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Si quieres dirigirte a nosotros
expresando tus opiniones sobre
nuestra revista o cualquier tema
de los que tratamos en ella, asf

como tus sugerencias o
propuestas para la mejora de
SICERA, escribenos a la
siguiente direccion email
indicando en el asunto
"Cartas al Director”:

ceferino@sicera.es

Ya veo que las mujeres empezamos a tener mas pre-
sencia en su revista. Creo que alguien lo habia reclama-
do a través de esta secciéon y me alegro de que hayan
puesto el acento en ese aspecto. No soy de las que cree
mucho en eso del reparto por ser de un sexo u otro,
pero tampoco se trata de que estemos al margen. Me
gusta la sidra, no tengo nada que ver con su negocio,
pero sé&, porque lo veo, que hay muchas mujeres rela-
cionadas con la sidra. Ademas, basta fijarse en las mar-
cas y algunas de ellas llevan el nombre precedido de
viuda de... Bueno, la revista me gusta en general y la
sigo con agrado. Gracias por acogerme en esta seccién.

Mari Luz de las Arenas. Villaviciosa.

Sirvan estas lineas para felicitarles por la linea que
sigue su revista. En general me agradan los temas que
tratan y cémo los tratan. Vengo siguiendo cada ntme-
ro hasta con entusiasmo y detalle. Me parece que tiene
una buena presentacién, aunque todo es mejorable, y
los contenidos estdn bien enfocados. Variedad y diver-
sidad no sélo en los temas sino en los puntos de vista.
Quizé hay alguna seccién que pueda resultar cargante
por el envaramiento que percibo en la redaccién de los
contenidos, pero ya se sabe que cada uno tiene un
gusto particular. Les animo a seguir por el camino
emprendido y a que mejoren en lo posible.

Antonio Bastamante. Gijon.



(0
ten
S

"Sidra:

del latin,
sicera, y este
del hebreo,
sekat, bebida

embriagadora”

t

Edita: Fotografia:  José Maria Osoro
Ediprodar S.L.
C/ Cervantes, 24 1° Portada: Natalia Pastor
33004 Oviedo
(Asturias - Espana)
Teléfono: 985080180
http://ediprodar.com Departamento
de publicidad
Maquetacién: lgrafix Ménica Santamarina. 985 08 01 80

Colaboradores Arancha Pérez de la Monja
en este Raul del Orto
La Maga Tedfilo Ruiz

numero:

Cartas al director

04
Natalia Pastor

La misiva
06

Numerosas voces
abogan por cambios
en el Festival de la
Sidra de Nava
Articulo

Una bebida,

una tradicion
Claudio Escobio

Articulo

Retos de ayer y de
hoy de la sidra y
su Festival

José Maria Osoro Ferndndez

Articulo

Una sidra marcada
por el frio

18

José Antonio Fidalgo
Ceferino Montaries

info@igrafixweb.com

publicidad@ediprodar.com

José Palacio Alvarez
Claudio Escobio

Muy personal

Mis cuarenta...

sensaciones
Arancha Peréz de la Monja

26

Susana Ovin
Aroa Vigil

El prismatico
Del cuaderno

de Mama
Dora Linacero

30

Acaso la limpieza
es limpia

Raul del Orto
Articulo

El artesano

de las pizarras

José Maria Osoro Fernandez
Nutricion y Salud
Las nueces, un placer

muy saludable
Ramon de Cangas

38

Octavio Rodamor

Dora Linacero
Pilar Canteli
Ramon de Cangas

Ediprodar y La Asociacion de Lagareros de Asturias no se responsabiliza de las opiniones y contenidos de la revista Sicera.
Queda prohibida la reproduccion total o parcial, por cualquier medio, de todos contenidos de Sicera, sin permiso expreso y por escrito

de los autores.

Perfiles

Guillermo Simoén:

Pintar el agua

Tedfilo Ruiz
42

José Maria Osoro Ferndndez

44

XVI Ediciénon Concurso

Regional de Escanciadores

Derrota

La Maga

La cata

La vida sigue igual

José Palacio Alvarez

52
Sidra J.R.

El plato

Sidreria La Figar

Director

Ceferino Montafés
ceferino@sicera.es

Coordinador

José Maria Osoro
osoro@sicera.es

Octavio Rodamor

Deposito Legal  AS-5.183/05



habitaciones entrevistas

Natalia Pastor
Pola de Laviana 1970

inta, dibuja, fotografia, gra-
ba... un mundo multidiscipli-
nar el de Natalia Pastor. Li-
cenciada en Bellas Artes por la Uni-
versidad del Pais Vasco, ha expuesto

en algunas de las principales galeri-

as asturianas y otras que sin serlo lo
son en otros puntos de la geografia
espafola, incluso internacional. Una
artista plastica, que es decir méas que
pintora, o por eso se entiende, preo-
cupada por la comunicacién, por la
reflexién que nos propone a través y
a partir de una obra que nos disec-
ciona, o nos invita, al menos, a

reflexionar, a poner ante nuestros

ojos y sus miradas la propia exis-
tencia. Somos espacios, pero so-
mos, sobremanera, tiempo. Y Na-
talia Pastor no lo dice con el len-
guaje de las distintas disciplinas de
que se sirve y maneja a su gusto y
antojo. Esta en su derecho porque
no hay obra sin libertad de movi-
mientos. Natalia Pastor, sin ir més

lejos.



Ceferino Montariés
Periodista

hora toca Nava. Atras queda

la estela de Sicer, con sus
urbujas, sus dulzores, sus
sinsabores también y sus dudas.
Pero el verano es la cita puntual y
anual con el festival que es una litur-
gia nada bastarda ni pueril. Es la
celebraciéon de la bebida que maés
nos identifica, guste o no, al paladar,
al sentimiento y a la opinién. Por
mucho que algunos desinformados
confundan siglos y fechas, y trasto-
quen los conocimientos cientificos
por ignorancia. La sidra sigue siendo
para muchos asturianos la mdsica
de los paladares. Claro est4, las bue-
nas sidras, las que estan apegadas a
las condiciones exigibles para consi-
derarlas como tales. Y todo apunta,

