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La sidra, como tien que ser

L'IDIOMA ASTURIANU TRESCALA TOLES COSES que tienen que ver
con Asturies. El mundu-de la sidra nun ye una escepcion porque, como
va poder ver quien s'allegue a les paxines d'esti llibretin, el procesu
de.facer la sidra, de guardalo, de bebelo... fala n'asturianu.
Queremos qu'esporpolle y que se recupere tolo que de bono tien
la cultura asturiana —musica, folclore, gastronomia, lliteratura, arte...—.
De too ello, la llingua paeznos la so manifestacion cimera y més orixinal.
La sidra —igual qu'otros munchos aspectos que marquen la nuestra
cultura, les nuestres vivencies, les coses que nos dan mas- ta sufriendo,
sobremanera nes Ultimes décades, la presion d'una cultura
uniformizadora que ta achaplando tolo que tien d'orixinal y. propio,
faciendo que se vaigan perdiendo munches coses que foron nuestres
y qu‘acompafaron a asturianos y asturianes a lo llargo de la historia.
Si hai dalgo que llame I'atencion a la xente preocupao pola
sobrevivencia de la nuestra llingua ye cémo se tén acastellanando les
palabres asturianes que siempre s'usaron pa falar del mundu de la
sidra. Y lo que ye entd pior: peles palabres castellanes tamién entren
otros conceptos culturales ayenos a la cultura de la sidra que la
desnaturalicen y la faen ser una caricatura, una imitacion de lo de
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fuera. ¢Nun se ve escrito ya per ehi "bodega" en cuenta de llagar o
empieza a falase de "cata" en vez de la tradicional espicha? ¢ De qué
nos estrafiamos ent6s? Llingua y cultura van xuntes: perder léxicu
asturiano na sidra supén perder coses propies, recursos orixinales,
especificida cultural y capacida pa identificar el productu. Esto abre'l
camin pa que n'otros llugares —nun fai falta dir mui llofie: Catalufia,
Pais Vascu, Galicia...— puedan vender meyor que nosotros productos
claramente individualizaos y especificos.

Equi tenemos les blimes pa facer esi cestu: tenemos un productu
cada vez meyor, tenemos una llingua, un vocabulariu especificu, una

.imaxen poderosa y orixinal. Namés nos fai falta danos cuenta d'ello,

aprecialo y defendelo. Esti llibretin pue valir pa conocer coles nuestres
propies palabres el mundu de la sidra asturiano. Ye una propuesta que
quier ayudar a llevantar enriba de pegollos firmes una parte bien
‘importante de la nuestra cultura: la cultura de la sidra. Paeznos un
bon principiu pa mirar p'alantre con méas enfotu.

Por cierto, echai unos culinos, que la 5|dra ta de restallu y nun va
ser too charrar.

XUNTA POLA DEFENSA DE LA LLINGUA ASTURIANA
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“Con sidre
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vuélvese mozo
la xente vieyo”
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LA SIDRA O SIDRE

La sidra, o la sidre, ye'l nome que se-y da n'Asturies
a la bedida alcohdlico fecho del zume de la mazana.
Sidre ye palabra propia de la parte centro-oriental del
pais y sidra de la centro-occidental. Como sidra coincide
cola palabra castellana, ye lo que se ta imponiendo nos
conceyos onde siempre se dixo sidre. Pero les dos formes
son igual d'asturianes. .

L'aniciu de la palabra ye hebréu y, al pasar al griegu,
nesta llingua llamése sikera. Paez ser que nomaba
cualquier bebida fecho con fruta que nun fora la uva.
La llingua llatina valié depués d'intermediaria y la palabra
llegé col Imperiu Romanu a la Peninsula Ibérica llatinizada
como sicera. L'idioma asturianu, que nun ye otro que
llatin evolucionao, adaptélo como sidre o sidra.

El xedgrafu romanu Estrabon, sesenta afios enantes
de Cristo, dicia que los astures bebien "zytho", una
bebida alcohdlico que dellos estudiosos piensen que
pudiera ser la sidra. El casu ye que na Eda Media, alla
pelos sieglos VIl y X, nos documentos que recueyen
les compres, ventes, mandes, donaciones... que facien
los asturianos d'aquelles domines paecen cada poco les
palabres pumares y sidra. Munches veces, vese que la
sidra s'usa pa pagar trabayos, mercar coses y hasta
s'ofrez pola salvacion del alma.

