tener un determinado tiempo en el
restaurante, pero nosotros decidimos ponetlo los fines de semana.

Y si que lo pide la gente.

En concursos no hago comida tradicional, pero si la cocino; ade-
mds a mi me gusta mucho, que soy de buen comer y la comida
tradicional astutiana me encanta. Ambas, la cocina tradicional y la

innovacion, son compatibles.

Por ejemplo, Fabes con amasueles. Hace poco hubo unas jornadas
de la caza, con jabali. También hacemos unas patatas rellenas, con
marisco, con carne, un poco de todo.... Tenemos también tapeo vy,

pot supuesto, pinchos.



REPARTO DE BOLLO
Y SIDRA
EN LA CANTINA DEL VASCO

testu y semeyes_ David Fonseca Cano

El sdbado 14 de marzo, La Cantina del Vasco (en la segunda
parte de la Cai Gascona de Uviéu) se ponia de gala para ce-
lebrar un encuentro entre los socios de la primera Pefia del
Athletico de Madrid de la capital. Antonio de la Piedad, de
la sidrerfa ovetense (a la que esta vinculada la pefia), hacia de
maestrode ceremoniasdeunencuentro entre seguidores athlé-
ticos, que se reunfan en la calle para recoger su bollo y sidra/
vino ¢ intercambiar opiniones sobre la temporada futbolera.
No falt6 de nada. Los culinos cortian, los bollos de chotizo
forraban el estomago y gaitero y tamborilera amenizaban la
mafiana, mientras que voladores avisaban al resto de ciuda-
nos carbayones que los forofos del Athlético de Madrid es-
taban de celebracién. Y vaya si se notaba.

Esta pefia de futboleros, unos 120 socios en total, se reunen
periédicamente en La Cantina del Vasco y organizan activi-
dades diversas para apoyar a su equipo (viajes para asistir a
partidos), cenas, repartos como el de esa mafiana o trucha-

das, como la que ya estan preparando para abril.
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Opinién

LOS LLAGARES PERDIOS

TESTU Y SEMEYES:

INACIU HEVIA LLAVONA

Tando charrando esti dfa con un conociu
y esperimentau llagareru navetu, llegé la
conversacion a un puntu onde cincamos
a los vieyos llagares de fusos de madera..
El so comentariu, pesarosu, foi esti:
“Cuantos d’esos se quemaron pa la
cocina...”. Ayer mesmu, dixome otra
persona, bona conocedora del mundu
tradicional de la mazana y la sidre: “Esos
picaronse casi todos pa llefia...”.

Ye una frase recurrente, milenta vegaes
repetia, y non pocu verdadera. Si, eses
mesmes pallabres, o apaecies, tenemosles
oyfu per toa Asturies a xente abondo,
casi todos, como minimu, con un peque-
fiu posu d’amargor y un migayu d’esa
tristura que dexen les coses que ya non

tienen vuelta p’atras.
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Ye mas, nosotros mesmos, a tou lo llargu
d’Asturies, vimos munchos llagares de
madera de toa triba, fechos estielles,
picaos pa llefia debaxu los horros, o
desarmaos esperando per ello. Los que
tuvieren la madera en meyor estau,
pudieren ser reaprovechaos pa facer
estaques, vigues, cabrios, o cualquier otra
cosa que cuadrara a una madera de roble
o castafiu, de gran calida. Otros,
cenciellamente, abandonaos albentestate
o dientro’l propiu llagat, col teyau fundiu
enriba de prenses y toneles, perdios
d’afechu pel coroyu y la falta d’usu.

La pena d’esto ye que lo que vemos
estrozau o abandondu, non son sim-
plemente unos cachos de madera. Ye

el trabayu, la esperiencia y la sabiduria

d’unos mayestros carpinteros, y d’unos
llagareros, herederos d’una tradicién y
una forma de trabayar ancestrales, que
formen parte del nuesu padrimoniu
hestdricu y cultural, y que bien puede
considerase Padrimoniu de la Humani-
d4, tantu como’l mesmu Prerromanicu
Asturianu. Hay que ver la cultura de

la sidra n’Asturies y el so padrimoniu
material como un pequefiu y xenuin,
granin d’arena de la nuesa aportacion a
la bayura cultural del planeta. Un granin
mui valoratible, mas que pel tamafiu, pela
so calida, y pela fondura cola que caltri6
nos habitantes d’esti pafs.

Fasta tal puntu yera una teunoloxia sim-
ple y efeutiva, perfeccionada dende va
sieglos, que tovia fai unes poques déca-
des se taba mayando de forma bastante
xeneralizada con esta triba de llagares,
idénticos, a los que yeren usaos en
plena Ed4 Media, fai mas de mil afios, y
que vemos representaos en codices
como’l d’El Beato de Liébana del sieglu
VIIL. Sicasi, tienen el so orixen tovia
abondos sieglos p’atras, alrodiu’l cambiu
d’Era.

Sosprendentemente, giiei en dia queden
tovia unos pocos llagareros argullosos
d’esti valoratible padrimoniu (pueden
contase colos deos de les manes y tovia
sobren), que siguen mayando pa en casa
con prenses de fusos de madera, y dalgu-
nos otros que les caltienen con procuru
y bien cuidaes, mesmu que’l restu’l llagar,
anque ya non les usen. Sicasi, llamenta-
blemente, estos son casos aisllaos. Non
ye que non s’aprecien, cenciellamente
ye que se desdexen, o necesitase’l llagar
pa facer un garaxe y hai que vacialu...., o

p’ampliar la casa..., pa cualesquier cosa



a la que se-y dé mas apreciu. Y esi ye el quiz de la cuestion:

el valir que se-y da a esta parte de la nuesa cultura material.
Quiciaves, como pasa colos horros, otra obra mayestra de la
carpinterfa medieval, al tener una cierta bayura d’ellos,

non los tenemos nel so xustu valit, y polo cotidianos que
los vemos, non los vamos echando en falta cuando van
desapaeciendo, pocu a pocu. Porque, magar que seya pocu
a pocu, el casu ye que implacablemente van desapaeciendo
los nuesos vieyos llagares. ¢Desapaeciendo todos?. Non,
todos non, que dellos tan llevandose pa La Rioja, pal Pais
Vascu, pa Catalufia, pa Madrid.... ¢;Esto como yer.... Pues
ye mui facil: n’estos sitios, bien seya pa sidre o pa vinu (ye la
mesma teunoloxia), sufrieren esti procesu muncho primero
qu’equi. Y agora, decatindose de la perda padrimonial que
tienen, tan comprando equi por cuatro perres los nuesos,
centenarios, pa sustituyir los d’ellos. Asina podemos ver un
llagar de sobigafiu de Villaviciosa nun museu del vinu de La
Rioja, o dellos otros, con toneles incluyios, adornando los
llagares vascos. Por supuestu, de cara al publicu non figu-
raran elli como llagares astuianos. ... Evidentemente valen
pa emponderar la so cultura ancestral, a costa de la nuesa..
L’eternu problema que tenemos, de ver meyor lo de fuera
que lo propiu, debe camudase n’abondos aspeutos, y esti ye

un d’ellos. El tiempu nos xulgara.
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Hestories de sidreros

AGORA, FALASE
MUNCHO DE LA "CULTURA
POS TU [LEVES YA DE LA STDRA”

TPOPEC TENTES MTIL BAPPTIAVUES
Y STcCUES TcUAL DE RBUpPPU

FALO
L ‘AcUDU
YE AVUE ME
(O DEXASTE
A GUEVU..

MAMON
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Vasu / Vaso ‘
ARruME / ArROMA

SABORGOR / SABOR

Sidreria La Casuca - Uviéu
Echaor: Toni

05/03/2009

Lote: 9042

Sidra de color dorado claro con
ligeros tonos verdes,
discretamente turbio.
Presenta un vaso agradable a
la vista con buen espalme, un
ligero agnante y un pegue
bastante uniforme aunque no
muy persistente.
En el olor denota aromas
limpios y frescos con buena
intensidad, afrutados, a citricos que se mezelan con verdes de
campo y notas florales.
Sabor fresco, con entrada en boca agradable y ligera sensacion
carbonica, tiene notas alimonadas y deja un final

con predominio deide y ligero secante.

Sidre de collor dordu claru con llixeros
tonos verdes, discretamente turbio.
Presenta un vasu prestosu a la vista con
bon espalme, un llixeru aguante y un
pegue abondo uniforme anque non mui
persistente.

Nel golor denota arumes llimpios y frescos
con bona intensid4, afrutiaos, a citricos
que mecen con verdes de campu y notes
florales.

Saborgor frescu, con entrada en boca
prestosu y llixera sensaciéon carbonica, tien
notes allimonaes y dexa un final con

predominiu 4cidu y llixeru secante.
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Vasu / Vaso i

ARruME / AROMA

SABORGOR / SABOR i

Lote: 30 Sidreria La Casuca - Uviéu

Echaor: Toni

05/03/2009

Sidra de color amarillo

brillante iy limpio y

Iransparente

Muestra un buen vaso

con gran e;pa/me, potente

aguante y un pegue
persistente y bastante
uniforme que deberia ser
un poco mas fino.

Olores frescos y con
frangueza de fuerte intensidad a citricos y frutas amargas en
primera olfaccion dando paso a leves notas amaderadas y mny
ligero woldtil en segunda.

Sabor muy equilibrado, entra en boca con fuerga a la veg de

frescura con predominio de amargos envolventes que dejan un
retrogusto de secante con mmucha potencia. Sidra
Suerte.

Sidre de collor mariello rellumante
mui llimpio y tresparente.

Amuesa un bon vasu con gran
espalme, pudiente aguante y un pegue
persistente y abondo uniforme que
debiere ser un pocu mas finu.

Golores frescos y con franqueza
de fuerte intensida a citricos y frutes
amargues en primer golifada dando pasu
a lleves notes a fuste y mui llixeru volatil
en segunda.

Saborgor mui equillibrdu, entra en
boca con rixu a la vegada de frescor con
predominiu d’amargos endolcantes que
dexen un retrogustu de secante con
muncha pudencia. Sidre macho.



Vasu / Vaso i i
ARUME / AROMA i i

SABORGOR / SABOR i "

Lote: L-1 Sidreria Las Pefias - Xixdn
Echaor: Javi
26/02/2009

Sidra con un color ocre
claro algo
turbio. Presenta un vaso

poco atr

activo, donde solo se
puede destacar el
aguante, ya que el
espalme es justo y carece
de pegue.
Olor con baja intensidad
con pinceladas frescas y
citricas iniciales pasando
rapidamente a
mangana acompotada y
fuertes notas acéticas.
Sabor poco intenso y apagado dejando rasgos deidos poco

persistentes en el retrogusto.

Sidre con un collor ocre claru daqué turbiu.
Presenta un vasu poco atractivu onde namas pue
destacase I'aguante, ya que I’ espalme ye xustu y
adolez de pegue

Golor con baxa intensida con pincelaes
fresques y citriques nun entamu pasando aina a

mazana acompotao y fuertes notes acétiques.

Saborgor poco intensu y matau dexando rasgos

acidos poco persistentes nel retrogustu.
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Actualida

LOS TOPILLOS SIGUEN DANANDO LAS POMARADAS

Hace  aproximadamente

un afio, los cosecheros de

manzana de sidra asturiana

alertaban de la presencia en

sus pomaradas de una pla-

ga de roedores, la rata-topo,

conocida cientificamente

como «Arvicola terrestrisy.

Estos animales se alimen-

tan de las raices de los ar-

boles, lo que provoca que

se sequen y mueran. Los

cosecheros de manzana de

sidra, un aflo después, de-

mandan de nuevo medidas

eficaces urgentes para aca-

bar con estos roedores que

arrasan sus plantaciones.

Antonio Torres, fruticultor

profesional de Villaviciosa,

esta cansado de ver cémo

estos topillos devoran las

raices de los arboles, sin

encontrar una solucién

eficaz. Pide que el Princi-

pado realice la declaracion

de plaga. A cada paso que

se da en su plantacion

aparecen pumares con las

raices devoradas por com-

pleto. De los 6.000 arboles

de la plantacion, alrededor de 1.000
han sido atacados. En los dos tultimos
afios, Torres ha replantado 800, y aun le
queda mucho trabajo que realizar. «En
las plantaciones jovenes lo ves pronto
porque el sistema radicular es pequefio,
las rafces son mas finitas y se las comen
en seguida. En los arboles de mas edad
tardas mas tiempo en ver el daflo que
les ocasionany, explica.

La proliferacion de estos roedores pa-
rece estar relacionado con el abandono
del campo, afirma Antonio Torres, a
quien de poco le sirve mantener limpia
su plantacién si le llegan de las fincas
colindantes, que practicamente estin en
desuso. Uno de los instrumentos que
utiliza son las trampas. Otra alternativa
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son las piquetas vibradoras, que emiten
un pitido y vibran con una accién efec-
tiva relativa de 1.000 metros cuadrados.
«Pero no hay nada efectivo al cien por
cien». Si estan descartados los venenos,
y més en el caso de esta pomarada ubi-
cada en la zona de influencia de la tfa.

