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ENTAMU

El Valle Altu del riu Muriel qu’entama en Caldones y sigue peles
collaciones de Fano y Santolaya Valdornon nel conceyu de Xixdn,
ye orogrificamente daqué arrimdu y poro ensuchu, arrodidu de cor-
dales que lu guarden de los aironos, principalmente del nordés.
Tien un suelu arciello qual nun tar llofie de la mar fai que seya llu-
gar afayafzu pa la medria d’abondes clases d'drboles como carba-
yos, castafales, fresnos, figales, lloreos, ablanales, zrezales, fisa-
les, pumares, nozales... y dende siempre los drboles frutales fueron
un mediu perimportante de la economia de la xente d’estos lluga-
res. Equi abonden frutos como: zreces, guindes, fiisos de munches
clases, figos, piescos, ablanes, fiueces, peres, cardpanos, castafies,
naranxes, llimones y mazanes tamién de munches tribes, forman-
do too ello un perguapu paisax con bayura de flora onde un posi-
ble logotipu podria ser la pumard, al tar tan xeneralizada en tola
fasteral.

' Cunté col sofitu de: José Rodriguez Acebal «Joselin», de 73 afios, que vive en Robleo,
Caldones, may6 col llagar de viga y giiei la familia collecha abonda mazana de sidra. Y
colos trabayos d'investigacion de Lloridn Gareia Flérez.
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ORIXENES

El pumar xabaz (Malus sylvestris) medraba y medra nes nueses
viesques dende fai permunchos sieglos; probablemente les muye-
res y los homes del Paleoliticu ya tastiaren mazanes, pero lo que de
xuru ta fidio ye que los dstures non solo les comien, sinén que
tamién facien sidre, como lo demuestren les créniques llatines; por
exemplu Estrabon (afiu 60 enantes la nuesa era): «[Los astures tamién
usen sidre, vinu tienen poco”; o Plinio (afiu 80 de la nuesa era):
«Los astures faen una especie de cerveza que nomen sicera”.

Estos datos amuésenmos que la sidre ye bebida milenaria nes
nueses tierres y que selemente, a lo llargo los sieglos, va cuayando
nuna de les manifestaciones culturales y econémiques mds impor-
tantes del nuesu pafs.

Durante abondos sieglos fizose de forma artesanal, en pequefies
cantidaes y destinao pal consumu familiar, maydndose en pequenos
llagares de madera con capacidd de tres a cuatro paxos (unos cien
quilos) como muncho, bebfase en dulce a fartucar y el restu ech4-
base en barriles de maera pa dir consumiendo per ello selemente.

La Revolucién Industrial

La Revolucién Industrial va ser el fenémenu determinante pal
camudamientu del mundu rural en xeneral y tanto en Caldones
como en toles fasteres proximes a la villa de Xixén entd con mds
priesa. Metanes el sieglu Xix y primeres décades del xx, en Xixén
van surdir una riestra fabriques como la Fabrica Tabacos, Vidrios la
Industria, Talleres de Fundicién y Maquinaria del Ferrocarril de
Llangréu, Fabrica de Sidra Zarracina, Fébrica de Gas, Fabrica de
Tones Castrillén y Cia, Fabrica de Madera y Xix6n, Primera Cen-
tral Llétrica de Xixén, Fébrica de Farifia Zarracina, Fabrica de Cer-
veza La Estrella, Azucarera Asturiana de Verina, L'Algodonera de
Xix6n, Astilleros Riera y Cia, Astilleros Xuliana, Mina la Camocha...,
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Evolucion de la poblacion de la villa de Xixén nos sieglos Xix y xx

1800 6.000 habitantes
1820 7.000 habitantes
1850 8.000 habitantes
1887 17.978 habitantes
1900 27.600 habitantes
1920 37.066 habitantes
1950 72.053 habitantes
1975 174.415 habitantes
1980 235.351 habitantes

conformando una riestra de permunches industries. Esti fenéme-
nu va xenerar una esplosion demografica perimportante.

El fechu industrial va ser determinante nes fasteres rurales ave-
raes a Xixon, que dirdn caminando pasu ente pasu d'una vieya y tra-
dicional economia d’autoconsumu a otra primeriza de produccién
con escedentes qu'entamaron a comercializase: plaza, tiendes, chi-
gres etc. Esti camudamientu serd’l que mos ayude a talantar la nue-
sa forma de camentar, de trabayar y de vida de la xente rural; ago-
ra ya non solo se va producir pa subsistir, sinén que se van dir
introduciendo nun sistema de mercdu. El reblagu econémicu y social
va provocar una tresformacién na cadarma organizativa del espaciu
agrariu y del propiu paisax a tenor de la nuesa manera d'esplotar los
recursos naturales de la propia tierra.