cundo no lo corrobora ya, que esta-
mos ante un buen afio. Quiza no tan
bueno como el que se suefia, ni
siquiera como el que se presiente.
Pero todo es un proyecto inconcluso.
Como la felicidad es una fruta que
tenemos al alcance de la mano y en
muy pocas ocasiones logramos apre-
sarla. Fiesta de la sidra, de todas las
sidras y los amantes de la bebida,
que tiene su capitalidad en la villa de
Nava. Alli volverdn a encontrarse
viejos amigos y conocidos, propios y
foraneos, en derredor de una bebida
tan vieja que la hace sabia. Como
sabios son los viejos lagareros y
degustadores que se miran en el
fondo del cristal que les lleva a tan-
tas nostalgias. Vivir también es un
poco recordar. Para saber de dénde
venimos en el camino hacia dénde
vamos y en el descanso de dénde
estamos. S6lo instantes fugaces

la misiva 8]

como el culete que nos deja en el

paladar y en la lengua el regusto de
un beso bebido y absorbido. Nava
vuelve con las sidras y los proble-
mas y las luchas estériles e intestinas
quedan por unos dias en barbecho.
Pero no hay que conformarse. La
tradicién no es inmovilismo. No per-
manecer estticos sino vislumbrar
nuevos horizontes. La sidra es una
viajera que necesita manos que la
sepan conducir hacia metas que no
la obliguen a girar sobre su propio
ombligo en una inttil rueda que des-
pués de tantos esfuerzos nos deje en
el punto de partida. Que el canto
sordo del chorro sobre el cristal haga
astillas las tristezas. Es tiempo de
verano, la estacién donde el color de
la sidra brilla mas en su intensidad y
apaga nuestra atavica sed por ser
felices. Aunque dure un instante y
muera. Como la belleza. Asi sea.



articulo

Numerosas voces abogan por

: en el Festival de
a m b l OS la Sidra de Nava

(En qué momento se encuentra el Festival que debe o no debe hacerse. Todo con el
de la Sidra? ;Qué falta o necesita? ;Qué es fin no solo de consolidarlo sino de darle
lo que ha que recuperar o eliminar? nuevos impulsos y nuevos brios. Son mas
Sobre estas preguntas gira la encuesta que de tres décadas de un festival que es y
Sicera ha hecho a distintas personas rela- debe de ser la gran fiesta de la sidra
cionadas de una manera u otra, de una asturiana. Casi son unanimes las voces
forma mas o menos directa, con la sidra. que opinar la necesidad de darle un giro,
Son s6lo una muestra. Valida, respetable, un cambio radical que introduzca nuevas

que nos hace pensar y reflexionar sobre lo actividades.



Leocadio Redondo
Cronista Oficial de Nava

En el recuerdo lejano queda aquel primer Festival, con reina y damas de honor, y premio lite-
rario, y las autoridades vistiendo traje y corbata. Quiza demasiada rigidez, visto con la éptica actual,
pero antes era asi. Ha llovido mucho desde entonces, y también para el mundo de la sidra, tan en
precario de aquella, y ahora un sector en alza, moderno y con buenas perspectivas. Hoy vivimos

otros tiempos, mas medidticos, mas universales, y tan competitivos que no nos permiten pararnos.

Por eso, dar una receta para el Festival me parece tarea dificil. Entiendo que no se deberia perder
la tradicion, como sefa de identidad, pero claro, no se puede tampoco dar la espalda a lo innova-
dor, a lo mediatico, maxime teniendo en cuenta que se trata de una fiesta declarada de interés turis-
tico nacional. A mi juicio hay que andarse con tiento, pero (a bote pronto y desde mi completa igno-
rancia) pienso que en conjugar ambos aspectos (tradicién e innovacioén) con prudencia y sabiduria,
podria estar el quid. Claro que una cosa es plantearlo asi, en abstracto, y otra, muy distinta e infi-

nitamente mas complicada, convertirlo en un programa para el Festival.

Nisen Diaz
Empleado de lagar

Demasiado continuista, quiza en el aspecto de beber ya se ha hecho todo. Habria que darle un
giro mas para potenciar el tema de la calidad de la sidra més que en la sidra en si. Mas ahora que se
estd hablando de que la sidra se quiere que sea patrimonio de la UNESCO. El Festival de la sidra
deberia abanderar esa lucha. Nava la gran espicha, Nava la gran representacién cultural de la sidra.

Buscar hermanamientos con zonas productoras de vino, la unificacién de la sidra dentro de la cul-

tura gastronémica. Yo lo enfocaria por otro lugar. El tema folclérico hay que dejarlo un podo de lado.
Plantearia una invitacién anual a otra zona productora a nivel mundial de iria a ese nombre de
Festival con todo lo que conlleva. Buscar la manera de internacionalizarlo. Yo me atreveria también
a que desde Nava saliese una catalogacién de afiada. Eso nos serviria estadisticamente. De seguir en
esta linea, una fiestona més de no hacer un giro. Pierde aliciente para el profesional y para el pibli-

co en general.

Manuel Martinez
Hostelero

Bien. Cambi6, pero es que la fiesta cambié y los tiempos también. La fiesta coge una
dimensién grande. Hay que ir con los tiempos. Tiene de todo segiin mi punto de vista. Yo casi

vivo aqui, pero en general lo veo bien.

José Luis Vigon

Lagarero

No me gusta lo de las barricas para la juventud. Primero porque no tiene la calidad suficiente y
segundo la gente. La sidra pierde gas e incita a los adolescentes que no estan preparados para beber.
Son necesarios mas temas culturales de la sidra. Un foro donde se mezclen un poco el arte de la sidra
y la ciencia. Un debate donde podrian opinar unos y otros. El Festival que sea méas que beber y dis-

frutar de la sidra.




Luis Gonzaga
Vecino de Nava

Lo veo como una fiesta del botellén, con barras como abrevaderos para la gente, y donde, por
lo general, se vende la peor sidra de Asturias. Propondria que cada bar de Nava cogiera una marca
de las que han y la defendiese en el festival. A defenderla y ofreciendo las mejores sidras del lagar

en el festival. Era esa filosofia del festival y se perdi6 y ahora solamente hay mala calidad, en gene-

ral, y barullo, borracheras, meando por todos lados, que huele el pueblo fatal. En el primer festi-

val y en el segundo se trajeron macetas con flores para adornar las calles y ahora se retiran. Que
hubiera durante esa semana actividades culturales donde estuvieran lagares, endlogos, para darle

un caracter mas cultural que el puramente lidico.

