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Turismo Asturias. Foto: Ana Miiller

La sidra es un producto cotidiano de nuestra simbologia
patria y forma parte desde épocas inmemoriales de la
forma de ser y de la idiosincrasia de Asturias. Es historia,
cultura, esencia de lo genuino y sobre todo un fenémeno
social y una forma de vida.

La sidra natural asturiana, con varios siglos de tradicion a
sus espaldas, ha protagonizado una historia genuina que
la dota de cualidades tan especificas que se ha erigido en
rasgo diferenciador de la propia asturiania.

El zumo de frutas tuvo desde hace siglos una triple uti-
lidad: como bebida, como condimento y como medica-
mento. El uso del mosto de manzana debe remontarse a
la antigliedad mas remota si bien el de la sidra debid ser
posterior pues, segun algunos investigadores, es proba-
ble que en aquellos tiempos las manzanas no contuvieran
azUcar suficiente para ser utilizados sus mostos en la pro-
duccién de bebidas fermentadas.

A pesar de la cantidad de literatura existente sobre el
tema, todavia hoy no es posible fijar la procedencia de la
manzana: mientras unos colocan su origen en China, otros
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se inclinan por la Turquia asidtica, a orillas del Mar Negro,
y otros en Almaty (antigua capital de Kazajistdn) que en
kazajo se traduce como “padre de las manzanas”. Lo que si
es sabido es que, en la Antigliedad, la manzana se exten-
dia por las zonas templadas del globo terrdqueo y, dadas
sus conocidas caracteristicas dietéticas y su capacidad de
adaptacién al medio, representaba la fruta por excelencia,
hecho patente en el valor iconogréfico y mitolégico que
se le atribuye a la manzana en diferentes culturas a lo lar-
go del planeta.

La Costa Cantabrica de la Peninsula Ibérica es una zona
de abundante cultivo del manzano desde tiempos inme-
moriales, siendo numerosos los autores que defienden la
hipdtesis de una progresiva extensién del cultivo desde
estas zonas al resto del Arco Atlédntico. Aunque no sabe-
mos cuando llegd la manzana a Asturias, las mas de qui-
nientas variedades de manzana de sidra que existen en
la actualidad en el Principado dan, sin embargo, credibi-
lidad a esta afirmacion y convierten nuestra regién en un
auténtico vergel pomoldgico.

En cuanto a la sidra, algunos autores aseguran que ya era
conocida por los hebreos, los egipcios y los griegos, aun-
que no se puede probar documentalmente esta circuns-
tancia a no ser en base a lo escrito por autores latinos.
Existen varias teorias que respaldan la existencia de sidra
en la region antes de la llegada de los romanos al norte
de la Peninsula. Los pueblos astures y cantabros fueron los
ultimos pueblos hispanos sometidos por Roma. Las tribus
astures, finalmente doblegadas por las tropas de Augusto
en el afo 19 antes de nuestra era, fueron, seguin los cro-
nistas, barbaros que, a los lomos de robustos asturcones,
tiraban a matar con flechas envenenadas con el fruto del
tejo. De uno de estos cronistas, el griego Estrabdn (63
a.C. - 24 d.C.), se han conservado las lineas que descri-
bian aquellos pueblos (sin haberlos visitado nunca pues-
to que escribia lo que le relataban las legiones romanas
a su paso por los territorios conquistados): Zytho etiam
utuntur, vini parent habent (también usan zytho, pues tie-
nen poco vino). Este testimonio, junto con el del escritor
y militar romano Plinio El Viejo (23-79 d.C.) aludiendo a
la abundancia y variedad de manzanas en nuestra tierra
y las opiniones de investigadores, podrian interpretar-
se, dadas las caracteristicas que se le atribuyen al zytho,
como la primera vez que es citada la sidra asturiana. No
obstante, otros estudiosos del mundo de la sidra creen
que, a pesar de que el cereal era escaso en Asturias en esa
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época, el zytho al que se refiere Estrabdn pudiera tratarse
de una especie de proto-cerveza (haciendo referencia al
significado original del vocablo zhyto en griego: bebida
realizada por fermentacion alcohdlica de cereales) o de
alguna bebida similar al hidromiel. Respaldan esta teoria
en el presumible desconocimiento de la fruticultura y la
reproduccién por esquejes, las cosechas irregulares y la
necesidad de fruta como alimento en economias de sub-
sistencia asi como la dificultad que entrafa la obtencién
del mosto de manzana de sidra sin medios mecanizados
y tecnologia especifica que requeria grandes esfuerzos
mas propios de sociedades mas avanzadas.

Sin embargo en la época visigética existia ya una bebi-
da popular que podia acercarse a la version moderna de
la sidra asturiana. A principios del siglo IX, el rey de los
lombardos y los francos, Carlomagno, fue el primero en
regular, en sus Capitulares, la actividad de los siceratores
como aquellos que elaboraban ceveresiam, pomatium y
piratium, es decir, cerveza, sidra y perada. Dada la pasién
de Carlomagno por la sidra y su estrecho contacto con la
corte asturiana de Alfonso I, no es descabellado pensar
que el emperador de occidente haya llegado a degustar
la bebida asturiana. Paraddjicamente, la voz pomatium,
que en ese documento hacia referencia a la sidra, no tuvo més recorrido frente al
vocablo en latin de sicera definido por primera vez a finales de s. VIl en la obra “Ety-
mologiae” de San Isidoro de Sevilla como aquella bebida fermentada que no fuera
vino, sino elaborada con diferentes frutos o cereales. Sicera finalmente fue el origen
de sidra en castellano, cider en inglés y cidre en francés.

A lo largo de la Edad Media, tanto el manzano como la sidra aparecen citados en la
diplomatica medieval asturiana, donde quedd repetidamente acreditado que eran
usados, con frecuencia, como pago en tratos, testamentos y donaciones. La resefia
mas antigua hallada en Asturias es el testamento de una mujer llamada Fakilo, datado
en 803 y en el cual se puede leer que la terrateniente deja en herencia “brafias, vifias
y pumaradas” a favor del monasterio de Santa Maria de Libardén en Colunga. Este
testamento, considerado el manuscrito original medieval més antiguo Espafia, se con-
serva en el archivo de la Catedral de Oviedo. Los llagares (lagares), por su parte, se
citan en Asturias en documentos auténticos a partir del 870 bajo las formas de lacare,
lagare y lacatare, referencias que constatan documentalmente que en el reino de As-
turias se consumia sidra antes que en cualquier otra zona sidrera del mundo puesto
que no es hasta doscientos afios mas tarde, en concreto el 1014, que encontramos la
primera referencia a los manzanos en el reino de Navarra mientras que las primeras
en Francia datan del 1082.

Durante la Edad Media la sidra asturiana era consumida normalmente en su lugar de
elaboracién, por lo general en casonas y palacios, en este Ultimo caso en un anexo

D

Alfonso II El Casto. “Rey de Asturias”. Museo del Prado

S historia y tradicion milenarias

Ego Fakilo

a las cuadras y caballerizas. Asimismo era consumida por la nobleza en banquetes y
festines como el celebrado en Oviedo en 1161, afio en que Dofia Urraca, la hija bas-
tarda de Alfonso VI, y conocida como la asturiana, agasajaba al cabildo de la catedral,
con ocasion de un aniversario, a un 4gape compuesto de “una vaca, un par de cerdos,
cinco carneros, veinte gallinas, seis cuarteras de pan de escanda y toda la sidra que
fuera necesaria”.

Por otro lado, en esa época, lo més frecuente era que los sefiores que poseian tierras
no las trabajasen y que los campesinos no tuviesen donde sembrar. Asi, en Asturias,
a partir del siglo XI, se puso en préactica un pacto entre sefiores y villanos, elevado
a figura juridica con el nombre de "contrato de mamposteria” o "de mampostura”,
por el cual el terrateniente cedia en explotacién sus posesiones para la plantacion de
pomares y, a cambio, recibia de los siervos la mitad de su produccién. El contrato se
extinguia al final del periodo productivo de la plantacién, con lo que se mantenia vi-
gente durante mas de treinta o cuarenta afos. Esta practica alcanzé su mayor difusién
entre los S.XlIl'y XIV, llegando a extenderse a otras regiones vecinas, y favoreciendo
notablemente las plantaciones de manzano. De esta forma, segun consta en docu-
mentos del Archivo de San Pelayo de Oviedo, las monjas de San Bartolomé de Nava,
convirtieron en una inmensa pomarada todos los terrenos que tenian desde Villavicio-
sa hasta Colunga. Asimismo, durante el Medievo, los llagares aparecen mencionados
como la mayor industria regional junto a los molinos harineros.

Desde finales del siglo XVI, los testimonios hablan de la abundancia de sidra y de la
existencia de productores relevantes. Es curioso el dato que confirma que la sidra for-
maba parte del avituallamiento de las flotas asturianas de diferentes épocas, no solo
por su popularidad sino por su contenido en vitaminas y otras sustancias beneficiosas,
que junto con el agua de limén, sirvieron para combatir el escorbuto, enfermedad que
diezmaba las tripulaciones de las flotas europeas en los siglos XVI y XVII.
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Es a partir del siglo XVIl cuando la agricultura en Asturias cobra mayor protagonismo,
aumentando las produccionesy el grado de especializacion de las explotaciones. Los
llagares comienzan a configurarse como unidades de produccién y comercializacion
de sidra natural, superando progresivamente la situacion previa de autoconsumo,
dado el aumento de la demanda estimulado por un incremento demogréfico conse-
cuencia de la bonanza coyuntural del campo asturiano.

La segunda mitad del s. XVIIl coincide con el maximo apogeo del cultivo del manza-
no en Asturias, auge fruto de la iniciativa del agricultor y de instituciones como la Jun-
ta General del Principado de Asturias que regulé “el plantio de arboles” y la Sociedad
Econdémica de Amigos del Pais de Asturias que fomenté la creacién de viveros y daba
a conocer a los campesinos nuevos métodos de cultivo. Es en esa época cuando los
precios de la sidra se disparan y comienza a aparecer literatura técnica sobre la mate-
ria. El escritor y politico ilustrado gijonés, Gaspar Melchor de Jovellanos (1744- 1811)
document? los habitos de consumo de los asturianos, sefialando el protagonismo de
la sidra natural en las romerias y fiestas populares y evidenciando que muchas huertas
de naranjas y muchos prados se convirtieron en pomaradas debido al aumento del
consumo y precios de la sidra.

La sidra ya se habia convertido en una bebida de fuerte implantacién popular en esa
época. Implantacién que ird en aumento en el siglo XIX. Un buen ejemplo lo tenemos
en el afianzamiento de la costumbre de las espichas donde los chorizos, huevos co-
cidos (condimentados con sal y pimentdn picante), el lacén, las sardinas y tortillas de
bacalao o, en zonas costeras, mariscos, acompanaban a la abundante sidra, servida di-
rectamente del tonel en jarras de madera. En cuanto a la comercializacién, la sidra era
ya a comienzos del siglo XIX una bebida demandada mas alla de los limites regiona-
les, encontrandose bien asentada en Madrid, debido a una abundante colonia asturia-
na. Ademas, se enviaba sidra de forma regular a Andalucia, Galicia y Castilla. También
constituia ya en el siglo XVIIl una de las principales partidas de exportacién regional,
especialmente tras la habilitacion del puerto de Gijon para el comercio americano.
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En el siglo XIX concurren dos hechos que impulsan sus-
tancialmente la produccién de sidra. El primero, el propio
momento histérico regido por la innovacién y la revolu-
cién industrial, (alcanzando esta a todos los dmbitos si-
dreros) que trajo consigo la urbanizacién, que propicié un
notable aumento de la poblacién y, por tanto, del consu-
mo. La aparicion de los primeros vasos de sidra varillados
y de gran espesor y la fabricacién de botellas de sidra de
forma industrial suponen la introduccién del escanciado,
forma de servicio genuinamente asturiana, que imita el
efecto del espiche, logrando con ello la liberacion del car-
bdnico enddgeno y el arrastre de aromas y sabores hasta
el paladar y la nariz. La llegada de tecnologia sidrera y
la diversificacién de las producciones no hicieron desa-
parecer, sin embargo las viejas zapicas, caciplos o xarras
Zapica. Muséu del Pueblu d'Asturies. realizadas en barro o madera de nogal.

Emigracion asturiana a América. Muséu del Pueblu d’Asturies

El segundo acontecimiento que propicié el aumento de la produccién de sidra y la
apariciéon de un importante mercado en América fue la emigracién de los asturianos
a territorios de ultramar. Data de este periodo la aparicién de la primera industria
de sidra champagne, la empresa Industrial Zarracina. Esta nueva sidra se obtenia por
carbonatacién de la sidra tradicional y la palabra champagne se asocia con la eferves-
cencia tipica de este producto. Posteriormente serian varios los industriales sidreros
que secundarian la iniciativa, fundando nuevas instalaciones orientadas a la elabora-
cién de este nuevo producto que gozdé siempre del aprecio de los consumidores del
continente americano.
&1
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Cartel Sidra Champagne. Echando culete sidra, c. 1945. Fotolena.
Muséu del Pueblu d’Asturies Muséu del Pueblu d’Asturies

La Guerra Civil frené de golpe el desarrollo de una industria en esplendor pero el sec-
tor consiguid recuperarse tras la contienda gracias a la fuerte implantacion previa del
producto en la regién y a que las nuevas plantaciones estaban alcanzando su momen-
to de desarrollo 6ptimo. Por otro lado, al tratarse de una bebida relativamente barata,
era la Gnica que muchos asturianos, en tiempos de postguerra, se podian permitir. Sin
embargo, en los afos sesenta y setenta del pasado siglo, con la recuperacion del nivel
adquisitivo de la poblacién y el aumento de la demanda de otras bebidas, la sidra
pasd por horas bajas.

Los cosecheros prefirieron apostar por las plantaciones de manzana de mesa o la ac-
tividad pecuaria y el consumo de sidra se estigmatizé como algo provinciano y rural.
No obstante, a principios de los ochenta, la sidra recupera su prestigio y se carga de
connotaciones positivas gracias a que lo asturiano recupera la estima social que tanto
se merecia. Por entonces concurre otro hecho importante: la incorporaciéon masiva de
los jovenes y de las mujeres al consumo de sidra y al atractivo de ocio y sociabilidad
asociada a la misma. Todo ello propicié tal aumento de la demanda que la industria
tuvo dificultades de abastecimiento y hubo que recurrir a la importacién de manzana.
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Desde entonces, la produccidén y el consumo han crecido recuperando la sidra el tra-
to preferente que tuviera anteriormente convirtiendo al Principado de Asturias, sin
duda, en la capital mundial de la sidra natural. Y es que en Asturias se produce y se
consume mas sidra que en ninguna otra comunidad de Espafa. Seguin datos de la
AESI (Asociacion Espafiola de Sidras), Espafa es el quinto productor mundial de sidra
(por delante de Alemania e Irlanda) y Asturias elabora (en sus més de setenta llaga-
res comerciales) aproximadamente el 75 % de toda la sidra nacional. Por otro lado,
el consumo de sidra en Asturias bate records mundiales con un consumo anual por
habitante de unos 50-60 litros, cifra que se sitia muy por encima de las de los grandes
paises productores como Reino Unido con quince litros. No es extrafio, por lo tanto,
que el sector sidrero sea el tercer producto agroalimentario més importante de Astu-
rias después del carnico y el lacteo.

Foto: Xurde Margaride

La sidra de Asturias es, sin duda, uno de los simbolos regionales ya que en ninguna
parte del mundo esta bebida tiene una significacion como la que tiene en Asturias. La
sidra es la savia de Asturias, el liquido vertebrador de sus tradiciones, folclores y fies-
tas. Es la bebida recurrente que ha abandonado los reductos de las antiguas tabernas
y los caserios rurales y vive en toda Asturias.
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B del consumo de sidra

La evolucion del consumo de sidra en Asturias a lo
largo de la historia no estd demasiado documen-
tada, especialmente durante el Medievo. No obs-
tante, podemos afirmar que a partir del siglo XVI
la produccion y el consumo fueron creciendo de
forma paralela al desarrollo econémico.

LA EDAD MODERNA (S. XVI - XVIII)

A principios de siglo XVI ya sabemos por docu-
mentos privados que la sidra era bebida obliga-
da en las fiestas populares y que habia puestos
de sidra en las romerias asturianas, junto con los
de vino y de pan. La sidra llegaba a la romeria en
carros de bueyes juntdndose en ocasiones mas de
cuarenta. Las pipas, toneles que solian ser de roble
y de unos 450-650 litros de capacidad, se abrian
(espitaban) por la parte trasera y la sidra se bebia
en jarras (xarres) que, hasta que no se incorporé el
barro en el siglo XVIII, eran de madera de castafio
o de nogal.

La Espicha, Mariano Moré. Museo de Bellas Artes de Asturias

Ademas de su consumo en romerias, existia un importante consumo casero en el en-
torno rural, aunque es muy dificil suponer que la mayor parte de la poblacion tuviese
acceso frecuente al consumo de sidra fuera de las fiestas y celebraciones familiares. El
principal freno al consumo de sidra era la desesperante situaciéon econémica vivida en
el entorno rural de la época. Asturias era una regién extremadamente pobre donde,
en los afos de hambruna, morian por miles y la falta de empleos fuera de la agricul-
tura enviaba a la emigracién temporal a grandes contingentes de personas provocan-
do en ocasiones desequilibrios demogréficos y falta de mano de obra en el campo
asturiano. Por otra parte, la estructura de la propiedad, con un altisimo porcentaje de
las tierras arrendadas y terrenos divididos en pequefas parcelas, y las limitaciones de
los rendimientos agrarios, lleva a pensar que dificilmente las producciones familiares
llegaran para algo méas que para pagar las rentas y mal alimentarse. Asi pues, la sidra
debid de ser, en general y hasta el siglo XVII, un producto del que la mayoria de los
asturianos no debian de gustar més que en dias sefialados.

Hasta el S.XVII la elaboracién de sidra estd fundamentalmente orientada hacia el au-
toconsumo, siendo por tanto un factor méas dentro de la economia de subsistencia de
la caseria asturiana. Como es légico pensar, no todas las casas asturianas disponian
de una prensa o llagar, ya que la mayoria eran muy humildes, pero las caserias tradi-
cionales asturianas o quintanas, propiedades con edificaciones sélidas, con paneras
u hérreos y abundante terreno, se rodearon de pomaradas y comenzaron a confi-
gurarse como unidades familiares de explotacién agraria y de produccién de sidra.
Los primitivos llagares solian estar ubicados dentro de la propia edificacién principal
o en lugares anexos construidos ex profeso para la elaboracién de la sidra a partir
de manzanas propias o de las familias que carecian de llagar. Estos llagares fueron
agrandados y mejorados segun avanzaban los siglos y en ellos se elaboraba la sidra
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que después se entregaba a las casas de procedencia por lo que, en los pueblos man-
zaneros, casi nadie quedaba sin sidra para el consumo familiar. De esta forma, en esos
primeros llagares caseros de las caserias asturianas fue donde se transmitié, de gene-
racidon en generacién, la forma tradicional de elaborar la sidra natural. Fue asi ademas
como una bebida familiar y humilde consiguié constituirse en uno de los simbolos
mas representativos de Asturias.

La sidra y la manzana estan enraizadas desde siempre con el campo asturiano. Por
esa época, las manzanas en sus multiples variedades de degustacién (crudas, asadas,
cocidas...)y sus derivados (sidra hecha y dulce) eran ampliamente consumidas por las
familias campesinas. De igual forma, el consumo de la sidra dulce o sidra del duernu
(madero grande, cuadrilongo y hueco que sirve para recibir la sidra que fluye del
llagar), primer zumo exprimido de la manzana y de consumo répido, ha estado y est3,
unido a las castafias - base alimenticia de todo el norte peninsular hasta la llegada del
maiz y la patata -. La sidra dulce era la protagonista de las celebraciones de la seronda
(el otofio) durante las que, a ritmo de gaita y tambor, se cantaba y se bailaba mientras
se consumian castafas asadas acompanadas de leche o sidra del duernu. Estas fies-
tas eran una ocasién para el cortejo y era costumbre que las chicas se encargaran de
recoger las castafias mientras los chicos corrian con el gasto de la sidra. Estas fiestas
populares reciben el nombre de magiestos, amagliestos o magostos y, aunque han
sobrepasado el dmbito del marco campesino, todavia se celebran en muchos puntos
de Asturias. Por otro lado, la comunidad tradicional asturiana funcionaba en gran par-
te gracias a unos circuitos vecinales de ayuda mutua, claramente plasmados por una
serie de trabajos comunales o andechas que serian imposibles de realizar por una
sola unidad familiar. Un buen ejemplo de esta tarea era la labor de la esfoyaza (trabajo
comunitario que se hace para enriestrar el maiz y dejarlo secar en hérreos y paneras) y
que cuando se daba por finalizada suponia una buena excusa para la organizacién de
un convite a los participantes, celebracidn en la que no faltaban los bailes, las cancio-
nesy la sidra dulce o la sidra del afio anterior.

No obstante, los siglos XVIl y XVIII trajeron consigo numerosos cambios econémicos y
demogréficos. La llegada desde América del maiz y de les fabes supusieron un nota-
ble incremento en los alimentos a disposicion de la poblacién. La roturacién de tierras
antes baldias favorecio el incremento notable de la poblacién que, unido a una lige-
ra mejoria de la disponibilidad para el gasto de labradores, pescadores y artesanos
(pese a la precaria situacién de las economias familiares), conllevé un aumento de la
demanda de sidra. Este incremento de la demanda'y, por tanto, del cultivo del manza-
no debid de ser especialmente notable en la segunda mitad del siglo XVIII. A medida
que el manzano fue obteniendo mayor rentabilidad, fue expandiéndose su cultivo y
desplazando el de otros arboles frutales como naranjos y limoneros e incluso cereales,
hecho que en la época supuso una cierta discrepancia moral.

Se sabe que el extraordinario aumento de las cosechas de manzana y, consecuente-
mente de la produccién de sidra, sobrepasaron las necesidades bésicas de alimenta-
cién y bebida de las familias productoras, por lo que el excedente de sidra y manzana
propicié la venta en mercados y generé riqueza en algunos pueblos asturianos ya
que, ademas del consumo casero y en verbenas y romerias, la sidra comenzé a con-
sumirse en llagares y tabernas donde se abria (espichaba) un tonel para su degus-
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tacion. Por otro lado, este aumento de rentabilidad, trajo consigo una practica que
hasta entonces parecia poco extendida: la de aprovechar las grandes cosechas de
aflos impares para mayar grandes cantidades a fin de disponer de bebida suficiente
en el mercado hasta la préxima cosecha. Por otro lado, en 1797 aparece lo que pode-
mos considerar el primer tratado sobre la elaboracién de la sidra, obra del parroco de
San Juan de Amandi (Villaviciosa), José Antonio Caunedo, que, sin duda, supuso una
importante contribucién al desarrollo de la incipiente industria sidrera.

El aumento de la demanda de sidra no procedié solamente del mercado interno.
Existe constancia de que, a pesar de todas las dificultades para el envasado de la
sidra que existian en esa época, se autoriza, a partir de 1765 la exportacién de sidra a
América desde Gijén y otros puertos del norte de Espafia. En cuanto al mercado espa-
fiol sabemos que se enviaba regularmente sidra a Galicia, Vizcaya y Santander como
queda atestiguado en 1788, cuando la sidra representaba el 50 % de los alimentos
elaborados exportados por el puerto de Gijén y en 1794 el 100 %. Otra prueba de
este incremento es que, segun datos de la época, la produccién de sidra que en Villa-
viciosa en 1753 era de unas 400 pipas (300.000 litros aproximadamente) pasa a ser de
unas 6.000 (unos 4.518.000 litros) a finales de siglo XVIII. Cifras que, aunque no sean
exactas, evidencian un notable incremento en la producciéon. Y como resulta logico, a
ese aumento de demanda le sigue el aumento de los precios que se disparan a partir
de la segunda mitad del siglo XVIII (el precio pasa de ser seis maravedies entre 1622
y 1704, a costar de doce a dieciséis maravedies en 1799).

SIGLO XIX SIDRA CHAMPAGNE

ASTURIANA

El consumo de la sidra a lo largo del siglo XIX queda condicionado por dos fené- rqj
menos que modifican socialmente a Asturias: la emigracion a tierras americanas y la h[]n E
evolucion de la poblacion asturiana hacia el interior de la region. a
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La emigracién asturiana a territorios de ultramar favore-
cié la demanda inicial y las conexiones para la expansién
de la exportacién de la sidra al mercado americano. La
creciente demanda del mercado hispanoamericano influ-
y6 de forma crucial en el proceso de modernizacién ya
que era necesario encontrar una solucién a las evidentes
dificultades técnicas que entrafiaba la exportacion de la
sidra natural, al no estar estabilizada microbiolégicamen-
te. Asi, mientras la elaboracién de la sidra natural siguié
manteniendo sus lineas artesanales, la de la espumosa fue
adaptédndose a las nuevas tecnologias. En este contexto,
en 1857, la empresa Industrial Zarracina de Gijon, pasa
a la historia por ser la primera empresa de Espaia en
utilizar el método de segunda fermentacién en botella,
actividad que secundaron otros empresarios a lo largo de
la segunda mitad del s. XIX, desarrollando con este pro-
ducto todo un sector dedicado a la fabricacién de sidra
espumosa, cuyo consumo se populariza rdpidamente en
Cuba, México y Argentina y, en pocos afos, en el resto de
las republicas americanas. El crecimiento fue verdadera-
mente espectacular, y la manzana se exportaba también
en grandes cantidades, especialmente a Francia e Inglate-
rra. Esta expansién del mercado de la sidra populariza el
producto fuera de nuestra region y vincula fuertemente el
nombre de Asturias con el de sidra.
&
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La pujanza del sector impulsa la mejora de los cultivos del manzano buscando las tie-
rras mas apropiadas e introduciendo mejoras técnicas en las labores de injerto y poda.
El escritor hispanista francés Alfred Germond de Lavigne (1812-1891), en su ltinéraire
de I'Espagne et du Portugal relata: "Hay llanuras enteras cubiertas de manzanos; la
manzana asturiana es la mas apreciada de Espafia; los asturianos hacen con ella sidra,
que es su principal bebida y que forma una de las ramas mas importantes de la indus-
tria agricola: exportan grandes cantidades a las provincias vecinas”.

Por otro lado, durante el siglo XIX la poblacién asturiana continda creciendo pero lo
hace en torno a los nucleos comerciales e industriales: Gijén y las cuencas mineras.
Esto, unido a la aparicién de la botella y el vaso de vidrio, da origen a un bebedor
distinto del tradicional, logra variar sustancialmente los modos de distribuciéon y venta
de la sidra y supone la introducciéon del escanciado que consiste en echar la sidra
desde lo alto de la botella al vaso, para que al chocar con este se logre la liberacién
del carbdnico endégeno y el arrastre de aromas y sabores hasta el paladary la nariz.