Sin obviar las importantes pérdidas
econémicas que suponen estos ata-
ques, también esta la desesperanza que
sufren los cosecheros. «El afio pasado
planté unos 300 y en cuestion de una
semana tenfa unos 100», asegura Anto-
nio Torres. El dificil precisar una cifra
exacta de las pérdidas,ya que a lo que
cuesta reponer cada ejemplar (entre
3,20 y 3,60 euros) hay que afadir todo
el trabajo que se ha dedicado al arbol y

lo que se deja de producir.
Hartazgo similar lo com-
parte Francisco Ordéiiez,
del llagar Sidra Viuda de
Angelén, de Nava. «Tene-
mos un problema grande
con estos ratones. De 1.000
arboles que habfa plantado,
han estropeado unos 300.
No hay un tratamiento efi-
caz y se te quitan las ganas
de seguir plantando». Ad-
vierte ademas de que, si los
arboles de mas edad se van
muriendo y no pueden ser
repuestos por ejemplares
jovenes, cuyas raices de-
vora esta rata-topo, llegara
un momento en que no se
producirin manzanas su-
ficientes en Asturies para
abastecer la demanda. Una
experiencia similar tiene
Cele Foncueva, del llagar
sareganu  de Foncueva,
quien también dispone de
plantaciéon propia. «Hubo
afios en los que nos comie-
ron unos 500 4rboles. Este
afio fue menos, pero cuesta
muchisimo repoblar». Para
hacerse una idea: en la finca tenian unos
2.700 manzanos hace diez afios; hoy
rondan los 700.

José Madiedo, propietatio de un vivero
en Villaviciosa, afirma que es «un pro-
blema muy gordo, aunque atn es mas el
de los corzos». En su terreno tampoco
se libran de estos voraces roedores, que
tienen especial gusto por los manzanos
aunque tampoco desdefian robles, cas-
taflos o kiwis. Y es que este fenémeno
se esta sufriendo en toda Asturies.

Las actuales medidas para terminar con
estos roedores no parecen ser efectivas,
port lo que los cosecheros demandan al
SERIDA, servicio regional de investi-
gacion, soluciones. Este organismo se

encuentra trabajando en esta cuestion.



LA IMPORTANCIA LA SIDRE

El seutor sidreru ye un de los moto-
res economicos d’Asturies y asina lo
atestigua’l fechu de que la produicion
de mazana sidre ye la tercer activida
mas importante del campu asturianu,
precedia pola lleche y la carne.
Enrique Dapena, investigaor del
programa de mazana de sidre del
Serviciu Rexonal d’Investigacion y
Desendolcu Alimentariu (SERIDA)
y coordinaor d’un cursu frada que se
celebré en Xixén en marzu, sorra-
y6 que n’Asturies hai mas de 6.000
hectaries dedicaes a la mazana, “la
incidencia d’esto nun ye sélo nos
agricultores, sinon tamién na tres-
formacién y produiciéon de sidre y
nel so consumu, ye dicir, hostelerfa y
chigres”, indico.

Per otru llau, Juan José Mangas, xefe
d’investigacion del SERIDA, animé
a los veceros a valorar la importan-
cia de tener agricultores, “porque
son los que xestionen y caltienen el
mediu rural talu comu lu conoce-
mos anguafiu”. Mangas cuida que
la ellaboracion de sidre ecoloxico,
de la que ya hai dalgunos exemplos,
ye daqué “inrenunciable”, yi que
n’Asturies danse les condiciones
apropiaes pa ello. Asina, los oxetivos
pasen pel incrementu na producti-
vida calteniendo la sostenibilidd del
sistema, ’ameyoramientu de les pro-

piedades sensoriales de los frutos y la

Semeya: David Fonseca Cano

gueta de nuevos aspeutos fitoxenéti-
cos qu’aporten resistencia a malures
y plagues.

La meyora xenética mediante téuni-
ques tradicionales son parte impor-
tante del llabor del SERIDA, que
dende la so puesta en marcha en 1986
desendolco 425 variedaes llocales de
mazana, el conocimientu de les mes-
mes y de les sos rellaciones col esco-
sistema facilita les meyores téuniques
de fertilizacion y caltenimientu, evita
la introduicién de productos de sin-
tesis y favorez I'equilibriu del mediu
ambiente na redolada del dbol.
Estos avances suponen una incorpo-
racion de nuevos valores ecoldxicos
y de calida a la produicién de sidre.
Manga insiste que tien d’apostase
por ello ya que “xenera mayor ren-
ta nel mediu, mayor valor afiadiu pal
tresformador, mayores beneficios
pal veceru y pa una parte la econo-
mia del pafs”.

Enrique Dapena cuida, tamién, qu’
“el futuru pasa por una produicién
lo mas ecoléxico posible”, anque hai
dellos problemes cola lluvia acedo,
productu de la contaminaciéon am-
biental y que tien un efeutu fiegativu
nos llantaos pesie tar a la gueta de
variedaes mads tolerantes, polo qu’
“habrfa facer una modernizaciéon de
les instalaciones pa equipales con sis-

temes que nun contaminen”.
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AUMENTA'L CONSUMU DIARIU D’ALCOHOL N'ASTURIES

Fasta un 3% aumenté’l consumu diariu d’alcohol respeutu a la encuesta de 2002.

Fasta un 3%, del 10 al 13%, aumentd Ignacio Donate, téunicu del serviciu de Sald Publica, aclaré qu’una copa vinu sedria una
n’Asturies el consumu diariu d’alcohol, unid4, un cubata dos unidaes y un culin de sidre 1/3 d’unida.

sigin I’Observatoriu  sobro Drogues N’amuesa tepasose’l consumu d’otru tipu sustancies n’Asturies que mos asimilen al
p’Asturies 2008. restu ’Estau, siendo’l consumu alcohol daqué superior a la media.

> <«

Esti observatoriu diz qu’” “el consumu
de bébores alcohdliques ye una prau-
tica perenraizada na nuesa socieda y el
so consumu ta perestendiu pel pais”.
L’observatoriu reconoz, tamién, qu’ente

3

los x6venes ye “un fendémeno univer-
sal”.

Los datos ufiertaos nel estudiu amue-
sen que cuasi 65.000 asturianos tomen
mas de cuatru “cacharros” (o mas de
seis vinos) d’avezu y un total de 125.000
asturianos (el 21% son homes y el 15%
muyeres) consumen alcohol a diariu, an-
que lo mas normal ye que beban ente un
y dos dies a la selmana, porcentax que
ta nel 19%.

La meta de la poblacién bebe alcohol, si-
gun los datos, en dies llaborales (por esti
orde: vinu, sidre y cerveza) y ochu de ca
diez asturianos failo les fines de selmana
(au la sidre ye la bébora escoyia, sigufa
pel vinu, la cerveza y les copes).

Los datos de la xuventd astutiano re-
velen qu’equi bébese mas que nel restu
IEstau. El 69,7% de los rapazos entru-

Semeya: David Fonseca Cano

gaos d’ente 14 y 18 aflos, diz tener be-
bio nel postrer mes, demientres que nel
restu Estdu el porcetax ye menor, d’'un
58%.

Arn,elia’ G.onzélez, di.reu.tora xeneral de I_ A R UTA LA MA ZA NA Y LA
Salu Publica del “Principado”, na pre- S I D R E PROTAG O N | STA

sentacién del informe sifialé la impot-

tancia de reforciar la prevencién haza’l N A R EVI STA D’ E A SYJ ET

consumu d’alcohol, sustancia con mayor

prevalencia ente la poblacién asturiano y

que menos perceicion de riesgu xenera. Los viaxeros de la compafifa de tresporte aéreo barato Easyjet llieron na so
Gonzilez fal6, amas, del consumu de revista del mes de febreru un percompletu reportax sobro la ruta la mazana y la
riesgu, qu’afeutaria a un 6% de la pobla- sidre, tn de los principales reclamos turisticos de la Comarca de la Sidre.

cién y 2 puntos pentiba de la encuesta Nesti reportax, firmau pol inglés Owain Thomas, falése del procesu
anterior. Esti consumu de riesgu sedria’l d’ellaboracion de la sidre, de la so rellacién cola cultura y les tradiciones del pafs,

consumu ente 6 y 8 unidaes estandar al que’l periodista conocié de primer man na so visita a la fastera asturiana.

dia pa los homes y de 4 y 6 pa les mu-

yeres.
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EL CONSUMU MODERAU DE
BEBORES FORMIENTAES
PODRIA CONTRIBUYIR DE

REDUCIR LES ENFERMEDAES
CARDIOVASCULARES

L'altu conteniu en polifenoles tendria
un mayor efeutu protector que les
bébores probes nestos.

El consumu moderdau de bébores formientaes (cerve-
za, vinu o sidre) podtfa tener beneficios na prevencion
d’enfermedaes cardiovasculares, pol importante conteniu
en polifenoles, sigin les conclusiones de dellos cientificos
estatales ya internacionales amosaes na ponencia de Mer-
cé Vidal, investigaora del Centru d’Investigaciéon de Nu-
tricion Comufial de la Univerdia de Barcelona, dientru’l
ciclu charres entamau nel foru alimentariu QUALIMEN
en Zaragoza.

Los datos basense nun estudiu desendolcau pol Serviciu
de Melicina Interna del Hospital Clinic de Barcelona, y
quamuesa que non toles bébores alcohdliques son iguales.
Asina, les bébores comu’l vinu, la sidre o la cerveza, riques
en polifenoles, tienen un efeutu adicional énte les malures
cardiovasculares que les bébores probes en polifenoles,
comu les destilaes de mayor graduacién.

Mercé Vidal remembré que, “si bien ye sabio que’l con-
sumu abusivu d’alcohol pue tener efeutos fiegativos na
sald, existe un importante consensu ente la comunida cien-
tifica mundial sobro los efeutos beneficiosos del consumu
moderau de bébores con baxu contenfu alcohoélicu sobro

la mortalida global y la cardiovascular en particular”.

Semeya: David Fonseca Cano
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ABIERTU'L CONCURSU DE CARTELOS
DEL FESTIVAL DE LA SIDRE DE NAVA

I’Asociacién d’Amigos de la Sidre Na-
tural, xunto cola Casa Conceyu de Nava,
convoquen otra vuelta’l concursu de
cartelos pal XXXII Festival de la Sidre
de Nava, que va tener llugar del 10 al 12
xunetu na villa.
Les obres puen facese en cualesquier
formatu y con téunica llibre. Les midfes
tienen de ser 70 centimetros d’altor por
50 d’anchu y los orixinales remitiranse a
la plaza Principe d’Asturies, s/n, 33500,
Nava.
El plazu de recicién d’obres acaba’l dia
29 de mayu, a les 18:30 hores. El fallu del
xurau darase a conocer al dfa siguiente y
el premiu ye de 700 euros.

Semeya: David Fonseca Cano

Nuea entrega de la colleicion

De baldre pa los soscriptores de la revista LA SIDRA
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XIXON TORNARA A SER SEDE
DEL SALON INTERNACIONAL DE
SIDRE DE CALIDA SICER

El 13y 14 de xunu, SICER abrira de
nuevu les sos puertes na Feria
Muestres de Xixdn, u taran presentes
mas de sesenta espositores.

La Feria Muestres de Xixén va acoyer, na segunda fin de
selmana de xunu, la I edicién del Salén Internacional de
Sidre de Calida (SICER), nel que van tar presentes mas de
sesenta espositores.

Asina anunciolo’l conseyeru de Mediu Ambiente Rural y
Pesca, Aurelio Martin, trés un aconceyamientu cola alcal-
desa la ciuda, Paz Fernandez Felgueroso.

El representante de I’alministracion manifesté qu’Asturies
va configurase como referencia pal seutor de la sidre y cui-

da que tendra abondo ésitu la iniciativa.

Semeya: David Fonseca Cano
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ENTAMA A FURRULAR EL SERVICIU D'ASESORAMIENTU
AL AGRICULTOR D’ASTURIES

Norberto Ortega, teunicu del Proyeutu Agricultura Ecoldxico
Fonte d’Emplegu Rural (AEFER) y encargau d’esti nuevu servi-
ciu al agricultor, anuncio, en febreru, 'entamu d’esti serviciu de
sofitu pal trabayaor rural asturianu en Villaviciosa.

El proyeutu AEFER desenddlcase en delles fasteres del Estau,
y 0’Asturies faeranse dos cursos dirixios a la formacion de x6-
venes, in en mayu sobro hortofruticultura ecoldxico y diversi-
ficacién productiva nel mediu rural, y otru n’ochobre, con una
xornada sobro biodiversida y grana, desplic Ortega.

Sigin el téunicu y encargiu del serviciu, Asturies ye un pais

privilexiau pal Desendolcu d’esti tipu agricultura, ya que’l tarrén
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nun ta mui contaminau polo que los periodos de conversién son
curtios y nun hai d’esperar abondo pa obtener el certificau.

La xornada d’amuesa acab6 con una visita a la finca agroeco-
loxica d’El Nocéu, en Sariegu, u los sos propietarios Laurenti-
na San José y Aquilino Gonzilez, desplicaron la so forma de
cultivu y los motivos que-yos llevaron a esti tipu d’esplotacion
ecoloxica.