Rodrigo Vega

Vecino de Nava

Creo que es un festival moribundo, repetitivo, que reitera practicamente todos los afios lo mismo.
Creo que le falta darle un giro. Una colaboracién o una participacién més directa de los lagares. De
qué manera. Porqué no recuperar aquellas primitivas presencias de los lagares para dar espichas y
disipar a la gente por todos lados. Faltan unas jornadas importantes de divulgacién, conocimiento

sobre la sidra. De manera mas sofisticada y profunda. Y porqué no, confraternizar el tema gastroné-

mico. Resaltar un poco los aspectos gastronémicos, culturales y técnicos de la sidra. No hay un rigor.

José Ramoén Fernandez
Vecino de Nava

Veo que se hacen las mismas actividades de siempre, quiza algunas menos, pero las mismas. No
se moderniz6 nada, ni se buscan nuevas actividades para promocionar mas lo que es el mundo de
la sidra. Habria que empezar a desarrollar poco a poco una serie de actividades menos relaciona-
das con el mundo de la sidra, la manzana y la asturiania. Habria muchas formas. Por ejemplo, con-

cursos culturales como el dibujo o la pintura, la gastronomia. Un desarrollo donde se viesen impli-

cados varios polos diferentes del concejo, gente del Ayuntamiento, los lagareros y la hosteleria, y
el Principado.

Antonio Pérez de la Monja
Escanciador

Desgraciadamente ya no es el festival de la sidra, sino de cualquier cosa. Me parece que va a peor.
Esta decayendo, desaparecié practicamente como tal. Hay que volver a recuperar el tono de otros
afios, volver a recuperar el protagonismo de los lagares y no limitarse a poner pipas. Es una guarra-
da a mi entender. Abrir los lagares no un dia sino una semana concertandolo con el ayuntamiento.

A nivel cultural me encantaria aquellos maratones de fotografia que se iba recorriendo Nava, inclu-

so pintura cuando los nifios participaban en un concurso y se les daba una chocolatada. El Festival
parece que esta cefiido a vender cubalibres. Traer gente, traer gente, parece ser el objetivo. Marchan
de aqui y no tienen conocimiento del mundo de la sidra. Es todo menos festival de la sidra. Hay que

recuperar el espiritu de los primeros afios.



Javier Argielles
Aficionado a la sidra

El tema del festival creo que esta bien, pero
me parece que una de las cosas que maés criti-
co es el de poner pipas en la calle. La sidra
caliente, la gente rompiendo vasos. A mi no me
parece adecuado. Después habria que dar
algiin aliciente mas, que la gente fuera incluso
de sdbado a la comida. La gente llega a las ocho
de la tarde al pregén como maximo. Yo creo
que para una fiesta de estas es necesario algu-
na actividad para que los participantes lleguen
con antelacion. Habria que pensar en cémo se
podrian visitar los lagares, como se hacia antes.
Para mi lo que mas falla es el tema de las barri-
cas. Tomar la sidra como sea y luego a las
nueve o a las diez de la noche vasos rotos y
borracheras. Siempre seria interesante aportar ‘ 5
“Sidra ganaidora del premio
estudiarlo y debatirlo. S6lo con el pregén y el £ ‘a la mejor sidra de Nava 2004” |

alguna actividad més, que seria cuestién de

concurso de escanciadores queda un poco

pobre.

César Alvarez

Asociacion de Periodistas y Escritores
de Turismo de Asturias (ASPET).

Hay que valorar la continuidad del festi-
val, quiz4d uno de los mas antiguos de Astu-
rias. Tiene la constancia muy acusada de ser

una manifestacion eminentemente popular

que destaca toda la variedad costumbrista, li-
teraria, cultural, gastrondmica, que existe en
torno a la sidra. Con lo cual su poder de atra-
ccidn es ilimitado. Si acaso, yo, le censuraria
algo que ya hice alguna vez en ocasiones
anteriores y en casos un poco similares. Y es
que la distribucion, el reparto masivo de
sidra entre los consumidores quiza vaya un
poco en demérito de la consideracion y la im-
portancia que se le debe dar a esta bebida. Yo
no soy muy partidario de estas invitaciones
multitudinarias, sin control, que creo que
devaltian un poco la categoria, la valoracion

y la importancia que debieran dar a la sidra.




Una bebida, una tradicion

[l Claudio Escobio Valvidares
Alcalde de Nava

ablar del mundo de la sidra es remontarse
muy atrés en la historia de las civilizaciones,
una historia sobradamente reconocida y que

va ligada a Asturias y a su desarrollo econémico.
Aunque se remonta mucho maés atras, el siglo XVII
supuso un cambio en la estructura econémica asturia-
na en el que el sector sidrero tuvo su incidencia: las
plantaciones para sidra crecieron considerablemente,
como dijera Jovellanos “las huertas de naranjas de As-
turias y muchos prados y heredades se convirtieron en
pomaradas”. En torno al sector sidrero se desarrollaron

una serie de sectores afines (carpinteros, talladores, to-

neleros...). La mejora en la economia de las familias ti-

r6 del sector favoreciendo su consumo y expansion.

Ya en el siglo XIX, continué este progreso, la emi-
gracién asturiana impulsé nuevos mercados, la apari-
cién de la botella de sidra y posteriormente del vaso
dieron un importante impulso a la fabrica de cristales

de Gijon.

La bebida campesina, cotidiana y festiva se conver-
tiria en bebida que congregaba a obreros, burgueses...
dando auge a los chigres y a todo un sector en torno a
ella. Precisamente este caricter colectivista de la sidra,
junto a otros aspectos de decadencia econémica, trajo
unos afios de decadencia en su consumo y por lo tanto

en su produccién, en una época en que las reuniones



en torno a unas botellas de

sidra no estaban bien vistas.

A partir de los afios 70, la
asturiania empez6 a despertar
de nuevo y se recuper6 ese ca-
racter de la sidra que siempre
nos habia acompafiado, convir-
tiéndola en un simbolo para las
nuevas generaciones, una re-
cuperacién de la tradicién para
las viejas y un futuro econémi-
co para nuestra Regién, al igual
que un importante simbolo de

nuestra identidad.

Desde entonces se viene
produciendo una moderniza-
cion de las industrias, de los
lagares y de todo el sector
gracias al esfuerzo de muchas
personas que se implican en
ello y al impulso que desde
los diferentes gobiernos se

viene ofertando.