El consumo de este mundo urbano e industrial presenta ahora otras pautas con res-
pecto al del rural, ya que el ciudadano tiene ahora una disponibilidad casi continua,
aunque no abundante, de dinero y sus héabitos de bebida estan ligados al trabajo
diario o al menos al descanso semanal. La forma tradicional de bebida hasta la época,
al margen del consumo casero, se hacia en espichasy en las tabernas, donde, aunque
también se espichaba en cuencos (xarres) del tonel, la degustacién se iba realizando
en espacios de tiempo largos por un publico ocasional. El dia que se abria una pipa
de sidra se cortaba un ramo verde, cominmente de laurel, y se ponia sobre ella como
anuncio de venta, conservandolo en ese lugar hasta que se acabara. De ese modo,
por lo verde o mustio del ramo se podia calcular lo viva o apagada que se podia
encontrar la bebida. Esto era frecuente en las romerias y también lo hacian tanto los
particulares como los establecimientos. Estos Gltimos recurrian en ocasiones a la pi-
caresca, renovando el ramo para que se creyera que el tonel estaba recién abierto.

No obstante, la sidra asturiana,
sin dejar de ser tradicional y ar-
tesana, tuvo que amoldarse a las
nuevas demandas y aprovechar
las innovaciones técnicas. De esta
forma, las populares pipas (tone-
les de 450 litros) de sidra que se
transportaban en carros tirados
por bueyes y cuya presencia en
romerias, ferias y mercados era
tan frecuente, empiezan a verse
sustituidas por puestos de es-
canciado. Y aunque se seguian
celebrando las espichas (a veces
antes del embotellado y otras
para que el tabernero pudiera se-
leccionar el lote) el consumo em-
pieza a trasladarse a las tabernas.

N

La llegada de procedimientos in-
dustriales a la tecnologia sidrera
hace que ninguna de estas férmulas
muera en el siglo XIXy sabemos que
hasta bien entrado el siglo XX se-
guia bebiéndose en xarres de barro
en las tabernas. Del mismo modo, la
espicha de un tonel hasta su término
siguid siendo habitual hasta los afios
treinta del siglo pasado (y sigue bien
presente hoy en dia) como se puede
constatar en los numerosos anun-
cios en la prensa de la época.

Miembros de la asociacién La Llave corchando a la puerta de un llagar 1915
Foto: Laureano Vinck. Museu del Pueblu d’Asturies

No obstante, junto a lo tradicional, las relevantes novedades introducidas llegaran a
ser mayoritarias. Los nuevos consumidores traen consigo el aumento del nimero de
tabernasy los envases individualizados propician el hecho de que para beber sidra no
haya que depender de la apertura de un tonel en un lugar y fechas determinadas ni de
la concurrencia de otros bebedores. Asimismo, ya desde finales de siglo XVIII, aunque
muy mal visto, las mujeres acceden a las tabernas.

La aparicion de la botella y del vaso —

La produccién artesanal de sidra, dirigida al autoconsumo o venta a pequefa escala,
estaba intimamente relacionada con la problemaética que representaba su transporte.
La fabricacién industrial de botellas y vasos de vidrio en el siglo XIX vendré a solucio-
nar esta situacion pero su desarrollo y su utilizacién a gran escala fue lenta ya que la
introduccién de estos nuevos recipientes contd con la oposicion de no pocos asturia-
nos, pues consideraban que la sidra sélo alcanzaba su verdadero sabor en las pipas y
en les xarres de barro.

Existen citas que dejan constancia del embotella-
do de la sidra ya en el siglo XVIII, puesto que el
aumento de la produccién de sidra por esos afos
motivd la necesidad de vaciar los toneles para po-
der reutilizarlos para la siguiente cosecha. En esa
época las botellas se realizaban de forma artesa-
na o se importaban de Inglaterra. Sin embargo, la
aparicién en 1827 en el barrio obrero gijonés de
El Natahoyo del primer horno preparado técnica-
mente para la fabricacién de vidrios sefala el pun-
to de partida del embotellado industrial de la sidra.
Este horno es comprado en 1829 por D. Ramén To-
ral y trasladado a Begofia. En 1843 lo adquiere La
Industria, empresa fundada por los socios Ansel-
mo Cifuentes, Mariano Pola y Luis Trueba. En 1900
ya abre la fabrica en La Calzada (Gijén Industrial),
Botella de Sidra, 1946. Museu del Pueblu d'Asturies lo que después seria Gijon Fabril.
&
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En esos hornos se producen dos modelos fundamentales de botella: los primeros
disefios se inspiraban en las botellas que se hacian en Inglaterra, siguiendo la forma
tipica de botella bordelesa y como materia prima se usaba la arena de la playa gijone-
sa de San Lorenzo. Como con el vidrio soplado las botellas no quedaban uniformes,
estas se realizaban en tres piezas o cuerpos con moldes de madera y se las solia llamar
“molde de madera”. El segundo de los tipos, el definitivo y que llega hasta nuestros
dias con apenas unos milimetros de variacién, se inicia hacia 1880 ya incorpora el cue-
llo que permite el escanciado mediante la caracteristica curva, denominada “pierna
de dama’, para frenar la velocidad de salida de la sidra, una singularidad unica en el
mundo. Esta botella se fabricaba a partir moldes de tres piezas de hierro que fueron
presentados como novedad en la Exposicion Nacional de Mineria de 1883 y construi-
dos en la propia fabrica de La Industria. A esta botella se la [lamaba “molde de hierro”
y popularmente “botella de Xix6n"” porque llevaban el nombre de la ciudad grabado
en la base. En cuanto al color, hasta llegar a su color verde caracteristico, la botella de
sidra ha sido negra, casi azul, &mbar, verde vejiga... pero siempre botella de sidra. Se
dice que el uso de diferentes tonalidades respondia al aprovechamiento de coladas
de vidrio preparadas para otros usos. Hoy la botella es verde pero no un verde cual-
quiera: es verde "botella de sidra”.

1

Botella de Sidra, 1950 Botella de Sidra, 1951 Botella de Sidra, 1952
Museu del Pueblu d’Asturies Museu del Pueblu d’Asturies Museu del Pueblu d’Asturies

De hecho, la silueta y el color de la botella de sidra natural han sido y son tan inconfun-
dibles que durante afios la sidra no ha necesitado del disefio gréfico para venderse,
promocionarse o crear una identidad propia. Los elaboradores de la sidra natural,
los hosteleros y los bebedores habian convertido la ausencia de toda etiqueta en la
tradicional botella verde en un rasgo de autenticidad y de genuina sefia de identidad
de la bebida asturiana por excelencia. El Unico distintivo que identificaba al llagar
elaborador (el palo, en vocabulario sidrero) era una referencia impresa en el corcho.
Desde que en los afios ochenta del siglo pasado el Principado de Asturias intentara
exigir el etiquetado de las botellas, hasta enero de 2001 en el que fue obligatorio, solo
unos pocos elaboradores de sidra natural habian incorporado la etiqueta en la botella
de sidra natural. Hasta ese momento, la sidra natural, que es una bebida que exige

N

servirse de pie (y cuya botella raramente llega a manos del consumidor final cuando
la manipula el escanciador), contrastaba con la sidra espumosa, que no requiere es-
canciado y cumplia con el requisito del etiquetado desde sus inicios.

Asi pues, la botella de sidra natural verde, sin etiqueta alguna, formé parte durante
muchos afios de la tradicién sidrera. Pero las exigencias de adaptacion a las nuevas
tendencias del mercado y, sobre todo, a la identificacién de los productos de consu-
mo obligaron a los productores a distinguir su producto. Pese a las suspicacias inicia-
les que desatd esta medida, el mercado acogié bien la iniciativa y el consumidor aca-
b6 agradeciendo que no hiciera falta tener el paladar y la memoria de un experto para
acordarse de esa sidra que estaba tan rica. Hoy en dia y como se vera en apartados
posteriores, este etiquetado ha evolucionado de la mano de las nuevas tecnologias y
el consumidor, cada vez mas exigente, puede acceder incluso a informacion sobre la
trazabilidad de la sidra (origen y tipos de manzana, afio de cosecha, etc.) que consu-
me gracias a la tecnologia Blockchain.

Volviendo al siglo XIX, cabe destacar que al
mismo tiempo que las botellas, aparecen otras
industrias auxiliares como la tonelera, la cor-
chera o la de fabricacién de caxes (cajas) para
transportar de forma maés segura y comoda las
botellas. Antes de la aparicion de les caxes, la
sidra se trasladaba en toneles entre paja en
carros del pais. Posteriormente, aparecen los
primeros sistemas ideados para el transporte
de botellas de sidra o cientos que consistian
en bandejas con borde divididas en dos com-
partimentos y utilizados para mantener en pie
cien botellas, cincuenta en cada uno de ellos.
Las primeras cajas propiamente dichas eran de
madera muy pesadas y con los laterales ente-
rizos (que luego se sustituirian por tres tablas
estrechas para aligerar el peso) con capacidad
para 20 6 24 botellas. Muchas veces llevaban
tapas para poder transportarlas en tren. Hacia
1930 surgieron las cajas con capacidad para
12 botellas aunque habia llagareros que fa-
bricaron sus cajas para diez botellas. Hoy en
dia las cajas suelen tener una capacidad de 12
botellas (o cascos) y suelen ser de plastico de
color verde. Xarra. Muséu del Pueblu d’Asturies

En lo que se refiere a los vasos, antes de la aparicion del vidrio, se usaban jarras o
xarres de madera de castafio (aunque también se usaba el abedul y el nogal). Estas
xarres, segun las comarcas, se llamaban también zapicas, tarrefias, caciplos, pucheras
o peyos.

La capacidad de les xarres, oscilaba entre medio litro y quince litros ya que se utilizaba
para beber la sidra, para verterla y también para las labores del trasiego en los llagares
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tradicionales. Su forma es de vasija troncocénica més ancha y pesada en su base y con
un pico vertedor de gran tamafo. Las de menos de ocho litros solian llevar un solo asa
y las que sobrepasan esa capacidad dos, uno de ellos debajo del pico, para favorecer
las labores de trasiego. En el siglo XVIII, alfareros de Faro, localidad cercana a Ovie-
do y centro alfarero desde el medievo, comenzaron a fabricar vasijas de barro cuyo
uso estarfa directamente relacionado con la sidra. Estos recipientes recibian distintos
nombres segun su capacidad. Asi la panella tenia una capacidad superior a ocho li-
tros y tenia forma de puchero con dos asas porque se utilizaba como contenedor de
media capacidad para consumo inmediato en casas y llagares. Los vasos con forma
troncocdnica invertida se destinaban al consumo de pequefas cantidades de sidra
mientras que las jarras o xarres tenian distintas formas segin los centros donde se
fabricaban. Las mas comunes eran les xarres con capacidades que oscilaban entre los
750 centilitros y los dos litros que tenfan asa y pico vertedor y las xarrinas o xarrucas,
mas pequefas y sin pico vertedor que se usaban a modo de vaso. Aunque les xarres,
tanto de barro como de madera, ya han perdido su razén de uso, son unas piezas
tipicas de artesania decorativa asturiana.

En cuanto a los vasos de vidrio, los primeros se fabrica-
ron también en La Industria. Eran gruesos, varillados, con
capacidad para 50 centilitros y con un peso de unos 470
gramos. Esos vasos varillados se llamaban también “vasos
de los franceses”, posiblemente porque los primeros téc-
nicos que tuvo la fabrica de vidrios eran de origen francés.
Los vasos fueron evolucionando hacia un segundo tipo
derivado del anterior con paredes lisas y tamafio y forma
semejantes. Finalmente aparecié el vaso actual cuyo peso
oscila entre los 65y 80 gramos y tiene 12 cm de alto y un
didmetro mas ancho en la boca (9 cm) que en la base (7
cm). La introduccidon de vasos de sidra de vidrio fue mas
lenta aun que la de la botella, conviviendo en armonia con
jarras de barro durante largo tiempo. La mayor higiene
del vidrio y la disposicién de mayores y més canales de

distribucién apartaron definitivamente al barro. Turismo de Asturias. Foto: José Sudrez

La aparicion del escanciado R

La sidra en Asturias se pide por botellas y se consume por culinos. La sidra puede
beberse de muchas formas pero lo correcto es escanciarla, costumbre arraigada en
Asturias desde que se impuso el uso del actual vaso de sidra y que consiste en echar la
sidra desde lo alto de la botella al vaso, para que al chocar con este, despierte su gas
carbonico y favorezca las caracteristicas organolépticas de la sidra. Asi pues, muchos
afirman que del vasu sidra actual surgié el escanciado, mientras otros entienden que
el escanciado nacié en el momento en el que se impuso el embotellado, para imitar a
pequena escala el acto de espichar un tonel.

Del arte del escanciado ya deja constancia en 1916 Benigno Rodriguez Santamaria,
primer contramaestre de puerto comisionado por el Ministerio de Marina para practi-
car estudios de pesca a principios del siglo pasado. El marino aproveché el viaje para
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observar las préacticas de los pescadores y plasmarlas en su libro: Los pescadores del
Norte y Noroeste de Espafia: Su vida social y particular por provincias. En este libro se
dedican varias paginas a Asturias que incluyen la siguiente referencia al escanciado:

“El pescador, desde Llanes & Luarca bebe mucha sidra; pero pierde bastante, porque
tienen la costumbre de echarla de la botella al vaso desde una altura de cerca de un
metro, que representa el brazo derecho levantado y el izquierdo bajo, para, como di-
cen ellos, que salga batida; luego del contenido del vaso beben tan sélo la mitad, que
llaman la flor, y el resto lo tiran al suelo con el pretexto de que si se vuelve & beber ya
no tiene tan buen gusto, y si se bebe de una vez el contenido de dicho vaso se expo-
nen a la critica de los demas.”

También el genial escritor vasco Pio Baroja, describe el es-
canciado en los afios treinta mientras era reportero de la
revista madrilefia Estampa y visita Asturias con motivo de
la elaboracién de un reportaje: “En Oviedo doy una vuelta
por el Campo San Francisco y me encuentro a un conoci-
do, que me lleva a una bodega, en donde me ofrece sidra
echada en un vaso desde una altura de dos metros para
que haga espuma. Me parece un ejercicio de presdigita-
cion”.

Escanciar la sidra es una tarea que requiere gran pericia y
un dificil aprendizaje, hecho que ha elevado esa destreza
a la categoria de profesién. Pero no podemos olvidar que
beber la sidra conlleva algunos conocimientos bésicos.
Ambas técnicas merecen un apartado entero que el lector
encontrard mas adelante.

Ademas de la habilidad que entrafia el escanciado, es im-
portante sefialar que se trata de un ritual Unico ya que la
de Asturias es la tnica sidra de las existentes en el mundo
que se escancia, acto que no solo mejora las caracteristi-
cas sensitivas de la bebida sino que favorece la comunica-
cién y la amistad ya que, por volumen y tradicién, la sidra
raramente se bebe en solitario. El consumo de la sidra es
amigable hasta tal punto que hay gente que todavia com-
parte el vaso. La costumbre de beber varias personas de
un sélo vaso y tirar al final una cantidad de liquido, vigente
hasta practicamente hoy en dia, viene ya de antes de la
aparicion del vidrio, cuando la sidra se bebia directamen-
te del tonel en llagares o locales a propdsito. Cuando se
“rompian” (abrian) los toneles para la degustacién de la si-
dra se llamaban echadas y la sidra se bebia en recipientes
Foto: Xurde Margaride de barro o madera (xarres) de diferente capacidad seguin
el nimero de amigos que bebia de ellas.

De esta forma, el primero cogia la xarra y, después de beber y antes de pasérsela a
otro, tiraba por el borde de la vasija donde habia puesto los labios una pequefa canti-
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dad de sidra, con objeto de lavar aquella parte. La misma operacidn la hacian los que
segufan bebiendo de la misma xarra. Cuando se generalizé la venta de sidra embo-
tellada, decayeron las echadas y como los chigres no contaban con vasos suficientes,
daban uno sélo para beber de él entre varios amigos por lo que continué la misma
costumbre de tirar un poco de liquido después de beber. Una medida “higiénica”
se convirtié asi en una costumbre tan arraigada que se mantuvo hasta hace poco en
los establecimientos donde se sirve sidra y, muchos aln la mantienen en el &mbito
privado. Hoy en dia, aunque el vaso ya no sea compartido, hay quien todavia hace el
ademan de tirar un poco de sidra por el lado en que bebid.

El origen del chigre y la espicha

Chigre y espicha son palabras que evocan viejas posadas, celebraciones, encuentros
e historia de Asturias.

El chigre

Con la aparicién de la botella de sidra, en los inicios de la
revolucién industrial, nacia asimismo la esencia del esta-
blecimiento sidrero: el chigre. El vocablo chigre tiene, en
sus origenes, una connotacién bien diferente a la actual. El
chigre no era lo que conocemos ahora como tal (estable-
cimientos donde se expide y consume sidra), sino un ar-
tilugio marino que se colocaba en la cubierta de algunos
buques para facilitar las operaciones de carga y descarga.
Sin embargo, la palabra chigre que nace con la industria
del vidrio tiene una doble versidn en términos hosteleros,
ya que con el paso del tiempo, algun aficionado a la meca-
nica adaptd y redujo el tamafo de tan ingenioso aparato
marino e ided un dispositivo para descorchar botellas. Tal
fue el éxito alcanzado con la nueva maquina que préctica-
mente todos los establecimientos populares de bebidas
tenian unoy, de esta forma, la palabra fue puesta de moda
en los puertos de mar (Gijén, Avilés, Llanes, Luarca...)y de
ahi pasé al interior de la provincia. De esta forma el térmi-
no chigre terminé identificando al local.

Escanciando en el café de Colasin (Sotrondio) 1948.
Foto: Valentin Vega. Muséu del Pueblu d’Asturies

Aunque segun textos de finales del siglo XIX se definia al chigre como “tienda de
bebies (bebidas) al por menor”, “taberna” o “lugar donde se vende y se bebe sidra”, el
concepto va mucho més alla, puesto que el chigre se convirtié en la época en el centro

de convivencia social, mercantil, y politica de toda localidad asturiana.

En los pueblos, los chigres adquirieron una dimensién particular determinada clara-
mente por las circunstancias geogréficas, la orografia asturiana y las diferencias de
sociologia local. El chigre rural se solia conformar como el centro social del pueblo y
como un lugar donde no solo se vende sidra al por menor sino que su funcion trascen-
dia y se configuraba como principal punto de reunién del pueblo. Era una zona de in-
formacién comunal y auténtico eje de la vida local y, en los meses invernales, el Unico
enlace con el mundo gracias a su teléfono publico. Hasta hace bien poco (y adn ocurre
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en algunas aldeas) las necesidades vitales del pueblo convertian al chigre en tienda
de ultramarinos, botiquin de emergencia, lugar donde se cuelgan las esquelas, las
fechas para la vacunacién del ganado, los programas de las fiestas del lugar, los ban-
dos del alcalde, las convocatorias de reuniones... En estas circunstancias, el chigre se
convierte en fiel reflejo de lo que se cuece en la comunidad y el tabernero (chigrero)
en el intermediario de avisos y recados y conocedor de todos los secretos cotidianos.

Pese a su versatilidad, el principal atractivo del chi-
gre era ofrecer buena sidra por lo que la calidad
de la sidra era una cuestion de gran importancia
para el chigrero que se esforzaba por encontrar la
mejor posible, aunque eso supusiera cambiar de
proveedor de sidra cada temporada. Por esta ra-
z6n, los catadores méas famosos de la regién solian
ser chigreros.

Muséu del Pueblu d’Asturies

En el chigre la mUsica estaba (y ain estd) muy presente. Era muy frecuente la presencia
de gaiteros y que los clientes se animaran a cantar coplas, habaneras (muy populares
en una regiéon migratoria como Asturias) o tonadas (canciones asturianas o asturiana-
das). Los chigres también servian de escenario improvisado para sociedades coralesy
de coriquinos de chigre. Por otro lado, algunos chigres contaban con patios y zonas de
juego al aire libre entre los que, ademas del juego de llave y de rana, destacaban las
boleras, de mucho arraigo en el norte de Espafia y donde la apuesta de unas botellas
de sidra era bastante comun. Otra de las caracteristicas mas significativas del chigre
es que, debido a la particular forma de servicio de la sidra (escanciado) y a que el con-
sumo suele hacerse de pie, las mesas y sillas eran escasas (para evitar ser salpicadas)
y se echaba serrin en el suelo para absorber la sidra sobrante.

Otro elemento indisociable del chigre era la comida, tradicionalmente asociado al
consumo de sidra. Desde finales del siglo XIX se empiezan a poner de moda los taqui-
nos, pequenas tapas que segun las zonas solian ser bacalao, queso, callos o fabada o
las propias especialidades del establecimiento. Era incluso habitual que los obreros
cenasen en el chigre la comida que llevaban de casa en una ollay que podian calentar
directamente en el local.

El chigre, cuya funcién social, sobre todo en los pueblos, era en cierto modo polivalen-
te, evoluciond de forma natural hacia el concepto de sidrerias, locales donde el serrin
del suelo da paso a la modernidad con las mejores condiciones y en una ubicacién
urbana. La sidreria es hoy en dia el local por antonomasia para el consumo de sidra,
es donde los asturianos generalmente vamos a tomar unes botelles o unos culinos
en compafia, en un ambiente relajado y no pocas veces ruidoso. Ademas de ofrecer
otras bebidas y platos de tradicion asturiana las sidrerias sirven todo el compendio
culinario que siempre acomparié a la espicha asi como toda la gama de productos,
que segun la temporada, nos brinda la naturaleza asturiana. En ocasiones, las sidrerias
se asimilan al chigre, si bien este se suele referir a locales de menos categoria. Debido
a la forma tradicional de echar (escanciar) la sidra en Asturias, los locales tienen sitios
habilitados para escanciar encima y no derramar liquido por el suelo y aunque hay
sillas y mesas para comer, en las sidrerias es habitual estar de pie, como cuando se
espichaba un tonel en las tabernas de antafio.
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La espicha

Segun la Real Academia de la Lengua Espariola, el espiche es una estaca pequena que
sirve para cerrar un agujero, como las que se colocan en las cubas para que no salga
el liquido o en los botes para que no se aneguen. Espicha proviene por tanto del es-
piche, el objeto de madera que cierra el pequefio agujero de los toneles, apertura de
la que surge el primer culin y, de forma simbdlica, da comienzo a la fiesta asturiana en
cuyo nombre, al igual que ocurre con el chigre, la parte da nombre al todo.

Aunque algunas fuentes afirman que las espichas surgieron en el siglo XIX para dar a
conocer la calidad de un tonel que iba a ser corchado, otras afirman que su origen es
mucho més antiguo puesto que existe documentaciéon medieval en torno a fiestas que
hoy podriamos calificar como espichas: festejos gastrondmicos, la mayoria en época
estival, que se celebran tras la finalizacion de los trabajos comunales. En Asturias no
eran frecuentes los latifundios por lo que el trabajo agrario (bien para si mismo o
bien para un propietario) siempre supuso una labor individual o en familia. Por esta
razén, generalmente se echaba mano de vecinos y amigos para trabajar el campo en
andecha, palabra asturiana que supone trabajo en comun, ayuda mutua o esfuerzo en
grupo. Esta colaboracién no se podia pagar con dinero por lo que, a modo de agra-
decimiento por el trabajo realizado, nace el festejo de la espicha.

Por otro lado, en el siglo XIX eran numerosas las casas de aldea que disponian de su
propio llagar y facilidad para fabricar sidra y era frecuente que el duefio del llagar
invitara a los vecinos que le habian ayudado a recoger la manzana y a elaborar la
sidra. Ofrecia ademaés alimentos de casa, sin mayores sofisticaciones y generalmente
salados. Chorizo, huevos, tortillas o sardinas en las zonas costeras, componian las vian-
das fundamentales que acomparfiaban a la sidra durante la espicha, en la que todos
comian y bebian: hombres y mujeres, nifios y mayores porque todos colaboraban
en las tareas que daban lugar a la celebracion. Con el tiempo y segun las zonas, irédn
apareciendo las empanadas, el queso, el jamén y los mariscos.

Con la introduccién de la botella, la espicha solia coincidir con el momento en el que,
una vez que la sidra en la pipa o tonel alcanza el punto de maduraciéon 6ptimo, es ne-
cesario embotellarla para que no se avinagre. Sin embargo, antes se invitaba a que la
prueben los que colaboraron en su elaboracién, pafiando y mayando las manzanas e
incluso se invitaba a los vecinos que se acercaban a degustar la nueva sidra y, a cam-
bio, ayudaban en la tarea del embotellado.

Desde mediados del siglo XIX, la espicha se fue convirtiendo en un evento de gran
éxito y su practica se fue extendiendo al ambito urbano. Atendiendo a los anuncios
que se publicaban en la prensa desde la segunda mitad del siglo XIX hasta la Gue-
rra Civil, se observa cémo la apertura de un tonel tenfa la capacidad de congregar a
numerosa y variada clientela y cémo una forma tradicional de ocio evolucionaba, sin
dejar de coexistir, hacia pautas sociales mas sofisticadas. La temporada de espichas
solia empezar por Carnaval y finalizar en junio y los habitos de consumo y los espa-
cios donde se celebraba la espicha fueron evolucionando a lo largo de esas décadas.
Solian ser los taberneros los que decidian cuando espichar un tonel para degustar en
su establecimiento (podian celebrarse varias espichas a lo largo del afio). También se
celebraban directamente en los llagares, que podian abrirse solo hasta que se agota-
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se la sidra, arrenddndose a veces la venta de la sidra a un tercero. Los primeros culinos
se bebian al lado del tonel, pasando a ocupar luego las mesas o el patio en el caso de
que el local y el clima lo permitieran.

Era también frecuente la organizacién de espichas en el &mbito familiar y de vecindad
y otras con una vertiente mas mercantil, como las privadas de los llagareros para sus
clientes o las organizadas por los ayuntamientos para festejar cuestiones municipales.
Parece ser que también tuvo éxito la organizacién de espichas solidarias en apoyo a
una causa comun (por ejemplo ayudar a los gastos de la guerra de Cuba o para que
los llagareros y chigreros pudieran enviar provisiones, especialmente de sidra, a los
soldados asturianos destinados en la campafa de Marruecos).

