SIDRA Y VINU N’ASTURIES

Roberto Gonzilez-Quevedo Gonzilez

Dedicase esti monograficu de CULTURES, REVISTA ASTURIANA
DE CULTURA al estudiu de la cultura de la sidra y del vinu n’Astu-
ries. Amds de la evidente importancia simbdlica ya identitaria que
la sidra tien n'Asturies, nun hai dulda de que les actividaes cultura-
les al rodiu de los pumares y la sidra son una parte importante de la
investigacion etnogréfica y antropoléxica n'Asturies. En cuantes al
vinu, tien tamién un gran interés pa la investigacion, anque ye ver-
da que la cultura del vinu asturiano ye un tema abondo escaeciu en
términos xenerales.

Y4 na diplomatica medieval asturiana de los sieglos viil y 1x hai
referencies a la mazana y la sidra en dellos documentos, nos qu’a-
paecen donaciones de pumaraes y otros fechos qu'atestiguen la pre-
sencia de la cultura de la sidra. Igual qu'en tiempos pasaos, la ella-
boracién de sidra en casa ye perimportante nes zones rurales
asturianes, especialmente na parte centro-oriental del territoriu
astur. Esta ye la razén pola qu'en munches cases campesines astu-
rianes nun falta enxamads el llagar, pallabra que se refier al instru-
mentu pa prensar la mazana y tamién al espaciu onde s’alcuentra
la prensa y onde se fabrica la sidra. Y col llagar hai tamién otros ele-
mentos de cultura material y, por supuestu, abonda sabidurfa popu-
lar no tocante a cémo cuidar los pumares, llograr bona mazana y
facer sidra que preste.
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PUMARES Y MAZANES

Los pumares y les pumaraes necesiten un cuiddu curiosu pa que
seyan pa producir mazanes bones de sidra. Nun s’apafien igual de
mazanes tolos afios, sinén qu'a un afiu bonu sigue siempre otru de
produccién mds ruina. Cuando l'aiiu ye de sidra, de muncha pro-
duccién, movilizase la familia pa pafnar la mazana dende’l mes de
setiembre. Pdfiense primero les mazanes que caen del arbol y que
nun suelen tenese por mui bones pa la sidra, les mazanes del sapu.
Pero habrd que facer mas d'una pasada poles pumaraes pa llimir
(dimir, demir, dumir), o seya, tirar con una piértiga les mazanes que
queden n’drbol.

Los articulos que vienen darréu recueyen la gran sabiduria popu-
lar asturiana a la hora de nomar y clasificar les distintes variedaes
de mazana, igual les de mesa que les de mayu. Anque ye verdd que
la tendencia ye dir perdiendo esta gran variedd de mazana, entovia
podemos recoyer interesantisimes categorizaciones de les diferen-
tes clases de mazanes n'Asturies.

Les mazanes hai que les tresportar a un sitiu onde se conser-
ven ensin perdese pa poder mds tarde mayar o, cuando convién, lle-
vales a dalgtn llagar industrial que les merque pa fabricar sidra.
Giiei esti llabor de tresporte ya mas facil de facer, pero en tiempos
pasaos facfase a lo llargo de munchu tiempu con carros de traccién
animal.

MAYU Y LLAGAR

Anguano méyense les mazanes xeneralmente con un aparatu
eléctricu, llamdu mayadora, pero lo tradicional hasta hai unos afios
yera echar les mazanes en duernu o na duerna y mayales col mayu,
que ye un mazu de madera de mangu llargu y cabeza anchona que
ruempe y estrapalla la mazana.
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La mazana mayao échase con pales en pisu del llagar, o seya, na
masera, faciendo que quede bien puesto y colocao, pa lo que puen
usase madrefes bien llimpies, en dellos casos con un pisu especial
pa esta funcién. Depués ye cuando tien que funcionar el llagar pa
prensar como tien que ser, cosa que se fai a lo llargo de dellos dies,
porque hai que dir cortando’l llagar, o seya, faciendo mas presion has-
ta que yé nun salga lliquidu dengtin. Cuando la magaya ya nun suel-
ta nada, suel usase como abonu de tierres o p'alimentu de les vaques.

En quedando vaciu'l llagar, si queda méds mazana pa mayar hai
que facer otra vuelta la mesma operacién con otra llagarada. El lli-
quidu que sal va metiéndose nos toneles pa fermentar y, pasau bien
de tiempu, poder meter la sidra en botelles.