Poco sabemos de cuando y quién bebia esa sidra.
Pue suponese que debfa ser bebida pa dies sefialaos y
pa xente llano, porque paez ser que nun yera del gustu
de la xente rico. ‘

Na segunda meta del sieglu XVIII hubo un aumentu
curiosu de la demanda de sidra coincidiendo con una
medria de la poblacién y con un aumentu del desarrollu
agricola. Plantaronse tantes pumaraes a costa de praos
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y de tierres que dalgunos pensadores de la época echaron
les manes a la cabeza al ver cdmo la xente asturiano
sacrificaba la escanda o'l maiz pa tener sidra. Y eso que
yera un bon negociu facelo porque los precios subien
ensin aparar. Nesos afios tamién medro la esportacion
de la sidra, que se vendia de contino non solo a Galicia,
Vizcaya y Santander, sinén a Francia y Inglaterra. Por

En 1794, el 100% de los alimentos ellaboraos que salieron
del puertu de Xixoén pa e€sportar nun yera otro que sidra.

exemplu, en 1794, el cientu por cientu de los alimentos
ellaboraos que salieron del puertu de Xixén pa esportar
foi sidra. ]

Nel sieglu XIX, cola emigracién a América, aumenta'|
mercau y ye cuando naz la sidra axampanao, que ye
sidra con gas afiidio. Tamién |'aumentu del mundu
urbanu alredor de la industria y el comerciu fai paecer
otru tipu de bebedor diariu o de fin de selmana nes
tabiernes, diferente del consumidor rural que bébe en
delles fiestes y depués de dalgunes xeres més dures.
Otru cambéu fundamental nos vezos foi la’entrada nes
tabiernes de les muyeres, fendmenu que, al paecer, ya
empieza a dase dende Gltimos del sieglu XVIII.-
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“Como les
mazanes:
delles hai
dulces y delles

agries”
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LA MAZANA

La mazana, qu'esi ye'l so nome asturianu, ye la
"materia prima" de la sidra. Y nun val cualquier clas de
mazana, porque pa que la sidra tenga dello d'acido, dello
d'amargo y dello de dulce faen falta races que-y dean
esi sabor, sobremanera lo 4cido y lo amargo. Munchos

-sieglos de cuidaos, d'ensiertos, d'escoyetes... faen que

llegaren hasta anguafio una montonera de clases de
mazana de sidra de les que poco méas de cien tienen ya
estudidu y rexistrau'l so mapa xenéticu: mazana claro,
blanquino, coloradono, raxao, durono, de Repinaldo,
de La Riega, verdialono... son dellos de los nomes.

L'arbol, llamau n'Asturies pumar o mazanal, suel
plantase en gliertes a la vera de les cases, formando lo
que conocemos Como pLimaraes.

La sidra, como tien que ser

®
1
‘
\

Vasu

La veceria ye un fenémenu propiu del pumar: un
afiu da muncha fruta y pal otru da poco. La causa, ente
otros factores naturales, ta en que si un afiu hai muncha
mazana eso quita de que salgan los brotos de les flores
que, pal otru afiu, van dar la fruta. L'afiu qu'hai menos
mazanes, hai més brotos y mas fueya y, d'esa manera,
va haber mas fruta pal afiu qu'entra. Y asina sigue la
rueda.

Los productores de-mazana bien.se podfen llamar
* mazaneros —como de “sidra” sidreros, o,de “llagar”
llagareros— en cuenta del castellanismu “cosecheros”
col gue nestos dltimos tiempos dan en llamalos.

“Al pollin y al
Uagar: al 1in
dexalu andar;
al otru,
pingar”

La vecerfa, xunta |'avieyamientu de les' pumaraes,
lo males que tan de mecanizar, lo mal podaes y cuchaes
que se suelen tener, y otra riestra de causes econdmiques
rellacionaes colos precios y la estructura de la propieda,
faen qu'heba poca mazana del pais pa furnir los llagares
de sidra y qu'heba que lo mercar fuera d'Asturies. Ehi
tienen muncho que dicir y facer I'alministracién y los
productores de mazana, que, por cierto, bien se podien
llamar mazaneros —como de "sidra" sidreros, o de
“llagar" /lagareros— en cuenta del castellanismu
"cosecheros" col que nestos Ultimos tiempos dan en
llamalos. i