Las espichas eran una ocasién festiva con gran poder de convocatoria y en muchas
ocasiones la gente estaba dispuesta a recorrer una distancia considerable para acu-
dir a tal evento. En este sentido, las espichas que se celebraban en zonas rurales, en
especial las que estaban bien comunicadas con zonas urbanas, suponian un ingre-
so indispensable para los llagareros de la zona y una forma de promocién social. A
cambio del pago de un canon de entrada se podian degustar la sidra y los alimentos
tipicos. Se sabe que a principios del XX el precio de la entrada al llagar era de unos
diez céntimos, a lo que se sumaba una perrona més por cada vez que salia a orinar
(algo frecuente dados los efectos diuréticos de la sidra). Esta costumbre fue el origen
de la expresidn "a perrona la mexa". No obstante en las zonas urbanas, especialmente
en los llagares més céntricos, no se cobraba este canon ya que se habian instalado
retretes.

[Zis, 128! iFﬂEgmﬁﬂﬂléE!IZisg 78! Volviendo al tema de los anuncios en prensa, a

Con este nombre, s rompe nuu tonel de
sidra, de ocho pipas, en el screditado alma-
eén de Peliciano Narres, en la Fibrica de
Jabon, estanco.

Al espichar el tonel anuaciado,
hubo mocos de mares mayor;
cada tures, que ardia el mistrio,
coal Ia pesza el buen bebedor.
Claveria tos la guitzerra,
el eximio sidrero espichs,
bailzron tangoe los mozos del Liano,
shekra sidra, sefiores, mejort
JiFuego & Nicolde!!
1iZin, zaall

ELNOROESTE, 5 de mayo de 190¢

EL <TONICO»

Esto os el nombre del gran tonel de
riqunisima sidra espumosa que 86 ochark
ol miéreoles, dia del Santo Angel, en
Carrefio (Prendes) en el acreditado la-
gar de Bernardo el Cante, y al que
asistird una seccién de la banda de md-
sica, que tocaré alegres giraldillas y
potpurris.

Alegrarse bebodores
y no dejar de asistir,
que el que de esta sidra prucbe,
mucho tiene que vivir:

EL NOROESTE, 28 de febrerode 1899

Fragmentos extraidos de la Obra jRémpese un tonel!
de Juan Carlos Rio Garcia

principios de siglo XX se instaura la costumbre de
"bautizar” con nombres curiosos a los toneles que
se iban a espichar (o romper, puesto que en la
época era mas frecuente la expresion “romper un
tonel” que “espichar un tonel”). Los nombres de
los toneles hacian referencia a acontecimientos
significativos de la actualidad, a lideres politicos o
militares y los textos publicitarios se llenaban de
ingenio y dobles sentidos. Esta costumbre engro-
sa el complejo compendio de rituales existentes
entorno a la sidra y se convertirad en un reflejo del
imaginario colectivo de la época y de las preocu-
paciones de la sociedad.

A partir de la década de los veinte, en los anun-
cios en prensa de espichas, era habitual aludir
a las cualidades de la sidra y de la comida que
acompafaba la degustacién, asi como a las atrac-
ciones musicales que amenizaban el evento, que
normalmente corrian a cargo de gaitero y tam-
borilero (a veces en competencia con la cada
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vez més grande presencia de organillos). Con el afianzamiento de las clases medias
y el aumento del consumo en esos afos aumentaron los estandares de calidad, no
solo en cuanto a la abundancia del producto o a la oferta musical, sino en cuanto a
la higiene y comodidad del local (hasta la fecha, esto Gltimo no era muy frecuente en
los llagares tradicionales), llegando incluso a ofrecer servicio de transporte hasta el
espacio de degustacién.

En los afios treinta, la espicha entra de lleno en la industria del ocio y la oportunidad
para degustar la sidra se convierte en una excusa para organizar una verbena o un
baile de pago. La presencia femenina era cada vez mas frecuente y se comienzan
a ofrecer platos de comida que solo se pueden comer sentados. En esta época los
anuncios conceden mas importancia a las novedades musicales del momento o a las
actuaciones musicales en directo o incluso a que se den los resultados del futbol.

Hoy en dia, la espicha sigue siendo
un acto festivo de celebracién perso-
nal o social. Sin embargo, la espicha
va dejando de ser sélo la apertura de
un tonel de sidra para convertirse en
una celebracion de caracter méas am-
plio: bodas, banquetes, cumpleafios,
clausura de cursos, congresos y even-
tos, actos politicos o sociales, etc. Ac-
tualmente |a COStumbre de |a eSpiCha Espicha en llagar tradicional. Turismo de Asturias. Foto: José Pérez Ornia
es practica extendida en las ciudades,
si bien légicamente adaptada a las
circunstancias urbanas: suele hacer-
se en una sidreria o en un llagar o al
aire libre y la pipa no se espicha en
sentido originario. La espicha es uno
de los elementos cumbres del folclo-
re astur donde la protagonista son la
sidra y los productos de la tierra.

SIGLO XX Y ACTUALIDAD -

El siglo XX es el periodo clave durante el cual se introducen las formas de distribucion,
servicio y consumo que han llegado hasta nuestros dias.

La Guerra Civil supuso un duro golpe al desarrollo de una industria en auge, pasando
de elaborarse unos 40 millones de litros a menos de 15, pero la recuperacién seria
rapida gracias a la fuerte implantacién del producto y el hecho de que muchas plan-
taciones fuesen de nuevo cufio. Es importante sefialar también que la sidra era casi la
Unica bebida que se podia alcanzar en un periodo de tanta penuria. No. obstante, la
espicha, que hasta la Guerra Civil habia gozado de un creciente éxito se vio relegada
a celebraciones modestas y perdié en cierto modo su empaque cultural y festivo. Pese
a ello, poco a poco, en la década de los cuarenta y cincuenta, tanto la espicha como
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las romerias fueron recuperando su tono ludico. Por otro lado, desde la inmediata pos-
guerra existen indicios de dinamismo, aumenta el nimero de llagares y se organizan
actividades orientadas a la mejora de la produccién, al mismo tiempo que empiezan
a surgir certdmenes y concursos que tenian como protagonistas la manzana y la sidra.

Sin embargo, en las décadas de los sesenta y setenta muchos productores de man-
zana de sidra reconvirtieron su explotacién a favor de la ganaderia y multitud de pe-
quefios llagares abandonaron la actividad. Esta coyuntura desfavorable para el sector
sidrero obedecia principalmente a una gran transformacion en los héabitos de consu-
mo: a medida que la economia se iba recuperando y aumentando su nivel adquisitivo
de la poblacién, aumentd la demanda de otros productos (especialmente bebidas
destiladas, cervezas y refrescos) convirtiéndose en una fuerte competencia a la sidra e
inicidndose asi una profunda crisis en el sector. De todos modos, la respuesta a estos
contratiempos no se haria esperar y la recuperacién pasé por el apoyo de las admi-
nistraciones, el resurgir del sentimiento regionalista y la preocupacién por preservar
la cultura autéctona que potencid la identificacidén de la sidra con la esencia de la
asturiania.

Estos factores, unidos al aumento de
la demanda gracias a la incorporacién
masiva de jovenes y mujeres al consu-
mo, el notable éxito del concepto ur-
bano de sidreria y el atractivo del ritual
del escanciado, propiciaron un resurgi-
miento del sector sidrero a mediados
de los setenta y buena parte de la dé-
cada de los ochenta. Todo ello motivé
una reaccién en cadena por parte de
productores, lagareros, consumidores
y hosteleros que impulsaron la moder-
nizacién de las instalaciones de los /la-
gares y la plantacién de manzanos. Tal
fue el auge del sector que, en la década
de los setenta, Asturias exportaba ya
tecnologia y conocimientos sidreros a
otras zonas de Espafia.

Turismo de Asturias. Foto: Tomés Mifiambes

Actualmente, segun datos de la Sociedad Asturiana de Estudios Econémicos e Indus-
triales (SADEI), en Asturias se producen mas de 45 millones de litros de sidra al afio,
cantidad que en su mayoria se consume en la propia regién. Con mas de 150 marcas
en la actualidad, la sidra asturiana es Unica e inconfundible por su sabory por el ritual
del escanciado que la diferencia de la que se consume en otros pueblos con parecida
tradicién.

Al margen de los aproximadamente setenta llagares registrados donde se elabora la
sidra para su venta al publico, la fabricacién casera de sidra ha sido y es hoy dia muy
intensa en buena parte del territorio astur. En muchas casas asturianas del entorno
rural, cada dos afos o incluso anualmente, se acometen las labores de mayar, “cortar
el llagar”, corchar, etc. lo que demuestra el arraigo de nuestra bebida patria que, ade-
mas de en las sidrerias y chigres, abunda en las casas asturianas.
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Aunque hoy en dia corren otros tiempos, los espa-
cios actuales de consumo siguen siendo genuinos
y herencia de la cultura tradicional asturiana. Des-
de tiempos inmemoriales, los asturianos degusta-
mos la sidra en grupo y es por esta razén que las
formas de socializacién asociadas al consumo de
sidra se caracterizan por su mayor intensidad res-
pecto a las generadas por otras bebidas.

Hoy en dia la sidra en Asturias se vende por bote-
llas que se pueden comprar en tiendas especiali-
zadas y todo tipo de supermercados o adquirirlas,
normalmente por cajas de doce, directamente en
los llagares donde se produce. Si la queremos es-
canciada nada mejor que acudir a cualquiera de
las més de 1.100 sidrerias y otros tantos restauran-
tes que hay en el Principado.

Pero otra forma mas de disfrutar de la sidra son las
fiestas de prau y los merenderos, especialmente
durante el verano. Con la llegada del buen tiem-
po, Asturias se inunda de las tradicionales fiestas
de prau que rinden homenaje a la parroquia de
un pueblo o al barrio de una ciudad. Son fies-
tas predominantemente veraniegas en las que

D\'ade_/lstunasen Guén.TunmodAstumas a los asturianos nos gu'sta (nos p,r?Sta) volverse
Foto: Camilo Alonso @ _€ncontrar con los vecinos y familiares y, sobre

todo, disfrutar del buen comer y beber asturiano.
Las fiestas de prau son imprescindibles para los
locales, muy esperadas por el gran ndmero de as-
turianos que residen fuera de la regién y regresan
a Asturias por vacaciones e incluso por los turistas.
Estas fiestas normalmente son organizadas por
las asociaciones de vecinos o la comision de fes-
tejos que, con el esfuerzo desinteresado durante
el afo, se hacen cargo de todos los preparativos.
El presupuesto, dependiendo de la localidad, no
suele ser muy alto, pero no hay fiesta de prau que
Festival de la Sidra de Nava. Turismo de Asturias no teng_a misa, proceS|on, galta,s' Comlda cam-

Foto: Camilo Alonso  P€Stre, juegos populares, romeria, voladores y...

jcdmo nol... sidra. Las suele haber de dos tipos:

las romerias cuyo nombre procede de los romeros que iban en peregrinacién para
festejar al patrén o la patrona de la parroquia y las jiras, de origen pagano, que son
celebraciones en un prau donde la gente se congrega para pasar la jornada al aire
libre mientras come y bebe en compafiia de amigos y familiares. Cada asturiano tiene
su fiesta de prau favorita pero resulta imposible quedarse con una Unica celebracién
para disfrutar de la musica, el folclore, la gastronomia y la cultura asturiana. Algunas
de las més esperadas por locales y turistas son las de El Carmin, San Timoteo, Trasona,
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Porcia o el Xiringlelu, pero, en todas, el visitante tendra la oportunidad de zambullirse
en el auténtico ambiente asturiano.

Por su parte, los merenderos, herederos del tradicional chigre con patio y bolera, son
un modelo de negocio hostelero que sorprende habitualmente a quienes vienen de
fuera. Son establecimientos con espacios verdes y mesas y bancos donde familias,
amigos y parejas comparten platos sencillos de la gastronomia asturiana acompana-
dos por unas botellas de sidra.

Los merenderos, con sus mesas de piedra o de tablas, se desplegaron por toda Astu-
rias en una época dorada que se extendié hasta finales de los afios setenta, década
en la que vivieron uno de sus mayores momentos de esplendor debido, en parte, a
que los espafioles ya disponian de motos y utilitarios para desplazarse a las afueras de
una ciudad o desde el interior a la costa para disfrutar de una jornada al aire libre en
familia o entre amigos. Otra de las claves del éxito de los merenderos probablemente
era que podia uno traerse la comida de casa, pagando Unicamente por las bebidas
que despachaba el chigrero que permitia el uso del prau, los bancos y las mesas. Hoy
en dia, la practica totalidad de los antiguos merenderos ha desaparecido y los nuevos
han afadido un variado servicio de cocina que va del tapeo a la parrilla y al restauran-
te de carta. No obstante, medio siglo después, los merenderos continlan estando de
moda, sobre todo en verano. En las uUltimas décadas, han vuelto a alcanzar un nuevo
apogeo como lugares de esparcimiento para familias con nifios o para la gente jo-
ven. Con tortilla de patata, unas cuantas mesas y un poco de techo para ponerse a
la sombra los dias de sol, la sidra es bien recibida, e incluso la cuenta (que si no es
disparatada es una sefia de identidad de los merenderos méas genuinos).

Algunos dicen que los merenderos
son como los primos lejanos del
moderno chiringuito de playa de
las zonas mas turisticas de Espafia,
pero, al menos en el Principado, no
tienen mucho que ver, y una de las
razones de peso de su diferencia es
la raigambre y solera que atesoran
muchos de ellos. Y, por supuesto, la
sidra, que escanciada al aire libre y
en un ambiente relajado, imprime un
caracter que nunca tendrd un meren-
dero de otra costa o regién que no
sea la asturiana.

Turismo de Asturias
Foto: Marcos Vega






Qué seria de Asturias sin su paisaje, donde la naturaleza se considera el mayor capital
de laregiény una de las principales razones por las que muchos turistas vienen a esta
tierra y al que los propios asturianos veneran.

El paraiso natural por excelencia, se exhibe a través de montafias escarpadas, valles,
lagos, rios sinuosos, llanuras que manifiestan un color verde caracteristico, bosques
con encanto hasta una costa bafiada por un mar que entrelaza belleza y bravura. Te-
rreno, relieve, clima y el mar Cantabrico son claves para generar una riqueza natural,
donde la flora y la fauna crecen de manera singular, lo que se refleja en unos paisajes
naturales espectaculares, vivos y coloristas, que son todo un referente internacional.

Asturias cuenta con méas de cincuenta tipos de paisajes diferentes, tanto dentro del
propio territorio, como compartidos con las comunidades limitrofes. Una notable di-
versidad paisajistica donde no solo es belleza natural lo que alberga esta regién, ya
que queda constancia del aprovechamiento humano y su interaccién con la naturale-
za, desarrollando tanto ambientes de dmbito rural como urbano.

Asturias siempre se considerd muy fructifera por sus rasgos naturales, pudiendo pro-
ducir cualquier fruto que se plante y siembre. Antiguamente era tierra de manzanas
pero también de peras y citricos. Estos frutos eran de gran calidad, que no tenian
nada que envidiar a otras comunidades. Se usaban tanto para el consumo propio
como para su venta, pero con el paso del tiempo y viendo que la rentabilidad estaba
a favor de la manzana, poco a poco fue desapareciendo el cultivo extensivo del resto
de frutas. Tal era el aprovechamiento que incluso se utilizaban para elaborar ademas
de sidra, diferentes bebidas fermentadas o sin fermentar, como el caso de la perada
(bebida fermentada a base de pera).

Las pumaradas (plantaciones de manzanos) definen lo que podria considerarse el pai-
saje sidrero asturiano. Estas plantaciones representan un dmbito muy caracteristico
en la region, estd en continua evolucién y combina la naturaleza con el medio rural.
Siempre se han asociado al sector agrario, donde su presencia era fundamental para
un escenario campestre de aprovechamiento agropecuario.

El cultivo del manzano esta intimamente ligado a Asturias, es parte de su economia,
historia y paisaje. Hoy en dia, el 80 % de cultivo de manzanos de sidra de Espafia se
concentra en Asturias, lo que se refleja en mas de 8.000 ha de superficie. Dentro de
esta drea despunta la zona centro-oriental, donde el municipio con mayor extensién
es la capital manzanera de Espaiia, es decir Villaviciosa. Se puede decir que aproxi-
madamente el 80 % del cultivo de manzanos de Espafia se concentra en esta regién.
Dentro de esta superficie manzanera asturiana, son casi 1.000 ha las que estan aco-
gidas a la marca DOP Sidra de Asturias, desde la cual se garantiza tanto una correcta
conservacién, como origen y calidad del fruto y plantacion.

;Desde cudndo la manzana forma parte del paisaje asturiano? La manzana siempre
estuvo presente en el paisaje astur de manera silvestre (manzanas que derivaron de
las variedades malus sylvestris y malus domestica), pero si hablamos de su presencia
en el medio rural, a través de la intervencién del factor humano, queda constancia
desde el s. VIII. De los primeros testimonios que figuran, estéd presente el testamento
de Fakilo (803), que ya se comentd en otro apartado. Este fruto era considerado una
fuente de riqueza y por ello su cultivo era tan valorado que quedaba reflejado en he-
rencias, donaciones, ventas, etc.



El papel de la manzana

Antafio la manzana de mesa estaba tan presente como la de sidra. Este fruto puso a
Asturias en el mapa, hasta mediados del s. XX, como la mayor productora nacional
y con gran peso en el &mbito de exportacion. Una situacién que cambid con la pre-
sencia de nuevas zonas del cultivo en el nordeste peninsular, ademas de que en esta
region no se concretaron canales de comercializacién adecuados.

Aunque la manzana de sidra ha desbancado a la de mesa, ésta sigue estando presen-
te en muchas plantaciones asturianas, en menor medida. Actualmente, ya se cuenta
con variedades de manzana de sidra dulces, que pueden sustituir a las de mesa, por
lo que se pueden aprovechar tanto para el propio uso y consumo, como para su ex-
plotacién més comercial.

Ciclo del manzano y biodiversidad

Las pumaradas estan vivas y cuentan con un ciclo estacional perenne y necesario, que
muestra una paleta de colores que se va transformando a lo largo del afio. Los puma-
res que empiezan desnudos en invierno, se engalanan en primavera con los primeros
brotes, siendo su plena actividad a finales de abril o principios de mayo, donde la flo-
racidn estd en su maximo esplendor. El inicio del verano indica los primeros cuajados
y formacién de los primeros frutos que culminan su maduracién en la época otonal,
donde el verde de las hojas se entrelaza con los verdes, amarillos y rojos de las man-
zanas, generando una estampa que merece la pena observar.
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Pero estas plantaciones no sélo estan vivas por la continua transformacién del paisaje
alolargo del afio, sino por la biodiversidad que albergan. Una pumarada puede llegar
a acoger numerosas especies animales que originan un ecosistema muy particular, el
cual repercute positivamente en la produccién y calidad de la manzana.
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Elaboracién, S S

La elaboracion de la sidra comienza con la recogida de la manzana hasta que se pone
el corcho en la botella, por lo que abarca mas de una estacién. A continuacién os mos-
tramos los pasos que sigue este proceso.

RECOGER MANZANA (APANAR / PANAR)

Antes de adentrarse en el primer paso de la elaboracién de sidra, que es la recogida
de manzana, se debe tener alguna indicacién sobre los diferentes cultivos de manza-
nos y las variedades de manzana presentes en Asturias. Los cultivos presentes en la
regidn asturiana son de tipo tradicional o semi-intensivo.

Cultivo tradicional: Se trata de un
cultivo extensivo donde el aprove-
chamiento es mixto de manzano
de sidra y pradera natural. Antafio
eran los mas comunes en las case-
rias y el campo asturiano; todavia
siguen presentes en menor medida.
El marco de plantacién es amplio y
presenta un volumen de pumares
menor, donde el patrén preferente,
en funcién de su vigor, es franco.
Los pumares (manzanos) con patrén
franco son éarboles rdsticos y de gran
desarrollo, longevos, que se suelen
adaptar mejor a las condiciones cli-
matoldgicas y del terreno, pero tar- ¥ s TR

dan mas en empezar a producir_ Pumarada con cultivo tradicional

Cultivo semi-intensivo: Es un cultivo que cuen-
ta con un marco de plantacién principalmente
rectangular, en el cual, las variedades de manza-
na se distribuyen en linea y con un sistema de
formacién, mediante la poda, en eje. Con estas
caracteristicas implica que son mas faciles las
labores de poda, mantenimiento y recoleccién,
lo que conlleva un mayor aprovechamiento
y rentabilidad de la finca, por ello es el cultivo
mas utilizado en la actualidad. Los patrones son
de vigor medio (semienanos). Los arboles con
patrones semienanos son de tamafio interme-
dio, cuya longitud suele ser de dos a cuatro me-
tros, cuentan con una vida mas corta y su entrada
de produccién es répida.

Pumarada con cultivo semi-intensivo

VARIED:

Se estima que en Asturias, se cuente con méas de mil variedades de manzana de sidra,
dentro de las cuales por su interés agrondmico, son 76 variedades de manzana de
sidra, las que estan amparadas a la marca DOP Sidra de Asturias. Hay diferentes clasi-
ficaciones, pero la mas empleada es en funcion de acidez y compuestos fendlicos, que
se divide en nueve bloques tecnoldgicos: dulce, dulce-amargo, amargo, semiacido,
semiacido-amargo, amargo-semiacido, acido, 4cido-amargo y amargo-acido. Las va-
riedades maés utilizadas dentro de las plantaciones adscritas a la marca DOP Sidra de
Asturias son (de mayor a menor porcentaje): raxao (4cido), regona (4cido - amargo),
durona de Tresali (4cido-amargo), de la Riega (semiacido), xuanina (4cido) y verdialona
(dulce). Un dato muy similar al general de las pumaradas asturianas. Estas 76 varieda-
des se puede ver en la imagen adyacente.

El primer paso para la elaboracién de la sidra es la recogi-
da de manzana, lo que en Asturias denominamos apanar
o pafiar. Se realiza en época otofial, suele empezar en oc-
tubre y se puede alargar hasta inicios de diciembre.

Las primeras manzanas que caen al suelo de los pumares
se denominan mazanes de sapu, y se suelen descartar, ya
que se encuentran demasiado verdes o maduras, picadas
y/o en malas condiciones. Para conseguir buena sidra se
necesita buena materia, por eso es necesario que las man-
zanas sean de calidad y estén en su punto 6ptimo de ma-
duracion cuando se recojan.
@
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Aunque se estd intentando corregir, sobre todo en plan-
taciones mas jovenes, en nuestras pumaradas se da el fe-
ndmeno de la veceria, es decir la alternancia de un buen
afio de cosecha con otro de baja produccién. En Asturias,
las grandes cosechas, popularmente denominadas cose-
chonas, es decir cuando se cuenta con un volumen exce-
sivo, se dan en afos impares (histéricamente no siempre
ha sido asi).

Una vez las manzanas estén en su mejor estado, se reali-
zan las pafiadas, donde se recoge la manzana del suelo,
por tandas. Como no todas las manzanas caen directa-
mente, se cuenta con personas que de forma estratégica
sacuden el arbol, para que caiga el méximo de manzanas
posible, lo que denominamos bastir. Si hay alguna manza-
na rebelde que no cae, se realiza el acto de llimir o dumir,
es decir tirar la manzana del pumar, con una vara larga,
flexible y ligera. Esta vara suele ser de bambu, eucalipto,
avellano o castafio seco.

Su recogida se suele realizar en paxos (cestos grandes
con asa), maniegues (cestas grandes con asas) o calderos
para llenar sacos o pueden ir directamente a los tractores
/ camiones a granel. De ahi se dirigirdn directamente al
llagar.

Antiguamente, la mayoria de los sacos estaban cosidos
con espadanfa, por lo que el cosechero necesitaba una
aguja para dicha labor, que muchas veces estaba hecha
de madera del propio pumar.

La recogida de manzana sigue siendo una actividad bas-
tante manual, pero si que hay alguna plantacién donde el
proceso estd mas automatizado.

4T ]
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Foto: Xurde Margaride

Llimiendo el pumar
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Bastiendo el pumar. Turismo Asturias
Foto: Juanjo Arrojo.

Muyeres paiando. Muséu del Pueblu d’Asturies
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ESCOGER MANZANA (ESCOYER)

Una vez llegan, las manzanas se descargan en el canigu / manzanero del llagar, el cual
estd situado en una zona con buena ventilacion empleada para el almacenamiento de
la manzana, durante un tiempo previo a su prensado. Desde ahi se realiza el primer
lavado, pasando por los escoyedores, donde se elimina la suciedad, restos de hojas,
etc, que pueden llevar adheridas. Tras este lavado, las manzanas se adentran a las
instalaciones del llagar por medio de un circuito de agua, donde se van limpiando
y descartando las que estdn en malas condiciones. La presencia del agua para el la-
vado de manzana antes de su prensado es un medio que surge a partir de los afios
noventa, antiguamente los canigus estaban colocados en sitios estratégicos, teniendo
en cuenta la gravedad, para facilitar la entrada de las manzanas. Este acto de escoyer
(escoger) y limpiar la manzana es el primer paso que se realiza en el propio llagar.

MAYAR —

La manzana que ya esté escogida y apta para su elabora-
cién se pasa por una trituradora (mayaora), consiguiendo
que se triture, para facilitar su prensado.

Se define mayar a machacar y cortar la manzana a través de
golpes. Antiguamente se utilizaba el mayu, un mazo de madera
con forma cénica y mango adherido, que aplastaba las manza-
nas en un recipiente de madera (duernu), para facilitar el pos-
terior prensado. Este artilugio se acabé sustituyendo por una
méquina, la mayaora, que corta y desmenuza las manzanas.

La palabra mayar tiene tanto arraigo en la cultura sidrera astu-
riana, que se acabo asociando al proceso general de transfor-
mar la manzana en sidra dulce.

Mayando en un llagar antiguo asturiano.
Muséu del Pueblu d’Asturies

c
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PRENSAR (APRETAREL LLAGAR)

Cuando la manzana ya est triturada se pasa a las pren-
sas para su posterior extraccion a través del prensado. El
aprovechamiento de la manzana suele ser de 70 % apro-
ximadamente y la masa compacta generada a raiz de res-
tos de manzana tras es el prensado, se denomina magaya
/ boruyu o buruyu. El producto resultante es la sidra dulce,
también denominada sidra del duernu o mosto. El acto
que implica la salida de dicho liquido tras realizar el pren-
sado, se denomina en asturiano pingar el llagar.

Las prensas que actualmente se utilizan en Asturias para
elaborar sidra se pueden dividir en dos categorias, prin-
cipalmente:

Prensas de cajon mecanicas o hidraulicas: Prensas,
también denominadas tradicionales, donde la presién se
aplica directamente sobre la propia manzana, que suelen
estar ubicadas en un cajén. Es un procedimiento lento,
que suele durar dos o tres dias, y a lo largo de ese tiem-
po se van realizando los llamados cortes, es decir cortes
diagonales que se realizan con una pala en la magaya con
el fin de removerla, para facilitar la extraccion del mosto e
incrementar su rendimiento.