La fecha de corchar, o seya, meter la sidra en botelles, nun ye
cualquiera, sinén que tien que ser en funcién de si la sidra y4 ta
bien pa beber (pa decidise nesti sen hai que dir probando los tone-
les) y de cémo se presenta la lluna, que nun tien que tener mun-
cha fuerza.

Como otros procesos al rodiu de la sidra, el llabor de corchar
pide bien de xente y por esti motivu solia haber andecha pa esti tipu
d’actividd. Y cuando finalmente tola sidra ta corchao yd namds que-
da guardalo bien pa dir bebiendo hasta que, dos afos depués, vuel-

va otra vez la casa a pafar, coyer, mayar y corchar sidra (cf. Gonza-
lez-Quevedo 1994).

BEBER SIDRA

Si ye interesante’l procesu de facer la sidra, nun ye de menos
interés el consumu de la bebida asturiana. La sidra bébenlo los pai-
sanos en casa, que pa eso lo ficieron, pero bébese tamién a esgaya
nos chigres o chigares, onde suel cumplisel ritual del escancidu:
echalo contra'l vasu y, depués de beber, tirar lo sobrante (cf. Rivas
2001).



14 RoBERTO GONZALEZ-QUEVEDO GONZALEZ

Al rodiu del tonel de sidra celebrése y celébrase tin de los acon-
tecimientos festivos més carismadticos de tola cultura asturiana: la
espicha. Abrese un tonel y bébese nun ambiente d'especial socia-
bilid4 festiva onde se renueven o anicien llazos que venceyen social-
mente. La pallabra espicha tien dellos significaos diferentes, anque
toos ellos rellacionaos cola sidra y el so consumu. Ye espicha’l fura-
quin que tien el tonel y tamién ye espicha’l palin que lu tapa. Ye
espicha la celebracion ritual, acabante mentase, d’abrir y prebar un
tonel y tamién ye espicha un ciertu tipu de comida que giiei ta xene-
ralizindose nos establecimientos hosteleros n’Asturies y onde la
sidra ye un componente importante.

Son munchos los aspeutos dende los que pue analizase la sidra,
dende los econémicos a los simbdlicos. El prestixosu antropélogu
astur-americanu James Ferndndez nun interesante trabayu («Anda-
lucfa nel nuesu maxin. Dos llugares en contraste d’acordies un due-
lu poéticu llariegu de los acabos del sieglu xix») estudia cémo se
constrdin tépicos respeuto a identidaes nun duelu poéticu, perfa-
mosu, ente I'andaluz Diego Terrero y I'asturianu Teodoro Cuesta
(cf. Fernandez McClintock 1996:115-131). Estos dos poetes inten-
ten coles sos poesies amosar que la so tierra ye meyor que la del
otru y en testu de Teodoro Cuesta apaez, como ye d'esperar, la sidra
como tesoru y bien grandisimu d’Asturies. Conociendo la impor-
tancia que tien la sidra pa los asturianos nun ye sorprendente —diz
James Fernandez— que Cuesta retruque con un cantu d’allaban-
cia de les coses buenes que tien la sidra pa los que lo beben. Y ye
que, anque haya enfermedd, la sidra despierta la fame y la sala:

Aqui cuando la sala
pierde 'home y la pelleya
estd a punto d’entregar
cola boquiada postrera,

lo que se fai ye llevalu

en coche, caballu o yegua



SIDRA Y VINU N'ASTURIES

deprisa a Villaviciosa,

la flor, la mapa,

la reina de les villes d’esti mundo;
la que més llagares cuenta
que garbanzos de Castilla,
onde al vela, toi seguru
d’amigos se ve rodidu...

y en una espicha soberbia
cuando arrinca la tenaza
el taruquin de madera y
salta el chorru de sidra
con que la xarra s’enllena,
s6lo con arrecendello,

con mirallo tan siquiera,
come como un tapineru,
sana y contentu se queda.