EL LLAGAR

El /lagar non solo ye I'aparatu mecanicu que s'usa
pa pisar la mazana y saca-y el zume, sinén el local onde
ta puestu, que tamién ye onde la sidra se va faciendo
en toneles y onde s'espicha pa prebalo. De too ello
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resulta que tamién se llamen /lagares les fabriques dedicaes
a facer sidra. Sicasi, ya hai quien los llama "lagares" y,
por si nun fora abondo, la moda d'echar mano del
vocabulariu castellanu del vinu fai que ya dellos falen
de les "bodegues" en cuenta de los /lagares, o que digan
qu'uno ye'l llagar —onde se fai la sidra—y otro la "bodega"
—onde se tien la sidra en toneles—. Nun fai falta andar
con requilorios nesta cuestién: n'Asturies //agar ye too,
tanto onde ta |'aparatu como onde tén los toneles. Amas,
equi la palabra bodega siempre s'usé pa referise a.un

L.a moda d'echar mano del vocabulariu castellanu
del vinu fai que ya dellos falen de les “bodegues”
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MAL:
Bodega

en cuenta de los llagares

casetu pequefiu, a un cuartu pa guardar aperios o a una

caseta pa meter los apareyos de la pesca. Enta hai otra
razén que fai ver lo ayeno a Asturies que ye esi usu
garrau del mundu del vinu castellano: hasta nel
suroccidente asturianu, onde ye tradicional facer vinu,
al sitiu onde lo faen llamenlu //agar.

YA CUNTEMOS COMO LA SIDRA siempre foi la bebida
que mas querfa'l pueblu asturiano, tanto llabradores
como marineros. Por eso'l llagar llegé hasta los nuestros
dies como una parte fundamental de munches caseries
que querien tener sidra pa en casa, pa espichar unes
pipes y convidar a vecinos y allegaos. Cola popularizacién
de la bebida, la esportacion y I'aumentu del consumu
nes tabiernes, vieno la especializacion industrial y los
llagares fixéronse mas grandes. Mentres que los llagares
industriales tan sobremanera na zona central d'Asturies
—Xixén, La Villa, Siero y Nava, per esti orde, son los

La sidra, .como tien que’Aer
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BIEN:

_ Sidra del

duernu
Sidra dulce
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conceyos onde mas hai- los llagares de casa htibolos y
hailos per toa Asturies, hasta en zones como la occidental,
que muncha xente piensa que nun ye amiga de la sidra.

Otru fendmenu abondo nuevu ye'l de los llagares
dedicaos namés a facer la sidra que vienden en propiu
llagar, nes espiches que faen elli.

EL PROCESU TRADICIONAL PA FACER SIDRA principia
na seronda, alla pel mes d'ochobre, claro ta, teniendo
ya pafiao la mazana y amontonao nuna pila. Meyor
aguardar a qu'heba lluna menguante y a que tea frio

'y nun tea de turbonada pa entamar cola mayada,

mayadera, mayadura, mayao o pisada, que de toes estes
maneres lo llamen. Esto faise, o faciase, nun duernu o
pisén, onde se diba echando mazana pa mayalo con
unos mazos conocios como mayos. Con una pala de
madera diba sacandose la mazana mayao o magaya pa
la masera, camardu, mina o era del llagar, que ye'l sitiu
onde se va amontonando y que ta formau por unos
maderos que llamén banzos o llagos. De la que diba
subiendo'l montén, que llamen pie o llagarada, diben
poniéndose-y a los llaos les tables que fixeren falta hasta
facer un caxén encaxdu nos cuatro pies derechos del
llagar. Delles persones, mentanto, tenien que dir allanando
y repartiendo la magaya pela masera con una pala y
con madrefies ensin clavos nos tacos, que'l fierro ye
enemigo de la sidra.

El llagar ya entama a pingar pal duernu qu'hai
debaxo. Ye la sidra del duernu o sidra dulce. Sicasi, ya
lu hai qu'empieza a usar el vocablu castellanu "mosto",
teniendo como tenemos eses palabres asturianes tan
guapes. Pos bien, la sidra del duernu va sacandose a
calderaos o con bombes manuales y mangueres de goma
—antafio con xarres y caciplos de madera-y echdndose

Llibretin de la Sidra



nes pipes o nos toneles pel furacu o zapa que tienen
no cimero. Hai qu'aclariar que la pipa, mas pequefia
que'l tonel, ye tanto una midida de capacidd 450 llitros,
0 50 caxes— como'l recipiente o cascu. Lldmense pipa
o tonel lo mesmo si son de madera que si son d'aceru
o de fibra de vidru. A los d’esti material nuevo
tamién-yos llamen tinos, que ye palabra asturiana, pero
hailu ya que-y da por llamalos "depésitos", "cubas” o