Prensas neumaticas: Estan formadas por un cilindro per-
forado y rotatorio con una membrana inflable en su inte-
rior, que gracias a la ayuda de aire a presién, van sacando
el mosto de las manzanas aplastadas entre la pared del
cilindro y la membrana. Cada cierto tiempo el cilindro gira
para mezclar la manzana y aumentar su productividad. Su
prensado es répido, suele realizarse en unas horas.

La accién de prensar se denominaba apretar el llagar. Se
define llagar como la prensa manual, mecénica o hidrau-
lica, con la que se presiona la manzana para transformarla
en mosto. Un mecanismo que siempre estuvo presente
en los establecimientos de elaboradores de sidra y que
por su extensién acabd por definir al local donde se ubica
dicha prensa y se elabora sidra. Esta presién, antafio, se
ejercia sobre el fusu (torno de madera / hierro que al mo-
verse, aplica la fuerza sobre una viga para hacer presion
sobre el llagar) y podia ser de dos maneras:

Manzana ya triturada lista para prensar

Detalle de prensa neumética pingando.
Donde est4 saliendo el mosto

Prensa de cajon donde se ve como cortan el
llagar. Foto: Xurde Margaride

Prensa neumética

B del pumar a la botella

Llagares transmision directa: La presidn se ejerce di-
rectamente sobre la propia prensa, con el fusu ubicado
encima. Como es el caso del llagar de apertén, donde la
presion se ejerce con apretones (apertones en asturiano)
y de forma discontinua, con uno o maés fusos ubicados di-
rectamente sobre el llagar. Este tipo de llagares todavia
sigue presente en muchos llagares caseros, sobre todo en
las zonas con mas produccién de manzana de Asturias.

Llagar de apertén. Museo Etnografico de Grao

Llagares de transmisién indirecta: La presion no se aplica directamente sobre el lla-
gar, sino que a través de un objeto pesado, cuyo movimiento provoca el empuje del
fusu que indirectamente acaba aplastando la manzana. Como son el caso del llagar
de sobigafu, donde la presidn se ejerce sobre una viga inferior (sobigafiu) o llagar de
pesa, cuyas presiones se realizan sobre un sistema gravitatorio de pesa, al girar el fusu.
Estos llagares dejaron de fabricarse por su gran extensién, elevado coste y complica-
da manipulacién, pero que por suerte ain se pueden contemplar en algin caserio
antiguo y museos de la region.

AT

Llagar de pesa ubicado el el Museo de Nava
Foto: J. Palacios

(v

Llagar de sobigafiu del
Llagar de sidra Castafidn
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FERMENTACION _ I

Una vez sale el primer mosto se pasa a los toneles de ma-
dera, depdsitos de acero inoxidable o de fibra de vidrio,
para realizar el llenado y que empiece el proceso de fer-
mentacion. La sidra al ser un producto vivo que va evolu-
cionando, tiene que controlarse en los depdsitos, desde
el primer momento. Se deben eliminar los residuos (mal-
d&) que se crean en la zapa, es decir el orificio de la par- ]
te superior del tonel o depdsito, que debe estar siempre Generacion de malda en la zapa
destaponado. En estos depdsitos se debe evitar la pre-

sencia de alguna cdmara de aire en el interior del mismo,

ya que pueden generar connotaciones negativas durante

este proceso.

N ——| - en una serie de transformaciones bioqui-
P l MANZANA N micas de los componentes del mosto (azud-
l cares, acidos, taninos, etc), por la actuacion
de levaduras, bacterias lacticas y bacterias
T | acéticas. Estafermentacién abarca dos fases:

= | SIDRA DULCE
* Fermentaciéon Alcohdlica: Es la primera
fermentacion que se produce. Que tam-
bién se denomina fermentacién tumultuo-
sa. Principalmente consiste en el cambio de
azlcares (fructosa, glucosa, sacarosa), por
la accidn de levaduras fermentativas, a al-
/ — cohol y gas carbénico. Dura como minimo
\ quince dias, pero que se alarga a uno o dos

SIDRA meses, para que vaya evolucionando mas
TRASEGADA lentamente.

La fermentacidn de la sidra natural consiste

FERMENTACLON ALCONGLICA J, LEvabURAS

[ STORA EN PROCESO

FERMENTACLON MALOLACTICA L BACTERIAS LACTICAS

SIDRA SOBRE
LA MADRE

Fermentacién Malolactica: Es una fermen-
tacién maés lenta, que suele durar de dos a
cuatro meses. Consiste en la transformacién
del acido malico (presente en la fruta) a
4cido lactico, con la ayuda de las bacterias
lacticas.

FEMENTACION ACETICN |, BACTERUAS ACETCHS

Debemos de tener en cuenta que en el caso
de la sidra natural tradicional y/o filtrada es
la Gnica fermentacion que se realiza, pero si
se lo que se va a elaborar es sidra natural
espumosa es la primera.

TRASIEGO S S

Una vez haya finalizado la fermentacién, nos encontramos con una sidra que ha evo-
lucionado sobre la madre / borra (sobre las lias de fermentacién, como se expresa en
el mundo del vino). Una sidra tierna que no estd mezclada y que su consumo éptimo
es mas limitado.

Pero para conseguir una sidra mas limpia, mas homogéneay que cuente con la mezcla
de varios toneles, se necesita pasar por el procedimiento del trasiego. Este consiste en
trasladar la sidra de un tonel a otro, con el objetivo de mezclar la sidra de diferentes
toneles y asi homogeneizarla, ademas de eliminar impurezas que se forman durante
la fermentacién (la borra), generando asi un producto mas limpio, trasltcido y claro.

Trasiego en Toneles de madera Trasiego en Toneles de acero inoxidable

Este proceso se realiza en condiciones de alta presién atmosférica, en dias claros y
despejados, que suelen coincidir con la luna en menguante. En estas circunstancias,
la sidra estd mas reposada y menos turbia, ya que la borra se ubica en el fondo de los
depdsitos o toneles.

Antiguamente se realizaba el traslado con zapicas de trasiego (grandes jarras de ma-
dera) o calderos de madera. Era un proceso manual, hoy en dia, con los avances ac-
tuales se cuenta con bombas de trasiego adecuadas para ello y otros elementos fun-
cionales, lo que facilita esta accion.

MADURACION , S

Tras el trasiego, la sidra para que repose y se estabilice, se deja madurar en toneles de
madera u otros depdsitos, para que en unos meses, alcance las condiciones ideales
para ser embotellada. Aunque la sidra haya finalizado su fermentacién y se encuentre
en estado de reposo y maduracién, los depdsitos deben estar totalmente llenos.

Hay diferentes tipos de depdsitos que se utilizan para la elaboracién de sidra. Antigua-
mente se denominaba cascu, cualquier recipiente de forma genérica que contuviese
sidra, independientemente de su capacidad. Desde toneles de madera, pipas, barri-

G
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cas hasta las botellas. Hoy en dia se cuenta con diferentes depdsitos que se utilizan
tanto para la fermentacién como para la maduracién de la sidra: toneles de madera
(recipiente de madera cilindrico y de gran tamafio, formado por tablas de madera,
principalmente de castafo), depésitos de acero inoxidable (depdsitos formados por
material anticorrosivo) y depésitos de fibra de vidrio (recipientes formados por fila-
mentos generados por el estiramiento de vidrio fundido, cuyas mejores cualidades
son el peso ligero y el aislamiento térmico); los dos Gltimos se utilizan més en la actua-
lidad que los toneles de madera, por el precio, la mayor ligereza, la facil limpieza o el
poco mantenimiento, principalmente.

Depésitos de fibra de vidrio

EMBOTELLAR (CORCHAR) - I

Ultimo paso de la elaboracién, en el que se em-
botellay se corcha la sidra, antes de su consumo.
Previo a este paso se deberan controlar los dife-
rentes parametros y ver que la sidra estd en las
condiciones 6ptimas para ello.

Para embotellar la sidra se debe contar con un
tapdn de corcho de alta calidad, ya que debe
mantenerse en las mejores condiciones antes de
su consumo. Este es un material apropiado para
conservar adecuadamente la sidra.

B

—

Botellas limpias, listas para su embotellado
Foto: Xurde Margaride

SIDRAS ESPUMOSAS - 2° FERMENTACION

Para la elaboracion de sidra natural espumosa, el proceso continla, ya requiere la
existencia de una segunda fermentacién, antes de su embotellado. Se puede realizar
a través del método tradicional (fermentacion en botella) o del método Charmat o
Granvas (fermentacién en grandes envases). Tras varios meses o incluso afios de en-
vejecimiento, se procede al deglelle o al embotellado, segin el método de segunda
fermentacién empleado.

Embotellando sidra natural espumosa

Botellas de sidra natural espumosa realizando la 22 fermentacién






Tras la actualizacion de la normativa, desde el precedente en el afio 1979 y su recopi-
lacién en el Cédigo de la Sidra del BOE (02/2018), podemos diferenciar dos grandes
tipos referentes a la sidra: sidra natural y otras categorias de sidra (donde incluimos la
categoria sidra y el resto de categorias, que no se incluyen en la natural).

SIDRA NATURAL

Se define sidra natural, al producto resultante
de la fermentacion del mosto natural de manza-
na, cuyo contenido en gas carbodnico o azucar
tiene origen enddgeno exclusivamente. Su gra-
do alcohdlico volumétrico adquirido seré igual
o superior a 5 % vol. y su presion relativa en el
interior de la botella seré superior a 0,5 bares.

La sidra natural se puede presentar de dos for-
mas, en funcién de si se ha sometido o no a un
proceso de filtracion. Se considera sidra natural
tradicional como un producto trasltcido que re-
quiere de escanciado para suconsumo (se cuen- )

ta con maés informacién en los apartados de es- Foto: Xurde Margaride
canciado y cata sidrera) y sidra natural filtrada o

de nueva expresiéon como la bebida de color amarillo alimonado, que cuenta con
aspecto transparente, brillante y con burbuja muy fina. Por norma general, presenta
aroma afrutado y sabor dcido muy suave, con un ligero toque amargo al final. No re-
quiere de escanciado para su consumo y se sirve en copa de vino blanco, a una tem-
peratura de 7 a 10 °C. Su conservacion debe ser en un lugar fresco y preferiblemente
en posicion vertical.

También estd presente, dentro de este tipo de sidra, la sidra natural espumosa, la
cual definimos como producto resultante de la segunda fermentaciéon de una si-
dra natural debido a los azlcares naturales de la misma o por adicién de licor de
tiraje (agregacién de azlcar y levaduras para obtener la segunda fermentacién en
botella), cuyo contenido en gas carbdnico es de origen enddgeno exclusivamente.
Su grado alcohdlico volumétrico adquirido seré igual
o superior a 5,5 % vol. y su presion relativa en el in-
terior de la botella, después de la segunda fermen-
tacion, serd de 3 bares. Suele ser sidra de color ama-
rillo palido con burbuja fina y persistente. Su aroma
es fino y agradable, que puede contar con matices
que van desde olores frutales a matices que evocan
a pan tostado, frutos secos o manzana madura. Su
sabor suele ser seco y refrescante, con un equilibrio
en acidez, alcohol y cuerpo. Su servicio puede ser en
copa de tulipa o de flauta, a una temperatura de 7 °C
y Su conservacion es en nevera en posicion vertical,
preferiblemente.

Botellas institucionales DOP Sidra de Asturias

P
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Estas categorias: sidra natural tradicional, sidra natural filtrada o sidra natural espu-
mosa, pueden ampararse a la marca DOP Sidra de Asturias. Pertenecer a DOP Sidra
de Asturias garantiza que el origen de la manzana sea 100 % asturiana, ademas de
asegurar la calidad en el proceso de elaboracién y en los productos acogidos.

OTRAS CATEGORIAS DE SIDRA

Se establece como sidra, el producto resultante de la fermentacion total o parcial del
mosto de manzana, al que se puede incorporar, posteriormente a la fermentacion,
los azlcares o jarabes azucarados, regulados en la normativa establecida, y anhidrido
carbénico. Su grado alcohdlico volumétrico adquirido serd igual o superior a 4 % vol.
y su presion relativa en el interior de la botella serd superior a 0,5 bares a 20 °C.

También es importante mencionar la definicidén de sidra extra, es decir, el producto
resultante de la fermentacion total o parcial del mosto natural de manzana. Su grado
alcohdlico volumétrico adquirido sera igual o superior a 5 % vol. y su presién relativa
en el interior de la botella serd superior a 0,5 bares a 20 °C.

Suelen presentar color amarillo brillante, donde aromas y sabores pueden ser muy
variados. Se deben conservar en un lugar frio y verticalmente y su servicio se suele
realizar en copas de flauta, a una temperatura de 7 a 10 °C.

Ambas clases de sidra cuentan con grandes volimenes de produccién en Asturias,
donde su presencia y popularidad, no sélo es a nivel regional, ya que traspasan las
fronteras nacionales. Ademas han formado parte de la historia y de la cultura sidrera
asturiana desde finales del S. XIX.

Otra categoria que merece la pena citar es sidra de hielo, una modalidad de sidra
que empieza a tener cada vez mayor interés, tanto por parte de los propios elabora-
dores como por la de los consumidores. La sidra de hielo es la bebida obtenida de
la fermentacion total o parcial del mosto de manzanas congeladas (crioextraccién) o
mosto congelado de manzana (crioconcentracién). El grado alcohélico volumétrico
adquirido seré igual o superior a 8 % vol. y la concentracién de azicares serd igual o
superior a 100 g/I. Es una sidra de color ambarino u oro envejecido y brillante, de aro-
ma persistente y afrutado, que cuenta con textura espesa en boca y sabor persistente
con equilibrio entre acidez y dulzor. Se debe conservar verticalmente en un lugar frio y
su servicio puede ser en copa de tulipa o de vino dulce, a una temperaturade 4 a 7 °C.

Por dltimo, adaptandose a los tiempos actuales y teniendo en cuenta las nuevas ten-
dencias de mercado, por demanda y cambios en los habitos de consumo, surgen
nuevas categorias de sidra, como es el caso de sidra aromatizada (se afiaden aromas),
sidra con zumo de frutas (se anade zumo de frutas o concentrado de zumo de frutas),
coctel de sidra (resultante de la mezcla de sidra con zumo o bebidas refrescantes,
donde el producto resultante cuenta con sidra en proporcién superior al 50 %), sidra
de bajo contenido en alcohol o sidra sin alcohol (en las que se elimina el alcohol
parcial o totalmente, por medios fisicos, sin perder sus caracteristicas sensoriales),
etc. Estos tipos de sidras cuentan con diferentes colores, sabores y olores, donde sus
envases suelen ser adaptados para el consumo individual, por lo que suelen estar en
formato botellin o lata, principalmente.







Asturias cuenta con la primera Denominacién de Origen en Espafia que protege la si-
dra a nivel europeo: DOP Sidra de Asturias. El Consejo Regulador de la Denominacion
de Origen Protegida Sidra de Asturias lleva afos aplicando un modelo eficaz y norma-
lizado de control que ha servido para consolidar esta marca de calidad diferenciada
como una de las mas valoradas en el plano internacional.

La Sidra de Asturias es algo mas que una bebida: es una sefia de identidad y tradicién
de todo un pueblo, el asturiano. Y todo porque mana de una tierra, Asturias, donde
la manzana producida en sus tradicionales pumaradas se destina a los llagares para
elaborar este producto emblemético mediante précticas que se han mantenido inal-
terables a lo largo del tiempo.

Ademas de las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas Unicas de la Sidra de
Asturias, existe ademaés algo que la diferencia enormemente del resto de sidras del
mundo. No es otra cosa que la forma de consumo mediante la técnica del escanciado,
que consiste en sostener la botella en alto y echar la sidra sobre un vaso situado a la al-
tura de la cintura. El escanciado supone todo un arte, un ritual que hace que se active
el carbdnico natural de la sidra y que adquiera una sensacién de aguja que realza los
atributos de este producto. Sin duda un atractivo artistico que es motivo de asombro
para quienes visitan la region, y que se van con la gran sensacion de haberse bebido
Asturias, o al menos una parte de ella.

El concepto de Denominacion de Origen alude al uso de determinados términos,
generalmente nombres de lugares, ciudades o regiones, para designar un producto
que es especialmente valorado por los consumidores en razén a su origen, calidad
y modo de elaboracién. En el caso de la sidra que se elabora en Asturias siguiendo
unos procesos tradicionales y cumpliendo unas condiciones especificas de calidad
se encuentra protegida por la Denominacién de Origen Protegida Sidra de Asturias.

El conjunto de normas por el que se rige una Denominacién de Origen se encuentra
recogido en el Pliego de Condiciones, documento publico en el que se pueden en-
contrar todos los detalles sobre la demarcacién de la zona de produccion, las varieda-
desy practicas de cultivo autorizadas, asi como los aspectos bésicos de la elaboracion
de la sidra.

No toda la sidra elaborada en la regién esté
amparada por la DOP. Si las manzanas no
proceden de Asturias, o las variedades y los
métodos utilizados obtenidos no se ajustan
alo establecido en el pliego de condiciones,
estas sidras no podrén acogerse a la DOP.
Para que podamos hablar de productos con
Denominacion tienen que coincidir tres ele-
mentos: el origen, el proceso de elabora-
cion y la calidad.

La zona de produccién de manzana y elaboracién de los productos amparados por
la DOP Sidra de Asturias corresponde a la totalidad de los municipios del Principado
de Asturias. Las plantaciones de manzano y los lagares se encuentran distribuidos en
distintas zonas de la regidn, abarcando la totalidad del territorio.

La DOP Sidra de Asturias establece el uso exclusivo de 76 variedades autéctonas de
manzana de sidra clasificadas en ocho bloques tecnoldgicos. Esta seleccién es fruto
de un minucioso trabajo de investigacién que garantiza su idoneidad para la produc-
cién de unas sidras que presentan una tipicidad y especificidad que las hacen Unicas
y diferentes a las producidas en otras regiones. La superficie dedicada al cultivo del
manzano de sidra inscrita en el Consejo Regulador es de 928 hectéreas, correspon-
dientes a 785 plantaciones de 358 productores.

Por otro lado, detrds de la DOP Sidra de Asturias se encuentra un colectivo de 34 l/a-
gares adscritos. El Consejo Regulador DOP Sidra de Asturias se encarga de asegurar
que los productos amparados por la DOP de estos llagares cumplen con los requisitos
de calidad y origen establecidos y que los hacen merecedores de esta marca de ca-
lidad diferenciada. La visualizacién de los controles realizados por parte del Consejo
Regulador se establece mediante la emision de una contraetiqueta que es visible en
la parte trasera de la botella y del correspondiente sello europeo de DOP.

Nacido en 2003, el Consejo Regulador esté constituido por los operadores: producto-
res y elaboradores. Todos ellos hacen posible la sidray son los responsables de que la
Denominacién alcance y mantenga su prestigio entre los consumidores.

El Organo de Gobierno estd compuesto por doce personas, seis del sector productor
(cosecheros) y otros tantos del sector elaborador (llagareros), elegidos democrética-
mente cada cuatro afios y que, una vez proclamados, eligen a un Presidente.

Las funciones del Consejo Regulador se pueden resumir en tres areas:
- Control y certificacién.
- Defensa de la marca.

- Promocioén.

El Consejo Regulador es una entidad de gestién independiente (corporacién de de-
recho publico acreditada por ENAC bajo la norma ISO 17065) que lleva a cabo una
defensa del interés publico e igualitario de la sociedad asturiana y el mercado de
nuestra tierra. Todo ello en favor de la creacién de empleo, el turismo, la economia, la
tradicién y el producto local.

La ley nacional e internacional en la materia protege los derechos de la comunidad en
su conjunto por encima de intereses privados y parciales del sector, por lo que es de-
berineludible del Consejo preservar la competencia equitativa entre los elaboradores


https://sidradeasturias.es/normativa-general/

y mantenerlos dentro de la legalidad para asegurar unas reglas de comercio iguales
para todos. El esfuerzo empleado en este proyecto estd supeditado, por lo tanto, a
los intereses econdmicos de la regidn, al mismo tiempo que constituye un patrimonio
social para las generaciones venideras.

Control y certificacién

Una de las funciones propias de cual-
quier Consejo Regulador es la de con-
trolar la calidad y garantizar el origen
de los productos amparados. Por ello,
el Pliego de la DOP Sidra de Asturias
contempla una serie de normas de obli-
gado cumplimiento en toda la cadena
de producciéon que comienza en la pu-
marada y finaliza cuando la sidra es ad-
quirida por el consumidor. Para garanti-
zar el origen y la calidad del producto,
el Consejo Regulador realiza diversos
controles:

- Sobre la pumarada: La inscripcién de las pumaradas en el registro
del Consejo Regulador es imprescindible para que las manzanas pue-
dan destinarse a la elaboraciéon de DOP Sidra de Asturias. Durante el
proceso de inscripcién los técnicos del Consejo Regulador verifican la
presencia exclusiva de las 76 variedades autorizadas, la documentacion
de autocontrol (cuaderno de explotacién), asi como las adecuadas préac-
ticas de cultivo en cuanto a marcos, densidades, poda, mantenimiento,
etc. Estas inspecciones se repiten periédicamente para verificar que se
mantiene el cumplimiento de los requisitos exigidos.

- Sobre la cosecha: Durante los meses de cosecha, el Consejo Regu-
lador establece un amplio dispositivo de vigilancia y control. Las en-
tregas de manzana deben ser comunicadas con al menos 24 horas de
antelacién, realizando los inspectores multitud de controles tanto en
las parcelas de origen como en los lagares de destino. Se controlan los
rendimientos tanto de produccién de las parcelas inscritas como de las
prensas de los lagares, el adecuado registro de la trazabilidad y la ex-
traccién del mosto seguiin recoge su normativa.

- Sobre los lagares: El Consejo Regulador mantiene un control per-
manente sobre los movimientos de mosto y sidra entre los lagares, asi
como los embotellados con destino a segunda fermentacién. Todos y
cada uno de los 34 elaboradores inscritos son objeto de auditorias pe-
riddicas por parte del Area de Certificacién en cada una de las fases del
proceso de elaboracién, embotellado y etiquetado de DOP Sidra de
Asturias.

- Sobre el producto amparado: Finalmente, el Consejo Regulador,
como garante de la calidad de los productos amparados que salen al
mercado, toma muestras de las sidras previamente calificadas por cada
uno de los llagares inscritos para su andlisis organoléptico y fisico-qui-
mico en un laboratorio acreditado por ENAC.

Sélo tras estos exhaustivos controles es posible garantizar el origen que acredita el
sello de garantia del Consejo Regulador. Asi, todas las botellas de DOP Sidra de Astu-
rias deben llevar una precinta de garantia con el logotipo del Consejo, con un ndimero
individualizado botella por botella, asi como el sello DOP de la Unién Europea ligado
al nombre de la marca protegida.

Defensa de la marca
El producto DOP Sidra de Astu-

rias es aquel que cumple con unas

determinadas reglas establecidas SIDRA DE ASTU R[AS

en el Pliego de Condiciones. La DENOMINACION DE ORIGEN PROTTGIDA

conformidad con estos requisitos

por parte de los llagares certifica-

dos da acceso al uso de la marca.

El Consejo Regulador, como organismo en quien la autoridad competente (Adminis-
tracion del Principado de Asturias) delega la verificaciéon del cumplimiento de estos
requisitos, se encarga de proteger y defender la marca DOP Sidra de Asturias del uso
ilegitimo y fraudulento que pudiera hacerse de la misma. De esta forma, velaré por-
que los usos realizados de la marca no induzcan a error sobre la verdadera naturaleza
del producto. Por esta razén, no se autoriza el uso de términos, expresiones y signos
que, por su similitud fonética o gréfica con las protegidas, puedan inducir a confundir-
las. Complementariamente, se realizan controles sobre la documentacién comercial
y publicitaria de los llagares y se realiza un control sobre el registro de marcas que
puedan entrar en conflicto con las menciones y signos protegidos.

Promocién

Otra de las funciones del Consejo Regulador es su cometido divulgativo hacia profe-
sionales, medios de comunicacién y consumidores finales acerca de las caracteristicas
que marcan la diferenciacién del producto. Estas tareas, a su vez, han permitido intro-
ducir las sidras con denominacién de origen tanto en el territorio espafnol, como en el
mercado internacional.

Algunas de las acciones divulgativas desarrolladas durante el afio son:
- Promocién de verano de sidra natural.
- Promocién de sidra natural espumosa.
- Salén de la DOP Sidra de Asturias.
- Campeonato Regional de Escanciadores.

- Otras promociones: catas, degustaciones, show-rooms, jornadas gastronémicas y
culturales, etc.



Los productos que se amparan a través de la DOP son:
Sidra natural:

Como se explicaba en apartados anteriores,
la sidra natural es la bebida resultante de la
fermentacién alcohdlica total o parcial de la
manzana fresca o de su mosto, elaborada si-
guiendo las précticas tradicionales, sin adicion
de azucares. Su graduacion alcohdlica adqui-
rida minima seré del 5 % en volumen. La sidra
natural puede presentarse de dos formas: la
tradicional y la filtrada.

La sidra natural tradicional, que nece-
sita escanciado, es ideal para compar-
tir en reuniones distendidas con los ami-
gos disfrutando de su particular forma de
consumo y del ambiente que se forma en torno a él. Por otro lado, encontraremos la
sidra natural filtrada antes de su embotellado, también llamada “de mesa” o “de nueva
expresion”. Esta sidra mantiene las caracteristicas de la tradicional pero no requiere
escanciado (se sirve en copa de vino a una temperatura entre 8 y 10 °C).

Sidra natural espumosa:

Producto resultante de la segunda fermenta-
cién de una sidra natural debido a los aztcares
naturales de la misma o por adicion de licor
de tiraje, cuyo contenido en gas carbdnico es
de origen enddgeno exclusivamente. En fun-
cién de su contenido en azlcares, la normativa
general existente sobre la sidra distingue los
siguientes tipos:

- Brut Nature, inferior a 3 g/l y sin

adicién de licor de expedicion.

- Extra Brut, inferior a 6 g/I Foto: Xurde Margaride

- Brut, igual o inferior a 12 g/I

- Extra-seca, superior a 12 g/l e igual e inferior a 20 g/I

- Seca, superiora 20 g/l e igual o inferior a 30g/I

- Semi-seca, superior a 30 g/l e igual o inferior a 50 g/I

- Dulce, superior a 50 g/I
El pliego de condiciones relativo a la proteccién de la Denominacién de Origen Prote-
gida de la Sidra de Asturias admite tres tipos de esta sidra: la seca que contiene menos
de 30 g/l de azlcares; semiseca entre 30 y 50 g/l y dulce cuando contiene més de 50g/I
hasta su limite méximo de 80 g/I. La sidra natural espumosa es un producto fresco y

natural, perfecto para maridar con pescados, mariscos, aperitivos y quesos. Se sirve en
copa de tulipa o tipo flauta y su temperatura de servicio oscila entre los 6 y 8 °C.