IDEALIZACION DE LA SIDRA Y FUNCIONAMIENTU COMO S{MBOLU
IDENTITARIU

;Sidra ensin duelu!
Una ferrada

pa min, ye nada,
un sorbiquin

15

Esta visién de la sidra como fonte de sald apaez en mui bien
de poetes asturianos, axuntando la idea identitaria d’Asturies col
espiritu propiu astur, folixeru y epicureu, de llau de la botella de
sidra. Asina, ente los munchos posibles exemplos podemos ver estos
versos de Pepin Quevedo, onde nun paez haber llende pa los pode-
res benéficos de la sidra, qu'enxamds sobra por muncho que se
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El consumu de la sidra ta n’Asturies xuniu a unos vezos cultu-
rales perfuertes. Fuera d’Asturies ye fécil vender sidra espumoso,
zumu de mazana o sidra de barril, pero cuesta muncho més comer-
cializar la sidra natural, que tien un sabor que necesita un deter-
minau deprendimientu cultural. Esta ye la razén pola que nos cir-
culos de la emigracién vuelve a idealizase y mitificase la sidra, como
simbolu esencial de xuntura cola tierra y de rasgu especificu y dife-
renciador.

Alcuéntrase na poesia asturiana de la emigracion 'esmolimientu
polos problemes y sefnaldaes que xenera la separtacion de la tierra
y de los seres querios y nesti sen apaez tamién el llau escuru de la
vida emigrante, detréds de la que nun vien darréu siempre I'éxitu eco-
némicu y la prosperidd, sinén tamién el fracasu, la desapaicién y
hasta la muerte. Pero xunto a estos problemes intimistes nun hai
dulda de que tienen especial relevancia nes poesies de los emi-
grantes asturianos les referencies a la tierra, a los simbolos tradi-
cionales d’Asturies. Son munchos nesti sen los tépicos y simbolos
usaos pa representase a I'Asturies de llofe, pero los més frecuentes
son el paisax d’Asturies, la llingua asturiana, la gaita o la danza pri-
ma y, especialmente, la sidra. Asina ye como’l poeta Carlos de la
Concha ve la imaxe qu'un emigrante tien d’Asturies dende llone:

Con cuantu afén te contemplo
desde esta tierra lexana

al través d'un vasiquin

d’esta sidrina de casa

d’esta sidra de mio tierra

que sabe a rica manzana.

Colos articulos que vienen darréu inténtase dar un poco de lluz
a tolos complexos temes qu’abarca la cultura de la sidra, dende la
ellaboracién de la mesma hasta’l mundu del consumu y del so fun-
cionamientu social y simbélicu.
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LA SIDRA PER ASTURIES

Entama esti volume monogréficu de la sidra y del vinu n’Astu-
ries de CULTURES, REVISTA ASTURIANA DE CULTURA col articulu de
Xosé M.* Garcia Sanchez, questudia la cultura de la mazana y la
sidra nuna parroquia de Xixén, un los grandes conceyos sidreros
d’Asturies. Nel articulu van describiéndose tin a tn tolos pasos del
procesu de facer sidra dende’l momentu de plantar la pumarada
hasta’l consumu na casa o en chigre.

Esti mesmu ciclu de la sidra estddialu con detalle Pilar Fidalgo
Pravia en conceyu de Mieres y fina I'andlisis con una especial aten-
cién al consumu urbanu, que tien un gran interés pa conocer lo que
significa la sidra, que nun ye una realidd univoca n'Asturies, sinén que
tien distintes dimensiones segtin seya la realidd onde la estudiemos.

Andrés Sampedro Nufio escribe alcordances y realidaes del pro-
cesu de facer la sidra y axunta delles perceiciones granibles pa enten-
der c6mo se vive la cultura de la mazana y la sidra asturiana, espe-
cialmente no tocante a San Esteban de les Cruces.

Otru conceyu importante de consumu de sidra ye'l de Siero y
nél estudia Xosé Ignacio Fonseca Alonso tol procesu dende’l pumar
hasta la botella, tal como se recueye na parroquia de Lieres, finan-
do'l so articulu con referencies a la sensibilidd que giiei se tien pa
col futuru de la sidra.

Nel trabayu que M.* Antonia Pedregal Montes fai de la ellabo-
racion de la sidra en Sariegu puen atopase bayura de datos respeu-
to al nuesu tema y nun falten testos onde se ve cémo funciona la
vision de la sidra ente la poblacion del conceyu de Sariegu.