"barriles", por paece-y més fino, mas allegao al mundu -

del vinu y mas moderno, como moderno —razona- ye'l
material colo que se faen agora. Pero, amas de que
barril significa otra cosa n'asturianu —el caciu de barru
con un pitorru pa beber agua—, hai que dicir que, anque
les pipes o toneles sean d'otru material nun dexen de

La sidra, como tien que ser
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Depositos

ser —y de llamase— pipes o toneles. ;Nun siguen los
llabradores llamando gaxapu o zapicu al recipiente onde
meten la piedra d'afilar anque ya nun tea fechu de
cuernu y sea de plasticu? Pos nel casu de los llagareros

- ye lo mesmo. Les palabres d'equi siguen valiendo porque

I'idioma ta vivu y'sigue adaptandose a les realidaes
nueves. ; 2

Volvemos al llagar y a la sidra, y tenemos agora la
mayada o llagarada reposando tola nueche pa, al otru
dia, tapala con unos chaplones calcaos con unos maderos,
los verdugos o molleres, que lleven enriba travesaos
otros mas, los marranos o gochos, que son los que
reciben el primer apertén del llagar al da-y unes vueltes

.al fusu. Esto ye nel,casu. del llamau /lagar d'aperidn,

porque nel /lagar de viga —que pue ser de sobigafiu o
tixera, o bien de pesa— el fusu nun calca directamente
nun maderu enriba de la masera sinén que ta encaxau
nel estremu d'una viga y, al da-y vueltes al fusu, fai
qu'esta baxe, tresmitiendo asina la fuercia pa calcar nos
marranos. Mentres que'l llagar de pesa tien una piedrona

hailu que-y da por llamalos “depositos”, “cubas”
o “barriles”, por paece-y mas fino
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colgada de la viga pa facer mas pesu, nel /lagar de
sobigafiu la parte fondera del fusu va encaxada al estremu
d'otra viga, el sobigafiu, colo que, al baxar el fusu, va
baxando la viga cimera. Anguafio, sobremanera nos
llagares industriales, les prenses ya nun son mecaniques,
sinén qu'usen la fuercia hidraulica p'apertar.

Amas de dir dando los primeros apertones hai que
dir dando cortes a la llagarada peles veres, que ye onde
la magaya ta mas apegao a les tables, pa que nun estorbe
la salida de la sidra dulce. Eso que se corta vuelve echase
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enriba pa apertalo too xunto. Lo que recude de les ltimes
llagaraes, el torcipié, mas formentao, sabe mas amargo
que lo dulce d'a lo primero.

A los seis o siete dies d'apertar y cortar, a la magaya
yé& nun-y queda gota. Esi refugayu sigue llamandose
magaya o tamién gurullu. Tola sidra que foi saliendo foi
llevandose pa les pipes y toneles pa que tea elli, cola
zapa abierta, formentando. Ye lo que llamen ferver,
procesu que fai que salga pa fuera munchu gas y
esplumona con porqueria, la maldd, que forma alredor
de la zapa lo que se conoz come sombreru. Esti procesu

dura dellos meses, hasta abril o mayu, segtin les races

de mazana usaes, I'ambiente del llagar, la mafia del
llagareru y, claro ta, el clima, que nun ye lo mesmo la

marifia que tierra adientro. Mentres qu'unos ya lo tienen

pa la primavera, otros siquenlo pal branu.

Otru llabor que tien que ver col procesu de facer la

sidra, sobremanera en mundu de los llagares industriales,
ye'l trasiegu. Faise, de mano, p'atrasar la sidra si ye que
va mui adelantrao al formentar, pero tamién pa facer

Tamién anguano se llama espicha a cualquier comida
o fiesta onde la sidra tea presente n'abondancia
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una sidra mas igualao en tolos toneles. Esto, como otres
partes del procesu, dizque ye bono facelo en menguante.

De la que la sidra se ta faciendo, la cantida que
pierde pela zapa al ferver hai que la reponer recebando’l
tonel. Esti tien que tar siempre enllenu, que si non la
sidra apara de ferver y afuégase.

La sidra hai que lo prebar pa saber cémo va cuando
ya pasaron unos dos meses. Pa eso, el llagareru,
normalmente acompaiiau de dalgln sidreru entendiu,
abre con una barrena un furaquin na cabecera del tonel

La sidra, como tien que ser

Espicha
Preba -
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o de la pipa. Depués de prebar la sidra, el furacu zarrase
con un taquin de madera, la espicha, que tamién-y da
nome al furacu y al actu d'abrilu pa prebar. Desque
s'espiché unes cuantes veces mas y se ve que la sidra
ya ta a puntu pa corchar, lldmase a los amigos y vecinos
pa la preba, a la vez que se ponen unos taquinos pa
da-y tamién al diente y nun encharcar. Esa fiestuca pa
prebar la primer sidra tamién ye una espicha..