“El Nocéu ye una agricultura familiar, qu’aida a facer un mundu
rural vivu y caltenible”, desplic6 Aquilino Gonzalez. Pa ello,
collabora col SERIDA y el SEAE y trata de diversificar lo mas

posible les sos produiciones. Nes cinco hectaties tienen catorce
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vatiedaes de mazana sidre, dicisiete de mesa, cuatro ti-
pos de kiwis, peres y zrezes.

Esta diversificacion permite que siempres se da dalguna
collecha, pese al mal tiempu, ya que siempres hai varie-
daes mas resistentes.

N’El Nocéu, amas, faen la so propia sidre ecolodxico.
Gonzalez matiza que “la sidre ecoldxico ye diferente”,
poro, “nun hai demanda nin mercdu y el negociu la si-
dre natural, que non ecoléxico, ta perconsolidau”.

Na ellaboracién de sidre ecoléxico nun ta permitio la
quimica y pa sulfatiar los pumares usen un amiestu de
cebolla y ayu. Coloquen cases pa paxaros, na pumarada,
pa que coman los inseutos y punxeron pegollos altos
pa que se posen ferres y aigles y cacen ratos que dan
abondos problemes pa los pumares.

Otru puntu perimportante, sifiala Aquilino, ye qu’ “hai
que llegar a la base de los trabayaores con productos
al so alcance, non facer una agricultura pa una éllite”.
Pa esto propén un tratu direutu col veceru y precios
estandar pa tol afiu.

Aquilino Gonzilez, d’El Nocéu, reconoz qu’hai mas
conocimientu y preocupacion pa la sald y el mediu am-
biente, poro, “hai que facer divulgacién, concenciar,
propuestes politiques ya implicacién de I’Alministracién
Publica” porque “delles vegaes falta concencia popular
y la xente prefier regatear y mercar productos conven-
cionales”.
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ENERGIA DE RESIDUOS DE LECHE Y SIDRA

La empresa avilesina DMK ingenierfa
S.L. junto con la Fundacién CARTIE,
Corporacién  Alimentaria Peflasanta
(CAPSA), la Asociacion de Llagareros
(A.L.A), Sidra Menéndez, Sidra Traban-
co, Sidra Cortina, la Universida d’Uviéu
y varias explotaciones ganaderas, tienen
como objetivo reutilizar los residuos de
la industria agroalimentaria para pro-
ducir energfa. En concreto, se pretende
“solucionar el problema de los residuos
en este tipo de industrias agroalimen-
tarias y a la vez darles una utilidad ren-
table”, explica Daniel Kraut, portavoz
del proyecto.

Segin el portavoz, la necesidad de este
proyecto queda justificada dada la pro-
blematica existente con los residuos
agroalimentarios y las dimensiones que
estan tomando en la actualidad. “La pro-
puesta pasarfa por construir una planta
de biogas utilizando un digestor anae-
rébico --un método

para el tratamiento

de residuos en ausen-

cia de oxigeno-- con

postetiores procesos

de recuperacion de

nutrientes proceden-
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tes del efluente de dicho digestor”. Los
residuos son subproductos del proceso
de fermentacién de la sidra (borras),
restos de la manzana prensada (maga-
ya ), leche y yogures que se hallan fuera
de las especificaciones de calidad, lodos
de procesos de depuracion de residuos
lacteos, y purines de fincas de vacuno.

El proceso atn esta en fase de pruebas.
Kraut explica que como primer objeti-
vo, intentaran validar el tratamiento de
mezclas de residuos agroalimentatios
segun la productividad de cada indus-
tria en una planta piloto de digestién
anaerdbica para encontrar la manera de
reducir la carga contaminante produ-
ciendo energfa al mismo tiempo. “Una
vez realizada esta experiencia piloto po-
dremos analizar si es viable o no, cuan-
to biogas se podria producir y qué se
podria hacer con ese calor, asi como un

balance de costes y beneficios”. Como

segundo objetivo se desarrollara un
proceso de recuperacion de nutrientes
(nitrégeno y foésforo) para la posterior
fabricacion de un fertilizante ecologico
reduciendo a la vez el impacto medio-
ambiental de dicho efluente, creando asi
un circuito cerrado de “cero residuos”.
La recuperacion de estos nutrientes re-
presenta una fuente potencial de ingre-
sos que ayudara a reducir los costes del
tratamiento.
“Después de cuantificar esta oportuni-
dad como viable el siguiente paso sera
realizar un disefio basico para afinar las
estimaciones econdémicas y los reque-
rimientos”, explica Kraut. La planta
podra tratar hasta 20.000 toneladas de
residuos con un equivalente de has-
ta 5.000 toneladas de materia organi-
ca al afio. Obteniendo “Basicamente,
energfa”, dice Krautt. Y esta energfa
“la pueden utilizar la propia empresa
generadora de los re-
cursos, -es decit, que
CLAS la utilizara para
alimentar parte de al-
guna de sus plantas-
O para otros usos’,

concluye.
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CANTABRIA ABRE LINEAS DE
INVESTIGACION
HORTOFRUTICOLAS

La diversificacién productiva del sector agrario es ya una
realidad en Cantabria y no sélo gracias al trabajo de varios
“emprendedores”. A diversas iniciativas hay que sumar la
labor que vienen desarrollando investigadores y especialis-
tas bajo el “paraguas” del Centro de Investigacion y For-
macién Agraria (CIFA) dependiente de la Consejeria de
Desarrollo Rural, Ganadetfa, Pesca y Biodiversidad. Una
actividad rigurosa que este afio se va a concretar en casi
una treintena de proyectos de todo tipo, entre los que trece
estaran dedicados al analisis de diversos productos horto-
fruticolas. El Gobierno, a propuesta del consejero Jesus
Oria, aprob6 hace dos semanas las lineas de investigacién
agraria en las que se trabajara en 2009.

En todos los casos, los proyectos de experimentacion en
desarrollo se materializan con cargo a los presupuestos de
CIFA (aportados por la Consejerfa) y via ayudas proce-
dentes del Estado. Ademas se cuenta con la colaboracion
imprescindible de varios agricultores cantabros que parti-
cipan voluntariamente en los estudios.

Los proyectos hortofruticolas persiguen explorar nuevos
caminos hacia la diversificaciéon de la producciéon agraria,
tradicionalmente centrada hasta hace unos afios en la pro-
duccién intensiva de leche. De ahi que determinadas inves-
tigaciones abordadas desde el CIFA hayan supuesto ya la
apertura de nuevas lineas de produccién que estain empe-
zando a tener un impacto importante en el sector agrario
cantabro. Ese puede ser el caso de la recuperacion del cul-
tivo de la vid o el de pequefios frutos de los bosques.

La manzana de sidra, la elaboracién de la misma y la forma-
ci6én de un banco de germoplasma de variedades locales de
fruta dulce y manzana de sidra, son proyectos también en
desarrollo. En todos los casos se plantea el objetivo recu-
perar variedades autéctonas e incluso poner a disposicion
de los agricultores variedades tradicionales de diferentes

especies frutales.

Semeya: David Fonseca Cano
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ASTURIES PRESENTA EN LLION CINCO RUTAS
TURISTICAS RELACIONADAS CON EL SECTOR

Vicente dlvarez Areces, presidente del
“Principado”, asisti6 en Llién a la pre-
sentacién de unas jornadas de promo-
cién turistica de Asturies, para dar a
conocet las “Rutas de los alimentos del
Paraiso”, basadas en cinco itineratios tu-
risticos relacionados con productos con
Denominacién d’Orixe Protexia (DOP)
e Indicacién Xeografica Protexia (IXP):
las rutas de los quesos Casin, Afuega’l
Pitu y Cabrales; y las rutas de la Sidra
d’Asturies y del Vino de la tierra de Can-
gas.

Areces estuvo acompafiado en el acto
por los presidentes de Castilla y Leén
y de Cantabria, Juan Vicente Herrera
y Miguel Angel Revilla respectivamen-
te. Los tres llegaron al Parador de San
Marcos, tras el acto de firma de un con-
venio relativo a la gestion de los Picos
d’Europa. También estuvieron presen-
tes, entre otras personalidades, la con-
seyera de Cultura y Turismu, Mercedes
Alvarez, la directora de Turismu, Elisa
Llaneza, asi como numerosas autoti-
dades de Asturies y Castilla y Llion.
La comitiva fue recibida en el Parador
por una banda de gaitas. Posteriormente,
en el interior, visitaron una exposicion
que reflejaba diferentes atractivos tutfs-
ticos asturianos, asi como por las mas-
cotas que vienen reflejando la marca del

turismo asturiano, los “osos yoguis”.
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AGROALIMENTARIO

La iniciativa “Rutas de los alimentos del Paraiso” utiliza como reclamo la gastronomia y
busca englobar todos los recursos turisticos de cada zona de produccion para convertir
la cultura gastronémica en un foco de atraccién para los visitantes. Segin estadisticas de
la Sociedad Regional de Turismo (SRT), los turistas que viajan cada aflo a Astuties ponen
una nota alta (un 8,8 sobre 10) a la cocina asturiana.

El proyecto “Rutas de los alimentos del Parafso” ha contado con la colaboracién de ci-
neastas como Tom Fernandez, Nacho Carballo y José Antonio Quirds, quienes han parti-
cipado en la concepcién de los itinerarios y han puesto su toque creativo para difundir las
rutas. En Llién se proyecté un video promocional de 5,18 minutos, en una iniciativa que
comienza hoy en esa ciudad, pero que se extendera por otros tertitotios.

Ademas de las “Rutas de los Alimentos del Paraiso”, Asturies ha creado el producto “Es-
capadas gastronémicas”, un conjunto de 33 itinerarios que ofrecen al turista la posibilidad
de disfrutar de la naturaleza, la cocina y la cultura asturianas.

La promocion turistica de Asturies en Llién se completa con varias acciones desarrolladas
en el centro de la ciudad y en los espacios comerciales teniendo como protagonistas al
0s0 Yogui, su amigo Bubu y el guarda Smith, los conocidos personajes de dibujos anima-
dos. Los tres pasean desde ayer por el entorno del casco histérico y los ejes comerciales
de la ciudad de Llién. Ademas, invitan a que visiten un punto de informacion turistica de
Asturies que es una recreaciéon de un bosque asturiano. Se ofrece sidra a los visitantes.
Por su parte, el centro comercial Espaciu Llién tiene instalada una exposicién con la
tematica “Saborgiando Asturies-Rutes de los Alimentos del Paraisu” que permanecerd
abierta hasta el proximo 16 de marzo.

Vicente Alvarez Areces, insisti6 en la importancia del sector turistico, apostando ademds
por potenciar la “calidad”, mas aun en los tiempos de crisis. Asi, Areces sefialé que se
pretende adaptar la oferta turistica a los mejores clientes de Asturies, es decir a aquellos
colectivos y tertitorios que han establecido “lazos de fidelidad” con Asturies. Sefialé que
Castilla y Llién aporta el 12% de los turistas del estado que recibimos cada afio y en
especial Llién, que mantiene numerosos vinculos geograficos, sociales, culturales y lin-
glisticos con Asturies.

Areces dijo sentirse orgulloso de contar en Asturies con “muchas marcas” de calidad
y seflal6 que siempre constituyen un atractivo importante para el visitante, a la vez que
refuerzan la competitividad del sector. En la misma linea, la conseyera de Cultura y Tu-

rismu, Mercedes Alvarez, resalté la vinculacion de Llion con Asturies.
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ASTURIES VA SER
PROTAGONISTA NEL SALON
INTERNACIONAL DEL GOURMET

El saldn llega a la so XVIIl edicion y va
cellebrase los dies 30, 31de marzuy 1
y 2 d’abril. 24.000 metros cuadraos au
van amosase alrodiu de 40.000 alimen-
tos y bébores de calida

Asturies va ser el pafs invitau nel X Taller de los Sentios
Gourmets, del Saléon Internacional del Gourmet de Madrid,
sigiin confirmaron la direutora xeneral de Turismu del “Prin-
cipado”, Elisa Llaneza, y el coordinaor del mesmu, José Ma-
rfa Lorente.

Asina Astuties va ser protagonista d’esta XVIII edicién
d’esti salon gastronémicu internacional que va cellebrase en
Madrid, los dies 30, 31 de marzu y 1y 2 d’abril.

Nel Taller de los Sentios va dase a conocer, a profesionales
y publicu, les estremaes rutes gastronomiques d’Astuties, los
quesos, la sidre y el vinu’l pais, cuntando amas cola presencia
de dellos cocineros asturianos faciendo’l so llabor en direutu
pa los visitantes.

Elisa Llaneza, declaré tar encantada pola noticia y el fechu
de qu’Asturies vaiga ser la estrella d’esta edicion de 2009
amuesa la nuesa capacidd gastronémica. Tamién Asturies
va ser protagonista, con un ampliu reportax, na revista del
Gourmet, con una tirada de 5.000 exemplares y con una di-
fusién estatal.