Gracias a su particular método de elaboracion, que la dota de personalidad propia,
singulary de gran calidad, la sidra natural espumosa amparada en el seno del Consejo
Regulador de la Denominacién de Origen Protegida Sidra de Asturias estéd logrando
afianzarse en el segmento de los espumosos, sobre todo en el sector de la alta restau-
racién, llegando incluso a ser considerada por los guris de este sector como uno de
los top en el mercado tras afios de trabajo e inversion en innovacién. La sidra natural
espumosa ha demostrado que la tradicién no esté refiida con la innovacion y que, a
partir de un producto tradicional (la sidra natural), se ha obtenido uno mucho mas
sofisticado.

Tanto la sidra natural como la sidra natural espumosa amparadas por la DOP Sidra de
Asturias son elaboradas a partir del mosto natural de manzana fresca pertenecientes
a las 76 variedades de manzana de sidra asturianas y provenientes de plantaciones
adscritas, a su vez, a la DOP Sidra de Asturias. Se caracterizan asimismo por contener
carbonico de origen exclusivamente enddgeno y una baja graduacion alcohdlica, de
entre 5y 7 % vol. Sensorialmente presentan aromas y sabores francos, limpios y equili-
brados, con un aspecto brillante y transparente, que le da cierto tono cool, y que hace
de estos productos la bebida ideal para cualquier momento.

Por otro lado, la evolucién de la marca esté siendo muy positiva
desde la salida al mercado de las primeras sidras amparadas en
2004. En total, en 2019 se han consumido casi cinco millones
de botellas de sidra natural con denominacién. Estos magnifi-
cos datos certifican el buen trabajo que el sector viene desarro-
llando en el posicionamiento de la DOP Sidra de Asturias como
un producto de tendencia, con gran personalidad, un producto
que permite sentir el alma del pueblo asturiano asi como los
afos de trabajo, esfuerzo y carifio que hay detras de cada una
de las pumaradas que dan el fruto para su elaboracion. Precisa-
mente son esos valores los que hacen que la DOP Sidra de Astu-
rias sea un producto tan especial y de gran valor y que muchos
llagares vean este producto como un buen proyecto comercial.

Todo esto hace que la DOP Sidra de Asturias se haya convertido en un referente a nivel
nacional e internacional presentdandose como un producto dotado de un gran atractivo
que invita al consumidor a conocer la regién donde se produce, Asturias. Es por lo tanto,
una fantastica carta de presentacion de una regién Unica y privilegiada, moldeada en
cierta medida por los usos y costumbres que hay detras de la elaboracién de productos
tan emblemaéticos como es la DOP Sidra de Asturias.

Por todo ello, la marca DOP Sidra de Asturias refuerza la posicién de los productores
locales en un mercado cada vez mas competitivo, mejorando la calidad de vida de las
personas que directa o indirectamente participan en la elaboraciéon del producto regional
méas emblemético. La apuesta por la Sidra de Asturias supone generar riqueza directa en
el Principado mediante la creacién de empleo de calidad en el medio rural, ayudando
a su desarrollo y sostenibilidad. El apoyo a los productos agroalimentarios es, ademas,
una forma de defender los métodos de produccién tradicionales que protegen el medio
ambiente y que contribuyen al mantenimiento de uno de los paisajes identitarios de As-
turias: sus pumaradas.



El escanciado,

nuestra sefna de identidad



El escanciado, -

Siempre que nos referimos a la sidra natural tradicio-
nal, lo que hoy en dia marca la diferencia y plasma
una de las sefias de identidad de Asturias, es la sidra
a través del escanciado. Este surge con la intencién
de simular la accién de espichar el tonel, en el llagar.

Escanciar se define como el acto de echar sidra de la
botella, desde cierta altura al vaso, para que el chorro
que salga impacte con este, despertando asi su gas
carbénico y los compuestos volatiles que contribuyen
al aromay al sabor de la sidra natural.

Pero, {qué se necesita para escanciar
correctamente?

Una buena materia prima y su trato es importante
para conseguir un buen resultado. Es necesario que
el establecimiento almacene la sidra en un lugar fres-
co y cuando vaya a servirla, su temperatura sea de 12
-14°C.

Se deben usar unos vasos especificos para ello, vasos
de sidra, cuyas medidas son de 12 cm de alto, con
una boca de 9 cm, que se estrecha en la parte inferior.
Con un grosor de cristal lo mas fino posible y la canti-
dad de sidra escanciada (culin) no deberia ser inferior
a 100 ml. La sidra necesita un minimo de liquido para
que al echarlo y choque contra el vaso, reactive su gas
carbénico y mejore los atributos de la sidra.

La botella que se emplea se denomina mol de fie-
rru (ya que estaba fabricada por moldes de hierro)
y que popularmente se llamé botella de Xixén, por
llevar marcada en su parte inferior el nombre de la
ciudad donde se fabricaba. Hoy en dia, esta localidad
que fue precursora de este tipo de recipiente, ya no
cuenta con ninguna fabrica activa. Presenta unas ca-
racteristicas especificas que son necesarias para su
almacenamiento y su servicio, como su color verde
caracteristico (verde botella) para una mejor conser-
vacion y menor incidencia de la luzy su forma particu-
lar, ya que presenta un cuello con forma abombada,
denominado pierna de dama, con el que se pretende
frenar la velocidad de la sidra cuando sale de la bo-
tella, un hombro redondeado para facilitar el escan-
ciado y por ultimo, un bocal con tal forma que esta
disefiado para resistir la presién del corcho hasta un
bar de presién.
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Turismo Asturias. Foto: Comarca de la Sidra

Cedida por Turismo Asturias. Foto: Marcos Morilla

Y, ¢c6mo se realiza un buen
escanciado?

El escanciador despierta el interés de cualquier turista
que llegue a Asturias, se considera una imagen icé-
nica, pero hay que seguir una serie de pautas para
escanciar correctamente. Estas tienen varios objeti-
vos: conseguir una mejor eficiencia, ademéas de que
el escanciador alcance comodidad y estética durante
el acto de echar sidra.

nuestra sefia de identidad

- Un buen escanciado requiere de técnica y
precisién.

- La postura del escanciador debe ser recta,
pero no rigida.

- Una vez se inicie el escanciado la mirada del
escanciador debe ser siempre hacia el vaso.

- El brazo que sostiene la botella debe estar es-
tirado y por encima de la cabeza.

- La botella se sujeta por los dedos indice, anu-
lar y corazén por la parte de arriba, el pulgar

. ~- Escanciador echando un culin de sidra
en la parte de abajo y el mefiique en labase de  fouo: xurde argaride

la misma. Estos no deben rebasar la mitad de

esta, para no afogarla.

- El brazo que sostiene el vaso, tiene que estar estirado por hacia abajo y al
centro del cuerpo.

- El vaso debe estar inclinado (aproximadamente en un dngulo de 45°) y no
debe moverse, tiene que ser la sidra quien lo busque. Este se sostiene con los
dedos pulgar e indice en la parte baja del vaso y el corazén en la parte inferior,
tanto anular como mefique deben estar recogidos sobre la palma de la mano.

- El chorro de sidra deber ser recto y debe caer sobre el canto del vaso, para
que se rompa y se abra, despertando el gas carbdnico y las cualidades de la
sidra.

- El corcho tiene que estar, entre los dedos indice, anular o corazén, si esta en
la mano que coge la botella o entre los dedos anular y mefique si es la que
sostiene el vaso.

- Al servir el culin recién escanciado, el escanciador retira el dedo pulgary con
el indice se pasa por debajo del vaso, entregandolo lo més seco posible al
cliente.

@
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Cuando se habla de la sidra méas popular en Astu- —% e,
rias, se suele hacer referencia a la sidra natural tra-
dicional, pero jsabes cémo se debe probar (tastiar
en asturiano) correctamente este tipo de sidra? g h

- Culinos o culetes: En Asturias no vamos
de sidras o bebemos sidrifia, son expresio-
nes de fordneos. Lo que si hacemos es be-
ber unes botellines de sidra o tomar unos
culinos o culetes.

Gente bebiendo sidra
Foto: Xurde Margaride

- Una botellina de sidra: En esta regidn, la sidra se pide por botellas (700 ml)
y la cantidad idénea de culetes por botella son seis, cuya media aproximada-
mente es de 100 ml cada uno. La parte restante se pierde al realizar el escan-
ciado y al dejar un pequefio poso.

- Condiciones 6ptimas de la sidra: Debe mantenerse en un lugar fresco y en
posicién vertical preferiblemente. La temperatura ideal antes de su servicio es
de 12 a 14 °C. No hay nada establecido en cuanto a consumo, pero suele ser
antes de que surja la sidra del siguiente afio.

- Culin servido culin bebido: El hecho de tomar un culin antes de que la si-
dra se desvanezca (muera) hace que en boca se perciba una sensacién tactil
ocasionada por a la presencia de gas carbdnico, por ello se recomienda tomar
el culin de sidra recién escanciado. Se desaconseja beber el culete de sidra
si ya ha pasado mucho tiempo de su escanciado, es mejor tomar la sidra sin
escanciar, porque al menos tiene mas gas disuelto, que se puede apreciar lige-
ramente al escanciar.

- Beber de una vez: El culete hay que saborearlo, sin prisa pero sin pausa, pero
de una vez. Despacio para no atragantarse, evitando beberlo a sorbos.

- Medida de culin ideal: Al final el consumidor puede beber mas o menos
cantidad en cada culete, pero es necesario un minimo de volumen para que
el gas carbdnico trabaje y genere las condiciones ideales antes de consumirlo.

- ¢Por qué se tira el posu? La sidra asturiana es una bebida muy sociable, en
la que por tradicidn o costumbre se compartia el vaso. ;Por qué razén se hace?
Aunque en los tiempos que corren esta situacion vaya a menos, era muy comdn
que el vaso fuera usado por més de una persona, lo que implicaba una minima
de higiene entre los bebedores, de ahi que se dejase parte de sidra (posu)
para lavarlo, por la parte que se bebid, al echarlo al suelo. El compartir el vaso
era algo previo al origen del mismo, ya que con el uso de xarres o zapicas (con
las que consumian varias personas) también se hacia el acto de echar algo de
sidra al suelo, limpiando el bocal de las mismas. Otra razén (menos conocida)
por la que se hace, guarda relacién con una tradicién celta vinculada al respeto
por la naturaleza, consiste en tirar algo de esa sidra al suelo, devolviendo a la
tierra lo que surgié de ella.

- Entrega de vaso correcta: Cuando te van a ofre-
PR - = : cer el vaso, un buen escanciador te hace una entrega
. limpia, es decir con el mayor espacio posible para
cogerlo, secando las gotas de la parte inferior, para
! no mojarnos.

- Como coger el vaso correctamente: E| vaso se

debe sujetar con dos o tres dedos, con los dedos in-

: dice, pulgar y corazén, sujetando la parte més baja

Entregando elvaso desida— del vaso. Con estos se podra mover el mismo para
folosurde tlarsar®e 3 cer una correcta degustacion.

Desde que se descorcha la botella hasta que se bebe el culin de sidra, pones en agu-
deza los cinco sentidos. Por ello, os indicamos qué hay que tener en cuenta en cada
estado sensorial.

Durante el escanciado es ldgico poner mas de un sentido en el mismo (oido y vista),
pero una vez finalizado y nos hagan entrega del vaso (tacto), lo primero que debemos
hacer es introducir la nariz en el vaso para apreciar los olores activados por dicho
acto (olfato). Luego se apreciaran las cualidades visuales (vista), tras ello, se saboreara
(gusto), aguantando unos segundos la sidra en boca antes de tragarla, para ver como
evoluciona, volviendo a estimular la fase olfativa (via retronasal). Se suele dejar poso,
que se puede aprovechar para volver a revivir algin olor (olfato), al mover el vaso, en
sentido de las agujas del reloj (aunque esa apreciaciéon nunca sera igual a la primera
olfaccién, ya que algunos aromas se disiparon). Una vez se tire la sidra restante, se
vuelve a oler el vaso, para ver que aroma deja impregnado, lo cual puede acabar de
darnos la dltima apreciacion para tener una opinién fundada de dicha prueba.

En esta fase se puede apreciar el comportamiento de la sidra: en el descorche, duran-
te el escanciado y en la misma prueba, tanto en botella como en vaso. Es importante
apreciar lo que vemos, pero nunca debe superar el valor de su olor y su sabor.

Los aspectos a considerar en esta etapa son los siguientes:

- Gas carboénico: La presencia del didxido de carbono es crucial para poder
probar una sidra. Su cantidad debe estar en su justa medida. Puede originar
defectos tanto si es muy abundante, generando mucha espuma a la hora de
escanciar, que suele tardar en eliminarse; como si es minima, ya que implica
que la sidra estd muerta, causada por pérdidas en los depdsitos durante su
maduracién o en botella por el corcho, que se denomina botella gacha (algo
que el escanciador profesional debe detectar al escanciar).

« Color, limpidez, fluidez: Una buena sidra debe presentar un color amarillo
pajizo o amarillo claro con matices verdosos, ademas de ser fluida y lo mas
transparente posible.



- Color: Los colores anaranjados y mas oscuros se pueden ocasionar por dos
causas principalmente: 1) por alto contenido en polifenoles, al contar con la
presencia de manzanas amargas en su elaboracion o 2) porque la sidra esté
machacada (oxidada), este efecto surge en sidra recién embotellada, ya que

Esta fase se correlaciona con la parte visual, en los primeros pasos del escanciado. A
través del oido, también se pueden apreciar virtudes o defectos de la sidra, como es
el caso de las siguientes acciones:

durante ese proceso, se suele remover bastante y producir oxigenacion, lo que
lleva a colores més turbios y oscuros. Este defecto es subsanable con un repo-
so de = 15 dias, antes de su consumo. Si por el contrario presenta colores muy
claros suele indicar alto contenido en manzanas acidas.

- Limpidez: Es un producto natural por lo que cuenta con una ligera turbidez.
Pero debe ser lo mas limpia y transltcida posible.

+ Fluidez: Una buena sidra debe presentar un chorro fino y muy fluido, durante
el escanciado y en el vaso. Si por el contrario cuenta con un comportamiento
aceitoso y grueso, se considera que esa sidra esta filada y es un gran defecto.

El comportamiento del vaso en la sidra, se asocia
a la presencia de la espuma y actividad del gas car-
boénico y viene definido por las siguientes cualida-
des: espalme, aguante y pegue. Las dos primeras
son indispensables para tener una sidra apta y la
presencia del tercer aspecto nos indica un gran va-
lor afadido.

- Volaor: Se considera que la sidra ta volaor, cuando al abrir la botella el corcho
sale disparado produciendo un ruido seco, debido a la gran concentracién de
gas carbdnico.

- Axiblatao: El alto contenido en gas carbdnico, provoca que la sidra al chocar
contra el vaso, genere un ruido similar al de un silbido.

- Espoletar: Al romper la sidra contra el vaso, se genera un fuerte sonido, ya
que si la sidra genera mucha espuma y al desaparecer lo realiza de manera
ruidosa y rapida (similar a una aspirina efervescente), nos indica un defecto,
que esa sidra espoleta, una tara que se produce en sidras que se han corchado
demasiado pronto, que no han acabado su proceso fermentativo.

- Romper: Cuando la sidra choca contra el vaso, se puede escuchar como se
produce. Cuando el sonido es sonoro y fino, indica que la sidra es fluida y se
suelen usar las expresiones positivas como: “rompe bien” o “abre bien”.

- Filar: Es el caso contrario a las expresiones anteriores. La sidra, durante el es-

- Aguante: Es la persistencia de burbujas
finas, que se ha generado durante el escan-
ciado. En un principio ocupa todo el vaso,
tras el escanciado va desapareciendo desde
el fondo hasta la parte superior (se puede
observar como una capa de burbujas en
la parte elevada de la sidra). Para lograr un
buen aguante, debe mantenerse (como mi-
nimo) hasta que se beba y su desaparicién
debe ser gradual y lenta.

- Espalme: Desaparicién répida y completa
de la espuma superficial, que se genera en
el vaso al escanciar. Se forma un buen espal-
me cuando desaparece del todo antes de
beber el culin. Alguna vez se da el caso de

i Detalle donde se aprecia el comportamiento
generarse un cerco en el vaso (cerquillo), el envaso de lasicra

cual indica que |a sidra no espalmé correc- Turismo Asturias. Foto: joaquinfanjul.com

tamente.

- Pegue: Es la fina pelicula de espuma que se pega al vaso tras su escanciado.
Un buen pegue debe ser fino, continuo y consistente. Si esta espuma es muy
gorday su aspecto es discontinuo, se considera un falso pegue. La mejor forma
de apreciarlo es inclinando el vaso e ir girdndolo lentamente, si esta presente
acabaré cubriendo todo el vaso.

canciado, presenta una textura aceitosa y gruesa, que al chocar con el vaso, no
provoca ningun sonido o es muy sutil, debido al grosor del liquido.

En esta etapa se valora la sensacién térmica. Una vez te hacen entrega del vaso y du-
rante su prueba, puedes sentir la temperatura de la sidra. Cuando estd mas caliente
de lo normal, ademas de empeorar su sabor, revela sus taras y si estd demasiado fria,
enmascara los posibles defectos o virtudes, al no poder apreciar correctamente su
sabory su olor.

El olfato quizés sea el sentido méas primor-
dial en una cata, ya que mucho de lo que
degustamos es gracias al olor. Todos los
olores que percibimos son a través de la
propia nariz (via nasal) o cuando llegan por
la boca (via retronasal). Esta etapa perma-
nece presente a lo largo de toda la prueba,
desde la entrega del vaso.

Un buen aroma, ademas de ser agradable,
debe ser intenso (se potencia el olor) y
franco (olor limpio que no presenta defec-
tos olfativos).

Oliendo el vaso. Foto: Xurde Margaride



;Qué tipos de olores hay? Se pueden diferenciar varios olores en la cata, que suelen
vincularse con una situacién o etapa de la elaboracion.

- Olores positivos: Son olores primarios, frescos, florales o afrutados, que se
consiguen gracias a las variedades de manzana escogidas. Son aromas agrada-
bles y més intensos en la primera olfaccién.

- Olores negativos: Son olores desagradables, que tardan unos segundos en
apreciarse y que pueden estar asociados a una mala o inacabada fermenta-
cién o relacionados con defectos ocasionados en la maduracién de la sidra, en
depdsito y/o botella. Los ejemplos més conocidos son: aframbuesado (olor y
sabor desagradable generado por oxigenaciéon y desarrollo de levaduras es-
pontdneamente), avinagrado / picado (olores y sabores fuertes, picantes oca-
sionados por el alto contenido en a. acético), crudo (olor y sabor lechoso, que
indica que quedan restos de la fermentacién), pegamento (olor a pegamento
de cola provocado por la presencia de acetato de etilo), palu de gallineru (tam-
bién denominado olor a cuadra, por su similitud, causado por la presencia de
una levadura contaminante Brettanomyces), sucio (olores semejantes a aguas
estancadas, que se asocian a la presencia de borras perjudiciales), reducido
(recuerda a huevos podres, originados por la existencia de compuestos de azu-
fre), mugor (olor a moho generado por utilizar manzanas maduras), tastu (olor a
madera sucia, debido a una mala limpieza), olor a madera.

Es el dltimo paso en la degustacion, pero no por ello menos importante. La lengua
ademas de percibir sabores y estar conectada con la nariz, también percibe sensacio-
nes tactiles.

Bebiendo sidra. Foto: Xurde Margaride

Tenemos que tener en cuenta que en toda la lengua hay receptores para todos los
sabores y sensaciones, pero hay determinadas zonas donde estos despuntan. De los
cinco sabores primarios con los que contamos, son cruciales para esta cata: dulce,
4cido y amargo. A continuacién os comentamos como van evolucionando los sabores
y sensaciones tactiles en boca, durante la prueba de sidra.

- Ataque: El primer sabor que se determina es el dulce, que se percibe en la
punta de la lengua. Este sabor proviene de los aziicares de la manzana y mosto,
ademas del propio alcohol al que evolucionaron dichos componentes. Si este
sabor es muy intenso y empalagoso, nos indica el defecto denominado dulzor.

- Evoluciéon: A medida que el liquido avanza por la lengua, podemos apreciar:

- Acidez: Los sabores acidos, que se distinguen en los laterales de la
lengua, los cuales provienen 1) de la propia fruta, con sabores muy agra-
dables, frescos y afrutados y 2) generados durante la fermentacién, lo
cuales pueden ser positivos gracias al a. lactico (generado en la fermen-
tacién malolactica) o negativos, asociados al a. acético; cuando la pre-
sencia de este Ultimo 4cido es muy alto, genera los defectos conocidos
como picado o avinagrado (sidras viejas con sabores fuertes y agrios,
que contintan evolucionando desfavorablemente, generando un efec-
to de picazdn en la garganta).

- Sensaciones tactiles: A lo largo de la parte central de la lengua, po-
demos empezar a distinguir sensaciones tactiles, como es el caso de
la temperatura, presencia de gas carbdnico y cuerpo (engloba fluidez,
intensidad, textura y calidez, este Gltimo estd asociado a la presencia de
alcohol).

- Resultado final:

- Amargor: El dltimo sabor en identificar es el amargo que se reconoce
al final de la lengua, se obtiene a partir de presencia de los taninos en
la manzana, y es el principal causante de la astringencia (sensacién de
sequedad en la boca). Este atributo, de forma moderada es el mejor
efecto para finalizar la degustacién, ya que te incita a volver a beberla.

- Retrogusto: Hay ocasiones en las que te llega la percepcion de un
conjunto de sensaciones, a través de la boca, fosas nasales y garganta,
tras unos segundos de haber tragado la sidra, es lo que se denomina
retrogusto. No siempre es acentuado, pero hay veces que nos deja los
ultimos sabores por distinguir. Como puede ser el caso del amargo y la
apreciacién de la astringencia, la presencia de turrin (sabor a avellana
tostada) o de gusto acompotado (sabor a manzanas asadas).

- Conclusién: Tras acabar de saborear la sidra, debemos saber si esta puede
considerarse redonda o completa, es decir que mantiene equilibrio entre los
sabores, que deben ser agradables, francos e intensos y cuenta con larga per-
sistencia en boca (deben aguantar unos segundos).






ALIMENTOS DEL PARAISO NATURAL :

;Qué seria de Asturias sin sus manjares mas representativos, que ponen a nuestra
regién en el mapa, sin esa gastronomia que tanto atrae a fordneos como a los propios
asturianos?

Obviamente no seria la misma, por ello,
en el 2017, surge la necesidad de crear
la marca de garantia: Alimentos del Pa-
raiso Natural. Una marca que nace con
la intencién de unificar y diferenciar, a
todos los productos agroalimentarios y
pesqueros producidos y/o elaborados
en Asturias, que cumplan una serie de
requisitos que garanticen su origen geo-
gréfico y su calidad certificada.

Actualmente més de ochenta productos
pertenecen a Alimentos del Paraiso Natu-
ral. Los cuales deben ampararse a alguna
de las siguientes marcas de calidad:

Alimentos del Paraiso

Denominacion de Origen Protegida, Indicacién Geogréfica Protegida, Agricultura
Ecoldgica y Otros Productos de Calidad (los ultimos estan controlados por organis-
mos externos). Se pueden ver todos en www.alimentosdelparaiso.es.

La DOP Sidra de Asturias es uno de ellos. Una bebida que marida a la perfeccién con
muchos de estos alimentos, ademas de considerarse un buen aliado en la cocina.

SIDRA COMO MARIDAJE

Los diferentes tipos de sidras que se elaboran en nuestra tierra, tienen la suerte de
maridar con practicamente toda la cocina asturiana, desde los aperitivos hasta los
postres.

Una bebida tan refrescante y natural, con
sabor &cido y afrutado, de baja gradua-
cién alcohdlica, puede acoplarse a la
perfeccion a diferentes platos de la co-
cina tradicional asturiana. Pero, jcuéles
son los alimentos que mejor armonizan
con ella?

El queso es el producto por excelencia
que mejor marida con la sidra, si es que
“sidra y queso saben a beso”. Asturias es
una de las regiones de Europa que maés
variedades de queso produce y hoy en
dia cuenta con 397 quesos producidos-
por 97 elaboradores asturianos (dato /

obtenido del listado de establecimientos  urigaje con sicra en Sidreria La Manzana
Cedida por Turismo Asturias

registrados como elaboradores de quesos frescos, quesos fundidos y quesos madura-
dos a fecha de 03/2020). Se puede decir que cada clase de queso puede encajar con
algun tipo de sidra. Los quesos mas suaves se adaptan a la perfeccién con nuestras
sidras naturales, mientras que los més fuertes e intensos, como son los quesos azules,
resaltan con sidras de hielo; el amargor y acidez de este queso contrasta con el sabor
dulce y espeso de este tipo de sidra, generando una sensacién en boca digna de
saborear.

Si hablamos de aperitivos, es habitual que esté presente esta bebida, ademés no sue-
le haber pincho que se le resista. Las celebraciones no quedan atras, cada vez es més
la tendencia a brindar, principalmente, con sidras espumosas.

No se pueden dejar atrds pescados o mariscos, que sientan mejor si son acompania-
dos de la bebida asturiana por excelencia. Un buen centollu, unes lldmpares (lapas),
oricios (erizos de mar), una chopa o un pixin (rape), son algunos de los muchos ejem-
plos que te puedes encontrar en el mar Cantdbrico y que casan a la perfeccion con
una botellina de sidra natural tradicional, filtrada o incluso espumosa.

Cémo no, cuando hablamos de una espicha, donde degustamos tortilla, huevos co-
cidos, chorizos, empanada, lacén, etc, es inconcebible si no se compagina con sidra
natural tradicional.

También contamos con platos muy tradicionales, que hablan por si solos, como es el
caso de la fabada asturiana, el pote asturiano o el cachopo, entre otros, que despuntan
cuando se alian con la sidra.

Y por ultimo, los postres, los cuales no podemos dejar a un lado, ya que pueden ser
buenos compafieros en la mesa, sobre todo si se asocian a sidras espumosas, de hielo
o algun derivado de sidra. Estas fusiones pueden acabar siendo el broche de oro para
garantizar una comida auténtica en la regién asturiana.

SIDRA COMO INGREDIENTE

La cocina asturiana siempre fue muy autosuficiente, aprovechando todos los recursos
que se tenian a mano para sacar adelante los mejores platos. El considerar la sidra
como integrante en recetas es bastante reciente, ya que las primeras referencias cu-
linarias asturianas sobre papel, son a partir de los afios cincuenta y en estas no se
incluye, a priori, esta bebida (las primeras alusiones escritas son unos afios mas tarde).
Aun asi no podemos olvidarnos de la tradicién oral en Asturias, donde la sidra como
la manzana, siempre se han considerado claves, como ingredientes o condimentos.