Como diz Xulidn Ferndndez Montes nel so articulu respeuto a
Nava, esti conceyu va asocidu dafechu al tema de la sidra. Y por eso
merez una especial atencién nesti trabayu la referencia al «Festival
de la Sidra» en Nava y al «Muséu de la Sidra», que nun podemos
escaecer pa entender lo que la sidra ye giiei y cudlu ye'l so signifi-
cdu a nivel xeneral d’Asturies.
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Carme Pedrayes Toyos estudia’l procesu de la sidra en delles
parroquies de Villaviciosa, porque nun podia faltar nesti volume l'es-
tudiu de la sidre nun conceyu que tamién ta asocidu dafechu a la
mazana y la sidra dende va munchu tiempu. Nun hai paisanu del
conceyu de La Villa que nun tenga produccién propia y esto, nun
conceyu tan grande como ésti, fai que’l vieyu Maliayo seya un con-
ceyu especialmente productor de sidra, igual no tocante a los lla-
gares caseros que no tocante a los llagares industriales.

Vicente Rodriguez Hevia fai nesti volume especial de CurLtu-
RES, REVISTA ASTURIANA DE CULTURA un detalldu analisis de la sidra
en Llaviana. Estudia l'autor el camin que lleva de les pumaraes a
les espiches, que merecen una atencién propia porque tienen un
especial aquel en munches zones d’Asturies como les cuenques
mineres.

Nel trabayu de Xandru Martino Ruz vemos la descripcién de
los llabores qu’hai al rodiu de la sidra en Conceyu Ribeseya, espe-
cialmente na parroquia de Samiguel d'Uciu. Igual que nos otros arti-
culos, vemos que l'estudiu de la cultura de la sidra val pa informa-
nos d'un procesu mui interesante dende’l puntu de vista etnograficu
y antropol6xicu, pero tamién enllenu de datos pergranibles pal cono-
cimientu del léxicu asturianu.

En cuantes al conceyu de Carrefio, contamos col articulu fechu
por Xurde Ferndndez Ferndndez de la parroquia de Candds, onde
tamién apaez con tola so vitalidd'l conxuntu de vezos qu'hai al rodiu
de la sidra y la bayura de vocabulariu.

El mesmu autor, Xurde Ferndndez Fernandez, estudia esti pro-
cesu en Conceyu de Gozén, concretamente na parroquia de Boci-
nes, que s'alcuentra yd na llende col conceyu de Carrefio. Entovia
equi s'atopen bien de llagares onde los paisanos faen sidra y resul-
ta mui interesante comparar el 1éxicu y el procesu d’ellaboracion de
la sidra colo que s'amuesa nos conceyos cercanos.

Tenemos tamién el testimoniu de la cultura de la sidra nel con-
ceyu costeru de Castrillén, onde, como bien indica M.* Esther Gar-
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cia Lépez nel so trabayu, hubo tamién en pasdu una importante
actividd de produccién de sidra, actividd que nos dltimos tiempos
mengué un cuanto polos cambios sociales nos pueblos y la falta de
procuru pa coles pumaraes.

De la sidra y del vinu falanos articulu de Javier Fernandez Con-
de, qu'estudia entrambos fenémenos en conceyu de Candamu. Fer-
nindez Conde apurrenos amds interesantes datos de calter histéri-
cu, sobre too de la domina medieval, que tienen munchu interés.

Xosé Lluis Garcia Arias fala del vinu y de la sidra en Teberga,
entamando con interesantes referencies a documentos medievales
nos que se fala d'entrambos productos. Nesti trabayu pue observa-
se como en dellos conceyos non tradicionalmente sidreros d'Astu-
ries hai testimonios, y non sélo hestéricos, de la cultura de la sidra.

Esttidiase de forma vivaz y carismética lo que yeray ye'l vinu'y
la sidra en conceyu de Quirds nel articulu de Xulio Viejo Fernan-
dez, onde pue lleese c6mo se perciben entrambes realidaes de con-
sumu y c6mo se categoriza socialmente un fenémenu tan enllenu
de significaos simbdlicos y rellacionales como’l beber y les sos con-
secuencies.

El tema de la mazana y la sidra en conceyu de Proaza estudia-
lu con mui bien de detalle Antonio Alonso de la Torre Garcfa, cen-
tréandose nel pueblu de Villamexin. Tamién nun conceyu que nun
se tien precisamente por sidreru vemos cémo se conserva con total
vitalidd'l procesu de facer sidra y del consumu, munchu mas espar-
diu per Asturies de lo que suel dicir dalgtin tépicu.