“Asturies ye una tierra pa ser felfz, tamién no gastronémico”,
dixo la direutora de Turismu, qu’acabé diciendo que la coci-
na de nuesu ye un “motivu mas” pa visitamos.

Esti salon, sifialé José Marfa Lorente, ye I'eventu mas im-
portante d’esti xeitu d’Europa y visita obligada pa tou pro-
fesional del seutor. Asina, dende la organizacién, recono-
cen que va haber un aumentu d’espositores y de superficie
d’esposicion, un 32% mas que nel afu pasiau. Un total de
24.000 metros cuadraos au van amosase alrodiu de 40.000
alimentos y bébores de calida.

En Madrid el pablicu va poder prebar productos de tol Es-
tau, asina comu d’Alemana, [”Arxentina, Estaos Xunios,
Francia, Reinu Xunfu, Pafses Baxos, Hungtia, Fire, Italia,
Meéxico, Noruega, Polonia, Portugal, Puerto Rico y Republi-
ca Checa. Amas de profesionales foriatos, van aportar com-
praores d’estremaos paises que faeran intercambios comer-
ciales nel PE.N. (Puntu d’Alcuentru de Negocios).

A la mesma vegada del Salén Internacional del Gourmet va
disputase’l XVI Concursu de Cortaores de Xamon, el Cam-
peonatu Estatal de Cocineros y el II Concursu d’Abriores
d’Ostres.
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ANUNCIES / ANUNCIOS

CAMARERO/A se necesita para sidre-
rfa en Xixén. Imprescindible experiencia
y saber echar sidra. Tel. 655344151, de
17 220 h.

CAMARERO/A se necesita que
sepa echar sidra. Media jornada. Tel.
984393090

CAMARERO/A se precisan para si-
drerfa en Posada de Llanera. Que sepa
echar sidra. Urge. Tel. 985770835 y
650778888

CAMAREROS fijos y extras. Imprescin-
dible saber escanciar sidra. Para sidreria
en Uviéu. Tel. 985210495

ASISTENTA, dependienta o lo que
surja. Se ofrece chica de 28 aflos para
trabajar, por horas o a jornada. Carnet
de conducir, 5 afios de expetiencia. Don
de gentes, comercial, se escanciar sidra,
muy buena ama de casa. Casada. Tel.
985711672

CAMARERA extra sabiendo escanciar
sidra, se ofrece los fines de semana. Tel.
660875976

CAMARERA  profesional  sabiendo
echar sidra, busca empleo, asegurada 8
horas segin convenio. Tel. 651670844

CAMARERA se ofrece, con experien-
cia también de ments y sidra. Lugones,
Uviéu y cercanfas. Horario de mafianas.
Tel. 662070161 y 985451480

CAMARERO echador de sidra se ofre-
ce, con 51 afios. Incluidos fines de sema-
na. Tel. 653057475

CAMARERO echador de sidra, pro-
fesional en barra y comedor, se ofrece
pata trabajar. Preferiblemente fines de

semana y fiestas. Zona de las Cuencas.
Tel. 671920864 y 985695456

CAMARERO o parrillero, se ofrece
para trabajar.

Sabiendo escanciar sidra.

Tel. 645165713
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CAMARERO se oftrece, para extras fi-
nes de semana. Sabiendo echar sidra y
experiencia en banquetes. Xixén y zona

centro. Tel. 669060190

CAMARERO. Chico con experiencia
como escanciador de sidra, se oftrece
para trabajar. Disponibilidad inmediata.

Con experiencia de muchos afios. Uviéu.

Tel. 699787463

CAMARERO. Chico de 23 afios se
ofrece para trabajar de camarero extra
con experiencia en barra y comedor

escanciado de sidra. Para Xixoén. Tel.

622840905

CAMARERO. Chico de 24 afios con
amplia experiencia en hostelerfa (mesas,
barra, comedor, sidra) se ofrece como

camarero. También para montaje de te-

rrazas. Tel. 605387894

CAMARERO. Se ofrece chico para
trabajar de camarero. Con experiencia.
Horatio de mafianas. Sabiendo escan-

ciar sidra, dar mends o para cafeteria en

Uviéu. Tel. 628402492

DESCORCHADOR debotelles de sidra.
Compro. Tel. 985342041 y 696593513

BIDON de cerveza. Para sidra. Con
capacidad de 50 litros. 20 €. Tel.
697628272

BOTELLES de sidra con caja de ma-
dera, 7 €, con caja de plastico, 8 €. Tel.
985330627

CAJAS (8) de plastico, de sidra, 50 €. Tel.
628086540

SIDRA. Vendo 50 cajas de vacio, con jau-
la de plastico. 8 €/caja. Tel. 699344312

SEGADORA Rappi, motor bien, cabe-
zal bien. Esta desmontada por averfa en
caja de marchas. 100 € si se viene a por
ella La Pola Llaviana y regalo si se quiere.
800 botelles de champan para sidra. Tel.
657104479.






BOTELLES de sidra. A 0,20 €/unidad.
Tel. 656982502

BOTELLES vacias. Totalmente limpias
por dentro y por fuera. Sin etiqueta. Dis-
pongo de unas 200 cajas. Ideales para
corchar sidra. 2 €/caja. Tel. 653861171.

BOTELLES viejas de sidra. Corchadas.
Vendo para vinagre. Tel. 985799052 y
628860591

CAJAS de sidra de plastico. Nuevas. Con
botelles a 8 €/caja y sin Botelles a 5 €/
caja. Tel. 645385570

MANZANA de sidra, a recoger. A 0,25
€. Se vende. Tel. 606433015

PIPAS de sidra de 200 y 250 1, se ven-
den. Tel. 985615194 y 677647773

SIDRA de casa embotellada. Se vende.
Buena. Tel. 609474280.

SIDRA de casa embotellada. Vendo.
Muy buena. Tel. 610033037.

SIDRA de casa, se vende. Cosecha pro-
pia. Tel. 647188009

SIDRA natural de casa, se vende. Precio
econdémico. Tel. 696626970

SIDRA. Compro cajas de sidra de made-
ra. Tel. 985342041 y 696593513

SIDRA. Se venden envases de sidra.
Tengo 4 cajas de 12 botelles cada una.

Las vendo a 0,50 céntimos cada envase.
Regalo las cajas. Tel. 629890711

SIDRA. Vendo 20 cajas de vacio y bote-
lles sueltas. Caja completa 8,50 €, botellas

sueltas 0,30 €. 6 garrafones de 16 litros a
12 €. Tel. 985735031 y 670634233

DEPOSITO acero inoxidable, 2.500 Li-
tros, ideal agua, sidra, gasoil... Con nivel.
Tel. 663594412

HOSTELERIA. Se vende barrica de
madera con equipo de frio nuevo, cu-
beta interior de acero inox. ,ideal para
sidra, etc. 400 €. Tel. 647497376
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LLAGAR  grande, vendo. Tel.
985330627

LLAGAR de dos fusos, grande de ma-
dera. Con mdquina malladora. Grande
de rodillos de piedra. Elevador de subir
la manzana. Y prensa hidraulica eléctri-
ca. Con apretador eléctrico. Vendo junto
o por separado. Tel. 985976121

LLAGAR. Vendo en 150 €. Tel
677482994

LLAGAR completo. Trituradora eléc-
trica, prensa, 7 barriles de madera y dos
inox. Regalo de 200 Botelles de sidra,
encorchador manual antiguo y acceso-

rios varios. Todo en muy buen estado.
1.200 €. Tel. 676269885

LILAGAR con madera de roble, estruc-
tura de hierro y fondo de acero inoxi-
dable con fuso. 85 x 85 x 85. Capacidad
de 7 a 9 sacos de manzanas. 500 €. Tel.
661163895

LLAGAR de acero inox. Aprox 500 kg.,
de manzana. O se cambiatfa por tractor
o tractocarro. Tel. 659251372

LLAGAR de sidra, fuso de carraca, lle-
va sobre 12 sacos, usado una sola vez.
Como nuevo. Vendo en 800 €. Tel
653861171

LLAGAR de sidra. Vendo sin usar. Tel.
600045718

LLAGAR nuevo, 1.000 kg. Muy econé-
mico. Tel. 696840971

LLAGAR, mayadora, maquina de cor-
chat, corchos, batricas, Botelles, etc. Se
vende. Tel. 985562130 y 618474548

LLAGAR completo. Trituradora eléc-
trica, prensa, 7 barriles de madera y dos
inox. Regalo de 200 Botelles de sidra,
encorchador manual antiguo y acceso-

rios varios. Todo en muy buen estado.
1.200 €. Tel. 676269885

LLAGAR de sidra, fuso de carraca, lleva
sobre 12 sacos, usado una sola vez. Ven-
do en 800 €. Tel. 653861171



AMIEVA
QUESERI{A LA COLLADA

Ciriefiu
985 94 46 57

AVILES

SIDRERA CABRUNANA
C/ Cabrufiana 24

985 56 12 17

Trabanco, El Gobernador, Pa-
chu, Acebal

SIDRERIA EL PALACIO
DEL MAR

C/ Gonzélez Abarca 10

985 56 43 53

Trabanco, Cottina

SIDRERIA CASA MOISES
TLa Muralla 4

985 526 000

Trabanco, Arbesd, Foncueva,
Fran, Pefion, Castafién, Zapa-
tero, Roza

SID. EL PAXARU PINTU
Avda. Los Telares 17

985 56 60 90

El Traviesu, Vda Palacio

SIDRERIA CASA LIN
Avda Los Telares 3

985 56 48 27

Foncueva — Canal — Orizén —
Roza— Cortina

SIDRERIA CASA PACO
La Estacion 51

985 93 26 80

El Gobernador, Fanjul, Traban-
CcO

SID CASA ALVARIN
Los Alas 2

985 54 01 13

Pefion y Coro

SIDRERIA YUMAY

Rafael Suarez 7. Villalegre

985 57 08 26

Muiiiz - El Gobernador, Pachu

LA CHALANA

Av. Conde Guadalhorce 95.
Frente a la Rula

985 52 13 85

Trabanco

MESON LA COSECHA
Dr. Marafion 1
984 83 27 28

LA BODEGA DE RIVERO
Rivero 83
985 54 25 29

* ELECTRICIDAD CO-
NECTA

Av. Constitucion 10 - 8° D
686 65 30 56

AYER

SIDRERIA ESPERANZA
Conde Guadalhorce, 13 - Mo-
rea

985 48 33 00

SIDRERIA AMBRA
Marqués Casa Quijano 11.Mo-
rea

985 48 00 27

Penon

SIDRERIA LA BOMBIECHA
Morea

985 48 22 38

Zapatero y Trabanco

SIDRERIA VILLAVICIOSA
Avda. Tartiere, 46 Morea
985 48 35 31

SIDRERIA CELEDONIO
C/ Travesia San Isidro,34 Bajo
Cabanaquinta

Tel: 985 49 41 39

Sidra Palacio

* SIDRERIA LA FUMIOSA
La Estacion 16 . Morea
985 48 07 50

CANGUES D’ONIS

SIDRERIA EL POLESU
Angel Térano, 3
985 94 75 84

SIDRERIA ACEBEU
Constantino Gzélez Soto

639 73 19 98

Sidra Trabanco y Trabanco Selec-
cién

SIDRERIA LOS CARPIO

¢/ El Censo, 6

985 84 86 32

BODEGON DEL DOBRA
Ctra El Pontén s/n

985 848565

El'Tornin

Zapatero, Vigon, Herminio,
1 Argayon

SIDRERIA EL. CORCHU
¢/ Angel Tarano 5
985 849 477

‘HOTEL LA TIENDONA
33550 Margolles

Tel. 985 84 04 74
www.hotellatiendona.com

* ELMOLIN DE LA PEDRE-
RA

(Hotel Nochendi)

Constantino Gonzilez 4

985 84 91 09

CARRENO

SIDRERIA LA ANTIGUA
¢/ San Antonio s/n
Sidra German

SIDRERIA EL MINERU
C/ Rufo Rendueles 16

670 373 183

Trabanco, El Pilofiu

*EL LLAGAR DE MOISES
La Nozala - Perlora
985 870 314 985 885 169

*CAFE BAR CORRECAMI-
NOS

Peran 14

985 88 43 75

*CASTROAGUDIN CANTE-
ROS

33491 Petlora

654 502 132

CASTRILLON

Piedras Blancas

CASA ALICIA
Av. del Mar 2
985 53 07 54

TABERNA GALLEGA
Ta Libertad 21
984 83 95 93

-SIDRERIA CASA MARIN
Aw. José Fernandin
985 50 78 60

-MESON SIDRERIA SOLE-
YERU

El Parque n° 1 Bajo

656 848 819

COLUNGA

SIDRERIA AVENIDA
Carretera General, 15

985 85 60 36

El Gobernador, Cortina.

HOTELENTREVINES
Entrevifies, s/n

985 85 26 31 / 985 85 (7 58
Sidra Fonciello y Sidra Crespo.