La innovacién, la apertura
de nuevos mercados, la intro-
duccién de nuevos productos,
la mejora en sus tratamien-
tos, el embasado, el etiqueta-
do y la posterior comerciali-
zacién, hacen que la sidra
pueda ser un puntal de la re-
cuperacién econdmica de
nuestra Regién: recuperacién
del sector sidrero, pero tam-
bién recuperacién del sector

agrario asturiano.

Nava celebra los dias 10,
11, y 12 de julio el XXXII

Festival de la Sidra. 32 edicio-
nes de una fiesta que preten-
de rendir un homenaje a esta
bebida que lleva muchos
afios dando vida a un impor-
tante sector que mueve nues-
tra economia, da nombre a
nuestra Comarca y que nos
identifica como villa sidrera.
Un sector que ha sabido unir-
se al progreso y apostar por la
modernizacién, con amplitud
de miras y con importantes
inversiones. Un sector en el
que contamos con nuMmMerosos
lagares que trabajan en la
produccién de sidra tradicio-
nal y se esmeran en mejorar-
la, anadiendo en algunos de
ellos la comercializacién de
nuevos productos ademads, asi
encontramos dos que ya co-
mercializan sidra con deno-
minacién de origen, uno que
intenta introducir un produc-
to novedoso: la sidra sin alco-
hol, otros que ofrecen varie-
dades del producto en un
intento de su diversificacién,
como de nueva expresion... ;
Un sector que mueve en
torno a él otros sectores im-
portantes también en nuestra
economia como son los arte-
sanos, hosteleria, productos
gastrondmicos... y todo ello
en un intento de contribuir a
la recuperacién econémica de
nuestra Comunidad y a situar
el producto en el lugar que se
merece por tradicién e histo-

ria, pero también por futuro.

SiDRA NATURAL

M.

apatero

C/ La Riega, 5 - Nava - Asturias
Teléfono: 985 71 70 67
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articulo

Retos de ayer y de hoy de la
sidra y su Festival

[l José Maria Osoro Fernandez
Presidente de ALA

1 Festival de la Sidra Natural
que cada afio se celebra en
Nava, es la fiesta sidrera por
excelencia, tanto por su veterania,
por su bien ganado titulo de Fiesta

de Interés Turistico Nacional, como

por el significado que para cualquier
lagarero y escanciador tiene ganar
los respectivos concursos de sidra y
escanciado que se celebran en la
Plaza de Manuel Uria. Sin duda, es
el fin de semana en el que nuestra
bebida regional mas conocida inun-
da su Villa y anega los paladares de
militantes sidreros y consumidores

ocasionales.



Cuando el alcalde-lagarero, José Maria Caso, y un
pufiado de compafieros y entusiastas de la sidra iniciaron
esta singladura, alld por el afio 69, las circunstancias que
rodeaban al mundo de la sidra natural eran bien distintas.
Los lagares estaban sumidos en una profunda crisis de
consumo de sidra, las empresas transformadoras cerra-
ban, los productores de manzana buscaban mejores alter-
nativas econdmicas y en algunos casos, en los mas dramé-
ticos, llegaban a arrancar los pumares. Fueron muchos los
lagares que cerraron, desesperados ante el auge de otras
bebidas foraneas y la eclosién de otros negocios de hoste-
leria distintos al chigre y la sidreria. Ante esa coyuntura,
en Nava se decidi6 emprender acciones y proyectos que
superasen el aciago momento del sector: surgi6 el Festival
de la Sidra Natural, como un instrumento de divulgacién
y promocién del producto, al igual que también se creé la
fabrica de Grusifas como una nueva linea de negocio y
diversificacion del producto, ademés de un estimulante
ejemplo de cooperacién entre empresarios del mismo
ramo. Si a finales de los sesenta y comienzos de los seten-
ta ese era el panorama sidrero naveto, no muy distinto del
de otras zonas productoras y transformadoras, es justo
recordar el empuje dado al sector desde el vecino conce-
jo de Villaviciosa a finales de los afios cincuenta, época en
la que se celebré el Congreso Pomolégico, se cred la

Estacién Pomolégica y se lanz6 el Festival de la Manzana.

En aquél cercano pasado, durante las dos tltimas déca-
das practicamente del régimen franquista, pese a la esca-
sez de medios y a la crisis de un sector que se agostaba
mientras Espafia se abria al mundo y los espafoles se lan-
zaban a la senda del consumo de bienes y servicios, la ini-
ciativa y el empefio de unos pocos visionarios fue clave

para que la sidra asturiana saliese de nuevo a flote.

Hoy la crisis es muy distinta, como distintos son el
alcance y sus efectos para nuestro sector. Sin embargo, la
necesidad de recuperar y potenciar muchos de aquellos
valores si se hace patente. Es fundamental promover la
cultura emprendedora y la cooperacién empresarial en el
ambito sidrero, como también resulta prioritario favorecer
laI+D+i en torno a la sidra, ya sea desde la Universidad

y el SERIDA, como en el seno de las propias empresas.

El Festival de la Sidra tampoco es ajeno a esos retos. Si

en la fiesta s6lo evoluciona la jarana y el programa de

actos s6lo cambia en funcién de los aspectos bullangueros
ajenos a la sidra, corremos el riesgo de que la cita se con-
vierta en una mas de las multiples del calendario estival
asturiano. El consumo masivo de sidra suele conllevar
‘comedia”, aunque no todo en la sidra es “comedia”
Conviene no perder el rumbo y tener presente el origen y
las razones que motivaron la conveniencia de crear un
Festival de la Sidra. El producto, su elaboracién, variantes
y derivados, industrias afines, formas de consumo, mani-
festaciones culturales, folclore, artesania, gastronomia,
todo ello configura un universo bastante amplio que debe
estar presente en esas fechas. La clave estd en la calidad,
calidad en la oferta festiva y calidad en el producto y en la

atencién a quienes nos visitan.

El Festival es de las pocas fiestas sidreras asturianas
que no ha caido en la tentacién de mal copiar el esquema
del Sagardo Eguna de San Sebastian, ese aspecto debe
resefiarse como muy positivo, entendiendo que supone
una apuesta por un modelo propio. Aunque el modelo del
Descenso del Sella viene siendo otra peligrosa referencia

muy manida y poco adecuada para el caso naveto.