Giiei hai intentos a esgaya n'Asturies de buscar innovaciones
na produccién de sidra y nun podia faltar 'estudiu monograficu d'in
d’estos intentos. Esto ye lo que fai’l trabayu d’Alberto J. Rodriguez-
Felgueroso, que se centra nel estudiu de lo qu'una empresa astu-
riana quier producir axuntando tradicién ya innovacion.

Ye d'esperar que seya pertitil pa los llectores d'esta revista'l docu-
mentdu articulu de Fernando Inclédn Sudrez, que recueye la mun-
cha bibliografia qu’hai al rodiu de la mazana y la sidra. A esta valo-
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ratible llista de llibros y d’articulos de distinta clas habrd qu'axun-
tar agora los qu'ufierta esti volume.

Ye'l llector el que tien sacar les sos conclusiones, pero paez que
pue deducise con evidencia que la sidra n’Asturies ye una préctica
cultural que tien una gran uniformid4 a lo llargo de los distintos
conceyos, anque siempres hai dellos aspeutos y matices locales que
nun hai qu'escaecer y que ye una de les coses mds interesantes
qu'esti monogréficu de CULTURES. REVISTA ASTURIANA DE CULTU-
RA pue apurrir al estudiosu del tema y al llector en xeneral.

Creo que tamién llogra esti volume otru oxetivu que taba nos
nicios del mesmu: descubrir les munches dimensiones que tien la
sidra n'Asturies como fechu cultural. Cada autor, amas de destacar
peculiaridaes propies de la zona, tien un aquel especial pa descri-
binos aspeutos interesantes y nuevos que non siempre conociamos.
La sidra, como bebida fondamente asitiada na socied4 asturiana,
tien munches ramificaciones y rellaciones con otros aspeutos de la
vida cultural asturiana y nos distintos trabayos van apaeciendo estes
distintes cares d'un fenémenu poliédricu como la sidra asturiana.
Asina vemos cémo van describiéndose aspeutos de los llabores coles
pumaraes, de l'artesania de la madera pa los toneles, del consumu,
etc.

EL FUTURU DE LA SIDRA ASTURIANO

Nesti volume monograficu esttidiense etnograficamente los pro-
cesos d'ellaboracion de la sidra nes cases campesines y tamién dellos
aspeutos de la produccién nos llagares que compiten en mercau.
Pero hai otres clases de sidra n’Asturies, como ye'l casu de la sidra
espumoso, que se llogra col métodu champenoise y que tien mun-
cha difusion a nivel espanol y de Sudamérica, especialmente peles
fiestes de Navida. Anque ye un productu estacional, tien abonda
importancia y a esti tipu de sidra dediquense empreses de llarga tra-
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dicién n'Asturies. Tamién hai llagares asturianos que faen la Ila-
mada sidra de barril, que nun tien munchu consumu n’Asturies pero
si en ciertes zones espafoles. Otramiente, tamién hai que tener en
cuenta que dende va tiempu hai empreses que fabriquen aguar-
diente de sidra y brandi de mazana, con distintos enfotos y resul-
taos.

Ya dende hai afios va habiendo entamos que busquen nuevos
productos de la sidra y de la mazana. Nesti sen hai que destacar
que cada dia hai en mercdu mds productos de la llamada sidra «de
nueva espresion», que ye un fenémenu interesante, pero que paez
que nun encaxa entovia nos gustos xeneralizaos de los asturianos.

Los bebedores de sidra siguen siendo perfieles a la sidra natu-
ral tradicional, igual en consumu campesin na propia casa que nos
chigres y sidreries urbanes. Entovia ye ceo pa xulgar el resultdu del
procesu d’'anguano d'afitar la sidra con denomacién d'orixe, proce-
su que ta en marcha y que tien xente a favor y a la escontra. Namas
el futuru sedrd quien a facer una evaluacion definitiva. Lo que si ye
evidente ye que’l mundu de la sidra n’Asturies ta nun momentu
decisivu de cambiu y que nes proximes décades les coses van ser

abondo distintes de c6mo son agora (cf. Gonzéilez-Quevedo 2002:
240-248).