SIDRERIA EL ROTELLU
¢/18 de Julio s/n

985 85 21 93

Sidra Trabanco

HOTEL PALACIO DE LI-
BARDON

Club de Casonas astutianas

985 85 40 25 /985 85 40 35

SIDRERIA MOCAMBO
Av. 18 de Julio, 6
985 85 62 52

Trabanco y Cortina

* RESTAURANTE EL FOYU
Gtierres. San Xuan
985 85 02 43 / 661 34 77 61

* REST. MARISQUERIA LA
RULA

Puertu Llastres

985 85 01 43 / 661 34 77 61

CUANA

* POLIASTUR
Pol. Industtial Rio Pinto, Parc. 48
984 11 42 12 / 6289 88 09 31

GOZON

* CERRAJERIA GOZON
La Garcibil 11 A

Cardo

Tfou- 616 09 20 44

GRAU

* SIDRERIA FEUDO REAL
Tras los horreos, 2
985 754 796

LLANES
REST. EL CUERA

Pza Parres Sobrino 9

LLANERA

LLAGAREL GUELU
Pruvia de Abajo, 186
985 26 48 08

LA CORRIQUERA
Av. de Uviéu 19

985 77 32 30

Tareco

SIDRERIA HOTEL
SILVOTA.

Polg. Industrial Silvota
985 26 77 71
Trabanco y Cortina

SIDRERIA LA LLERA
¢/ El Cruce, 1

985 77 05 75

Fran - El Gobernador

SIDRER{A LA MUNDINA
¢/ Naranjo de Bulnes, 24

Llugo Llanera

985 77 09 83

Sidra Trabanco, Fanjul y Vda. de
Corsino.

SIDRERIA BULNES
C/ Fondin n° 8
Posada

985 77 20 17

SIDRERIA EL ROXU
Ctra Xeneral 83

Posada

985 770 835 /650 778 888

* RESTAURANTE CANAL
SAn Cucao
985 77 02 53

* ALMACENES GONZALEZ
San Cucao
985 770 499 - 985 770 104

* ZITEC. INSTALACIONES
ELECTRICAS

Pol Silvota. Pza del Sueve 77
985 230 627
administracion@zitecsl.cin

* BACALAOS EL BARQUE-
RO

Pol Asipo. Parc. 28-29-30

985 26 68 75

japlouza@gmail.com

LLANGREU
LA FELGUERA

SIDRERIA ALONSO
Melquiades Alvarez, 67
985 18 15 13

Sidra Alonso

SIDRER{A EL LEONES
Casimiro Granda 6

985 69 00 80

Trabanco. Trabanco Seleccién

SIDRERIA MAVI

Pedro Duro 7

985680876

Viuda de Palacio, Trabanco

SIDRERIA EL DESCANSO
Pedro Duro 14

985 694104

Viuda de Palacio

SIDRERIA LA ESPUELA
Alcalde A. Cienfuegos n 7
984084382

Vigén

REST. SIDRERIA OLIMAR

¢/ Gregorio Autre, 33
985 69 10 03

SIDRERIA LA FAYA
Ramoén Garceia Arglielles,2
985 695776 / 985 673 722
Sidra Castafion

ENTIDADES COLABORADORAS / ENTIDAES COLLABORAORES
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Xueves sidreros

MAaRzu
Xueves 26
Sidra Castaion

ABRIL

Xueves 2

Sidra Val de Boides

Xueves 9
Sidra Coro

Xueves 19

Sidra El Gobernador

Y tolos diis:
Sidra Piriera
Sidra Alonso

Pues ponete en contautu
con LA SIDRA en:

652 594 983

lasidrainfo@yahoo.es

Puedes ponerte en contacto
con LA SIDRA en:

652 594 983
lasidrainfo@yahoo.es
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SIDRERIA LA CANCHA
Ramoén Garcia Arglielles, 5
984 18 23 15

Acebal

SID. RINCON DEL PATIO
Doctor Fleming 9
Sidra Vda. de Corsino

SIDRERIA EL GAUCHO
Ramon B. Claveria 3
985670438

Trabanco, Fonciello

SIDRERIA - PARRILLA LA

FABRICA
Francisco Ferrer, 4
985 69 29 21
Menéndez

SIDRERIA EL YANTAR
D’ALDEA

Fernindez Duro 9 bajo
984 182 559

I’ Argayon

SIDRERIA I’ALDEA
Celestino Cabeza, 30
985 67 62 08
1Argayon

SID - PARRILLA EL FOGON
¢/ Doctor Marafién, 22

985 68 32 07

Sidra Frutos

SIDRERIA-RESTAURANTE
«EL PARQUE»

C/ Gregotio Autre, 19

985 68 35 51

Sidra Fonciello.

SIDRERIA -RESTAURANTE
CASA OLIVO

c/Cabeza, 14

985 69 00 46

Pifiera, Zapatero, Foncueva, Ar-
besu

CENTRO SOCIAL SOC. DE
FESTE]JOS SAN PEDRO
Pintor Paulino Vicente 2

985 68 12 59 / 984 18 14 22

SIDRERIA MELLID
c/Norte, 56

985 69 00 18

Sidra Cortina-Villaviciosa

SIDRERIA EL ESCONDITE
Inventor de la Cierva,28

985 69 09 95

Sidra Fonciello

SIDRERIA EL ASADOR DE
MIGUEL

Jests E. Duro - 6°

985 67 33 93

Menéndez. JR

SIDRERIA LA POMAR
Cai Baldomero Alonso, 30
985 69 49 75

*VINOS JOSELIN
Torre d’Abaxo 34

985 69 26 81

* DISILAN
Molin del Sutu 12
985 67 34 76

SAMA

* SIDRERIA EL PUMARON
Alfonso Camin, baxu 6
985 68 26 05

SIDRERIA LUIS (CASA
CHEBE)

¢/ Severo Ochoa,5

985 67 31 80

Viuda de Angelon

REST-SIDRERIA DEL RiO
Santana, 6. El Fielatu
985654065 / 616272363
Sidra Trabanco

REST-SIDRERIA DEL RIO 2

Torre de los Reyes,1
985675710 / 616 27 23 63
Sidra Trabanco

SIDRERIA LA NOCEDA
¢/ Argiielles 6

985690955

Sidra Menéndez

SIDRER{A EL PUMARON
Alfonso Camin

98568 26 05

Trabanco

LILAVIANA

SIDRERIA LA CAMPURRA
Puertu Payares 29
985 61 12 76

J. Tomas

SIDRERIA CASA CHOLO
La Pontona, Llaviana

985 60 27 57

Sidra Arbesu

LO DE MOI
Tejera norte n° 12
La Pola

Servicio a domicilio

* COFEYPO

Puertu Payares, 4 baxu

La Pola

985 611 846
electricidadcofeypo@hotmail.es

* SOLIS VEGA CONTENE-

DORES
Pol. Industrial El Sutu 13
985 61 05 39

LLENA

SIDRERIA EL LLERON

¢/ El Ller6n 3 - La Pola

985 493262

Sidra Castafion, El Gobernador

SIDRERIA LOBO
Plaza Parque Infantil 6
La Pola

639963568

TLa Nozala

LA BODEGUINA
Robledo 3 - La Pola
985 497198

Fanjul

MIERES

SIDRERIA AMERICA.
Escuela de Capataces, 27
985 46 26 56

Sidra Mufiiz

SIDRERIA EL VALLE
La Vega 55

985 46 0482

Panizales y Zythos

SIDRERIA EL RINCONIN
Plaza San Juan 5. Requexu
985 46 26 01

Cortina

SIDRER{A LA SOLANA

C/ Jerénimo Ibran, 5
985463350

Sidra Canal, Fonciello, Villacube-
ra, Trabanco D.O

SIDRERIA VIGIL
¢/ Ayer. Mieres
985460821

Sidra Cortina

BAR ARDURA

¢/ Antonio Machado,7-3°
985 46 74 68

Sidra Mufiiz

RTE. SIDRERIA NARCEA
c/Ofén, 1

985 452245 / 985 451 565
Muniz. Miuniz Seleccion

SIDRERIA RAUL
Escuela de Capataces, 28
985464662

Sidra La Llarada

SIDRERIA LARPI

Jerénimo Ibran, 14

985464891
Sidra Vigon y Fonciello

SIDRERIA CHUCHU
El Parque. Turén

985 43 02 26

Cortinay Villacubera

SIDRERIA CASA LUBEIRO
El Parque. Turén

985 43 14 66

Pefén, Cortina,Villacubera y Pe-
160 seleccion

LLAGAR PANIZALES
Espineo 13

33618 Mieres

985467815

BAR MIGUEL
Lloréu

985 446 383
Cortinay Villacubera

EL LLAGAR DE BAINA
Baifa
985 446 127 / 985 446 521

SIDRERIA BAROLAYA
C7 Fuente les Xanes 1y 3
985 46 17 87

Viuda de Palacio

LA BURAKA
La Vega 19
www.buraka.as

SIDRERIA ASGAYA
Teodoro Cuesta 16
985 45 24 08

* BABYLON
La Vega 21
984 18 41 86 / 628 603 032

* EL SUEVE 2004. SEGUROS
Teodoro Cuesta 11 Baxu
985 454 172

www.elsueve.es

* CARNES GARCIA VILLA-
ZON

La Pista 13 - 4° Izda

985 44 69 79 / 608 48 86 64

* SIDRERIA PLATAS
Ctra Xeneral 41

Uxu
650 387 198

ENTIDADES COLABORADORAS / ENTIDAES COLLABORAORES

MORCIN

* SOL’AFUENTE. CASA
DE ALDEA

Otura

33161 La Foz

info@casarural-solafuente.com

NAVA

SIDRER{A LA BARRACA
¢/ La Barraca 16

985 71 69 36

Llagares navetos

SIDRERIA PENA MAYOR
Avda. Bimenes, 6
985 71 64 83

SIDRERIA LA PANERA
¢/ Llames bajo
985 71 73 45

SIDRERIA CASA ANGE-
LON

c/ La Barraca, 23

985718043

Sidra Vda. de Angelon

SIDRERIA CASA MINO
C/ La Laguna
985 716 623

SIDRERIA VILLA DE
NAVA

¢/ La Barraca, 7

985716070

Sidra Orizén

SIDRERIA LA FIGAR
¢/ La Riega
985717551

Llagares navetos

SIDRERIA PRIDA
La Colegiata 12
985716455

SIDRA ALONSO
Oméu, s/n (Ovin)
985717428

SIDRA ESTRADA
Quintana, 40
www.sidraestrada.com
985716292

SIDRA VIUDA DE COR-
SINO

La Riega s/n

985716067

SIDRA VIUDA DE ANGE-
LON

La Teyera, s/n

985716943

* SIDRERIA LA MASERA
Placido Martinez 3

689 27 38 89

* GESALS

Luis Arminan 19 - 4° A

985 717 012

NORENA

SIDRERIA PACO
C/ Florez Estrada, 26
985742163

Sidra Menéndez

SIDRERIA FERMIN
Cai Justo Rodriguez 7
985740526

Sidra Trabanco
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CASA EL SASTRE

Fray Ramon 27

985741252

Canal, Quelo y Mufiz Seleccion.

*HOTEL CRISTINA
Les cabafies s/n
985 74 47 47

*UITA

Socarrera 18 - 2° E
985 741 141
info@uitaasturias.com

PARRES

SIDRERIA EL FORQUE-
TU

¢/ Ramén del Valle, 4

(Les Arriondes) 985840532
Sidra Vigon

SIDRER{A EL SUBMARI-
NO

Leopoldo Alas Clarin

985 84 00 75

LA GRIETA. Turismo y
aventura. Av. de Europa 2
bajo

33540 Les Atriondes

Tel. 985 84 15 40
www.lagrietacanoas.com

‘SELLASTUR. Descenso en
canoa del Sella

Ta Sala s/n. Les Artiondes
Tel. 985 840 033
www.sellastur.com

‘ASTUR AVENTURA
Puente del Campo de Ftboll
985 84 10 02
WWW.tucanoa.com
info@tucanoa.com

CONFITERIA  CAM-
POAMOR

Ramoén del Valle

985 84 00 37

‘HOTEL RESTAURANTE

BAR LA GUINDAL
El Texu s/n. Castafiera
33540 Les Atriondes
Tel. 985 841 236

SIDRERIA LOS FELE-
CHOS

Ramon del Valle, 4

985 84 15 36

Trabanco, Trabanco Seleccion

SIDRERiA MESON EL
RINCON DEL CASTANU
¢/ Ramoén del Valle, 5

Les Arriondes

985841674

Trabanco, Trabanco Seleccion

SIDRERIA EL MOLIN

¢/ Ramén del Valle, 8

Les Arriondes

985841579

Sidra Trabanco y Trabanco Selec-
cion

SIDRER{A EL MIRADOR
La Peruyal, 1

Les Arriondes

985840411

Foncueva y M. Zapatero

SIDRA BASILIO
Domingo Fresnedo 11
Les Arriondes

985 84 02 27

PIELAGOS

SIDRA SOMARROZA
39470 Renedo de Pi¢lagos
Cantabria

652937219

PILONA

SIDRERIA LA PERGOLA
Ctra General s/n

Sevares

985706186

Foncueva y Zapatero

SIDRERIA BENIDORM
Ctra General s/n
Villamayor

985707111

Foncueva y Orizén

RIBESEYA

SIDRERIA LA TERRAZA
DE COJIMAR

Manuel Caso la Villa, 50

985 86 08 43

Trabanco y El Giielu

SIDRERIA EL MESON
Fernandez Juncos, 5

Tel. 985 85 82 96

Sidra Vigon

-SIDRERIA EL CUETU
Manuel Caso de la Villa 42 bajo
Tel. 985 86 18 99
Sidra Menéndez
www.parrillaclcuetu.com