Pienso modestamente que la clave estd en mirar hacia
la sidra, a sus vicisitudes actuales y a su potencial. Asi se
hizo en un principio y se acert6. Por algo Nava es "Villa de
la Sidra".



articulo

Una sidra
marcada

: A
o 6 \ BT V, o : i ¢ b 1 s
‘Hay que no de manera unanime son muchos los rela

cionados directamente con la sidra los que manifiestan

que el frio ha marcado de manera sensible y especial
esta temporada. En lo que si hay coincidencia general-
izada es que la campana actual viene con buenos augu-
rios porque asi lo marcan las catas y las pruebas que se

han realizado en los lagares.




Javier Riestra. Lagarero.

El frio influye como muchos factores en la
sidra. Influye porque en un largar tradicional
dependemos de la levadura que tenemos y
dependiendo de las condiciones que le demos
a esa levadura pues estamos dando mas faci-
lidades a una cepa o a otra. Y el frio intervi-
ne a que un tipo de cepa pueda proliferar mas
que otras y al final una levadura cambia todo.
El frio es determinante. Hay que entenderlo
como cualquier otra cosa. Nada es bueno al
cien por cien ni mal al cien por cien. Yo
hablaria de un frio en fermentacién que es
fundamental. El manejo también es impor-
tante. Es una herramienta que hay que uti-

lizar y cuanta mas profesionalidad mejor.

Tino Cortina. Enélogo.

Hay un hecho que nadie puede
negar y es que este afio las bodegas
estdn mas frias que otros afios. Este
afio aunque las bodegas estén maés
frias la sidra en si no estd mas retra-
sada. La sidra nueva no tiene los
verdines de otros afios con maés
calor. Parece una incoherencia pero
al final la sidra estd ahi y apunta
muy buenas maneras. No me acaba
de quedar muy clara la influencia
del frio porque cuanto mas frio
menos malolactica y mas amargo-
res. Y sin embargo este afio no paso
lo mismo, no ocurre eso. Yo creo
que el afio pasado al final la manza-
na tenia un punto de maduracién
muy buena y con respecto al afio
anterior estaba un poco mas verde y
creo que la materia prima es la que
le impone el verdin y el amargorin y

lo tierno a esta altura.

Benjamin Vallina. Lagarero.
Bastante buena calidad este
ano, creo yo. Veo muy buenas

perspectivas.

Javier Riestra

1. Tino Cortina
2. Miguel Vallina
3. Andrés Canal

4. Victor Escalada



. José Luis Vigon
. Manolo Riestra

. Samuel Trabanco
. Mino Villarrica

. Severino Cueva

0. Belisario Suarez

Un nivel bastante considerable de calidad.
Amargos, secantes algo de verde, pero suave,

con buenos amargos.

Andrés Canal. Lagarero.
Este afio la considero que presenta bastante
bien. Buena tirando para arriba.

Con mucha frescura y bien lograda.

Victor Escalada. Lagarero.
Estupenda en todos los sentidos. De amargos,

de finura. Este afio la sidra se sale.

José Luis Vigon. Lagarero.
Muy temprano para una sidra como la nues-
tra de Nava.
Apunta bien, de momento muy bien, pero
hay que esperar a que desarrolle. Es simple-

mente un embridén. No hay que precipitarse.

Manolo Riestra. Lagarero.

Una buena cosecha. Sin entrar en valoracio-
nes si es de siete o de diez porque todavia esté
en un punto atrasada, falta dar la vuelta final y
tiene muy buena pinta. Entrar en mas seria pre-
maturo.

En general sidras muy limpias de nariz sobre
todo porque las fermentaciones fueron muy
controladas porque los lagares cada vez estan
més equipados en cuestién de frio y porque el
tiempo ayudé a que las fermentaciones fueran a
temperaturas bajas y eso ayuda siempre a man-

tener los aromas de la sidra.

Samuel Trabanco. Lagarero.

Todavia no me atrevo a dar un veredicto
final. Somos quiza demasiado alegres. Todos los
afios anunciamos la misma calidad y luego al
final resulta que no hay tanta. Si apunta buenas
maneras 0 como minimo no se perciben defec-
tos que otros aflos. Tenemos que quedarnos con
esta parte positiva y esperar a los trasiegos ulti-
mos.

Yo creo que vamos a encontrarnos sidra de

calidad a partir de la segunda quincena de



mayo. Tampoco me atrevo a
decir que es la mejor cosecha
de los ultimos quince anos.
Vamos a esperar un poco y

ser cautos.

Mino Villarrica. Catador.

Las perspectivas son muy
buenas. La sidra est4d mas atra-
sada que otros afos me imagi-
no debido a la temperatura que
hizo por el invierno. Pero las
perspectivas que veo en los
lagares es que la sidra estd muy
tierna pero muy rica.

La sidra estd todavia sin
perder el azicar, estd todavia
muy tierna, se ve con cuerpo,
con buen color, con buenos
aromas. Tenemos la suerte de
tener mas manzana de lo nor-

mal y considero que puede ha-

ber muy buena cosecha de

sidra.

Severino Cueva. Catador.

Estd un poco atrasada a
consecuencia del frio que
hizo este invierno.

Lo que tengo probado he
visto que hay muchos amar-
gos que son muy buenos por-
que van a facilitar que haya

una sidra muy sabrosa y seca.

Belisario Suarez. Catador.
En toda lo que probé en
los lagares hay una proximi-
dad. Va a haber buena sidra.
Bastantes amargos que
van a convertir después en
una sidra potente, con bue-
nos secantes y con buenos

daromas.

iy
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un culete con...

José Antonio Fidalgo.
San Juan de Luz.Colunga. 1939.




La gastronomia

coOmo

tradicion

Licenciado en Quimicas por la Universidad de Oviedo.

Se dedic6 a la ensefianza hasta el 2004 en que se jubilé.

Paradéjicamente siempre fue profesor de Fisica del que

es autor de varios libros de texto.

Il Ceferino Montainés

:Qué hace un quimico metido
a gastronomo?