EL viNnu

Pero esti volume monogrificu yelo de la sidra y del vinu. Y4 los
articulos que faen referencia a Quirés, Candamu y Teberga men-
ten aspeutos de la cultura del vinu. Diendo pa la zona occidental
d’Asturies alcontramos una pervaloratible cultura del vinu que se
reflexa nos articulos que vienen darréu.

Jesus Feito Calzén fai un estudiu del cultivu de les vifies y de
la uva en Cangas del Narcea, faciendo dos andlisis en dos zones dis-
tintes: el Val.le del Riu Rengos y el Val.le del Riu Naviegu. Danos
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asina abonda informacion fiel de cémo ye la cultura del vinu nesta
parte del occidente d’Asturies y de les perspeutives de futuru.

Tamién s'axunta nesti volume'l trabayu de Xabiel Diaz sobro la
tradicion y el futuru del vinu en Xavita, un pueblu de Cangas del
Narcea onde l'autor quier plantar otra vuelta vifa y dar continuidd
a la produccién tradicional de vinu. Ye una vision interesante vinien-
do como vien de dalguién que ve na cultura del vinu non solamen-
te una cuestién d’estudiu sinén tamién un asuntu de compromisu
personal cola tradicién asturiana.

Marfa del Mar Llano Membiela estudia’l cultivu del vinu nel
conceyu de Tinéu, concretamente nel llugar de Vil.lanueva, asitidu
na parte sur del conceyu. Les observaciones que fai I'autora nesti
articulu valen pa confirmar dellos aspeutos y completar la vision del
cultivu del vinu nel occidente d'Asturies.

Amads de Cangas del Narcea o Tinéu, otros conceyos occiden-
tales son importantes productores de vinu y ente ellos destaca Pezos.
M? Teresa Pasarin Arne estudia la gran riqueza de la cultura del vijio
nesti conceyu de Pezds, concretamente en Pelorde. Amds d'unes
interesantes observaciones hestériques, danos I'autora una bona
muesa de cdmo son los aspeutos etnograficos de la cultura del vinu
na fastera mas occidental d’Asturies y la guapura del so léxicu.

Espublizase tamién nesti volume monograficu un trabayu de
Néstor Baz, habitual collaborador de CULTURES. REVISTA ASTURIA-
NA DE CULTURA, como otros munchos de los autores qu’apaecen
nesti volume. Esti trabayu tien la peculiaridd de que son unes notes
respeuto a la cultura del viio en dos llugares d’'Ibias: Mourentan y
Alguerdo. Dase la circunstancia de que l'autor, que ye de L.lacia-
na, apurre unos datos que recoy6 como observador dende fuera y
escribelos non na fala propia de la zona d’estudiu sinén na varian-
te occidental propia de L.laciana. Un de los detalles interesantes
que se recueyen nesti trabayu ye I'usu que podia facese en dellos
sitios del llagar pa facer vinu, pero, tamién, sidra en delles ocasio-
nes més esporadiques.
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El pieslle d’esti volume de CULTURES ye un articulu de Fran-
cisco Javier Pozuelo Alegre questudia la cultura del vinu en Villa-
rejo de Orbigo y Santibanez de Valdeiglesias, cerca d’Astorga. Amés
de tener esti articulu abondu interés por si mesmu, valdrdnos tamién
de contrapuntu y contraste pal estudiu del vinu asturianu.

EL LEXICU DEL VINU

Nestos articulos que falen del vinu n’Asturies apaez un léxicu
d’una gran riqueza ya importancia al falanos de Cangas del Narcea,
de Pezés, Tinéu o Ibias. Por cierto que ya hai més de venti afios y
con datos recoyios na zona de Cangas del Narcea escribié Vesper-
tino Rodriguez un valoratible articulu onde apaez un léxicu astu-
rianu del vinu tan propiu y desconociu como interesante (cf. Rodri-
guez 1979). Ye esti entamu un bon momentu p’apurri-yos a los
llectores de CULTURES. REVISTA ASTURIANA DE CULTURA dellos tér-
minos del vocabulariu asturianu que s'alcuentren nel granible tra-
bayu d’esti autor. Describe Vespertino Rodriguez c6mo les vifies han
tar asitiaes onde hai bien de sol y enxamds al avesiu o aviséu, en
dellos casos en pendientes mui cuestes, cosa que provoca munchos
trabayos, especialmente si s'axunta’l calor cafiante (basoiru) propiu
d’estos sitios. Suelen ser éstes unes tierres que nun presten pa otra
cosa y de pena blandio y con fendedures (piedra mol.lar), o seya,
piedra na qu'entra perbién la raiz de la vifa, que pue tener uves de
distinta clas, a les que se refier Rodriguez: moscatel blanco, mosca-
tel colordu, tetu de vaca, agudiel.lu, albarin blanco, albarin francés,
verdéu.