RES. SIDRERIA CASA ABE-
LARDO

Manuel Caso de la Villa 20

Tel. 985 86 08 39

Buznego, La Zapica
www.casaabelardo.es

REST. SIDRERIA EL PES-
QUERU

Manuel Caso de la Villa 52

Tel. 985 86 15 72

Buznego, ILa Zapica

SIDRERIA EL TARTERU
¢/ Marqueses de Arguelles
s/n Tel. 98585 76 39

Sidra Castafion

SIDRERIA CARROCEU

El muelle

985 86 14 19

Sidra Cortina

SIDRERIA ELROMPEOLAS
Manuel Fdez. Juncos, 9

985 86 02 87

Sidra Angones Suarez

SIDRERIA LA PORTIELLA
Tel. 985858363

Terefies

Sidra JR Alto Infanzén

-SIDRERIA LA PARRILLA
Avda Palacio Valdés 27

Tel. 985 86 02 88

Foncueva / Cabafnén

-CERVECERIA LA NANSA
Marqués de Arglielles s/n
985 86 02 83

-EL CAFETIN BAR
Comercio 13
985 86 02 83

PRAVIA

* RESTAURANTE LA SALA

DELBUEN YANTAR

Avda. Carmen Miranda 25 - 5° E

625 50 00 78

RIOSA

* LA TABERNA DE JOSE
Rio Code 4 bajo

Nijeres

985766110

* REST.
D ANTOXANA
Plaza ’horru 8
985 79 69 89

* L’ALDEA SONADA DEL

ANGLIRU
El Curuxéu s/n
655 87 46 66

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

SIDRERIA EL ZAMORANO

¢/ Manuel G. Vigil, 11
I’Entregu
Sidra Arbesu

SIDRERIA CASA CAMILO
La Cascaya

L’Entregu

Sidra Menéndez

BAR FLORIDA
Avda. El Coto, 15
L’Entregu

Sidra Foncueva

SIDRERIA MEJUTO
c/Fernandez Cocafin, 6
L’Entregu

985 66 00 06

Sidra Arbesu

SIDRERIA REST. EL
METRO

Dr. Fleming, 4
L’Entregu

985 66 19 85

Fonciello, Oriz6n, Vallina.

SIDRERIA LA LAGUNA
I’Entregu

Manuel G. Vigil, 7

985 660 001

Viuda de Angelén

SIERU

RESTAURANTE
SIDRERIA LA CHALANA
Ctra. Estacion de Viella, 10
985 98 53 41

Trabanco

SIDRERIA TIERRA ASTUR
Antigua Aguila Negra

Cualloto

985 79 12 28

SIDRA MUNIZ
Fueyu, 23 TINANA
985792392 / 85792141

SIDRA FANJUL
Tifana 12
985 792922

RESTAURANTE SIDRER{A

HOTEL SAMOA
Avda. de Uviéu s/n

PARRILLA

SIDRERIA- REST. EL LLA-
GAR DE QUELO
Barrio de Fueyu, 21

www.sidraquelo.com
985 79 29 32

LLAGAR DEL QUESU
Bobes- Sieru

985 79 28 94

Sidra Orizon

LLAGAR Y SIDRERIA

LA MORENA
Alto de Viella, s/n
985263944
33429 Sieru

SIDRA ARBESU
Santa Marina, s/n
985742390

SIDRA FONCIELLO

Tifiana - Sieru
985 74 45 47

CASERIA SAN JUAN DEL
OBISPO

Tiflana - Sieru

985 985 895

*NEUNORTE

Pol de Proni Calle A

Meres

985 93 53 61

www.neunorte.com

* COEM

Pol. de Proni C/ A n° 9
Meres

985 985 315

coesmastur@terra.es

* AGRICOLA DE SIERO
La Carrizal 3
33189 Anes
985 920 537

* AULA NET. SERVICIOS
INFORMATICOS

El Parquin 7 - 8

El Berron

985 74 46 42
sat@correonegocioastur.com

* DISTRIBUCIONES PUN-
TUALES

Poligonu Naén Nave 12. Ctra.
Viella

985 98 03 01
beredi@jinfonegocio.com

LLUGONES

SID.FONTE VILLORIA
¢/ Gaspar Jovellanos, 2
Llugones

985 08 18 91

Sidra Fran - Quelo

SIDRER{A FRAN
Llugones. Ctra. Avilés,
985260074

Sidra Fran

SIDRERIA EL LLUGARIN
Avd. Uviéu, 76
628 220 246

Fran y Trabanco

SIDRERIA LA XAGARDA
¢/ Paulino Vicente, 6
985 26 05 20

LLAGAR CORZO
Ctra Xeneral Santander 7
33199 Cualloto - Granda
Tel. 985 792 010
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C/ PERLORA N° 7 - XIXON
985 14 28 30

SIDRERIA CASA FALO

* GRUPO PANEDA BARAGANO
Pol. Industrial Granda 11

Los Pinos 2 y los Ocalitos 10

985 79 42 04

LA POLA

SIDRERIA LA TERRAZA
Plaza Les Campes, 24
985 724 996

SIDRERIA EL CULETIN
C/ Celleruelo 66

985722156

Viuda de Angelon

SIDRERIA KARTING POLA
Puente Recuna, Ctra. Santander
985 72 19 57

SIDRERIA MANOLO JALIN
Plaza Les Campes 16

985 72 43 04

Foncueva, JR, Orizon, Roza, Vallina,
Vigén, Vda Corsino, Zapatero.

SIDRER{A CASA ADELA
¢/Marquesa de Canillejas, 14 bajo.
984 28 14 23

Viuda de Angelén y Prau Monga

SIDRERIA LES CAMPES
Plaza Les Campes 7
985723006

MESON SIDRER{A EL FORNO
c/ La Isla

985722711

Trabanco, Muiiiz, Riestra, Menéndez,
Trabanco Selecciéon y Mufiiz Seleccion

SIDRERIA PACO

c/ Lalsla, 5

985723164

Sidra Foncueva, J.R y Trabanco Selec-
cién

SIDRER{A LA GRADIA

La Isla, 9

984 083 164

Sidra I.a Motena, Trabanco

SIDRERIA EL POLESU
¢/ Facundo Cabeza, 8

985 720 054

985 720 954

SIDRERJIA EL PEDREGAL

¢/ Parroco Fernandez Pedrera, 15 bajo
985 72 25 81

Sidra Vda de Angelon

COMERCIAL POCHOLO
Pacita Vigil (.a Guaxa)
985 725 219

TAPIA

SIDRERIA LA CUBIERTA
Travesia Dr. Enrique Alvarez
Tapia de Casariego

985 47 10 16

Solleiro

MESON EL PUERTO
Avda. Galicia. Edif, El Pilén
Tapia de Casariego

985 62 81 39

Solleiro y Cortina

SIDRERIA LA TERRAZA
C/ Amor de Dios, 2

Tapia de Casariego

985 62 81 39

Arbest

TARAMUNDI
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LLAGAR SOLLEIRO
La Villa. Taramundi
985 64 68 37

UVIEU

SIDRERIA LA TABIERNA
¢/ Llaviada 5. La Corredoria
985 11 01 74

Cortina - Trabanco

SIDRER{A LA MARINA
San Antonio 13

(Pza Cimavilla)

985 20 26 63

Trabanco - Cortina

EL REBECU

¢/ Valentin Masip, 9 / 11
985 25 59 83

Herminio

SIDRERIA GRAN ViA
Avda. Galicia, 3

985 23 99 01

Trabanco y Juanin

LA SIDRERIA

Pz. Pedro Mifior, 4

985 27 55 22

Cortina. Trabanco Seleccion.

SIDRERIA EL FERROVIARIO
¢/ Gascona, 5

985 22 52 15

Pefion y Seleccion Pefion

SIDRERIA TRASIEGO
¢/ 19 de Julio, 10

985 21 28 28

Sidra Trabanco

SIDRERIA CASA MUNIZ
¢/ La Lila, n° 16 bajo
985 20 66 54

SIDRERIA JUAN CARLOS
c/ Lila, 25

985 21 05 62

Vda. Corsino, Orizén, Foncueva

SIDRERIA NIZA
¢/ Jovellanos, 1

985 21 97 10
“Buena Sidra”

SIDRERIA EL PIGUENA
Gascona, 2
985210341

SIDRERIA LA PUMARADA
Gascona, 6

985200279

Sidra Menéndez y Trabanco

SIDRERIA TIERRA ASTUR
Gascona, 1

985203411

Sidra Trabanco

SIDRERIA VILLAVICIOSA
Gascona, 7
985204412

Rotando vatios palos

SIDRERIA EL CACHOPITO
Gascona, 4

985 21 82 34

La Nozala

MATER ASTURIAS
Gascona, 4

985 22 17 70

La Nozala

EL RINCON DE GASCONA
Gascona, 3

984 182 986

Cortina, Fran, Trabanco Seleccion

SIDRERIA EL REGUERON
Gascona, 19
985 228 888

Corsino y Viuda de Angelon
J t=)

SIDRER{A ASTURIAS
Gascona, 9

985210707

Rotando vatios palos

SIDRERIA EL MATEIN DEL
PARAGUAS.

Pza. del Paraguas

985 20 07 09

Vda. de Angelén

SIDRERIA NALON
¢/ Fray Ceferino, 12

985 22 00 25

Sidra Orizén y Villanueva

SIDRERIA EL MAYU
Tldefonso Sanchez del Rio, 7
985 28 86 62

Sidra Menéndez

SIDRERIA EL VALLE
Manuel Pedregal, 6

985 22 99 52

Sidra de Nava

SIDRERIA CASA CRUZ
¢/ Palmira Villa, 9

985 29 31 65

Sidra El Gobernador y Cortina

SIDRER{A LA ESTACION
¢/ Indalecio Prieto, 4

985 21 40 35

Sidra Fran

SIDRERIA EL OVETENSE

San Juan, 6

985220840 /985 22 02 07

Vda. Palacios, Contrueces, Frutos,
Vallina, Villanueva, Nozala

SIDRERIA MARCELINO

Sta. Clara

985 22 01 11

Foncueva, Zapatero, Vda. Corsino,
Trabanco.

SIDRERIA LOS LAGOS
Pza. Carbayon, 3

985 20 06 97

Cortina

REST. BUENOS AIRES
Ctra del Naranco

985 29 5900

Orizon

SIDRERIA MIGUEL

¢/ Manuel Cueto Guisasola 2
985 24 46 24

L’Argayon. Arbesa

YANTAR DE CAMPOMANES

¢/ Campomanes, 24.26

985 20 83 82

Cortina, Trabanco, Gobernadot, No-
zala, Frutos.

SIDRERIA LA ZAPICA
Avda. del Cristo, 65

985 27 47 62

Trabanco

SIDRER{A LA NOCEDA
Victor Chavarri, 3
985225959

Rotando vatios palos

SIDRERIA EL TAYUELU
¢/ Argafiosa, 9

985231815

rotando 15 palos de sidra

SIDRERIA EL FARTU-
QUIN

Carpio, 19 y Oscura, 20
985229971

Sidra Menéndez

-CAFE - BAR LA TIRANA
Tapas y pinchos variados
Teodoro Cuesta 17
Tel. 985 78 29 84

REDE DE BIBLIOTE-
QUES DEL «PRINCIPA-
DO»

SIDRERIA DONDE RA-
MONIN

Urbanizacion Pintado 8

La Corredoria

Tel. 985 29 82 05

* SID LA PARROQUIA
DEL PREDICADOR
Alejandro Gascona 14
Tel.984 182 732

* ALFAPLAS
Avda. Torrelavega 13
985 228 511

www.alfaplas.com

* RIBOL SOLAR S.L
Rafael Marfa de Labra 18
607 675 120

* PROYECTOS POSADA
Granados 6 - 3° D

608 472 156
proyectos@proyectosposada.com

* DEMADERA
El Valle 2 . Montecerrao
Tel. 985 27 42 63

* SIDRERIA ALASKA
Gaspar Garcfa Lavianac 1
985 20 30 48

* LA CANTINA DEL VAS-
co

Gascona 15

985 22 01 98

* SIDRERIA AZUL
IArgafosa 130
985 25 49 52

* SIDRERIA LA CASUCA
Molin La Casuca

La Corredotia

984 088 889

Fonciello, Menéndez, Trabanco

* CARPINTERIA JAMIN
El Bosque 10

San Esteban de les Cruces
646 07 93 83

CUALLOTO

LLAGAR HERMINIO
Camin Realll
985 79 48 47

SIDRERIA EL TONEL
Camin Real, 12

985 98 57 27

Sidra Quelo

SIDRER{A LOS BALCO-
NES

Camin Real, 67

985 79 30 31

Vda. Corsino, Roza, Fonciello,
Juanin, Trabanco Seleccion



ENTIDADES COLABORADORAS / ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRER{A EL LLAGAR
DE COLLOTO

Camin Real, 53

985 79 22 00

Sidra Vda. de Palacios, Traban-
co, Trabanco Seleccion.