Las cosas surgen de pura
casualidad. Siempre fui aficionado
a coleccionar recetas, anécdotas,
todo lo que tuviera relacién con la
cocina. Yo vivia en una casa en la
que habia una cocinera que era
analfabeta, en el sentido real de la
palabra, y yo le leia muchisimas
recetas y fui cogiéndole gusto a
esto. En cierta ocasién, escribien-
do un libro de fisica, me dice el

jefe: mira este libro de cocina

gallega que escribié Araceli
Figueira, que prologd Alvaro
Cunqueiro. Lo miro y le comenté
que no era un prélogo para el
libro, sino la traduccién castellana
de un libro de Cunqueiro que se
llama Cocina Gallega y que lo
adaptd para la ocasién. Si me
encargas uno de cocina asturiana,
le dije, a mi me lo prologa Grande
Covian, que es amigo mio. No fas-
tidies. Le llamé, aceptd, y escribi
ese libro. Era el afio 83 y dirigia el

suplemento de La Nueva Espafia

Juan de Lillo, que su mujer era
compafiera mia de carrera. Me
dijo, oye Fidalgo porqué no me
escribes algo en el periédico para
el suplemento, de vez en cuando,
cuando quieras, una vez al
mes...Bueno, pues lo escribi y
acabé haciéndolo todos los domin-
gos. Asi hasta cerca de treinta
afios. A partir de ahi fue publican-
do maés libros de cocina y de turis-
mo hasta un total de cuarenta y
tantos libros editados de cocina

solo. De texto maés de cien.



articulo

zSon libros de recetas o de cri-

tica gastronémica?

No, de critica no. Yo la critica
es algo que no me gusta, creo que
la critica la hace el publico, el con-
sumidor. Por muy bueno que digas
ti que es un restaurante si al
publico no le gusta, el restaurante
fracasa. A mi lo que lo que me
gusta, aparte de las recetas, es todo
el entorno costumbrista, folcléri-
co, musical. Todo lo que rodea a la
realidad de un plato. Que al hablar
de fabes, efectivamente, habra que
dar una receta, pero también toda

la historia que las rodea. Por qué

fabes en Asturias, qué costumbris-
mo rodea, qué folclore envuelve
toda la historia de les fabes cuan-
do por primera vez se puso una
fabada, es lo que me gusta. Por eso
los libros de gastronomia, digé-
moslo asi, tienen un sesenta por
ciento de historia, de mitos, de
costumbres, de refranes, de canta-
res, y un cuarenta por ciento de

recetas.

¢De donde extraes la informa-
cion?
En libros, en gentes, en hablar

con unos y con otros, en apuntar y

en leer y comprar libros y comprar
libros. Y de repente encuentras un
filon musical como es Modesto
Gonzalez Cobas y tiras de él todo
lo que puedes. El otro dia fui a dar
una conferencia a Barcelona y me
encontré en una libreria un libro

del siglo XIV, una joya.

¢Qué importancia tiene para ti
la sidra en la gastronomia astu-
riana?

La sidra es de algtin modo una
bebida que identifica un carécter e
identifica una regién. Ahora, den-

tro de la gastronomia, porque la
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sidra como bebida popular lo
viene siendo por lo menos desde el
siglo V o VI. Ahora, como bebida
industrial habrd que empezar a
hablar del siglo XVIII O XIX.

Recuerdo aquellos
anos, que por suerte ya
estan pasados cuando
salia una sidra mala y
decian llévala para
Madrid y después se
decia que pasado el
puerto se estropeaba.
Esto no se puede hacer.

Hoy el mercado exige

calidad. ' '

Porque digamos que los primeros
libros serios de tecnologia sidrera
como lo es el de Caunedo y Cue-

llas es de mil setecientos y pico.

¢:Como consideras la sidra como
bebida, es un buen complemen-
to para una comida?

Aquello que decia Vital Aza
esta bebida es tonica, sedante,
febrifuga, diurética y laxante. No
hay agua de Vichy o de Vitel com-
parable a la sidra de un tonel. La
sidra como bebida realmente es
buena desde el punto de vista
medicinal. Recuerdo que en
Asturias en la farmacia de Garcia
Braga se vendia una sidra medici-
nal ferruginosa. La sidra es buena.
Como todas las bebidas alcohdli-

cas, es de baja graduacién, son

unos cinco o seis grados, y hay que
tener su moderacién. Pero desde el
punto de vista gastronémico,
como identificativa de una regién,
que es la nuestra, porque hay
muchas sidras en Europa y fuera
de Europa. La sidra sudafricana se
estd vendiendo y abriendo merca-
dos. Pero nuestra sidra por sus
caracteristicas de todo, de sabor,
de acidez. Y desde un punto de
vista gastronémico tiene una
importancia enorme y desde un
punto de vista industrial-econémi-
co, también. Otra cosa es que se

sepa explotar.

:Qué crees que le falta en este
sentido?

Yo creo que el asturiano, ahora
esta saliendo de ello, ha hecho tan
suya la sidra que no ha sabido o no
ha acertado a comercializarla. Yo
recuerdo aquellos afios, que por
suerte ya estdn pasados cuando
salia una sidra mala y decian lléva-
la para Madrid y después se decia
que pasado el puerto se estropea-
ba. Esto no se puede hacer. Hoy el
mercado exige calidad, exige serie-
dad de servicio y exige una serie
de condicionantes de informacién
al consumidor. El etiquetado por
ejemplo, ;no?. La limpieza, la cali-
dad en la elaboracién, la tecnolo-
gia y creo que se estd mejorando

mucho en este sentido.

:Qué te parecen los nuevos
tipos de sidra?

La Denominacién de Origen
creo que es importante porque de
algiin modo es garantia de la cali-
dad de lo que se ofrece. En cuanto

a las variedades de sidra todo tiene

su publico y todo tiene su consu-
midor. Yo creo que estas sidras de
mesa bien hechas, porque claro yo
he visto sidras que llaman de mesa
y no son presentables. Ahora,
igual que la sidra champanizada,
gasificada, espumosa, llamala
como quieras.. una sidra bien
hecha. Date cuenta que antigua-
mente habia un dicho que cuando
salia mala para la fabrica. Hoy he
visto que estd haciéndola con un
método champanoise o parecido
unas sidras brut extraordinaria
mente buenas. Se estd investigan-
do ofertas para nuevos sabores,
nuevos paladares, que siendo sidra
son ligeramente diferentes. Yo

Creo que €so €s bueno.

¢Y por qué no acaba de cuajar
fuera?