'DE LA CONVIDADA PA VECINOS Y AMIGOS, por

estension, tamién anguafo se llama espicha a cualquier
comida o fiesta onde la sidra tea presente n'abondancia.
El menu tipicu de la espicha ye tortiella, chorizos, glievos
cocios, llacén, xamén, quesu... y, por supuesto, too ello
de pies, a la vera de los toneles, porque la espicha ye
un actu comunitariu, onde la comunicacién ye
fundamental. Tando sentaos ta malo poder falar con tol
mundu y hasta entamar un coriquin si pinta.

Tamién la espicha tipica ta desnaturalizandose porque
agora, amas de sidra, ponen vinu, bebida que ta mui
bien pero que nun tien migaya que ver colo que ye una
espicha asturiana. ¢Pondran sidra nes "bodegues" de
La Rioja por si a daquién nun-y presta'l vinu?

Pue paecer una fatada dicir que n'Asturies se caten
les vaques, o'l miel de los truébanos, o hasta los pioyos
en pelo..., pero lo que ta claro ye que la primer sidra de
la temporada nun se "cata". La primer sidra espichase
y prébase pa ver qué tal ta. Eso, a lo menos n'Asturies,
ye una espicha y non una "cata". ;Qué falta tenemos
de dir por palabres ayenes a la cultura de la sidra y, polo
tanto, ayenes a lo nuestro, cuando ya tenemos espresiones
coles que lo dicir y que lo espresen esactamente?

Liibretin de la Sidra



“La sidre, de
la pipa a la
ripa”
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LA BOTELLA Y EL VASU

‘Amas de bebelo de la pipa a una xarra, que yera lo
tradicional, dende hai ya cuasi dos sieglos, la sidra
embotéllase. De mano, les botelles importdbense y
tenien la fechura de les de xampan. Ye en 1843 cuando
empiecen a fabricase en Xixon hasta que, alredor de
1880, se llega al modelu de botella verde asemeyau a
les que conocemos agora, anque les botelles vieyes
tenien el culu mas estrenchu que les actuales. Anque
paeza raro, fadense fuera d'Asturies y namas que se
vienden equi.

El casu ye que les botelles y los vasos de vidru foron
acabando col sistema tradicional de beber la sidra, que

La sidra, como tien que ser
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yera echalo directamente del tonel en zapiques de
madera y xarres de barru. Tamién a los vasos-yos dio
tiempu a evolucionar, porque de mano yeren varillaos
y mas gordos y grandes que los d'agora, que son de
paredes mui delgaes y cola boca més ancha que'l culu.

Dizqué habia corchadores pelos pueblos que yeren
a corchar hasta mil botelles a la hora

&3
BIEN:

Unes botelles
Unos culinos

MAL:
Unas sidras
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. El procesu pa corchar la sidra —qu'asina llamen a
sacalo del tonel, embotellalo y pone-y corchu- foi
mecanizandose col pasu dél tiempu, dende que se facia
con un cafiin encaxau nun furacu fechu en tonel, hasta

" cuando s'usaba una manguera pa tresvasalo, llegando

a'les méaquines enllenadores de sidra qu'hai agora.
 De la que s'embotella tamién hai que corchar o
encorchar, y too esto hai que lo facer, como tolo que
tien que ver con mover la sidra, en lluna menguante y
dies frios. Primero que llegaren les maquines corchadores
d'anguafio, corchdbase d'una manera mas manual. Los
corchos, cocios y puestos ente agua caliente pa que
tuvieren bien nidios, metiense na maquina corchadora,
que s'embocaba nel bocal de la botella. Con una baqueta
de madera y dando con un macete del mesmu material,
faciase que'l corchu pasara per una canal cénica que se
diba faciendo més estrencha hasta que de tanto calcar
acababa encaxau en bocal. Dizque habia corchadores
pelos pueblos que yeren.a corchar hasta mil botelles a
la hora. S ‘ |
En corchu va'l nome del llagar grabau, pero agora
la llei obliga a etiquetar la botella, porque tamos falando,
en resumies cuentes, d'un productu alimenticiu. Coles
etiquetes tienen los llagareros la oportunida de facese
con una sonadia a tenor de la calida de la sidra que
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faigan. Como pasa n'otres partes d'Espafia o d'Europa,
en Galicia, en Catalufia, |'usu de la llingua del pais na
etiqueta ye fundamental pa individualizar el productu
y facelu mas atrayible pa un consumidor que, nun hai
que lo escaecer, asocia calida a idees como identid4,
orixinalida, especificidd. Més agora, que la sidra asturiano
tien que competir en mercau cola sidra vasco y gallego.