Una bebida que se acopla bien a cualquier género a la hora de cocinar. Desde pesca-
dos, mariscos, carnes, sopas, ensaladas, postres, salsas y muchos més. Y en cualquiera
de sus variantes: manzana, sidra dulce, sidra natural tradicional, sidra natural espumo-
sa, vinagre de sidra, derivados u otras sidras. Todas se han aprovechado para realizar
alguna receta, apta para fogones asturianos.

Ejemplos de estos platos son: chorizos a la sidra, merluza a la sidra, chopa a la sidra,
llampares a la sidra, lomo de cerdo a la sidra, tarta de manzana, tarta de sidra, manza-
nas a la sidra, compota de manzana, sangria de sidra, etc., entre muchos mas.


http://www.alimentosdelparaiso.es
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SIDRA COMO REMEDIO —

Antes de que la sidra se emplease como ingrediente en la cocina asturiana, se utilizé
en muchas situaciones como remedio para diversas dolencias. Tanto el zumo como la
piel de la manzana siempre se han usado como remedio natural en muchas culturas.
Pero, ;cudl es el caso de la sidra asturiana?

En muchas casas de la regién, pasé de generacion en generacidn una receta para un
antigripal cuya base era sidra dulce. Calentar sidra para emplearla como remedio con-
tra el catarro, quedo plasmado en un dicho popular antiguo: “Al catarro day col xarru,
y si ta bien agarrau sidra calentao.”

Pero no sélo esa propiedad beneficiosa
quedo reflejada en la tradicién sidrera, ya
que a finales del S. XIX, los propios /la-
gareros y chigreros aprovechaban la cua-
lidad diurética de la sidra para cobrar a
sus clientes “a perrona la mexada”, al no
contar con servicios en el local y por ello,
tener que salir a la calle, se les cobraba
cuando volvian a entrar.

Puede que la referencia mas famosa y
singular que nos queda del empleo de
esta bebida como medicina, es gracias
al anuncio de finales del s. XIX, de la far- ~a [ -
macia ovetense de D. José Garcia Braga,  Bebiendo en un Liagar de Colunga
donde se preparaba ”sidra ferruginosa Foto cedida por el Museu del Pueblu d’Asturies
de Asturias”, la cual presentaba alto con-

tenido en hierro y era recomendada para

anémicos y mujeres embarazadas, en

consumo moderado.

BENEFICIOS DE LA SIDRA .

La sidra no deja de ser una bebida de baja graduacién alcohdlica, pero cuando su
consumo es en su justa medida, puede considerarse beneficiosa. A continuacién, se
muestran las propiedades maés representativas:

- Su fruto - la manzana: “"Una manzana al dia mantiene al doctor en la lejania”,
este refran popular, deja claro lo favorable que es el consumo habitual de este
fruto. Como por ejemplo: favorece el funcionamiento del aparato digestivo,
ayuda a equilibrar la flora intestinal, es buena para la memoria, reduce niveles
de colesterol y glucosa en sangre, cuenta con propiedades antioxidantes y un
largo etc. Muchas de ellas también estan reflejadas en la sidra.

- Natural: La sidra es una bebida natural, que esté elaborada 100 % a partir de
manzanas frescas.

- Valor probiético: Cuenta con gran valor probidtico ya que favorece la diges-
tién y regula la flora intestinal.

- Sin gluten: Al no tener dicha proteina es apta para celiacos.

- Rica en vitaminas y minerales: La presencia de vitaminas Ay C, entre otras,
ayudan a fortalecer los bronquios y limpiar las vias respiratorias, por lo que son
perfectas para curar catarros o resfriados. Su contenido en minerales como fés-
foro, calcio o potasio (ya presentes en la manzana) ayudan a mantener niveles
Sptimos la presidn sanguinea.

- Contiene pocas calorias: Esta bebida de bajo contenido alcohdlico (= 6 %
vol.) aporta un bajo contenido calérico. Aproximadamente 33 Kcal por cada
100 ml, es decir por un culin de sidra, mucho menos que otras bebidas de la
misma indole.

- Diurética: Es diurética, depurativa y anti-inflamatoria, ayuda a eliminar las to-
xinas del cuerpo, su alto contenido en cisteina (aminoécido) la convierte en
un gran desintoxicante para el higado y del rifidén, ademas puede reducir los
niveles de acido drico.

- Buena digestion: Al ser rica en enzimas digestivas ayuda regular el sistema
digestivo, favoreciendo el metabolismo y equilibrando la flora intestinal. Puede
tener efectos preventivos contra el cdncer de colon.

- Antioxidante natural: Su contenido en pectina (fibra natural) y sustancias an-
tioxidantes ayudan a aminorar el colesterol en sangre, reduciendo el nivel de
triglicéridos, no solo reduciendo el colesterol malo sino aumentando el bueno.
Al ser rica en esta sustancia natural, también nos protege contra enfermedades
coronarias o cardiovasculares, por lo que es buena para el corazén.

- Combate alergias: Su alto contenido en polifenoles ayuda a combatir aler-
gias de forma natural. En concreto para ello es bueno quercetina, que también
ayuda a combatir los infartos cerebrales.

- Produce felicidad: Siempre que su consumo sea moderado, genera una sen-
sacién de bienestar, elevando la energia vital y acaba por mostrar el lado mas
afectivo, brotando la exaltacién de la amistad, de ahi el popular dicho: “Con
sidre aneyo, térnase mozu la xente vieyo”.
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Tradicion e innovacion se dan la mano en el sector sidrero asturiano que, en los ul-
timos afios, ha hecho una firme apuesta por la calidad y la adaptacién al mercado.
Para ello, el sector ha contado con la colaboraciéon tanto de centros tecnoldgicos y de
investigacion de primer nivel como el Servicio Regional de Investigacién y Desarrollo
Agroalimentario (SERIDA), la Universidad de Oviedo o la Fundacién Centro Tecnolé-
gico de la Informacién y la Comunicacion (CTIC), como de empresas asturianas espe-
cializadas en el desarrollo de proyectos de [+D+i.

EL SERVICIO REGIONAL DE INVESTIGACION Y DESARROLLO
AGROALIMENTARIO(SERIDA)

El Servicio Regional de Investigacion y Desarrollo Agroalimentario SERIDA
(www.serida.org) es el organismo publico del Principado de Asturias que tiene por
finalidad contribuir a la modernizacién y mejora de las capacidades del sector agroali-
mentario asturiano mediante el impulso y ejecucién de la investigacién y el desarrollo
tecnoldgico agroalimentario, a fin de conseguir una mejora de la productividad, la
diversificacién en el sectory la elevacién de las rentas de los activos primarios. El SERI-
DA es asimismo el organismo encargado de ejecutar los programas de investigacién
agraria y alimentaria desde que el Gobierno del Principado de Asturias asumiera las
competencias en investigacidn agraria y pasasen a ser gestionadas por la Consejeria
de Medio Rural y Cohesidn Territorial.

Los 6rganos rectores de la entidad (Consejo Rector y Consejo Regional de Desarrollo
Agroalimentario) permiten la participacién del sector con lo que se garantiza la comu-
nicacion y la coordinacién permanente entre representantes de la administracién, los
técnicos y cientificos y las empresas y organizaciones sectoriales.

El SERIDA, a través de su Departamento Tecnolégico y de Servicios, se encarga de
canalizar al sector agroalimentario su variada oferta tecnoldgica. Este departamento
desarrolla sus funciones en estrecha conexién con el Departamento de Investiga-
cién, encargado de la gestidn cientifica de los programas de investigacién y de coor-
dinar las acciones y medios del departamento con el resto de actividades del SERIDA.
Entre los diferentes programas de investigacion que estructuran el departamento de
Investigacion del SERIDA, dos guardan una relaciéon muy directa con el sector sidrero:

Programa Fruticultura

Realiza una investigacién orientada a la
mejora de la produccién fruticola. En
el caso del manzano, el principal culti-
vo frutal de la region, los esfuerzos se
dirigen a la busqueda de soluciones a
los factores limitantes para lograr una
produccién sostenible y eficiente de
manzana, en especial de manzana de
sidra, abordando la prospeccién, con-
servacion, caracterizacién, evaluacion
y mejora del material vegetal local y la
optimizacién del sistema de produccion.
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Tecnologia de los Alimentos

Sus trabajos se orientan hacia el disefio de procesos y la caracterizacidn de productos
derivados de la manzana y de la uva. Entre sus campos de actuacion destacan la me-
jora de los métodos tradicionales de elaboracién, el desarrollo de nuevos productos
y la caracterizacidén de microorganismos autéctonos. Este departamento lleva a cabo
también los anélisis fisico-quimicos de las muestras recogidas por el Consejo Regula-
dor de la DOP Sidra de Asturias y la formacion de sumilleres, actividades establecidas
dentro del convenio de colaboracién firmado entre el SERIDA 'y el Consejo Regulador.
El drea de Tecnologia de los Alimentos ofrece asimismo un completo panel de servi-
cios cientifico-tecnoldgicos en el drea de la sidra tales como:

Servicio de analisis de bebidas acreditado
(ENAC 430/LE930) a través del Laboratorio Oficial
del Principado de Asturias. Este laboratorio realiza
analisis acreditados de mostos, vinos, vinagres, si-
drasy bebidas espirituosas para profesionales del
sector, particulares y proyectos de investigacion.
En este dmbito se realizan los anélisis fisico-quimi-
cos necesarios para la verificacion de aptitud de
las sidras acogidas a la DOP Sidra de Asturias. La
oferta se completa con:

- Anélisis microbioldgicos: recuentos en
medios especificos y selectivos, métodos
moleculares de identificacién y microsco-

pia.
- Métodos répidos de anélisis: MIR-FTIR.

Anélisis sensorial de sidra natural

- Andlisis sensoriales de sidras y aguardientes: evaluacion de atributos senso-
riales (comportamiento en vaso, color, sabor y aroma) y entrenamiento y man-
tenimiento de paneles de anélisis sensorial.

- Informacién y asesoramiento a los llagares y a particulares en temas relacio-
nados con equipamiento tecnolégico, tratamientos y correcciones en los dis-
tintos productos y reglamentacién en vigor. Asimismo, se asesora a través de
publicaciones técnicas y divulgativas tanto de carédcter autondémico como na-
cional y la participacién en jornadas y reuniones con técnicos del sector.

Disefio de procesos y desarrollo de nuevos productos:

- Proceso para la produccién de biomasa de las levaduras de la Coleccion de
Cultivos Tipo en condiciones de asepsia y viabilidad fermentativa.

- Método alternativo para el envejecimiento de aguardientes de sidra.

- Elaboracion de sidras naturales espumosas: Unica fermentacién y segunda
fermentacion en botella o en depésito.

- Método de elaboracion de aperitivo de manzana.
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Caracterizacion de productos:
- Perfil sensorial y aroméatico de sidras naturales.
- Marcadores en sidras alteradas con “picado acroleinico”.
- Composicion fendlica y actividad antioxidante en sidras naturales y magayas.

- Establecimiento de perfiles analiticos y sensoriales que permiten la diferen-
ciacion de los aguardientes en funcién de la materia prima, sistemas de desti-
lacion, tiempo y madera de envejecimiento.

- Adulteraciones: perfiles fendlicos indicadores de materia prima.

Caracterizacion de microorganismos de interés agroalimentario a través de una Co-
leccién de Cultivos Tipo integrada por levaduras sidreras seleccionadas y de levadu-
ras autdctonas para la elaboracion de sidra natural y de sidras espumosas con segun-
da fermentacidn en botella, asi como de levaduras con actividades enziméticas.

UNIVERSIDAD DE OVIEDO

La Universidad de Oviedo cuenta con cerca de cien grupos y equipos de investiga-
cién relacionados con la Biotecnologia ademas de un Grupo de Nuevos Procesos en
Tecnologia de los Alimentos, asociado al Centro Superior de Investigaciones Cientifi-
cas (CSIC). Por su parte, el Instituto Universitario de Biotecnologia de Asturias (IUBA),
puesto en marcha por la Universidad de Oviedo en 1992, desempefia un papel estra-
tégico en ese dmbito, aspirando a cohesionar y potenciar la multidisciplinaridad de
sus investigadores para alcanzar niveles de excelencia en la ensefianza posgraduada
en el campo de la Biotecnologia asi como en la investigacién aplicada a la sanidad
humana y animal, la agricultura, la ganaderia y pesca, la alimentacién o los bioproce-
sos industriales.

Catedra de la Sidra de Asturias de la Universidad de Oviedo

La Universidad de Oviedo y el Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturias firma-
ron en diciembre de 2019 un acuerdo para la creacion de la Catedra de la Sidra para
la investigacion, divulgacion y formacion en el cultivo, el medio ambiente y la cultura
sidrera. Con la Cétedra de la Sidra de Asturias ya son 27 las catedras de empresa con
las que cuenta la Universidad de Oviedo.

SIDRA DE ASTURIAS

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
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Universidad de Oviedo ~ Universida d'Uviéu ~ University of Oviedo
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El acuerdo entre ambas instituciones nacié con vocacion de servicio publico y con
el objetivo de promocionar el estudio en el &mbito de la produccién y el consumo
de sidra, su repercusién socioecondémica o las implicaciones culturales vinculadas a
ella. En este contexto, la catedra seré la encargada de promover la investigacién en el
cultivo de manzana, las propiedades de la sidra, el medioambiente, la historia y cul-
tura sidrera, asi como su mercado, rentabilidad y la relacién de la sidra con el turismo
y la gastronomia. Asimismo, otro de los cometidos de la catedra es la divulgacion y
transferencia de conocimiento a través de jornadas, publicaciones, conferencias, se-
minarios y talleres... asi como premiar los mejores trabajos de fin de grado, master y
tesis doctorales en este dmbito.

Desde la creacion de la cétedra y hasta la fecha, ya han sido varios los hitos alcan-
zados. Por un lado, se han firmado junto a la Consejeria de Educacion tres unidades
didéacticas sobre historia y cultura sidrera para los ciclos de Infantil, Primaria y Secun-
daria para el curso 2021/2022. Por otro, se ha puesto en marcha la coleccién editorial
de Cuadernos de la Catedra de la Sidra de Asturias, cuyo objetivo es introducir a los
alumnos en la historia, la cultura y la dimensién cientifica de la sidra. Se ha editado ya
el nimero 0, llamado Introduccién a la historia de la sidra en Asturias, y se esta ultiman-
do la publicacion del nimero 1: La sidra francesa y su relacién con Asturias.

Paralelamente, se ha concedido una beca de colaboracién para la difusién de la Ca-
tedra en las redes sociales y se han creado dos becas para Trabajos de Fin de Master
(TFM) que aborden una tematica relacionada con la sidra, siendo una de ellas desti-
nada a Ciencias Sociales y Humanidades, y la otra a Ciencias Experimentales y Biosa-
nitarias. Estas becas conllevan una ayuda econdmica y la publicacion del Trabajo de
Fin de Master como libro en caso de que este sea calificado con sobresaliente. Por
Gltimo, cabe destacar que la Catedra de la Sidra de Asturias es patrocinadora del titulo
Especialista Universitario en Asturias. Espacio, Historia, Patrimonio, Cultura.
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SISTEMA PUBLICO DE TRAZABILIDAD DE LA DOP SIDRA DE
ASTURIAS A TRAVES DE TECNOLOGIAS BLOCKCHAIN

Gracias la tecnologia Blockchain (cadena de blo-
ques) actualmente es posible realizar la trazabilidad
de la sidra, es decir, saber de dénde viene la manza-
na de la botella de sidra que nos estamos tomando,
descubrir en qué finca se cosecharon las manzanas
empleadas en su elaboracién y cuando se procedié
al embotellado de la misma.

Mota de cata: Este lote estd
elaborado con una seleccidn de
antre & y 10 varisdades de
manzana de las inciales 22 gue
entraron en DOP (Ravao, Solaring,
Cauric, Viardalons, De ia riega,
Regana, Durona, Colfaos, etc| que
aportan aromas vegietales, color
Bbajo y pajizo y mucha frescar
debido a su acider fija. Este fote.
Hiriee Lirvi CRrACTRESTICH
astringencia debida a fa
presencia de una mayoer cantidad
de alguna varedad con mas
cardcter amango.

En octubre de 2019 se presentd el proyecto lleva-
do a cabo por el equipo Blockchain de la Fundacién
Centro Tecnolégico de la Informacién y la Comu-
nicacién (CTIC) de Asturias en colaboracién con
el Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturias
por el cual, y a través de una aplicacién de consul-
ta, el consumidor ya puede acceder a informacion
detallada sobre el origen y el proceso seguido para
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Con la puesta en marcha de este proyecto se unen la
tradicién de la elaboracion de la sidray la tecnologia Q | eranon

disruptiva Blockchain para conseguir aportar mas in-
formacién y mas fiable a los consumidores, cada dia
mas interesados en conocer las caracteristicas y pro-
cedencia de los alimentos que consumen.

Captura de pantalla de la aplicacién para la trazabilidad
de la DOP Sidra de Asturias a través de tecnologias Blockhain
Para este proyecto, en el que han participado inicialmente dos llagares, Sidra Menén-
dez (sidra Val d'Ornén)y Llagar Castafidn (sidra Val de Boides), el CTIC desarrollé dos
aplicaciones de software: una de consulta, multi-idioma y para cualquier dispositi-
vo, que los consumidores usarén cuando deseen conocer mas informacion sobre el
origen y otras caracteristicas de la DOP Sidra de Asturias; y otra aplicacion de regis-
tro de datos para todas los profesionales de la cadena de produccién, elaboracion
y distribucién y/o venta de la sidra. Ademas, los datos se encuentran registrados en
una blockchain publica (en concreto la red Telos), de forma que es posible contrastar
de manera fehaciente que los datos que se muestran en la aplicacién de consulta se
corresponden con los que existen en el registro en Blockchain. De esta forma la tecno-
logia Blockchain se erige como una tecnologia que aporta soluciones en la cada vez
mas demandada trazabilidad de productos agroalimentarios, reforzando ademas la
seguridad del consumidor final con respecto al proceso de elaboracién del producto.

Por medio de este proyecto, el Consejo Regulador refuerza su apuesta por la innova-
ciény contribuye a mejorar laimagen de marca de la DOP Sidra de Asturias incremen-
tando la confianza del consumidor, afianzando la seguridad y confianza en la trazabi-
lidad de la sidra con Denominacién de Origen Protegida y ayudando a los llagares a
introducirse en productos y servicios de caracter tecnolégico que permitan mejorar su
imagen y competitividad en el mercado.
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SOSTENIBILIDAD Y REUTILIZACION EN LA INDUSTRIA
SIDRERA [ R .

La industria sidrera asturiana transforma alrededor de 35 millones de kilos de manza-
na al afio, actividad que origina una importante cantidad de residuos, como la maga-
ya (restos de pulpa de manzana resultantes del proceso de prensado de sidra) y las
borras de fermentacién de la sidra. En la actualidad, ambos residuos constituyen una
carga medioambiental cuya gestion supone un coste econdémico para las empresas.
Sin embargo, tanto la magaya como las borras deberian considerarse subproductos
de la industria con alto valor afiadido, ya que son fuente de compuestos bioactivos
con un elevado potencial para el disefio de aditivos naturales y alimentos saludables.

Reutilizacién de la magaya

Se estima que la cantidad producida de ese residuo en Asturias esta en torno a los
nueve millones de kilos al afio. Aunque en 1852, el catedratico de quimica Luanco y
Riego instala en Oviedo un sistema de alumbrado de gas procedente de la transfor-
macién de la magaya que no tuvo maés recorrido, hoy en dia la magaya se reutiliza casi
de forma exclusiva para la alimentacién del ganado, lo cual le supone un bajo valor
afadido.

No obstante, investigadores del Area de Tecnologia de los Alimentos del SERIDA han
demostrado que la magaya podria configurarse como un subproducto de alto valor
anadido al tratarse de una materia prima sin ningln tratamiento quimico ni enzimati-
co, libre de azucares y con un gran contenido proteico. En ese contexto (y teniendo
en cuenta que el Decélogo de Sostenibilidad de la Industria Agroalimentaria recoge
entre sus principios la reduccién de residuos y el fomento de nuevas tecnologias y
productos innovadores de forma compatible con una economia mas sostenible), in-
vestigadores del SERIDA publicaron en 2019 el estudio Elaboracién de productos sin
gluten enriquecidos con magaya cuyo objetivo era poner a punto un procedimiento
para el enriquecimiento funcional y nutricional de la magaya con el fin de obtener un
aprovechamiento integral de la misma como harina enriquecida, sin gluten ni azucar,
destinada a la elaboracion de alimentos para personas con patologias como la dia-
betes, o con intolerancias alimentarias, como los celiacos. Esta utilizacion permitiria,
ademas, disponer eficazmente de los beneficios de la magaya sin generar nuevos
residuos. Para ello, se realizaron fermentaciones de magaya con cepas de levaduras
autéctonas, previamente seleccionadas en el SERIDA, en condiciones controladas
(temperatura, tiempo de fermentacién y nivel de nutrientes).

Como complemento del estudio, en 2020 se realizé una prueba piloto con panesy
pasteles para conocer la aceptacién que tendrian en los consumidores. Se elaboraron
varios productos de reposteria y panaderia formulados con harina de magaya que
fueron sometidos a degustacidn en una cata en la que se analizaron, entre otros para-
metros, el color, la textura y el sabor asi como la calidad nutricional.

Los resultados de esta evaluacion han puesto de manifiesto el potencial de la harina
de magaya, tanto fermentada como sin fermentar, en la formulacién de alimentos y su
aceptabilidad por parte de consumidores. Por otro lado, se demostré que la incorpo-
racion de pequefias cantidades de magaya en productos de panaderia o reposteria
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permitiria su etiquetado como alimentos con “alto contenido de fibra”. El ensayo per-
mitié concluir ademas que la reutilizacién integral de la magaya y su incorporacién en
la cadena alimentaria contribuirian a una mayor sostenibilidad de la actividad sidrera.

A medio camino entre la reutilizacién de la magaya y la union de dos alimentos tan
caracteristicos y tradicionales de Asturias como la sidra y el queso, cabe destacar la
creacién por parte de una queseria asturiana de un nuevo concepto de queso afinado
con magaya. El queso, elaborado con leche entera y cruda de vaca, termina en este
caso su envejecimiento con magaya en un barril herméticamente sellado. Durante cin-
co meses, el jugo restante de la magaya fermentay rehidrata el queso con notas de si-
dra, alterando su textura y cremosidad y aportando caracteristicas especiales y Unicas.

Reutilizacién de las borras

Las borras de fermentacion de la sidra que se depositan en el fondo del tonel son
la biomasa constituida principalmente por levaduras y bacterias que se desarrollan
durante el proceso de transformacién del mosto de manzana en sidra. El elevado con-
tenido en materia orgénica de las borras, junto a la propia naturaleza fangosa de las
mismas, dificultan especialmente su manejo y tratamiento, convirtiéndolas en un im-
portante residuo de la actividad sidrera. Se estima en un millén de litros anuales las
borras generadas en Asturias.

Actualmente, su reutilizacidn se limita al tratamiento para mejorar algunos defectos
durante la elaboracién de sidra natural como el dulcin, malos olores, problemas de es-
palme, etc. Mas alld de estas aplicaciones ocasionales, no existe un aprovechamiento
real de este residuo que origina, ademas, un coste adicional para su adecuada gestién
medioambiental.

En 2016, cientificos del Departamento de Tecnologia de los Alimentos del SERIDA
publicaron un estudio sobre la Caracterizaciéon microbiolégica y quimica de borras de
sidra como etapa previa a la blsqueda de nuevas aplicaciones para su revalorizacion.
Este estudio concluyé que la caracterizacidén quimica de las borras analizadas permite
considerar este residuo de la industria sidrera como una importante fuente de com-
puestos con elevado interés nutricional y funcional. La importante carga microbiana
presente en las borras de sidra sugiere que deben ser manejadas con precaucién, ya
sea cuando se reutilicen para mejorar defectos sensoriales o a la hora de su gestién
medioambiental. Por otro lado, el método tradicional de elaboracién de la sidra natural
asturiana, en el que el empleo de aditivos es inusual, permite pensar en la borra como
una materia prima de calidad para su aprovechamiento y posterior revalorizacidn.

B y la ciencia

Reutilizaciéon de las botellas

En Asturias se envasan unos 35 millones de botellas de sidra natural tradicional afio, lo
que equivaldria a una produccién de mas de 17.000 toneladas de vidrio. No obstante,
los llagares asturianos cuentan con una larga tradicién en la reutilizacion de las bote-
llas de sidra natural tradicional, algo singular en el mercado de bebidas en Espafia y
que contribuye a disminuir la emision de gases de efecto invernadero. El reciclaje de
vidrio permite ahorrar un 30 % de energia pero con la reutilizacién de las botellas de
sidra en Asturias se evita fabricarlas de nuevo, lo que supone un ahorro de hasta un 90
% de energiay evita la emisién a la atmésfera de unas 2.700 toneladas de equivalente
de diéxido de carbono al afio.

Pantalla de inspeccién para detectar suciedad o roturas después del lavado de las botellas reutilizadas






La sidra es algo més que una bebida para los asturianos. La
sidra y su escanciado es sindnimo de Asturias, de celebra-
cién y de amistad. En torno a la sidra los asturianos hemos
construido un rito original y participativo: el ritual del es-

canciado es un simbolo de nuestra tierra, una imagen en ‘

la que nos reconocemos y nos identifican los de fuera y la

parte intrinseca de una socializacién que invita a compartir, CULTURA

celebrar y estrechar lazos de amistad. SIDRERA

La cultura sidrera asturiana es, en definitiva, una de las ASTURM\NAQ:
O ~

sefias de identidad que mejor nos representa y, por esa C, &

. , 1. i
razén, queremos que el mundo reconozca los vinculos % &
de amistad universal y fraternidad que encierra la be- %’»?4 “&Nﬁq’
bida emblemética de Asturias y que forme parte de la A PATRIMONO

Lista del Patrimonio Mundial Inmaterial de la UNESCO.

Estar dentro de esta lista significa salvaguardar la Cultura Sidrera Asturiana, garantizan-
do su viabilidad y permitiendo su recreacién y transmisién continua para vincularla a las
generaciones futuras, evitando que se pierda.

Por todas estas razones, en enero de 2019, las Direcciones Generales de Patrimonio y
Desarrollo Rural y Agroalimentacién presentaron oficialmente a los medios regionales 'y
nacionales la candidatura para que la Cultura Sidrera de Asturias forme parte del Patri-
monio Inmaterial de la Humanidad de la UNESCO

En esta convocatoria se dieron a conocer las diferentes actividades enmarcadas dentro
la red de apoyo de la candidatura asturiana y las diferentes plataformas previstas para
animar la participacién de todo el pueblo asturiano, tanto de las personas que residen
en los 78 municipios asturianos como en cualquier otro lugar del mundo. Entre esas
plataformas, destaca una de las herramientas centrales para la candidatura: (www.cultu-
rasidreraasturiana.com) a través de la cual todas aquellas personas interesadas podian
y aun pueden dar su apoyo directo y motivado desde el formulario online, conocer el
mapa exacto de embajadores y colaboradores, asi como mantenerse al dia sobre toda
la actualidad.