Porque no hemos sabido abrir,
no se acertd a abrir mercados. Un
mercado exige una seriedad. Pri-
mero en la elaboracién, en la cali-
dad de lo elaborado, en el servicio,
en el mantenimiento de ese merca-
do y en la oferta de precios. Y si en
esto no se acierta el mercado fra-
casa. Tl no puede mandar al exte-
rior sidras que no sean de buena
calidad, no puedes decir hoy hay
cosecha o no hay cosecha, ahora
sirvo o no sirvo. Primero el fabri-
cante y después el proveedor
deben comprometerse seriamente
a unos productos en calidad, en
precio, y en seriedad, en una pala-

bra.

¢Crees que la sidra ha mejora-
do?
Muchisimo. Antiguamente ha-

bia aquél refrdn que decia: si sale



con barbas San Antén y sino la

purisima Concepcién. Ahora creo
que los lagares han mejorado mu-
cho, empieza a dominar la técnica,
la tecnologia, se conocen métodos
de fermentacién a determinadas
temperaturas, de conservacién de
los mostos, etc. Y se pueden sacar
sidras muy buenas. Y no me vale
decir jcofio! esta sidra tiene quimi-
ca. No, esta sidra puede tener
buena quimica como un vino y
bendita sea esa quimica. Pero si
sacar calidad, y creo que la sidra,
en este sentido, desde que el laga-

rero se ha preocupado por las tec-

nologias, en cuanto a fermenta-
cién, temperatura, trasiegos,
embotellado..
:Qué te parecen las sidrerias?
Fenomenales. Siempre y cuan-
do se adecuen a los tiempos actua-
les. Hay quien piensa que una
sidreria es un lugar que lleva
implicito cierta suciedad. Eso es
imperdonable. Una sidreria puede
ser de lo méas limpio, de lo mas ele-
gante, de lo de més calidad. Una
sidreria ha de tener el suelo lim-
pio. Que se escancia. Claro que se
escancia. Que se puede mojar,

claro que se puede mojar el suelo,

pero para eso estd la fregona y la
escoba para barrer. Y si alguien
tira papeles y colillas en el suelo se
recogen. Estamos en este mo-
mento en un restaurante y hay
limpieza, porqué no la va haber en
una sidreria. Y echar serrin por el
suelo para que tenga solera de

siglos me parece un disparate.

¢Y su estética, su decoracion,
deberian cambiar?

Yo creo que no. Creo que la si-
dreria tiene una filosofia muy sin-
gular también manifestada en su

decoracién, en su ambientacidn.
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Debe de mantenerla, pero con
dignidad. Porque la sidreria no

es sinénimo de suciedad.

Los “oricios” son una
maravilla con sidra. El
sabor yodado de los
“oricios” y el sabor entre
agridulce y acido de la
sidra son un complemento
extraordinario. Incluso un
buen pote de berzas, una
buena sidra, esa que

llaman macho,

le va barbaro ' '

:Qué me dices de las cartas
de las sidrerias?

Seglin, no siempre son las
adecuadas, porque aunque la
sidra va bien con todos los
manjares... Recuerdo que a ve-
ces me han preguntado qué be-
bida es la més aconsejable. La
que le pida el cuerpo, la que en
ese momento le apetece. Si le
pide agua porque ha de tomar
vino tinto o blanco o sidra. La
sidra puede acomodarse per-
fectamente a todo tipo de pla-
tos, quiza a algunos no se aco-
mode tanto pero en realidad
porqué no si a ti te gusta. En-
tonces porqué una sidreria no
ha de ofertar una buena carta
de ment como la que oferte los
restaurantes. Que puede ser
cocina de innovacién, o tradi-

cional, porqué no.

¢Hay gente que piensa que
las sidrerias no deberian
competir con los restauran-
tes?

Son otra cosa, pero, va-
mos, tampoco hay que caer
en el error, como en una
sidreria en Gijén, que la
gente cogia los pinchos a
mano y comenté si alli se ser-
via a mano y dijeron que
aquello era una sidreria no
un restaurante. Esto tampo-
co. Probablemente tengan
que cargar més la mano. Y yo
qué sé. En las tortillas, el
bacalao, en los pescados, en
los mariscos. Pero vamos, una
sidreria en cuanto a concepto
es algo distinto a un restau-

rante.

Si tuvieras que aconsejar
dos o tres platos o produc-
tos para tomar sidra, ;cua-
les serian?

Para mi el marisco tiene
tres palabras: berberechos,
navajas y "oricios”. Los “ori-
cios” son una maravilla con
sidra. El sabor yodado de los
"oricios" y el sabor entre agri-
dulce y 4cido de la sidra son
un complemento extraordina-
rio. Incluso un buen pote de
berzas, una buena sidra, esa
que llaman macho, le va bar-
baro. A mi, en cambio, los
pescados elaborados, perso-
nalmente, no me van tanto.
Me gustan més unas "andari-
quines” con sidra, unos per-
cebes. Un marisco que sea
dominante y que a la sidra le

guste ser dominada.

AOUNZ

SIORA NATURAL

Desde 1954 en el Lagar/de Musiiz
~ se elabora lo Sidra siguiendo
s métodos tradicionales,

| is‘e[eccionamﬁ) la mangana desde la pomarada,

realizandd una mezcla equilibrada
entre manzana aczdiz y amarga,
triturado y prensaaﬁ)
pardpasar a realizar
una fermentacion lenta en toneles de castasio,
realizados los trasiegos
y una vez conseguida la madurez deseada,
se embotellg y se distribuye
para que usted la disfrute.

La Traoicion

Elaborando Sidra Natural Desde 1934

Fueyo, 23 33199 Tinana - Stero
Principado de Asturias  Espana
Telfs: 985792392 985792141
Fax; 985792141
www.sidramuniz.com
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muy personal

M Arancha Pérez de la Monja

Mis
cuarenta...
sensaciones

uando yo naci, hace cuaren-

ta afios, ni mi abuela M?

Luisa, Sidra Vda. De Alfre-
do, ni mi padre Leo, Sidra Pefiama-
yor, continuaban con el legado de
elaborar sidra natural. Mi familia es
de La Barraca, de este pequefo lugar
a la entrada de Nava, donde hace
unos afos se encontraban 3 lagares
pequeios que ya no existen (tan solo
queda el armazén del de mi abuela,
como si de una huella del pleistoce-

no se tratara; qué mejor testamento

que uno que se pueda contemplar y

tocar). Los chiquillos de La Barraca
hemos crecido con el aroma que
desprende el ambiente de la sidra,
las conversaciones sobre el tiempo,
la recogida de manzana, de la maya-
da, de ese primer zumo dulzdn, de
los amagiiestos, de la espicha, del
escanciado, de las catas; es algo irre-
nunciable y es algo que nos gusta.
Ser de La Barraca es una condicién
y €S un apego, por eso, alin sigo rete-
niendo ese olor intenso, himedo y
esa ausencia de ruido perturbador
de los lagares de la familia.