VEIGADEO

* CASA BARBEIRO
Abres
619 67 71 04

VILLAVICIOSA

SIDRERIA LA FLOR
DEL PUMAR

Riafiu, 22

985 89 12 64

CAFE BAR CASA
ESPANA

Pza Carlos I° - 3
985 89 20 30

SIDRERIA EL BENDITU
Pza El Gievu 29

985 89 27 96

Buznego, Villacubera,

Zythos

CASA MILAGROS
Campomanes, 1

985 89 02 21
Rotando varios palos

SIDRERIA EL CANU
c/ Carmen, 4

985 893 049

Rotando varios palos

SIDRERIA EL. HORRU
Doctor Pando Valle, 2
985 89 24 70

SIDRERIA EL FURACU
Plaza Generalisimo, 26
985 89 11 99

SIDRERIA MEANA
¢/ Generalisimo, 25 B
985 89 26 84

SIDRERIA BEDRINANA
C/ Maliayo, 1
985890132

SIDRERIA LA TORRE
¢/ Cabanilles, 29
985890149

SIDRERIA EL TONEL
¢/ Alvarez Miranda, 13
985892359

SIDRERIA EL PORTAL
¢/ Maliayo, 5

Tel. 985 892 251
Menéndez y Val. D’Ornén

SIDRERIA EL GALEON
C/ Marqués de Villaviciosa,
Tel. 985891602

Rotando varios palos

SIDRA J. TOMAS
Molin del Mediu
Candanal 33
985894119

SIDRA VIGON
33316 Tornén Ondn
985891786

SIDRER{A LA BALLERA
Campomanes,18

Tel. 985 89 00 09

Coro, Cortina y Vigon

SIDRERIA CAMPOMANES
Campomanes, 1
985 89 14 06

SIDRERIA LA OLIVA
Eloisa Fernandez,6
985 89 26 23

VIVEROS MADIEDO
Carmen 16

985 89 10 76

689 57 02 72

SIDRA EL GOBERNADOR
El Gobernador, s/n

985 89 26 16
www.sidragobernador.es

SIDRA FRUTOS
Barriu Friuz 28
Quintueles

985 89 48 26

BAR RESTAURANTE DESI-
POCHI

Quintueles -Villaviciosa
985894750

* LLAGAR CASTANON
Santa Ana 34

33314 Quintes

985 89 45 76

* OLIVA PINTURAS
B° Casamoria 48

33314 Pion

609 81 76 61

* LAVANDERIA INDUS-
TRIAL EL REBASTE

La Barra 54

636 53 25 11

* EL. MIRADOR DE PENA
CRESPA

Pefia Crespa. El Pedrosu

San Xusto

985 976 678

*L.OS CASERINOS
Maoxu - Grases
984 10 49 64

XIXON

SIDRERI{A EL SAUCO
¢/ Valencia 20 - La Calzada
985 39 83 30
www.elsauco.com

EL LAVADERU
Pza Periodista Arturo Ariasl
985 359380

ELMARINAN
Cai Casimiro Velasco 11
985 35 00 53

SIDRERIA HNOS BLANCO
Honduras, 5 - La Calzada
985 31 65 21

Trabanco y Trabanco Seleccién.

RTE. CASA RAMON

¢/ Honduras, 37 - La Calzada
985 311 294

Cortinay Villacubera

MESON SIDRERIA LES
RUEDES

Altu I Infanz6n - Cabuefies
985 331 074

Cortinay Villacubera

SIDRERIA LA GALERNA
Avda.Galicia, 82 -El Natahoyo
985 31 15 14

Trabanco ,Trabanco Seleccién y
Roces

BAR-RESTAURANTE EL
CRUCE

Cabuefies

Tel. 985 37 11 30

Sidra Pifiera

SIDRA TRABANCO
Llavandera, s/n
985136969

LLAGAR LA NOZALA
Cta. AS-18 Km 20,8 - Porceyo
985 30 71 72

LLAGAR DE BERNUECES
Castillo Bermueces

985 33 08 37

Sidra Bermueces

SIDRA JR

Altu IInfanzén 5321
985 33 84 37
Cabuefies

SIDRA CONTRUECES
Contrueces s/n
985 38 62 97 / 985 38 55 03

SIDRA ROCES
Roces s/n
985 38 86 01

SIDRA CANAL
985137757
Tlavandera - Llinares.

LLAGAR SIDRA PINERA
Camin de Caldones 581
Serantes- Deva

985 33 50 54

SIDRERIA LAS PENAS
Santutiu

985338299

Trabanco y Pifiera

CASA YOLY

Barrio San Antonio - Deva
985 36 87 24

Sidra Pifiera

RESTAURANTE LA
FONTAINE

Camin de Cabueiies, s/n,

El Fuejo

985131943 / 985331185
Trabanco y Seleccion Trabanco

LA ESTANCIA DE XIXON
Avda. del Jardin Botanico, 124 -
La Guia

985 13 23 82

SIDRERIA CASA TRABAN-
co

Llavandera s/n

985136462

Sidra Trabanco

SIDRERIA LOS FRESNOS
¢/ Rio de Oro, 6

985 39 01 29

Sidra Menéndez

SIDRERIA NORIEGA
Juan Alvargonzalez, 52
984 29 36 26

SIDRERIA CASA CESAR
Juan Alvargonzalez, 24

985 38 99 83

Sidra Frutos, Nozala Seleccion

SIDRER{A LA XANA
Eleuterio Quintanilla, 38
985 14 91 99
Menéndez, Trabanco

PARRILLA ANTONIO I

¢/ Roncal, 1 Xixén

985 15 49 73

Sidra Trabanco y Trabanco Selec-
cién.

SIDRERIA LA TROPICAL
Santa Rosalia 13

984 39 35 31

Menéndez, Vda. de Corsino y El
Gaitero

SIDRER{A CASA CORUJO
Carretera del Obispo,75
985 384 619

Sidra Contrueces

SIDRERIA LA TURRIANA
¢/ Electra, 22

Tel. 984 291 892 / 985 155 614
Sidra Trabanco

LA CHALANA

San José 31. Esquina Av. El Lla-
no

985 16 48 27

Trabanco

LAESQUINA

C/ Juan Alvargonzalez, 3
985140238

Estrada, Cortina, Villacubera, Vda
de Angelon

SIDRERIA MAYADOR
Riu Nalon 10
985 14 35 94

HOTELVILLA DE XIXON
San Juan de Vallés, n® 3

985 14 18 24

Sidra Trabanco

SIDRERJIA TINO EL ROXU
Avd. de la Costa, 30

Xixon - 985 14 09 91

Sidra: Pifiera, Gobernador, Tomas,
Huerces, Cabueries, Viuda de Cot-
sino, Frutos.

SIDRERIA LA HUERTA
Camin de la Frontera 337
Cabuefies

985 33 29 86

Sidra Menéndez

SIDRERIA COLAS
TRABANCO

¢/ Norefia, 1

985 149 668

Sidra Trabanco

CHIGRE ASTURIANU
CASA JUSTO

Hermanos Felgueroso, 50

985 38 63 57

Sidra Zapatero, Trabanco y Fon-
cueva.

SIDRERTA LLAGARON
Avda. Hermanos Felgueroso, 68
bajo

985 155 040

Menéndez, Pefién, Trabanco Se-
leccion

SIDRERIA URIA

Poeta Alfonso Camin, 26

985 38 33 34

Sidra Foncueva y Trabanco Selec-
cién

SIDRERIA EL REQUEXU
Rosario, 14 Cimadevilla

985 17 67 97

Trabancoy

Trabanco Seleccion
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ENTIDADES COLABORADORAS / ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERIA RESTAURANTE SIDRERIA LA GARULLA LLAGAR DE CASTIELLO SIDRERIA RESTAURANTE CA- - SIDRERIA CASA MINO
ROMAN ¢/Numa Guilhou, 20 Camin San Miguel 807 BANAQUINTA BARQUERA
Marqués Casa Valdés, 6 985354639 Castiello de Bernueces Ctra. Catbonera, 28 Rodriguez San Pedro 45
985 35 88 13 LArgayon 985 36 83 38 Riestra, Frutos y Acebal 984 39 31 02
Gobernador, Sopefa , Foncueva y , .
Musiiz Seleccion SIDRERIA CABRANES LAVOLANTA SIDRERIAVENY VEN ‘LLAGAR EL TROLE
Avda. Pablo Iglesias, 23 Teodoro Cuesta 1 Pza Period. Arturo Arias 2 - Cimavilla ~ Cabuefies
SIDRERIA RESTAURANTE 985131487 985348819 984 39 38 08 985 36 19 50
VALENTIN Sidra Pefién Canal, LaNozala, Trabanco Seleccion,  Sidra Buznego www.lagareltrole.com
¢/ Marqués de casa Valdés, 46 . Fonciello ; info@eltrole.com
985 37 32 34 SIDRERIA SIMANCAS HOTEL VILLA DE XIXON .
Peén v Seleccion Trabanco Avda. Pablo Iglesias, 57 CIFUENTES San Juan de Vallés, n® 3 SIDRERIA ELNUBERU
: 985369238 Avelino Gonzalez Mallada 54 985 14 18 24 Av. Pablo Iglesias 75
SIDRERIA CASA TONI Sidra Trabanco 984395058 Sidra Trabanco 985 13 20 38
Carlos Marx, 18 , Pifiera Trabanco. Trabanco Seleccion
085 34 32 83 RESTAURANTE SIDRERIA RESTAURANTE ELPLANETA
Sidra Menéndez CASA FERINO ELMALLU Transitu Les Ballenes 4 SIDRERIA LA POMARA-
i Ctra. Carbonera, s/n Pola de Siero 12 (Pto Deportivo) . Cimavilla DA
SIDRERIA PUERTO TARNA Roces 985319410 985 35 00 56 Juan Alvargonzilez 41
¢/Luanco,4 bajo 985 38 04 71 Menéndez Sidra Vda. de Angelon 985151962
985 355 927 / 635 675 561 . Menéndez, Valdornon, Foncie-
. . SIDRERIA SPORTING ELOTRU MALLU RED MUNICIPAL DE BIBLIO-
Sidra La Mangada, Foncueva, Con- . - N llo
trucces Pablo Iglesias n® 78 Sanz Crespo 15 TECAS DEL AYUNTAMIENTO
985 364 631 985359981 DEXIXON * SIDRERIA CANDASU
SIDRER{A EL CRISOL . Menéndez . Sierra del Sueve 14
. SIDRERIA LA VERJA SIDRERIA I’AYALGA s
¢/Mariano Pola,66 . Nueu Xixén
984 39 65 82 Avda. de la Costa, 97 SID‘R]-'EI-{IA SANTA OLAYA Prendes Pando 11 984 393 037
985 37 30 19 Av.Galicia 86 985399444
SIDRERIA JOSE Castaiién y Trabanco 985327691 Alonso. Pifiera * SIDRERIA EL TRASGU
¢/ Zaragoza,s/n , Sidra Trabanco , FARTON
= SIDRERIA LA GALANA SIDRERIA CASA FALO
985 32 06 13 - . . Lluanco 16 baxo
Sidra L’ Argayon 985 17 24 29 SIDRERIA EL CHAFLAN Petloran® 7 )

: Plaza Mayor Manuel Llaneza / C. Becquer 985 14 28 30 * ELIAS NORIEGA
SIDRERIA EL MANZANU . Sidra Menéndez - Menéndez Pelayo 3
Garcilaso de la Vega, 39 SIPRERIA ELRESTALLU SID}}A CABUENES 985 332 078
985 36 04 75 985 35 00 48 REST LA BOMBILLA Camin del Barriu 5
Sinira Vda. de Anoclén Decano Prendes Pando Caldones Cefontes. Cabuefies *PINTURAS ALPER

' s Sidra Pefién y Pefién seleccion 985136121 985 16 24 22 Avda. Schultz 36
SIDRERIA QUINTES . Pifiera, Trabanco 669 860 598 985 99 07 69 / 985 990252
o/Saavedra 42 SIDRERIA MIRAVALLES )

985 39 45 )7() Avda. Pablo Iglesias, 75 BAR DE RUBIERA SIDRERIA EL TRAVIESU * VASOS DE SIDRA CAR-
Si dra:l\lcnén dez v Sidra Cortina 985 132 038 Santa Olaya - Baldornén C/ Sahara 18 MEN
. LA TA LA PLATA Trabanco, Menéndez 985 39 42 95 Pifiera - Cenero

SIDERIA CORONA SID. LA RUTA DE LA P! . . 985 16 78 22

ey Avda. de la Constitucion, 140 SIDRERIA CASA MIGUEL SIDRERIA ARROYO .
Travesia del Mar 3 - X X ) www.vasosdesidra.es
985 32 10 34 985 14 28 30 Eleuterio Quintanilla, 69 C/ Arroyo 16
Sicirz; Canal : Sidra Pefidén 985094005 985 16 49 81 * EOLO INNOVA

. - Trabanco, Trabanco Seleccion Nozala, Fanjul Avda. de los Campones par Gi-2

SIDRER{A LOS POMARES SIDRERIA PENA MAYOR . Tremafies
Avda. Portugal, 68 ¢/ Aviles, 14 SIDRERIA GIGIA 985 30 70 07
985 35 46 07 985 17 26 63 LES TAYAES C/ Oscar Olabartia 8

i Sidra Pifiera Cra. Carbonera, 50 984394083 985 34 87 13
SIDRERIA CASA CARMEN . JR Nozala, Fanjul
¢/ Manso, 26 SIDRERIA EL CENTENARIO
985 33 4 4; 15 Plaza Mayor, 7 CASA JULIO SIDRERIA RUBIERA
Sidra Riestra, Trabanco y Trabanco 9_83 34{ 35 61 » . Rio Eo, 57 (‘/FAstunas 7
Seleccion Sidra Coro, Gelo, Castafién y Vallina. 985165280 985 35 02 76

. Cortina, Nozala, Villacubera Penion, Penion Seleccion
SIDRERIA AGUADO SIDRERIA EL PILU )
¢/ Aguado, 19 Avda. Gaspar Garcia Laviana, n°8 PARRILLA EL CHARRUA SIDRERIA LES RUEDES
9855’13 14’ 62 985 39 42 35 C/ Bélgica, 2 Altu L’Infanzén s/n. Cabuefies
Sidra Ricstra Riestra - Val D’Ornoén 985380014 985 33 10 74
) . Trabanco .