Esplica Rodriguez c6mo en coyendo la uva faise la xera de rece-
bar o cuitar, poniendo cuitu non na mesma rafz, sinén nuna pocina
llamada cuevina, qu'hai que facer a picu y pala y garabatu o con una
barra de fierro. El cuchu llévase a costiel.las en maniegos de cuitu y
fai falta tener en cuenta que cuchar mds de la cuenta na vifia pue
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ser malo pa la produccién. Si seca una planta fai falta poner otra 'y
pa ello Gsase un insertu o, tamién un sumurguyu, que ye un vésta-
gu que se mete embaxo la tierra pa que xermine la planta. N'avien-
tu, xineru y febreru faise la poda, que tien dos partes: la primera ye
una poda superficial (afeitar), recortando sarmientos pa que la plan-
ta nun sangre muncho, o seya, nun pierda demasiada savia al facer
la segunda parte, que ye l'auténtica poda, gracies a la que namas
queda’l fiador y el baratén, para lo que s'usen tiseras fuertes. Depués
de la poda hai que sarmentar, recoyendo los restos de los sarmien-
tos cortaos, que se quemen, anque tamién puen dexase na tierra pa
que podrezan. Al apaecer les uves fai falta [.levantar el vinu, pa que
nun toquen la tierra, con unos palos que tienen de los sarmientos
o coles alambres, anque pue tamién facese una cuevina na tierra
para que nun haya contautu.

La vendimia faise pel mes d'ochobre y esta activida de coyer la
uva tien un importante calter festivu, porque la familia campesina
suel convidar a parientes o a xente amigo. Mientres la muyer de la
casa igua la xanta, los homes —con navayes, cuchiellos y goxos—
van a les vifies pa coyer los racimos, que lleven a los carros para tres-
portalos a casa. La uva pisabase a pia nun duernu o bacia en tiem-
pos pasaos y, anguafo, con maquines. Depués d'unos venti dies,
cuando’l vinu ta ya cociu, ye cuando llega la hora de pasar el vinu
pa los toneles, llabor ésti que se llama la feitura del vinu. En cuan-
tes a los llagares, segtin diz Vespertino Rodriguez (1979: 313-314),
ya nun hai dengtin [.lagar de los vieyos, que yeren de madera, por-
que agora fdense toos de metal.

EL vINU N'ASTURIES
Seguramente gracies al inxerimientu que del vinu ficieron n'As-

turies los monxos benedictinos, el cultivu de les vifes sigue siendo
un llabor bien afitdu en munches cases campesines del suroeste
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asturianu y pola mor d’ello atopamos na zona suroccidental mui bien
d’interesantes prautiques culturales asociaes a la cultura del vinu.
Pero la verdd ye qu'en xeneral desconozse por demés l'activida viti-
vinicola n’Asturies. El clima asturianu nun ye mui favoratible pal
cultivu del vinu pola cercania del mar y polos munchos aires hiime-
dos que traen les lluvies a lo llargo del afiu, pero’l cordal del sur
d’Asturies para les lluvies y les nubes y forma un efeutu de vientos
calientes y secos a sotaventu, esplicindose asina que precisamen-
te seya nesa zona suroccidental asturiana onde pue facese la viti-
cultura, concretamente nes cuenques del Narcea y del Navia.

Ente les clases d'uva més frecuentes n'Asturies tdn les de tipu
carrasquin, mencia y albarin. Tamién alcontramos verdéu, tetu de
vaca, albarinén, albillo, caberné, carrascu, corinto, garnacha, mos-
catel, negrin y tempranillo. Como en munchos casos hai méas deman-
da que produccién, impértase tamién uva de fuera, especialmente
d’El Bierzu.

Huetz de Lemps contrasté los datos qu'hai al rodiu de les tie-
rres dedicaes al vinu en 1751 colos datos del sieglu xx y ello déxa-
nos ver un importante baxén na superficie dedicada a les vifies (1967:
917), anque’l conceyu de Cangas del Narcea conserva de manera
granible la so capacidd productiva y ye, con abonda diferencia, el
conceyu que mds vinu asturianu produz, razén pola que tien esti
vinu en dellos casos el nome de «vinu de Cangas»!.