S| FALAMOS DE LA BOTELLA ya nos vien a la cabeza
la figura del echador. Hai que recordar que cuando
s'espichaba’l tonel y el chorru diba a la zapica o a la
xarra, al batese, daba-y la gracia que precisaba la sidra
pa meyorar el sabor. D'esta manera, lo qu'agora se fai
al echar la sidra dende la botella al vasu vien a ser,
anque mas espectacular, lo mesmo que se facia al
espichar. Polo tanto, echar la sidra —mazar nel occidente
d'Asturies— siempre s'ech6. Lo que si ye bien moderno
ye |'estilu actual d'echalo que, a la finy al cabu, depende
de lo que marquen los "entendios” y de los gustos que
se vaigan imponiendo nos concursos. Por cierto, los
primeros concursos, alld pelos afios cincuenta del sieglu
XX, llamabense d'echadores y non de "escanciadores"”,
términu esti mas recién y menos usau ente la xente.

Los primeros concursos, alla pelos anos cincuenta del sieglu
XX, llamabense d'echadores y non de “escanciadores”
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¢Cuala ye la manera meyor o mas fachendosa
d'echar? Dizque hai que garrar el vasu con una mano,
non na palma sinén garrdu colos deos gordu y indiz, y
col culu del vasu apoyau nos otros deos. Cola otra mano

garrase la botella, pela parte baxo, llevantase hasta .

espurrir bien el brazu y déxase cayer el chorru firme y
derechu en cantu del vasu pa que la sidra pueda abrir

La sidra, como tien que ser

o romper bien —echando espluma-y espalmar depués
—desfaciéndose rapido la espluma de la parte de riba
del culin—. \

La figura en ciszés o en forma d'estrella que fai el
gas dientro del culin de sidra al espalmar ye lo que
llamen estrella o estrellin. El pegue o granu ye cuando

Abrir, espalmar, tener granu, tener aguante
y facer estrella son coses que los sidreros

Culinos

" Culetes

\J} ]
MAL:
Culines
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aprecien como de sidra bono.

la sidra queda apegao a la parede del vasu depués de
beber. Otros llamen aguante, y también granu, a les
burbuyines de gas que queden ente la sidra y que siguen
ehi mesmamente después d'espalmar. Estes coses son
detalles que los sidreros —anque pa gustos hai colores—
aprecien como propio de sidra bono, de calida.

Primero d'abrir la botella, a veces ta bien voltiala y
secudila un poco pa qu'al echalo abra meyor y pa que
mezcle bien si ye que la botella tenia dalgo de posu o
madre.

Nun fai falta dicir que la cantidd de sidra que s'echa
d'una vez en vasu, ye lo que se conoz col nome de
culin o culete. De la botella siquense culinos mas o
menos calcaos, seglin s'echen cinco o seis, pero siempre
queda nella'l fonddn, que, too hai que dicilo, fai mui
feo aprovechalu.

Una de les metedures de pata mas gordes que se
pue tener ye pidir "unos culines" porque tol mundu
sabe qu'equi dicimos culinos. Lo mesmo pasa col que
llega tou ufanu y pide al camareru "unas sidras". Hai
qu'informalu entoés de que n'Asturies eso rincha en
cualquier oreya. Puen pidise unes botelles, pero lo otro...
ye que manca.

Llibretin de la Sidra
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El culin hai que bebelu namdés que nos lu apurran’
y d'una sentada, pa que nun muerra la sidra, pa que
nun quede plasmao, pero eso nun quita pa que tea
bien goler una migayina I'arume de la qu'averamos el
vasu a la boca, porque eso va ayudanos a garrar meyor
los munchos matices de sabor qu'escuende la sidra. En
vasu dexamos un gotu de sidra, el sobrante, que tamién
tiramos y qu'hai quien diz que ye recuerdu de vieyos'
vezos astures. pa volve-y a la tierra parte de lo que
primero diera de manera tan arrogante.