En este contexto, se movilizé asimismo a los diferentes ayuntamientos de la region para
que formaran parte activamente del proyecto y propusieran una serie de embajadores,
figura clave para la captacién de apoyos, pues en su compromiso, se encargan de dina-
mizar la candidatura, hacer difusion de la misma y recabar apoyos a través de un libro
de firmas en su érea de influencia. Durante la primera mitad de 2019 se nombraron
181 embajadores que recogieron los testimonios de apoyo de 17.697 personas, a los
que hay que sumar 2.465 adhesiones a través de la pagina web abierta para difundir la
propuesta.

En las redes sociales habilitadas para el apoyo de la candidatura se registraron hasta
junio de 2019 cerca de 2.000 seguidores, con méas de 20.000 interacciones. Por otro
lado, la gran familia asturiana en el exterior y que tiene como buque insignia los Centros
Asturianos fueron los primeros en implicarse en esta iniciativa.

A este respaldo popular se sumé el apoyo de diversas instituciones, como la Universi-
dad de Oviedo o la Federacién Asturiana de Concejos, y la concesién a la cultura sidrera
del Moscén de Oro 2019, otorgado por la Asociacién Amigos de Grado.

Ademés de la movilizacién social, la Administraciéon consti-
tuyd un comité director para llevar a cabo todos los trémites
oficialesy la elaboracion del expediente de la candidatura. El
comité director esté dirigido por las Consejerias de Educa-
cién y Cultura y Desarrollo Rural y apoyado por los respon-
sables de la Denominacién de Origen Protegida Sidra de
Asturias. En él participan antropdlogos, historiadores, espe-
cialistas en el mundo de la sidra y técnicos de la Administra-
cién que han sabido condesar la idiosincrasia, el simbolismo
y la pluralidad de la cultura sidrera para avalar la candidatura.

En julio de 2019 el comité director completd la fase técnica
del proceso y remitié al Ministerio de Cultura espafiol la do-
cumentacién justificativa de la propuesta de la cultura sidre-
ra asturiana para su inclusion en la lista representativa de la
. S . UNESCO, que daria paso a la posibilidad de ser declarada
Récord de escanciado simultaneo, Gijon . . . . .

Foto: Divertia patrimonio cultural inmaterial de la humanidad.

En esta documentacién técnica, que sigue las especificaciones de la UNESCO, se des-
cribe detalladamente la cultura sidrera asturiana y se hace hincapié en sus elementos
constitutivos, sus rasgos identitarios y su especificidad. El expediente presentado in-
cluia un video y un dosier fotogréfico de gran calidad para mostrar, de forma sintética
y representativa, la esencia de la cultura sidrera, de cara a explicar su originalidad y re-
levancia. Asimismo, el documento dota de rigor técnico, argumental y cientifico la can-
didatura describiendo todo el proceso de elaboracién de la sidra, desde la plantacién
de manzanos al embotellado, la posterior comercializacion y el consumo doméstico,
ademaés de explicar cdmo en la cultura sidrera se combina lo comunitario, lo ludico y
festivo, la celebracion o las formas de socializacidn.

El trabajo explica ademas que la sidra configura una cultura inmaterial genuina, en la
que tienen cabida manifestaciones artisticas (musica, pintura, literatura...) con sus pro-
pios rituales y normas internas escritas y no escritas. Asimismo, el documento, que con-
sidera la sidra “uno de los principales iconos de Asturias”, incide en el gran respaldo so-
cial de la candidatura en el Principado y el intenso proceso de participacién ciudadana
que ha acompafado a la preparacién de la propuesta.

Tras la entrega al Ministerio de Cultura de la documentacion técnica se abre un nuevo
proceso, supeditado a la apertura por parte de la UNESCO de un plazo para que Espa-
fia pueda presentar nuevas candidaturas a Patrimonio Cultural Inmaterial de la Huma-

nidad.

En la actualidad, se desconoce aun cuédndo podréd Espafa presentar una nueva pro-
puesta. En el momento en el que se abra esa posibilidad, la cultura sidrera asturiana
tendrd que competir con iniciativas procedentes de otras comunidades auténomas. La
decision sobre la fecha de la candidatura asturiana es, en estos momentos, potestad del
Consejo del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad.
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La sidra asturiana estd muy presente en la vida cotidiana de los asturianos y en sus for-
mas de sociabilidad. Alrededor de la sidra se ha generado un rico y complejo &mbito
cultural que ha quedado profusamente reflejado en las artes plasticas, en la creacién
literaria y en la musica. La historia de Asturias va unida a la sidra y es dificil encontrar
algun escritor, poeta o pintor asturiano que no haya hecho referencia a esta singular

bebida.
LA SIDRAEN LA MUSICAASTURIANA

La cancidén asturiana tiene origenes muy inciertos y, al igual que ocurre en otros lu-
gares, recibio influencias culturales diversas tales como la celta (patente en la seme-
janza musical con la llamada cultura atlantica), la ardbico-andaluza, como evidencian
las similitudes entre nuestra tonada y la cancién andaluza, y la europea, que tanto
influencié la musica medieval y religiosa y aportd rasgos distintivos a nuestra cancidn
tradicional y popular.

Musica popular asturiana - los cantares de chigre

La Asturias rural, durante siglos aislada, fue dando forma a un sinfin de manifestacio-
nes musicales y culturales. Durante siglos, los asturianos crearon y adaptaron todo
tipo de ritmos y letras a la musica tradicional, la cual fue pasando de padres a hijos de
forma oral, reinventdndose con cada nueva generacion.

La Revolucién Industrial, periodo en el que se introdujo la mineria en Asturias, se in-
corporan nuevas letras desvinculadas de lo exclusivamente rural. Por otro lado, las
canciones que se entonaban en las romerias y fiestas populares comienzan a cantarse
en las sidrerias y chigres, hecho que ha pervivido hasta nuestros dias. El siglo XIX
también fue el de las comunicaciones, permitiendo la entrada de influencias de otras
zonas de Espafia que, respondiendo a similares sentimientos, se adaptaron al gusto
y estilo de los cantares asturianos. Igualmente, la emigracién asturiana en la época
facilité otra forma de hacer musica introduciendo, por ejemplo, la habaneray la polca
en el repertorio popular asturiano.

El siglo XX trajo consigo el desarrollo de la radio y de las compafias de variedades
y la cancién popular asturiana y la tonada comienzan a mezclarse con la copla fla-
menca. De este fendmeno surgen figuras como El Presi y sus canciones asturianas
que, influenciadas por el flamenco y acompafiadas por guitarra y orquesta, gozaron
de un gran éxito popular. Los afios cincuenta del pasado siglo se caracterizaron por
la influencia de ritmos americanos. De esta tendencia surgieron grupos como el Trio
Sanjuanin o Los Pamperos en el que participaba el propio Presi. En los setenta, el
folksong americano dio un aire nuevo a la musica popular asturiana, coincidiendo con
la aparicién de grupos como Madreselva y el propio Victor Manuel cuya musica, aun
partiendo de un componente popular asturiano, va escorando progresivamente hacia
el terreno del pop. Gran parte de los temas de Victor Manuel de su primera época
pueden catalogarse ya como parte del repertorio habitual de los cantares de chigre.
En los afios setenta y ochenta continda esa influencia y surgen cantantes como La Pas-
torina, Vicente Diaz o el Duo Costaverde. Por esos afios e influenciados por la cancion
protesta sudamericana, grupos como Nuberu o cantautores como Carlos Rubiera o
Jerénimo Granda, reinventan algunas de las canciones populares asturianas mas co-
nocidas desde su particular tratamiento de la musica.
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Toda esta marafia de influencias y temas musicales dan forma al cancionero popular
de chigre, en donde confluyen melodias muy antiguas hasta canciones neofolk como
las de Nuberu o grandes éxitos de ventas de Victor Manuel.

Asi pues, se puede afirmar que los cantares de chigre no son un género musical en si
mismo sino un conjunto de musicas populares asturianas muy variadas en todos los
sentidos (ritmo, melodias, escalas, tonos...) pero que poseen dos aspectos en comun:
reflejan el sentir de la gente asturiana o, por decirlo de otra forma, la asturiania y se de-
sarrollan de manera esponténea por los asturianos en tiempos de fiesta, se cantan con
los amigos al tiempo que se toma unos culinos de sidra... y en ellas la gente es prota-
gonista absoluta pues son los creadores, adaptadores y transmisores de las mismas.

Los cantares de chigre son una especie de compendio de musica popular que se ha
ido transmitiendo de forma oral entre las gentes de Asturias a través de generacio-
nes. Las canciones méas comunes son las cantadas en grupo y entre ellas se encuen-
tran canciones de entretenimiento, de ronda, de boda, de nostalgia, etc. En cuanto a
la cancidn en solitario la tonada o asturianada es la reina indiscutible de los cantares
de chigre en todas sus versiones.

LaTonada, Manuel Medina Diaz. Museo de Bellas Artes de Asturias

La tonada asturiana ha constituido un elemento importante ligado tradicionalmen-
te al consumo de sidra y por ende de los chigres. Es el género mas identificativo y
singular y el mejor ejemplo de cantar con amor a Asturias. La definen dos caracte-
risticas muy singulares: la extrema simplicidad de su estructura melddica bésica y
la extrema complicacién de su técnica melismética (cambio de la altura musical de
una silaba de la letra de una cancién mientras se canta) por lo que lo importante de
la tonada no es lo es lo que se dice sino como se dice. Los origenes de la tonada son
muy desconocidos y practicamente no hay ninguna referencia a la misma antes de los
primeros cancioneros asturianos que aparecen a finales del siglo XIX.

\
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https://es.wikipedia.org/wiki/Altura_musical
https://es.wikipedia.org/wiki/S%C3%ADlaba
https://es.wikipedia.org/wiki/Letra_(m%C3%BAsica)
https://es.wikipedia.org/wiki/Canci%C3%B3n
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Zarzuela y 6pera

Entre las zarzuelas que incluyen temética asturiana y referencias expresas a la manzana
hay que destacar la zarzuela de ambiente asturiano Xuandn. Se trata de una comedia
lirica en dos actos, con musica de Federico Moreno Torroba y libreto de José Ramos
Martin. Estrenada en marzo de 1933 en el Teatro Calderén de Madrid, desarrolla su ac-
cién en la cuenca mineray en ella aparece el conocido Canto a la Sidra, popularizado
hasta el punto de que hay quien, equivocadamente, lo considera un tema tradicional
asturiano:
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Otras de las zarzuelas mas representativas del costumbrismo asturiano y con constan-
tes referencias a la manzana y la sidra son: La picara molinera del Maestro Luna y con
letra de Torres del Alamo y Asenjo (inspirada en la novela La Carmona del escritor y
poeta gijonés Alfonso Camin y estrenada en el Teatro Apolo de Madrid en diciembre
de 1928)y El Gaitero de Gijén del Maestro Romo y letra de Guillermo y Rafael Fernéan-
dez Shaw (estrenada en el Teatro Campoamor de Oviedo en marzo de 1953).

Una zarzuela de temética destacable, también calificada como épera bufa, es Carmina
del Maestro Pahissa y letra de Paco Meana, estrenada por primera vez en el Teatro
Coldén de Buenos Aires en 1947. En Asturias es practicamente desconocida a pesar de
que la musica estd tomada del cancionero popular asturiano y la accién se dramatiza
en versos de tono popular con expresiones tipicas del asturiano de la zona de Gijon.

Otras zarzuelas asturianas remarcables pero que, tal vez por haber sido escritas con
criterios demasiado locales y en fechas tardias, apenas se han representado son La
Raitana, de Luis Ruiz de la Pefia y La Torrentera del maestro Renedo de la que se popu-
larizo el coro Ofrenda a la manzana y a la sidra, un coral que es como un himno para
los sidreros:
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En cuanto a la épera, sobresale sin lugar a dudas Don Rodfri-
go, con musica del Maestro Ginastera y letra del dramaturgo
asturiano Alejandro Casona. Estrenada en el Teatro Colén de
Buenos Aires en 1964, esta 6pera en tres actos y nueve cua-
dros mezcla historia y ficcidn y se cierra con un aria, cantada
por Florinda, que anuncia la llegada de un nuevo Reino con
estos versos de Casona:

Alejandro Casona

AU e s verdes Asturnies
las do las verdes montaiias,
Cas de los castaiics verdes

AU e s verdes Astinias
MMMMJWWW

LA MANZANAY LA SIDRAEN LA PINTURA ASTURIANA

Tanto los espacios de sociabilidad propios de la sidra (espicha, llagar) como aquellos
en los que la sidra supone un importante elemento vertebrador (chigre, romeria) y las
peculiares formas de sociabilidad y trabajo comunitario que la sidra genera, se han
visto reflejados en el repertorio de obras, principalmente de carécter popular, en las
que la sidra tiene protagonismo o esta presente.

Los més grandes pintores asturianos, al
igual que otros menos notables, han fir-
mado alguna obra con temas de manza-
nas, llagares, chigres, romerias populares,
etc. Asimismo, el paisaje (vegetacion,
manzano, pumarada...) son muy a menu-
do motivos evidentes o sugeridos de la
pintura asturiana, desde el punto de vista
mas costumbrista hasta la figuracién abs-
tracta.

Evaristo Valle (Gijon 1873 -1951) y Nica-
nor Pifiole (Gijon, 1878 -1978) son dos de
las figuras clave de la pintura asturiana _
y fuente de inspiradén de |a que se han La recogida de la m:mzana,N\canor Pifole. Museo Bellas Artes de Asturias
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nutrido otros artistas asturianos. Ambos tratan abundantemente el paisaje y el folclore
asturiano en su obra. No en vano, estos artistas tienen sendos museos monogréficos
dedicados a su vida y obra en la ciudad de Gijén, si bien alguno de sus cuadros per-
tenece a colecciones privadas o se exponen en el Museo de Bellas Artes de Asturias
situado en Oviedo.

Del mismo modo que Pifiole y Valle representan el arranque de la pintura asturiana,
Aurelio Suérez (Gijon 1910-2003), Antonio Suérez (Gijon 1923-2013), Joaquin Rubio
Camin (Gijén 1929-2007) y Orlando Pelayo (Gijon 1920-1990) representan la plenitud
de la pintura moderna asturiana y, todos ellos, reflejaron en su obra el universo de la
manzana desde su particular concepcién del arte.

La manzana

Es sin duda la parte implicita de la sidra que cuenta con mayor nimero de referencias
en la pintura. Desde el punto de vista temético, y aunque el tema del bodegdn no fue
muy popular en la Asturias decimondnica, encontramos diversos ejemplos en los que
la manzana aparece reflejada, entre los que destacan Bodegdn (1897)y El puesto de
mi calle (1899) de Julia Alcayde que incluyen, entre otros frutos, la manzana, asi como
el Bodegdn de Llastres (1897) de Telesforo Cuevas que presenta una gran diversidad
de objetos entre ellos manzanas. En épocas méas modernas, Eduardo Urculo y Anto-
nio Suérez nos han dejado igualmente numerosas muestras. Dentro de esta temética
es necesario hacer referencia al tema del bodegdn “parcial” de Nicanor Pifiole Nifio
estudiando (1910) en donde se ve en primer plano tres realistas manzanas a modo de
encuadre del aire asturiano de la escena del fondo con el nifio sentado detras de una
mesa de estudio. Como tema monogréfico por excelencia est la serie de cuarenta y
cuatro acuarelas sobre las variedades de manzana asturiana pintadas por Maria Galén
en 1938 como fichas de ilustracion de trabajos de ingenieria agrénoma,

También la manzana ha sido incluida en los bodegones de otros artistas asturianos
como Inocencio Urbina Villanueva, Luis Bayén, Gonzalo Espolita, Marixa, Garcia-Ca-
rrio, Joaquin Rubio Camin, José Purén Sotres, Concha Mori, Jaime Herrero, Faustino
Goico-Aguirre, Manuel Linares, Celso Granda, Carlos Sierra, Bernardo Sanjurjo, Juan
Evangelista Canellada, Paulino Vicente, Miguel Angel Lombardia...

La manzana dentro del contexto de su venta y su presencia en los mercados o en
romerias fue frecuentemente representada por artistas como Mariano Moré Cors en
su lienzo Mercado de Quirés donde en un ambiente costumbrista la manzana es uno
de los frutos a la venta en el mercado. Otras obras de parecida tematica es Vendiendo
manzanas (c. 1912) y El mercado (c. 1947) de Evaristo Valle. lzarra, por su parte, en
La aldeana payariega presenta el acto de la venta ambulante en las paradas de tren,
concretamente en la estacidon de Puente de los Fierros.

Una de las escenas que sin duda ofrece un gran nimero de representaciones a lo
largo de la historia del arte (y donde la sidra solo entra de soslayo) es el tema de Adéan
y Eva en el Paraiso, tratado en clave desacralizada por Evaristo Valle en uno de sus
cuadros mas famosos: Addn y Eva (1942). Por su parte, Aurelio Suérez en Adén y Eva
en el Paraiso (1952) trata con su estilo particular este mismo tema.

o


https://es.wikipedia.org/wiki/Inocencio_Urbina_Villanueva
https://es.wikipedia.org/wiki/Luis_Bay%C3%B3n_(pintor)
https://es.wikipedia.org/wiki/Joaqu%C3%ADn_Rubio_Cam%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/Concha_Mori
https://es.wikipedia.org/wiki/Faustino_Goico-Aguirre
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https://es.wikipedia.org/wiki/Carlos_Sierra
https://es.wikipedia.org/wiki/Paulino_Vicente_(padre)
https://es.wikipedia.org/wiki/Mariano_Mor%C3%A9
https://es.wikipedia.org/wiki/Evaristo_Valle
https://es.wikipedia.org/wiki/Aurelio_Su%C3%A1rez
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Las obras de Eduardo Urculo (Manzana y desnudos), Javier Diaz Roiz (Acrilico,
1986), Santos Balmori (Desnudo, 1931; Tres mujeres y una manzana, 1986) harian alu-
sion a una versién libre de Adan y Eva en el paraiso que mas bien se englobaria en la
categoria de desnudos y manzanas.

La sidra

En el arte asturiano son recurrentes los temas que se
refieren a la sidra de forma directa o a su proceso de
elaboracién. En cuanto a la manzana dentro del pro-
ceso de elaboracién de la sidra destaca especialmen-
te el lienzo de gran formato de Nicanor Pifiole Reco-
giendo la manzana de 1922, considerado uno de los
cuadros mas importantes del impresionismo espafol
y que se puede admirar en el Museo de Bellas Artes
de Oviedo. Parecido contenido tiene el cuadro de
José Uria Recogida de manzanas.

El llagar como local de elaboracién y almacenaje de
sidra ha inspirado a un gran ndmero de artistas en-
tre los que sobresalen las siguientes obras: Hacien-
do sidra de Mariano Moré Cors, A la puerta del lla-
. gar (1948) de Evaristo Valle o Lagar con autorretrato
A la puerta de un llagar, Evaristo Valle.
Museo Bellas Artes de Asturias (1 973) de Celso Granda.
Los espacios de consumo ya aparecen en obras pic-
téricas del siglo XIX como Los bebedores de sidra de
D. G. Menéndez y La espicha de Mariano Moré Cors
donde, alrededor de un “tonel enramado” hombres,
mujeres y nifios consumen sidra en las tradicionales
xarres de cerdmica. Por su parte, el chigre, tanto des-
de su dmbito interior como exterior (puesto que al-
gunas escenas de bebedores de sidra se desarrollan
en la calle delante del mismo), cuenta con su propio
papel protagonista en las obras de artistas que de-
sarrollaron la mayor parte de su obra a lo largo del
siglo XX como Alfredo Truan Alvarez (El dltimo culin)
y Manuel Medina (La tonada). Evaristo Valle lo pone
de manifiesto en Interior de chigre (1906) y Bebedor
(vifieta de El Noroeste, 1907) que afiade la leyenda en
la cabecera “sobre el cierre de las tabernas. Opinidn
autorizada”, y al pie “por mi que cierren”, mientras un
individuo de aspecto ebrio se abraza a una botella
ancha como la de sidra haciendo ademan de haber
tomado medidas preventivas ante el cierre de los es-
La Espicha, Mariano Moré. Museo Bellas Artes de Asturias tab|ecimientos_ En Demetrio e/ Guapo en Ia taberna
de 1949, Valle pinta a varios individuos que merien-
b

dan oricios (erizos de mar) con sidra, una préactica que
debia ser bastante comun en los chigres de la costa
asturiana. En La merienda, otra obra de Valle de 1905,
un grupo de aldeanos acomodados en un paisaje
costero meriendan sidra, manzanas y bollos prefiaos.

Igualmente, la romeria y las fiestas son también unos
de los espacios festivos de consumo de la sidra més
representados. Los 6leos La romeria (1925) En el
puesto (1922) y Danza prima, (1932) de Nicanor Pifio-
le dan fe del ambiente festivo donde no falta la sidra.
Lo mismo ocurre en las obras de Ignacio de Ledn y
Demetrio, El Guapo, en la tarberna, Evaristo Valle. Escosura (Una ﬂeSta en el Campo): Evaristo Va”e (El

Museo Bellas Artes de Asturias indiano y su familia en la romeria, c. 1917 y Rome-
ria, 1909), Celso Granda (Romeria: La Flor), Nicolas
de Soria (Al Carmen, La sidra) y Mariano Moré Cors
(Romeria de la Flor). En este tipo de obras era muy
comun encontrar el ritual del escanciado.

LA MANZANAY LA SIDRA EN LA POESIA

Del poeta en asturiano mas antiguo del que se tiene conocimiento, Antonio Gonzélez
Reguera (Antén de Marirreguera), nacido en Logrezana (Carrefio) en 1605, se conser-
van algunos versos que ya nos hablaban de la sidra:

W@W&W

Desde la época de Antén de Mariguerrera hasta hoy en dia, son numerosos los poe-
tas asturianos que han prestado atencion a la sidra, muchas veces como traduccion
de un sentimiento de asturiania, ya sea a través de versos de melancolia y afioranza o
mediante estrofas de jovialidad y entusiasmo.

No obstante, es a través de los poetas en asturiano del XIX 'y XX que la sidra alcanza
un rango lirico hasta entonces nunca logrado. De esa Asturias del siglo XIX, donde el
arraigo tradicional es todavia muy patente, surgen figuras literarias como Juan Maria
Acebal y Gutiérrez (1815 - 1895), apodado "El principe de los poetas en asturiano” y
considerado como uno de los mejores poetas asturianos de su siglo, es el artifice de
la siguiente estrofa en su Cantar y mds cantar:
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https://es.wikipedia.org/wiki/Santos_Balmori
https://es.wikipedia.org/wiki/Expresionismo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jos%C3%A9_Ur%C3%ADa_y_Ur%C3%ADa
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7{%@%@ gl pisaya Carlos de la Concha y Garcia Ciafio (1877-1965) médico y poeta y uno de los cofunda-
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De esta generacion de poetas en asturiano destaca igualmente Teodoro Cuesta A Ty
(1829-1895) que ponderaba la sidra desde su particular punto de vista entre cémico )
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Ya entrado en el siglo XX, Alfonso Camin (1890-1982) considerado

/CS‘G&W/WM como Poeta Nacional de Asturias y pionero de la poesia afroantillana,
7m&mm6€wmw%«/% habla de la sidra en su Entre manzanos (1958) escrita desde su exilio en
og/m@@ww%m México y obra fundamental para entender la Asturias rural que pervivid,
U sl ol I el practicamente intacta, hasta comienzos del siglo XX:
José Benigno Garcia (1853-1938), también llamado Marcos del Torniellu, fue digno 6@,0&%/,; Lo ol /wﬁ A
heredero de Teodoro Cuesta y defendié la sidra con los siguientes versos: 3 sidvce oo cavtands o dorin i
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Fabriciano Gonzélez Garcia, Fabricio (1868-1950), otro ilustre poeta en asturiano ade- -0 ~ oo Lo ) .

mas de cronista oficial de la ciudad de Gijon y activo promotor de una autonomia
asturiana, se lamentaba de aquellos que morian sin probar la sidra:
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Emilio Pola (1915-1967), poeta modernista en espariol y francés, Premio Nacional de
Poesia y fil6logo, nos dejd, por su parte, unos versos sobre el llagar:

no 36 qué de cadalss,

No seria posible reproducir todas las estrofas y versos que los poetas asturianos de
ayer y hoy han escrito en honor a la sidra y la manzana por lo que, a modo colofén,
se citan a continuacion la primera y dos Ultimas estrofas del juramento y formula de
investidura para nombrar a los caballeros de la Hermandad de Caballeros Defensores
de la Manzanay la Sidra de Asturias, creada en Villaviciosa en 197 1. Esta hermanad tie-
ne como finalidad promover el desarrollo de la manzana y sus derivados. La direccién
y administracion estad a cargo del Gran Consejo de la Manzana y la Sidra, presidido
por el gran maestre. En el acto de investidura de los caballeros se les toma juramento
de que defenderan siempre la sidra, contribuirdn al fomento de nuevas plantacio-
nes y colaboraran en la propaganda de los productos derivados de la manzana. Tras
la férmula de investidura de los nuevos miembros, el maestre les da el espaldarazo,
deposita la espada sobre la mesa e impone a cada nuevo miembro el collar con la
medalla y la montera picona.







Calendario sidrero

Asturias es un paraiso natural y cultural, donde la sidra es su embajadora por excelen-
cia, por ello se cuenta con citas sidreras ineludibles, folixes (fiestas) y monumentos e
instituciones que fueron realizados en honor a esta bebida y a su fruto; algo que no
puede perderse ninguna persona que se considere enamorada de esta bebida.

CALENDARIO SIDRERO : -

Hay numerosos eventos sidreros y folixes donde la sidra esté presente, ya que es algo
muy interiorizado en la cultura asturiana. A continuacién se muestran los que se consi-
deran mas representativos o conocidos, pero siendo conscientes de que hay muchos
mas a lo largo del afio por toda Asturias.

Estos actos cuentan con fechas orientativas, que pueden ser modificadas. Actualmen-
te por la situacion acaecida por el COVID - 19, la mayoria de estos eventos estan
suspendidos o en diferentes condiciones a las habituales.

LEYENDA
evento sidrero (E)
folixa (F)
dia internacional (D)
fiesta de interés turistico regional (FITR)

fiesta de interés turistico nacional (FITN)

fiesta de interés turistico internacional (FIT).

S Invierno

Comadres (F) - Jueves previo a Carnaval, Siero. Fiesta popular dedicada a la mujer,
que antiguamente se festejaba en el campo o en zonas amplias, donde no faltaban
los bollos prefiaos, la tortilla y la sidra. Hoy en dia, se ha extendido a sidrerias o restau-
rantes y se celebra principalmente en Pola de Siero, pero también en otras localidades
asturianas.