SIDRERTA CASA FEDE SIDRERIA LLAGAR CASA SE- LLAGAR L’ALBA
¢/ Acacia.5 GUNDO SIDRERIA GALASTUR Teodoro Cuesta 19
985 34 46 07 Cabuefies C/ Bobes 985 34 88 19
Sidra L’ Argayon 985 33 36 32 Ttnu.- 985 165 546 Canal, La Nozala, Trabanco Seleccion,

. Sidra Segundo Trabanco Fonciello

MADRID * RESTAURANTE EL NERU * SIDRA OLAIZOLA *EGILUZE * BALEIO
bORDADORES 5 Osinaga Auzoa, 36 Zamalbide Auzoa, Egi-Luze Baserria ~ Aran Eder Bidea 16
* RESTAURANTE LAHOJA / 915 411 140 Hernani Eirrentetia Oartzun
LA FUEYA info@restauranteelneru.com 943 336 731 943 523 905 943 491 340
g‘fg’; ;3?521"’ 48 * SIDRA ELORRABI * SIDRA BEGUIRISTAIN * BEREZIARTUA
info@l hb. PAIS VASCU Elorrabi Baserria, Osifiaga Auzoa 13 Iturrioz Baserria Iparralde Bidea 16
info@lahoja.cs Hernani Idiazabal Astigarraga
* RESTAURANTE SIDRERfA *SIDRA SETIEN 943 336 990 943 652 837 943 555 798
g A? ﬁ Pil;RONDO I(;::it;zta Berria Baserria * SIDRERIA GAIN * SIDRA AULIA
gln,l)lzgs(z’ 34 943 551 014 Larregain Baserria, Ereflozu Auzoa Aulia Etxea
> i Hetnani Legorreta
rcasaparrondo@yahoo.es * SIDRA ELUTXETA 043 555 846 943 806 066
* RESTAURANTE EL RINCON Erluc.heta Vasertia - Otzaran Bailara # SIDRA ABURUZA *SATXOTA
ASTURIANO Urnieta URU :
Delicias 26 943 556 981 Olatza Basertia Satxota Santiago Auzoa
i Aia
915 30 89 68 o 943 835 738
943 692 452 3 030 /L
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Aparte de colaboradores, suscriptores,
Conseyeries del «Principado» y Cantabria,
Clubes gastronémicos, Bibliotecas de
Asturies, kioskos y librerfas, La Sidra

también se distribuye en:

ARRIENDES DE COLLABORAORES Y
SOSCRITORES, CONSEYERIES DEL
«PRINCIPADO» Y CANTABRIA, CLUS
GASTRONOMICOS, BIBLIOTEQUES
D’ASTURIES, KIOSKOS Y LLIBRERIES,
LA SIDRA TAMIEN SE DISTRIBUI EN:

AYUNTAMIENTOS: ALLANDE, ARREONDU, AYER,
AmiEvA, AVILES, BALMONTE, BARCENA, BIMENES, BUAL,
CABRALES, CABRANES, CABEZON DE LA LLLEBANA,
CAMALENU, CAMARGU, CANDAMU, CANGUES D’ONIs,
CANGAS DEL NARCEA, CARAVIA, CARRENO, CARTES
Casu, CASTANEDA, CASTRILLON, CASTROPOL, CIEZA,
CiLLORIGU, CUANA, COLUNGA, CoMILLAS, CORVERA,
CuibEIRU, DEGANA, EL FrRANCU, GURIEZU, ESCALANTE,
G0zON, GRAU, GRANDAS DE SALIME, IBIAS, E1r.A0,
Trras, LAMASON, LIFRGANES, [LLANGREU , LLLAVIANA,
L.ENA, LLANES, LLLANERA, LLOREDO, MAZCUERRAS,
MIENGU, MIERA, MORCIN, MUROS DEL NALON, NAVA,
Navia, NORENA, ONis, PARRES, PENAMELLERA ALTA,
PENAMELLERA BAXA, PENAGOS, PESAGUERU, PEZOS,
Priracos, ProNa, PONGA, POTES, PRAVIA, PRUAZA,
PUENTE VIESGO, R1ONANSA, QUIROS, 1LES REGUERES,
RrociN, RIBADEVA, RIBESEYA, RIBERA, R10SA, RUENTE,
SALAS, SAMARTIN D’OzCOS, SAMARTIN DEL REI AURELIU,
SAN VICENTE 1.A BARQUERA, SANTISO D’ABRES, SANTAYA
D’OzCos, SANTILLANA DEL MAR, SANTIURDE, SANTU
ADRIANU, SARIEGU, SARU, SELAYA, SIERU, SOBRESCOBIU,
SomiEu, SOoTo’1, BARCU, SUANCES, TAPIA, TARAMUNDI,
TEBERGA, TINEU, TORLAVEGA, TRESVISO, VALDALIGA,
VALDES, VAL DE SAN VICENTE, VALENCIA DE DON JUAN,
VEGA DE PAs, VEIGADEO, UDias, Uvitu, VEGA DE
LrEBANA, VILANOVA D’OZzcos, VIL.LABLINU,
VILLAVICIOSA, VILLAYON, XIXON, YERNES Y TAMEZA.

LLAGAREROS VASCOS: ABURUZA, AGINAGA,
ALBERRO, ALORRENEA, ALTUNA, ALTZUETA, ANOTA,
ARAETA, ARISTIZABA, ASTARBE, ASTIAZARAN, AULIA,
BALEIO, BARKAITZEGI, BEGIRISTAIN, BEREZIARTUA,
BUENAVENTURA, ELOBARRI, ETXEBARRIA, EGI-LUZE,
Eura, GARzIATEGI, GAZTANA, GURUTZETA, IGELDO,
ITxAS-BURU, IPARRAGIRRE, IRIGOIEN/HERRERO,
IsASTEGI, JUAN MENDIZABAL, LLARRARTE, LLARREGAIN,
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LizeAaGA, Ora1zorA, O1ARBIDE, OTAZU, OTSUA-ENEA,
ORDO-ZELAT, OTEGI, OIANUME, OrA, OTATZA,
PETRITEGI, REZOLA, R. ZABALA, SAIZAR, SARASOLA,
Sarxora, SETIEN, TXIKI-ERDI, URBIARTE, URDAIRA,
URkIOLA, URRUZOLA, ZABILDE.

RESTAURANES. A CORUNA: Casa
Ramarro / Casa Marcero. ALBACETE: Casa
Paco / EL COrRReDERO / ErL CaLLEJON. ALMERIA:

EL PArAsO / ALEJANDRO / LA Reja. BARCELONA:

Arora/ EL DrRAC / POMARADA / SANTCELONI / CA
L’ANDRrEU / Eis Prscapors / EL CANGREJO Loco /
WINDSOR / SAMOA / CAN SoOLE / Picus.
CASTELLON: Juantro / D’Emiio. CIUDAD
REAL: SALONES VIEJA CASONA / SENORIO DE LA
Estrerra. GUADALAJARA: Er. DoNceL / LA
MORADA DE MARiIA MALAGA: SAN Bentro /
SANTIAGO / TRAGABUCHES. EL RINCON ASTURIANO /
HEerrERO DEL PurrTO / LA QUinTA LA RIOJA::
Los ABaDES. MADRID: OveN / LA Coprra
AsturiaNA / La CociNa DE ANA / LA CAPILLA DE LA
Borsa / CoQue / DoN Prravo / EL PAarRAaGuAs /
CAMPIELLO / GRACIANO / NAVIEGO / LABRADOR /

SENATOR / LA VACA ARGENTINA / Las Esratuas / EL

HorNO DE JuaN. NAFARROA: LA CHISTERA /
RobpErRO. DON PaBLO. PALENCIA: VENTA
ZAPATONES / LA CasA DEL ABAD/ EL SENORIO .
SEGOVIA: Las CasiLras /D1 Vino / EL FoGoN
SEFARDI / BEL CLAUSTRO DE SAN ANTONIO EL REAL.
SEVILLA: ANTONIO ROMERO / ZENIT / CASA
RoBrLEs. TOLEDO: CIGARRAL DE 1.AS MERCEDES /
EL AsturiANO / Casa Zarico. ZAMORA: EL
EmpAIME / LA CASONA DE SANABRIA / CAsA PANERO

SIDRERIES. A CORUNA: I.os MorNos.
ALICANTE: NARceA / La CaAsAa DE ASTURIAS /
GyoN / Awpbara / FarTUQUIN. BADAYOZ: ASADOR
Casa Poro / Er. HORNO ASADOR SIDRERIA.
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BARCELONA: Er Furacu / EL LILAGAR DE
GranpA. BURGOS: Astur / EL TrasGU / La
PARRILLA DE 1A LrANA / ErL CompAs DE HUELGAS.
CANTABRIA: Chus / La CasA DEL JAMON / La
SANTINA / LA ALQUITARA / LA SIDRERIA.
CASTELLON: SANABRIA / LA SIDRERIA DE.
CADIZ: LA TABERNA DEL AsTURIANU/ CUENCA:
La FicaL. GUADALAJARA: Carros. UESCA:
Mojon. EIBISSA: Asturias. LANZAROTE:: Casa
EL Rusio. LA RIOJA: SaN GReGORiO. LAS
PALMAS: Asturias. LLION: Er, Dorapo / LA
SIDRERIA / Los CABALLOS / HERMINIO CARRAL
CastrOo. MADRID: I.A Posabpa / LA CREACION / LA
MADRENA / LA MAQUINA / LA PANERA / Los VALLES
MmNEROS / EL GALLU 1A QUINTANA / TEITU / CAsA
PARRONDO / Casa HorreNsiA / CAsA DE ASTURIES /
Casa Barrasar / Casa MINGO / Casa PorraL /
CasA LLASTRA / CARAVIA / BAR ASTURIAS / SIDRERIA
DE Lozova / Baimort / Er. Oso / SIDRERIA
Parapiom / LA SANTINA / LA FoGgaza / CARLOS
TARTIERE / LA Barrica / CamiNO / La BURBUJA QUE
RiE / EL EscArpiN / EL LrAR / LA Fueya / OVIEDO
/ La Panera / Er Prornar / Er Neru / Dieco /
Buines / EL Lracar / Casa Firo / EL LLAGARON /
Er RINCON DE Prrayin / La Camocra. MALAGA:
RESTAURANTE UROGALLO / MANOLO / LA SIDRERIA
ErconbpipA. MURCIA: 1.a SiDRERIA Esconpipa / EL
LAGAR DE DON Prravo / CARMEN MARTINEZ FRUTOS.
NAFARROA: I.A RunaA / LA SipreriA. OURENSE:
CARROLEIRO. PALENCIA: ASTURIAS.
PONTEVEDRA: EL ESTrIBO / LAR DA SIDRA.
SALAMANCA: MATER ASTURIAS / 1A SIDRERIA.
SEVILLA: Asturias. TENERIFE: MARIANO / LA
SIDRERIA. TOLEDOQO: PRIMERA PLANA.
TARRAGONA: LA MurALLA. ZAMORA: LA
ManzANA VERDE. ZARAGOZA: LA SIDRERIA R.R.,
VALENCIA: Er. MoLINON / LA SIDRER{A / EL
PARADOR / EL XIRINGUELU.