Les mesmes dificultaes que condicionen el caltenimientu d'o-
tres actividaes agricoles —camudamientos na familia tradicional,
desaniciu de solidarida ente vecinos, etc. (cf. Gonzilez-Quevedo
1997, 1987)— perxudicaron tamién el cultivu de les vifies n'Astu-
ries, pero entovia son munches les families campesines que cuiden
les vines y ellaboren vinu de forma artesanal, fundamentalmente

I Segtin pue lleese nuna estadistica que ficieral Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacién en 1982, més del 60% de la superficie dedicada a vifies n'Asturies alcon-
trébase daquella en conceyu de Cangas del Narcea.
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pal consumu de casa, d'una manera paralela y asemeyada a como
na mayor parte d’Asturies alcontramos el vezu de cultivar la maza-
nay facer y beber la sidra.

EL FUTURU DEL VINU N'ASTURIES

Un fechu importantisimu pal futuru del vinu asturianu ye'l reco-
nocimientu de la denomacién «Vinu de la Tierra de Cangas», reco-
nocimientu fechu pol Gobiernu Asturianu en mayu de 2001 (cf.
BOPA 8.6.2001). Na resolucién que reconoz esta denomacion afi-
tense les normes quhan cumplir los vinos ellaboraos no que llama’l
llinguax oficial la «comarca» o «drea» vitivinicola asturiana. Esti drea
compénenla oficialmente los conceyos d’Allande, Cangas del Nar-
cea, Degana, Grandas de Salime, Ibias, Eilao y Pezés. Segtin esta
resolucion les uves pa vinificar tienen que ser productos propios
d’esta zona si quieren usar la indicacion xeografica. Tamién p'aco-
yese a la denomacién de «Vinu de la Tierra de Cangas» los vinos
tendrdn que se facer namds con uves d'estes variedaes: mencia, alba-
rin negru, verdéu tintu, carrasquin tintu, picapoll blancu, albillu y
albarin blancu.

Hai per delantre y con vistes al futuru un desafiu problemati-
cu en cuantes a la supervivencia de la cultura del vinu en xeneral y
particularmente no tocante a la produccién industrial del vinu astu-
rianu, anque nos tiempos caberos vese qu'hai empreses que tdn
faciendo productos bien interesantes empobinaos al mercdu. Efeu-
tivamente, hai empreses que tdn presentando en mercdu vinos astu-
rianos de gran calidd, anque nun tienen entovia la comercializacién
y la popularizacion que-yos fai falta. Si les coses van bien, pue haber
un futuru prometedor pa estes producciones de futuru, que tienen
la ventaxa de poder ufiertar un vinu asturianu que ye un productu
especificu y diferente pola mor de les condiciones ambientales nes
que se produz.
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Nun hai dulda de qu’hai un intentu abondu xeneralizdu de dar
continuidd a la cultura del vinu asturianu y nesti sen hai qu'enten-
der la volunta de facer un «Muséu del Vinu de la Tierra de Cangas
del Narcea», cosa impensable hai unos anos, o 'entamu de com-
peticiones deportives que tdn esponsorizaes pa promocionar esti
vinu. Pero falten entovia munches midies qu'espardan la marca del
vinu asturiano y la so distribucién nun mercdu tan importante como
l'asturianu y més alla de la propia Asturies.

En cuantes a la produccién nes cases, hai nos tltimos tiempos
un fechu novedosu, como ye qu’hai xente nuevo que quier poten-
ciar la produccion de vinu y ta mesmamente entamando a plantar
vifies p’algamar una bona produccién. Esta xente nuevo conoz les
téuniques tradicionales, pero tamién conoz les nueves estratexes de
produccion vy, lo que ye perimportante, tienen una nueva vision de
lo que significa facer vinu asturiano: son conscientes de que ye un
mundu cultural que ta en peligru pero que, al mesmu tiempu, tien
munches posibilidaes de futuru econémicu y, tamién, identitariu.
Nestes pequefies coses ye onde vive una cultura y onde se xueguen
la continuidd y el futuru d'una cultura en xeneral, como l'asturiana.
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