De mis recuerdos en este barrio

afioro los cocidos y el arroz con le-



che, de los sabados, en casa de
mi abuela, el ir a la tienda de
Germana a por chocolate, al
bar de Lola (hoy la popular
sidreria La Barraca), el incor-
diar en casa de la tia Concha,
las historias del tio Paulino
(retornado de Cuba) y las
sobremesas con las pelis del
Oeste que nunca llegabamos a
ver terminar porque mis her-
manos y yo nos escabulliamos
para ir de batida a los sitios
prohibidos, como el lagar. Un
lugar contiguo a la casa, cerra-
do con una enorme llave, frio,
lagubre, sombrio donde juga-
bamos al escondite dentro de
los toneles de madera que des-
tilaban alcohol y entre las pilas
de antiguas cajas de madera de
las que sacabamos las botellas
para contemplar expectantes
"la madre” y rellenar unas en
otras lo que quedaba y probar
el contenido, puro acido acéti-
co, o séase vinagre. De los
veranos de lo que méas me
acuerdo era de como los hijos
de Sidra Vda. De Angelén ayu-
daban en la faena, desde el
lavado de las botellas, su cor-
chado y la carga de las cajas en
el camién. Los contemplaba-
mos con ansia y gusto, espe-
rando a que nos ofrecieran co-
laborar en la tarea. De lo mas
divertido que nos sucedia era
cuando mi padre nos llevaba a
la fabrica de Sidra Pomar a ver
descargar las montafas de
manzanas que pasaban a una
tolva para ser lavadas y prensa-
das; de como nos gustaba reco-

pilar las etiquetas de los botelli-

nes y jugar a cromos. Gratos
recuerdos, supongo que como
los de los demas hijos, sobrinos
y nietos de lagareros. Y como
no un emotivo recuerdo a los
lagareros de siempre (los que
arriesgaron, nos enseflaron y
se superaron en una época en
la que hacer sidra no era nada
facil) como Corsino, Hugo
Sénchez, Julio Estrada o Pepe
Roza... que tenian la santa pa-
ciencia de hacer la vista gorda
cuando ibamos de visita, a
revolver. Ahora de todo aquello
queda la anécdota y las histo-
rias de chigre.

No vivo de continuo en la
tierrina, pero en mi memoria
queda imperturbable el regus-
to del sabor de una buena
sidra, del aroma de las manza-
nas bien escogidas y del sonido
del chorro chocando contra las
paredes del vaso. Serd genético
lo de tener buen paladar y
buen ojo. Es un orgullo tener
en mi armario interior estas
sensaciones porque estan siem-
pre vivas y las puedo contar,
como ahora.

Quiero dedicar estos re-
cuerdos como homenaje a es-
tas gentes sencillas, a estos que
han sido y serdn siempre cose-
cheros, productores, escancia-
dores, bebedores, comercia-
les... en una palabra lagareros.
Llevan tanto tiempo dedican-
dose a esto, que este mundo de
la sidra les envuelve y enamo-
ra cada dia. A todos ellos y en
especial a los de La Barraca:

-iSegundo, echa un culin

que ye por todos ellos; [
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Susana Ovin.
La Barraca.

:Se vende o no se vende?

Se vende y mucho. Cada dia mas. La cri-
sis a la sidreria no le afecta mucho. Todo el mundo
tiene dos euros en el bolso.

La crisis no se nota y se vende sobre todo
en fin de semana y en verano.

;Beneficia las crisis a la sidra?

Si, porque es una bebida muy barata. En otros
aspectos se nota mas, pero en la sidra no hay ningtn
problema. Se vende como siempre.

Creo que no.

:Son los mismos clientes?

Ahora mismo hay mas franjas de edad, incluso la
gente joven es buena bebedora y con paladar. Mas jove-
nes y mas mujeres.

Normalmente siempre es la misma gente.

:Se come mas o se bebe mas?
Se bebe mas.
Se bebe mas.

¢Vuelven los antiguos escanciadores?

Se siguen dejando ver. Lo que esta claro es que la
gente se tiene que buscar la vida. Los que se fueron a la
construccioén estan regresando a la hosteleria.

Hay muchos escanciadores nuevos cada ia que va
pasando. Parece que la gente se anima un poco mas.

:Se fuma o no se fuma?
Y mucho. Incluso cuando no esta permitido.
Si se fuma. La gente sigue fumando igual que
antes. Esté prohibido o no.

¢Le molesta que pidan otras bebidas?

No, para nada. Cada uno tiene sus gustos. Incluso
la gente que no bebe sidra viendo a los demaés se aficio-
na a ella.



Aroa Vigil.

La Barraca.

No. Tiene que haber de todo. Si te piden sidra
bien y si no se atiende a lo que te pidan.

¢Por qué no se pone sidra en el mena del dia?
Me imagino que por el trabajo que conlleva el
escanciado.
Porque normalmente si la gente toma una bote-
lla por cabeza no es practico.

¢Habria que prolongar los horarios de las sidrerias?
Qué va, si ya se abre demasiado tiempo. Si no
estariamos abiertos las 24 horas.
Si, porque la gente no respeta el horario ni para
las comidas ni para las cenas.

¢Hay que cambiar las cartas?

NO. A cada bebida su comida, y la sidra abarca
muchas comidas porque combina con todo.

Es conveniente cada cierto tiempo.

¢Estan informados los turistas?

S.0.- Se informan sobre la marcha. En cuanto ven el
ambiente se adaptan.

A.V.- Hay un poco de todo. Algunos vienen y ya saben,
pero toros estdn un poco perdidos y les tienes que
explicar el tema de la sidra.

¢Es adecuada la limpieza de las sidrerias?

Cada uno en su casa sabe lo que tiene. Tienen
que ser mas meticulosos.

Hay de todo. Hay sidrerias que si, Depende.

¢Se conocen las distintas sidras?

Unos pocos las conocen. Hay que tener pacien-
cia de explicarlas a los clientes.

No, porque hay mucha gente que no distingue.
Mucha gente no sabe exactamente lo que esta
bebiendo.

¢
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