: TR | ,\ QT
' 4 1M LAV

"Ta pa da-y", sentimos dicir al qu'acaba d'echar pel
garglelu un culin. "Entra bien", diz otru. "Pue bebese™,
remata un terceru. A otru gustd-y tanto que diz "7a de
bandera". Son munches les espresiones que la xente

usa pa valorar les virtties y los defectos de la sidra, delles -

bien prestoses, que dexen ver la ironia y I'humor cofién
de los asturianos y, amas, siempre n'asturianu, que ye
la llingua cola que s'espresa la cultura de la sidra. Munches
d'elles tan perdiéndose y otres tan estrozandose por
cuenta del mesmu estrozu que sufre'l nuestru idioma.
Vamos poner un casu bien claru: si dalgo ye caracteristico
de la nuestra llingua, sobremanera del asturianu. central,
ye que la sidra, l'agua, la ropa, la tierra, el cuchu, la
carne... (lo que se conoz por nomes 1101 cuntables)
piden que les palabres que vaigan concordando con
-ellos siempre acaben en -o (ropa seco, carne asao)'y
non en masculin o femenin, como nel asturianu occidental
o nel castellanu. Por eso, la xente que fala bien asturiano
nun diz que la sidra ta "bona" sinén que ta bono; nun

La sidra, como tien que ser
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diz-que ta "fria", sinén que ta frio; nun diz que ta fartu
de "ella", sinén d'e//o; nun diz "esta" nun hai quien
“la" beba, sinén esto nun hai quien /o beba; y nun-y
paez "cabezona™, sinén cabezono. Eso, como'l restu
“del nuestru idioma, ye patrimoniu cultural d'equi y hai
que facer por defendelo.

La sidra que sabe y gtiel bien, que tien bona presencia
en vasu, dizse que tien cuerpu. Lo qu'entd ta poco /ec/io
dizse que ta blando o tienro. Sidra nuevo ye lo d'esti
afiu y sidra vieyo o aneyo lo del otru afiu.

La sidra mas fuerte y acido ye lo que llamen sidra
macho. Lo més suave y dulce, ye la sidra /e, que
paez ser del gustu del consumidor actual, al revés de
los sidreros entendios, que solien querer mas lo macho.

Cuando la sidra abre y espalma bien dizse que /a/
bon vasu, que tien alma. Ye de panizal la sidra que,
amas d'abrir bien, espalma bien y dexa subir el gas en
vasu despacin. La sidra pue pintar tan bien al cuerpu,

Llibretin de la Sidra



tar tan prestoso de beber, tan mante o amante, que se
pue dicir que ta cantarino y fai cantar al que lo bebe.

. Axiblatao ta la sidra que tien tantu gas —anhidridu
carbénico- que, al abrir en vasu, mete ruiu, xibla. Al
bebelo, podemos dicir que 7ai rebolguinos na boca.
Cuando abre muncho y espalma con munchu ruiu y
mui depriesa, dizse que tien espoleta. Si tien tantu gas
que, al espalmar, salta en vasu perriba del liquidu, dizse
que tien bombillin. Sidra de volador ye lo que, al abrir
la botella, fai salir el corchu dispardu pegando un estalliu
como si fora un volador, de tantu anhidridu carbénico
como tien.

Tien tastu, taste o fuste la sidra que tien un regustu
como a maderona, a /mugor, por cuenta cuasi siempre
de la mala llimpieza del tonel.

Adelantrao o duro, que tien agrin, dizse de la sidra
que s'avinagra enantes de tiempu. Tamién ta duro lo

Lo més suave y dulce, ye la sidra féma, que paez ser
del gustu del consumidor actual, al revés de los sidreros
entendios, que solien querer mas lo macho
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que tien un tastu secu. Ta gordo cuando ta turbiono
porque nun fervié del too o porque nun posé bien en
tonel. :

Cuando ta ablanao o tien turrin, ye que la sidra
tien un saborcomo a turrao, resultau d'una osidacion
nel procesu de facese. Tien dulcin cuando ta mas dulzayo
de lo esperao pa una sidra ya fecho. Si ta acido por de
mas, igual por usar mazana mui verriondo, dizse que
tien verdin,

Agtiina o sidrina ye la sidre floxo, muerto, con pocu

cuerpu y alcohol. Ta desvanecio cuando tien poco o
nada de gas, cuando nun da la cara. La sidra dulzono

La sidra, como tien que ser
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o ensin gustu ye sidra //andio. Sidra barrigono ye lo que
ta malo de mexar y hincha la barriga, porque la sidra
que ta bono méxase bien. ‘

Dizse que ta filao cuando al salir el chorru de sidra
de la botella paez aceite. Esti defectu ye tin de los piores
que pue tener la sidra.