Axuntabense de la Sidra (E) - 19 de marzo, Nava. Evento que organiza la Buena
Cofradia de los Siceratores de Asturias. En dicho acto se intenta recrear la unién
que se hacia en torno al tonel para probar sidra, ademéas de reconocer a perso-
nas o entidades que hayan tenido un papel importante en el mundo de la sidra.

S Primavera S

Primer Sidre I'afiu (E) - Semana Santa, Gijon. Evento multitudinario que se celebra en
el Pueblo de Asturias a lo largo de la Semana Santa. Cuenta con diferentes actividades
donde la sidra es la protagonista. Destacando el concurso a la Meyor Primer Sidre
I'Afiu, el Sidracrucis y la degustacién popular, entre otros.

<
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Jornadas de la Sidra Natural de La Felguera (E) - Abril, La Felguera. Acontecimiento
que cuenta con diferentes actividades enfocadas a la sidra y su cultura. Estas consis-
ten en formacién dirigida al sector hostelero, degustaciones populares y el afamado
concurso de escanciadores, el mas antiguo de la regidn.

Folixa na Primavera (E) - Abril, Mieres. Evento que nace en 1996 con el fin de po-
tenciar la musica tradicional asturiana. Festival donde mdsica, cultura y gastronomia
asturianas convergen para el disfrute del publico asistente. La sidra no suele faltar,
considerada uno de los ejes centrales de la fiesta, a través de la primera espicha de la
temporada.

Espalma La Sidra (E) - Finales de abril o principios de mayo, Siero. Folixa de la sidra del
concejo de Siero. Esta fiesta fue creada por llagares de la zona, con el fin de potenciar
la calidad y servicio de sus productos. Ademas de disfrutar de estas sidras, acoge es-
pacios gastrondmicos, musica en directo y actividades para los mas pequefios.

Semana de la Floracién del Manzano (E) - Fin de se-
mana més cercano al 1 de mayo, Comarca de la Sidra.
Programa completo que implica diferentes activida-
des que se realizan en los concejos pertenecientes a
la Comarca de la Sidra, coincidiendo con la época de
mayor esplendor de la flor del pumar.

Preba de Gascona (E) - Mayo, Oviedo. El Bulevar de
la sidra ovetense se llena de gente para degustar la
sidra de 18 llagares asturianos, ubicados a lo largo
de una de las calles mas emblemaéticas de la capital.

Semana de la Floracion del Manzano

Dia Internacional de la Sidra (D) - 3 de junio. Este dia simboliza el comienzo de la nue-
va temporada de sidra de manzana en todo el mundo.

Folixa la Sidre de Ribeseya (E) - Junio, Ribadesella. Romeria asociada a la sidra y cul-
tura asturiana, donde ademas de realizar actos sidreros, cuenta con musica en directo
y actividades tradicionales.

Salén Sidra de Asturias (E) - Junio. Evento sidrero de caracter privado, enfocado al
sector y mundo sidrero. Donde se hacen entrega del mejor productor, mejores sidras
de cada modalidad y se revela el embajador del afio. Ademas, se ofrece una degusta-
cién gratuita a los invitados, en la que se podran probar sidras amparadas a la marca
DOP Sidra de Asturias de la cosecha actual.

Verano

Festival de la Sidra de Nava (E, FITN) - Segunda semana de julio,
Nava. Evento referente, cuyos inicios fueron en 1969. Consiste en
un acto que gira en torno a la sidra asturiana y su cultura, que pre-
senta un programa completo de charlas, exposiciones, concursos
de escanciadores y a la mejor sidra, asi como degustacién popular
y la afamada “Ruta de la Sidra” con pipes en las calles navetas, las
cuales se espichan, durante un determinado tiempo, para repartir
entre todos los que se acerquen.

Festival de la Sidra de Nava
Foto: Loca por la Sidra
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El Carmin (F, FITR) - Lunes posterior al 16 de julio, Siero. Una de las romerias mas
conocidas de Asturias, donde la sidra, la comida y la folixa avivan el prau de la fiesta
hasta llegar la noche. Tras caer el sol, muchos romeros/as de camino a la villa van pi-
diendo agua a los vecinos, pero luego se cambian para continuar con la fiesta hasta
el amanecer.

Rallye de la Sidra (E) - Primer viernes de agosto, Carrefio. Actividad que forma parte
de las fiestas de San Félix candasinas, donde las pefas participantes recorren la villa
mientras se van avituallando de sidra. Un acto donde la diversién y la musica no pue-
den faltar.

Fiesta de las Piraguas (F, FITI) - Primer fin de semana de agosto, Arriondas y Ribade-
sella. Fiesta ludico - deportiva a nivel internacional en torno a la piragua y la canoa, en
la que se celebra el Descenso Internacional del Sella, que comienza tras entonar el
“Asturias Patria Querida”.

El Xiringlielu (F) - Primer domingo de agosto, Pravia. Fiesta praviana juvenil y multitu-
dinaria, que se celebra en el Prao Salceu. Donde las populares casetas de las pefias
mantienen vivo el espiritu de esta romeria.

San Timoteo (F, FITR) - 22 de agosto, Valdés. Fiesta asturiana festejada a las afueras
de la ermita del Campo de San Timoteo de la villa luarquina. Donde los timoteinos,
que van vestidos con chambrén (blusén singular a cuadros), baston de maderayla T
de pan al cuello, cantan y festejan el dia de su santo, ademas de disfrutar con familiay
amigos de una comida campestre en la zona.

Fiesta de la Sidra Natural de Gijén (E, FITR)- Ultima semana de agosto, Gijon. Celebra-
cién sidrera que inunda Gijén con nuestra bebida mas arraigada. Desde el mercadin
de la sidra y la manzana, pasando por charlas sidreras, visitas a llagares, concurso de
escanciadores, el famoso record mundial de escanciado simultdneo, cancios de chi-
gre hasta el concurso de sidra natural y su degustacion.

Fiesta de la Sidra de Villaviciosa (E) - Primer sdbado de septiembre, Villaviciosa. De-
gustacion popular de sidra realizada por llagareros del municipio.

Dia de Asturias (D) - 8 de septiembre. Dia festivo en Asturias, que coincide con el dia
de la patrona de la regidn, la Virgen de Covadonga (La Santina).

Concurso autonémico de sidra natural (C) - Septiembre, Villaviciosa. Prueba oficial,
cuya final es expuesta al publico, donde cualquier llagar de la regién puede presentar
su sidra natural tradicional.

. - Otoiio -

Dia Internacional del Turismo (D) - 27 de septiembre. Se celebra este dia con el ob-
jetivo de fomentar la importancia del turismo y su valor social, cultural y econémico.

Salén Internacional de Sidra de Gala (E) - Ultimo fin de semana de septiembre, Gijén.
Acontecimiento que ofrece la oportunidad de descubrir otras culturas sidreras, ade-
mas de probar sidras de gala regionales e internacionales.

S - y las sefias de identidad sidreras

Gijon de Sidra (E): Primera y segunda semana de octubre, Gijén. Durante once dias, las
sidrerias gijonesas se engalanan y se fusionan con llagares asturianos, para ofrecer al
publico una fiesta gastronémica donde las cazuelinas y la sidra son las protagonistas.

Festival de la Manzana (E, FITR) - Fin de semana cercano al 12
de octubre, en afios impares, Villaviciosa. Fiesta que nace en
1960y que hasta hace unos afios, de manera bianual, se asocié
a las fiestas patronales del municipio. Celebraciéon que cuen-
ta con un extenso programa de diferentes actividades donde
presencia de la manzana es ineludible. Estdn presentes los
concursos y exposiciones de manzanas y plantaciones, el con-
curso de escanciadores, el mercado de otofio y la bendicién
Festival de la MFa;za”Laof;DV;!aIZ‘gzsrg del primer mosto junto al desfile de carrozas, aunque también
' cuentan con otras actividades para publico infantil y adulto.

Dia Internacional de la Manzana (D) - 21 de octubre. Este fruto es considerado por
muchos como simbolo de gran diversidad natural y cultural, cuya recogida es en oto-
fio, por ello es la mejor fecha para conmemorarla.

SENAS DE IDENTIDAD SIDRERAS Y ASTURIANAS

Asturias cuenta con diferentes monumentos, museos, rutas y zonas con un interés en
el mundo de la sidra, que merece la pena descubrir.

Comarca de la Sidra

NAVA

Museo de la Sidra de Asturias (Plaza Principe de Asturias): Museo inaugurado en 1996
para hacer un homenaje a la cultura sidrera asturiana. A través de su equipamiento,
se pretende transmitir toda la informacién relacionada con la produccién, consumo,
cultura e historia de la sidra.

El Culetén de Nava (Plaza Manuel Uria): Pieza creada en 2018 por el naveto Arturo
Martinez, para ser la nueva imagen de la capital sidrera de Asturias. Muestra las cuatro
letras que forman el concejo, de chapa gruesay policarbonato, donde la V se transfor-
ma en el culete mas grande de Asturias, haciendo un guifio al simbolo por excelencia
de lavillay la regién.

Pipes en la Calle (Ubicadas por varias calles de la villa): Toneles enclavados en las
calles principales de Nava, a lo largo de todo el afio, a modo de exposicion que, en
el Festival naveto, reviven para ofrecer sidra al publico y formar la llamada Ruta de la
Sidra.
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VILLAVICIOSA

La Exaltacion de la Manzana (Parque Ballina, Calle Cervan-
tes): Obra de bronce realizada por el artista vasco-astur
Eduardo Urculo, en 1996. Escultura formada por un som-
brero y varias manzanas, que fue realizada en homenaje a
D. José Cardin, el que fue gerente y persona clave en la con-
solidacion mundial de la empresa maliayesa Valle, Ballina y

Fernédndez, mas conocida por su sidra El Gaitero. Exaltacion de la Manzana. Turismo Asturias

Monumento a la Manzana / Monumento a Obdulio Ferndndez Pando (Plaza Obdulio
Fernandez, ubicada en frente del Teatro Riera): Estatua de bronce realizada por el
escultor valenciano Mariano Benlliure, en 1928. Denominado popularmente como la
Manzanera, ya que en la parte superior al mismo, se muestra una mujer con un cesto,
que camina sobre manzanas y que representaba una escena habitual de la vida tradi-
cional asturiana. Se instauré en homenaje al indiano D. Obdulio Fernandez, uno de los
fundadores de la empresa Valle, Ballina y Fernandez.

Homenaje a la Manzana (Glorieta en Calle Eloisa Ferndndez): Manzana de gran ta-
mafo de acero inoxidable creada en 2015, por el disefiador gijonés Diego Anta. Esta
escultura que recibe a todos los que entran en Villaviciosa, se efectia en honor al
simbolo del municipio.

Coleccidon permanente de la Fabrica de Sidra El Gaitero
(La Espuncia): Esta fabrica se funda en 1890, a la vera de la
ria de Villaviciosa. Cuenta con unas instalaciones de 40.000
metros cuadrados, donde se muestran diferentes zonas y
salas Utiles para elaborar todos sus productos. Uno de sus
edificios comprende una exposicidén permanente, que ofre-
ce al visitante un recorrido a través de la historia de Valle,
Ballina y Fernandez.

Bodega Histérica Sidra El Gaitero
Foto: Pelayo Lacazette. Turismo Asturias

Zona Centro R

GIJON

Arbol de la Sidra (Puerto Deportivo, Calle Claudio Alvargonza-
lez): Monumento realizado en 2013, por la empresa barcelone-
sa Labaula Arquitectos a través de un concurso impulsado por
EMULSA, que se realizé con el objetivo de concienciar a la so-
ciedad con el reciclaje. Estd formado por 3200 botellas de vi-
drio (consumo de vidrio anual de cien familias) que se muestran
como hojas de un arbol de casi ocho toneladas. El cual es el es-
caparate ideal para los turistas, ya que refleja la esencia sidrera

de la ciudad.

Arbol de la Sidra
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Museo del Pueblo de Asturias (Paseo del Dr. Fleming 877): Fundado en 1968 y se
considera una referencia de la historia de la sociedad tradicional asturiana. Abarca un
recinto de 30.000 metros cuadrados formado por varias zonas y espacios representa-
tivos de la tradiciéon asturiana, en diferentes ambitos. Dentro de los cuales se incluye
un llagar antiguo de sobigariu y elementos funcionales en la elaboracién y consumo
de sidra.

GRADO

Museo Etnografico de Grado (Barrio La Cardosa): Fundado en 1982. Espacio museis-
tico que recoge diversos aspectos de la vida tradicional y la cultura campesina. Dentro
de las zonas que lo conforman, se encuentra una dedicada a la cultura sidrera, donde
entre otras cosas, se encuentra un llagar antiguo de pesa.

MIERES

El Escanciador de Sidra (Plaza del Requexu): Obra realizada en 1982, por el artista
mierense J. Manuel Felix. Este monumento de méas de dos metros de altura, esté rea-
lizado en bronce y se sitda en la fuente de la plaza mas sidrera y simbélica de la villa.

OVIEDO

Calle Gascona: También denominada Bulevar de la Sidra. Es la calle sidrera por ex-
celencia de la capital. Esta representada por doce sidrerias que se unen para ofrecer
al publico diferentes actividades en torno a la sidra, gastronomia y cultura asturiana.

Escultura A la Tona (Rotonda del cruce de la calle A. Cafiedo con la de Sabino Fdz
Campo): Monumento realizado por J. Antonio Garcia apodado “Llonguera” en 1999.
Esta escultura ovetense que hace homenaje a la tonada y muestra la faceta popular
de echar un cantarin nel chigre; donde el cantante abraza a un amigo, mientras un
escanciador les echa un culin.

Zona Oriente

LLANES

Museo Etnografico del Oriente de Asturias (Llacin, Porrda): Instaurado en el 2000,
gracias a la donacién de una familia de inmigrantes. Un centro que plasma la huella
de estos mismos en tierras americanas. Uno de los elementos que exhibe es un llagar
antiguo de apertén con dos fusos, originario del lugar.






La sidra y la llingua asturiana guardan una estrecha relacién. Como cualquier bebida
se relaciona con su idioma natal, no es menos la bebida més tradicional de la regién.
El asturiano expresa gran parte del mundo cultural asociado a la sidra, se cuenta con
un vocabulario especifico y original que refleja la riqueza cultural que tiene la sidra.
Desde la historia y la cultura sidrera asturiana, la elaboracién, el servicio hasta el con-
sumo.

Hay numerosas palabras en asturiano que pueden explicarse en castellano, pero que
no tienen traduccién directa. Vocablos y expresiones con los que se definen o se pone
en valor algin aspecto de la sidra, ademas de reflejar connotaciones de la vida coti-
diana en el sector y de la cultura sidrera.

Una anotacion a tener en cuenta, antes de adentrarnos a definir las palabras y expre-
siones sidreras, es que el asturiano cuenta con el género neutro para lo que se con-
sidera no contable, como es el caso de los calificativos de la sidra, los cuales deben
terminar en o, en vez de a (femenino) o u (masculino). Por ejemplo, para referirnos a
la sidra de la cosecha anterior, lo correcto seria decir que la sidra ta aneyo, en vez de
ta aneya.

definiciones - virtudes - defectos

Aguante: Es la persistencia de burbujas finas, que se han generado durante el escan-
ciado.

Amagiiestu: Fiesta popular en la que la gente se relne para asar y comer castafas. Al
realizarse en época otofial, su consumo se asocia con sidra dulce.

Apaiiar / Paiiar: Recoger la manzana del suelo en las pumaradas.

Aperton: Apretdn. Tipo de llagar en el que el prensado ejerce la fuerza directamente
sobre el llagar, a base de apretones y de forma discontinua.

Bastir: Tirar la manzana del arbol.

Batir: Agitar la botella antes de su escanciado. Para realizar dicha accién, hay que sa-
ber cédmo estd la sidra a batir, ya que si presenta poco gas carbénico lo puede acabar
perdiendo.

Borra: Sin. madre.
Boruyu / buruyu: Sin. magaya.
Calcar: Escanciar un culin de sidra grande.

Canigu: Local anexo al llagar con buena ventilacién, donde se almacena la manzana
antes de su prensado. Sin. manzanero.

Cascu: Antiguamente era el nombre genérico para referirse a todo recipiente que
contenia sidra, independientemente de su capacidad, desde toneles y pipas hasta

botellas. Hoy en dia se usa mas para denominar la botella de sidra vacia.

Chigre: Maquina del ambito naval, que consiste en un molinete de anclas que
facilitaba la carga y descarga de los barcos y que fue la inspiracién para crear el artilu-
gio que se empleaba para descorchar botellas de sidra. Por extension definié el local
donde estaba presente dicho aparato y se vendia sidra.

Chiscadero / Chisqueru / No me chisques: Recipiente metélico con ruedas, que se
utiliza en los establecimientos para escanciar y no salpicar a los clientes.

Corchar: Poner el corcho a la botella. Proceso de embotellar la si-
dra, cuando esté en su punto éptimo.

Culete / Culin: Cantidad individual de sidra escanciada en el vaso.

De sapu: La primera manzana que cae al suelo, que estd demasiado
verde, picada y/o de mala calidad.

Duernu: Recipiente de madera que se usa para recoger la sidra dul-
ce o mosto. Antiguamente también se usaba como recipiente para
mayar la manzana con los mayos.

Dumir: Sin. llimir.

Escanciar: Echar sidra desde la botella al vaso, a cierta altura, para
Botellas listas para corchar U al impactar con este, se despierte su gas carbdnico, se volatilice

desidraespumosa o] 4cido acético que posee y favorezca la presencia de sus caracte-
risticas sensoriales.

Espalme: Desaparicion rapida y completa de la espuma superficial, que se genera en
el vaso al escanciar.

Espicha: Pieza de madera alargada, en forma de cufia, que se utilizaba para tapar
los orificios que se creaban en el frente del tonel, para echar la sidra. En la actualidad
se denomina como la pieza metélica (canilla) que se coloca en estos orificios, con la
que se regula la salida de la sidra. Por extensidn, fiesta popular y gastronédmica que
se efectla principalmente en el llagar, donde los participantes beben sidra espichada
directamente del tonel acompafiada de una comida con productos tipicos asturianos.
Antiguamente se realizaban en agradecimiento a la gente que colaboraba en activi-
dades agropecuarias.

Espichar: Echar sidra desde tonel.

Espoleta: Dicese de la sidra con alto contenido en didxido de
carbono, que genera espuma exagerada y al desaparecer, lo realiza
de manera répida y ruidosa.

Filado: Se genera cuando la sidra presenta un aspecto aceitoso y
Espichando el tonel  VISCOSO, que impide que rompa en el vaso, durante el escanciado.

Folixa: Fiesta.

Fusu: Torno de madera o de hierro que al moverse, aplica la fuerza sobre una viga
para hacer presion sobre el llagar.
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Llagar: Es la prensa manual, mecénica o hidraulica que presiona la manzana para
transformarla en mosto. Por extension acabé por definir el local donde se asienta di-
cho artefacto.

Llagarada: Cantidad de manzana triturada que se prensa de una vez. También se pue-
de definir como cantidad de mosto que se obtiene en un prensado.

Llimir: Tirar la manzana del &rbol con una vara larga, ligera y algo flexible.
Madre: Residuos que quedan tras la fermentacion en los toneles. Sin. borra.

Magaya: Masa compacta de residuos que quedan después de prensar la manzana.
Sin. de buruyu.

Malda: Espuma blanca o residuos que se expulsan por la zapa cuando la sidra esté
fermentando.

Maniega: Cesta grande con asas que se utilizaba para recoger manzana.
Mayar: Machacar y cortar la manzana para facilitar su posterior prensado.
Mayaora: Trituradora, maquina que tritura y desmenuza la manzana.

Mayu: Mazo de madera con forma cénica y mango adherido, que aplastaba las man-
zanas en un recipiente de madera.

Mazana: Manzana.
Mugor: Olor a moho que se desarrolla en depdsitos, tanto toneles como botellas.

Palu: Conjunto de propiedades organolépticas que definen y caracterizan la sidra de
un mismo tonel, también denominado lote. En sentido mas amplio, puede considerar-
se, toda la sidra de una misma marca de un llagar.

Pafiada: Accién de panar. Conjunto de manzanas recogidas en una jornada de tra-
bajo.

Paxu: Cesto grande de varas de avellano con asas laterales, que puede soportar hasta
40 kg. Utilizado en la recogida de manzana.

Pegue: Es la fina pelicula de espuma que se pega al vaso tras su escanciado.

Pipa: Unidad de medida de la sidra que se utilizaba para determinar el volumen de
los toneles y que equivale a 450 litros. También se denominaba asi al recipiente de
madera pequefio.

Pumar: Manzano.
Pumarada: Conjunto de manzanos plantados en una misma extension de terreno.
Puxarra: Sidra de mala calidad.

Sobigafiu: Viga inferior ubicada en el llagar que lleva sunombre, a partir de la cual se
ejerce la presién de forma indirecta para prensar la manzana.

Restallu: Sonido causado por el impacto del chorro de sidra sobre el vaso, al ser
escanciada.

sidrero

Romper: Consiste en el resultado de chocar la sidra contra el vaso, para activar el gas
carbonico, generando cierta espuma, ademaés de favorecer las caracteristicas organo-
|épticas de la misma.

Sidra del duernu: La sidra que sale directamente del llagar o prensa, que todavia no
ha realizado el proceso de fermentacién. Sin. mosto, sidra dulce.

Sidreria: Establecimiento hostelero especializado en venta y consumo de sidra.
Sidrero: Bebedor de sidra, que entiende o cree entender del mundo de la sidra.
Tastiar: Probar, degustar sidra para examinarla.

Tonel: Depdsito de madera donde la sidra realiza el proceso de fermentacién y/ la
maduracion antes de su embotellado.

Torcipié / Turcipié: Mosto obtenido de las Gltimas prensadas de la llagarada, que
cuenta con un sabor mas amargo, en el cual ya ha empezado la fermentacion en la
prensa. También denominado estrucipié.

Veceria: Alternancia de un buen afio de cosecha de manzana con otro de baja pro-
duccién. En Asturias, las mejores cosechas se dan en los afios impares.

Xarra: Pequena jarra de barro con asa que se usaba para beber sidra espichada del
tonel.

Zapa: Agujero superior del tonel por donde se introduce el mosto y salen
los residuos de la fermentacién.

Zapica: Recipiente de madera de una sola pieza, que se usaba para conte-
ner la sidra al trasegar o al espichar el tonel.

EXPRESIONES SIDRERAS

Muséu del Pueblu d’Asturies

Abre bien: Sidra que al escanciarla, rompe bien, liberando el diéxido de carbono y
generando un buen espalme.

Fai bon vasu: Cuando la sidra cuenta con una buena fase visual, es decir tiene buen
comportamiento en el vaso: rompe, aguanta y espalma de forma correcta.

Fai rebelguinos: Sidra que por su gran contenido en gas carbodnico hace cosquillas
en la boca, al beberla.

Nun da la cara: Sidra que tiene algin defecto en su fase visual, olfativa o gustativa,
que no la hace resaltar.

Romper el tonel: Puede tener dos significados: abrir el tonel para probarlo por la
espicha o golpear la puerta del tonel para introducir la canilla y asi preparar la sidra
para su embotellado.

(125



Vocabulario

Ta aneyo: Sidra que es vieja, que es de la cosecha anterior. También denominada
vieya.

Ta cantarino: Sidra que incita al bebedor a cantar, tras tomar un culin.
Ta carifioso: Sidra con un ligero toque dulce, que no es desagradable al paladar.
Ta desvanecio: Sidra que presenta poco o nada de diéxido de carbono en el vaso.

Ta de restallu: Hoy en dia se define como una sidra de muy buena calidad, aunque
antiguamente se definia como una sidra muy astringente y fuerte, que te hacia chas-
quear la lengua.

Ta llandio: Sidra sin sabor, que puede deberse a que no ha acabado correctamente
su proceso de fermentacion.

Ta mante: Sidra agradable al paladar.

Ta mui fecho: Sidra que tiene alto contenido en acético, que comienza a avinagrarse.
Ta que escofa: Sidra muy buena, que rompe bien en el vaso.

Ta pa corchar: Sidra que esté en el punto éptimo para su embotellado.

Ta pa da-y: Sidra de tan buena calidad que
te incita a seguir bebiendo mas.

Ta pistonudo: Sidra muy buena, que so-
bresale en todas sus cualidades. Metafdri-
camente la sidra esta tan buena que estalla
como un pistén.

Ta volaor: Sidra con alto contenido en gas
carbdnico, que al descorcharla, salta el cor-
cho al ser impulsado por el gas.

Tien alma: Sidra que espalma correctamen-
te, que se encuentra en las mejores condi-
ciones dptimas para su consumo.

Tien cuerpo: Sidra que cuenta con apropia-
das cualidades gustativas, para considerarla
completa o redonda.
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Tien secante: Sidra que tiene astringencia que deja una sensacién de sequedad en la
boca y que incita a beber otro culete.

Tien tastu: Sidra que presenta de forma genérica un olor y/o un sabor desagradable.
Pero también se considera sidra con tastu, cuando presenta un sabor a corcho o a
madera sucia, el Ultimo caso suele deberse a mala limpieza en los toneles.

_ — R sidrero

Tien turrin: Sidra con un retrogusto a avellana tostada, que también se puede de-
nominar ta ablanao. Puede deberse por dos causas: porque durante su maduracién
hubo oxidacién o porque se ha corchado recientemente y por ello se encuentre ma-
chacada. Si se da el segundo caso, en unas semanas acaba desapareciendo. Cuando
es muy marcado se considera desfavorable.

Tien verdin: Sidra con sabor &cido ocasionado por utilizar manzanas demasiado ver-
des para su elaboracién.

Ya fierve el tonel: Se esté realizando el proceso de fermentacién en el tonel.

Ye agiiina: Sidra muy suave con poca gradacién alcohdlica, que da sensacion de estar
aguada.

Ye cabezono: Sidra que genera pesadez, dolor de cabeza.
Ye de panizal: Sidra completa que cuenta con cualidades excelentes.

Ye de piescu: Sidra de tan mala calidad, que hace alusién a que se ha elaborado con
otros frutos que no sean la propia manzana.

Ye de restallu: Antiguamente definia una sidra muy astringente y fuerte, que te hacia
chasquear la lengua. Hoy en dia define una sidra de muy buena calidad.

Ye floxo: Sidra blanda, con poca gradacion alcohdlica.

Ye llambiona: Sidra que tiene algun sabor dulce, debido a que han quedado azuca-
res residuales tras su fermentacién. En abundancia puede empalagar.

Ye sidra barrigono: Sidra que tiende a hinchar la barriga, porque es dificil de eliminar.
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