Cuando nun hai quien lo beba de malo que ta,
siempre podemos dicir que ye puxarra, que ta fecho de
mezclar fondones de botella, o hasta duldar que tea
fecho de mazana y echar en cara que lo que nos dieron
ye de 7iisu o de piescu. Nada, jpa la fabrica con ello!

EL CHIGRE

Aparte de lo que se bebia en casa, la sidra bebiase
nes espiches tradicionales en llagar el dia que s'espichaba
un'tonel y tamién nes tabiernes, onde s'espichaben
toneles pa los veceros pero a lo llargo de més dies. Estes
maneres de consumu duraron hasta bien p'alantre del
sieglu XX. .

Nos llagares onde s'espichaba ponien -y tovia los
hai que lu ponen— un ramu de lloréu na puerta pa que
lo supieren los veceros. Habia'l vezu de cobrar namas
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Hai qu'aclariar qu'el chigre ye I'aparatu bien afitau a la paredé
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de les tabiernes que s'usa p'abrir botelles, sobremanera de sidra
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cada vez que s'entraba, y el bebedor tentaba de nun
salir mas que cuando'l cuerpu ya nun aguantaba ensin
‘mexar, lo que quier dicir que, ala fin'y a la postre, venia
a cobrase la mexada.

Hai qu'aclariar qu'el chigre ye l'aparatu bien afitau
a la parede de les tabiernes que s'usa p'abrir botelles,
sobremanera de sidra. Al paecer, tantu foi I'ésitu de la
palabra que la parte acabé dando nome al tou, de
manera que les tabiernes empezaron a llamase ch/g/ es;
y chigreru o chigrera I'amu o ama del establecimientu.
La palabra sidreria ye de depués, y foi quedando pa
llamar a los sitios dedicaos a vender sidra, sobremanera
en pasando los afios sesenta y setenta, cuando les
cafeteries tuvieron a puntu de facer escaecer la sidra
porque paecia daqué anticuao y poco moderno. Sidreria,
entos, ye palabra que tien mas que ver cola especializacién
hostelera de les ciudaes pa estremalo d'otros
establecimientos, polo que nun taba mal defender y
recuperar el términu mas tradicional de chigre o tabierna.

LOS CHIGRES O SIDRERIES D'AGORA, mds de 6.000
n'Asturies, combinen la gastronomia de raigafiu asturianu
cola sidra. Elli los veceros o clientes tomen la so botella
acoldaos na barra, mentres el chigreru-yos va echando
un culin de ralo en ralo. Los bonos profesionales saben
cada cuanto hai qu'echar y cuando hai qu'abrir otra
botella ensin falta de preguntalo. Ye'l veceru'l que diz
"Echame esi culin que queda y dime qué se debe", y
pon I'acabu a la consumicion. Ente los bebedores de
sidra hailu que ye veceru de ralo en ralo y hailu que ye
cuasi diariu. Nesti grupu suel tar el sidreru, persona
qu'entiende —o que diz qu'entiende- de sidra.

La sidra, como tien que ser
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La sidra tien que tar fresco, non frio, y pa eso,
sobremanera pel branu, ye bono tener les botelles de
pies ente agua fresco. .

Si quier echar in mesmu la sidra o hai tanta xente
que'l chigreru nun da abastu, nes dltimes décades
discurrieron unos duerninos pa poner al pie de la barra
o de les meses, pa que nun encharque'l suelu. De toles
maneres, como la sidra chisca tanto, el suelu suel estrase
con serrin o con forgaxa. Otru inventu estd mds nuevu
ye un aparatu pa que'l chigreru o'l camareru pueda
echar la sidra ensin chiscar a los clientes. Ye un
chiscadoriu o chiscaderu que se ta comercializando col
nome hibridu castellano-asturianu de "nomechisques".
Lo correcto seria llamalu, en tou casu, nunmechisques.
Ye una prueba més de cémo se va estrozando la llingua
y la esencia de la cultura de la sidra, nun dando ya mas
que'l términu meza castellanu con asturianu.

El palu ye otru términu que sal aina na conversacion
en chigre. Pue dicise que ye tola sidra fecho nun mesmu
tonel, o nun mesmu llagar, y que tien les mesmes
caracteristiques organoléptiques, de sabor, golor y color.
Nun ye lo mesmo'l palu que la marca de la sidra, porque
un llagar que comercializa la so sidra con una marca:
pue tener dellos palos, y hasta hai dalgtn llagar que
tien delles marques. Giei, n'Asturies hai camin del
cientu de llagares, de los que tan inscritos nos rexistros
del Principau ochenta y seis.
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