LES PUMARAES

La pumard ye daqué més qu'un prau con pumares, ye un ele-
mentu econémicu y cultural al mesmu tiempu.Una pumard tarda
ente venti y trenta afios en producir enforma, polo que la que llan-
taba una xeneracion yera pa la siguiente, al igual que la qu'ellos aco-
llechaben yera la que llantaren los sos antecesores. Ye un fechu
xeneracional y esa cadena calttvose fasta metanes del sieglu xx.
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Pumares plantones

Los pumares plantones nun se mercaben como se fai giiei sinén
que se criaben. Pa ello hai dos téuniques diferentes que dan llugar
a dos tipos de pumares: pumares ramones y pumares de pebida. Los
pumares ramones ye la forma mds xeneralizada de tener plantones,
sacandose de los chupones qu'echen los pumares mas fornfos y de
meyor medra; esta xera facfase nel iviernu quitdndo-yoslos a los pas
con daqué raiz o, simplemente con prunedes (yemes alventicies), ya
que’l pumar enraigona muncho bien. Llueu avivérense pa que medren
y en tando llistos llévense pa la futura pumarada, llantdndose dal-
gunes vegaes direutamente na pumarada si corria priesa, escoyen-
do pelos més curiosos. Los pumares de pebida nacen semando una
era de magaya, avivérense y depués de crecios llantense igual que
los otros.

D'estes dos téuniques la mds xeneralizada y afamada yera la pri-
mera, que tien una clara esplicacion cientifica porque la esperien-
cia del ramon seleiciona xenéticamente’l plantén por observacion
de la cepa d'orixe, mentanto que por pebida'l resultdu ye al azar.

Plantamos una pumard

Como me gusta la sidre
por eso planto planto pumares;
tamién me gusta cantar

de nueche pelos llagares.

Nos sieglos xI1xX y primera metd del xx la economia rural yera
equi cuasi autdrquica y d’ello que se semaren munches tierres de
patates, trigu, maiz y fabes pal propiu consumu (fabes, patates y
borofia xunto con castafies y lleche yeren basiques na dieta ali-
menticia). Esti fechu ye perimportante pa entender cé6mo plantar
una pumarada.
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Los plantones yé sacaos alantre llantardnse nes propies tierres
de cultivu, asitidndolos en fileres trescuartiaes con una separacion
de seis a siete metros; la tierra siguird trabayandose como enantes,
coles cuchaes pa los propios cultivos medrardn los pumares con tol
bravén del mundu, frutiando la tierra al igual qu'enantes; pero a lo
cabero d’ocho a diez afios los propios pumares dardan solombra,
entorgando los llabores y la propia produccién agraria. Ye entés
cuando se dexa de trabayar esta tierra, teniendo yd una perbona
pumarada bien abond que nun pasando munchos afios dard maza-
na enforma.

Pa la llabranza abrirdnse nueves tierres, o bien vieyes puma-
raes que col espoxigue de la sidra nun tardardn en ser futures puma-
raes nueves, tresformandose asina’l paisax del Valle del Riu Muriel
y d'otros llugares del conceyu Xixén cuasi nuna pumarada de con-
tino.

Enxertamos

Lenxertar ye elementu cimeru de la cultura de la mazana y la
sidra. Les clases de mazana son munches y toes tienen el so nome,
pudiendo ser: tempranes, seroiies, dulces, dcides, amarguxes, de mil
colores... La época d'enxertar dizla la conseya: «Pa la Candelera fru-
ta de piedra y pera, pa San Xosé'l pumar».

Los pumares enxertdbense toos de pequeninos, cuando’l so gro-
sor ye «aproximau al del deu mefiqui»; solia facese na pumarada
anque dalgunes vegaes enxertdbase nel propiu viveru. Les clases
siempre yeren variaes, fechu que favorez nel futuru la bona mezcla
de mazana pa mayar.

El fechu d’enxertar en por si ye facil: lo dificil y cuasi méxico al
mesmu tiempu ye que prenda. Esta xera ye d’homes: cuasi toos sabi-
en facelo, pero siempre habia dalgunos que bien por tener mas enfo-
tu pola Ratura, ser mas curiosos o nun se sabe bien porqué, tenien
fama de ser bonos enxertadores, siendo raro que-yos fallaren los
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enxertos; cuando habfa muncho qu'inxertar solia cayer la responsa-
bilidd nes sos manes. Linxertu tipu cusia ye 'emplegdu equi tradi-
cionalmente, non solo pa pumares sinén pa tou tipu d’drboles fru-
tales.

El pumar ideal pa enxertar ye'l que lleva polo menos un afiu
tresplantdu y tien el grosor aproximau d'un deu. Pa esta xera preci-
samos d'una navaya bien afilada, una pina maera, garfios, daqué morii-
ca y léxicamente bona mano.

Los garfios cuéyense na picalina los pumares, siempre de les
meyores medres del afilu que son les que nun tienen cotén. Puen
quitase nel mes de febreru y metese nuna botella bien corchada,
sobre too si la clas ye temprana pa brotar; o bien pue facese’l mes-
mu dfa d’'enxertar.

Pa enxertar lo primero de too ye esperar el menguante y esco-
yer un bon dia soleyeru. Vamos pa la pumarada con tolos tare-
cos: el primer pasu ye preparar el garfiu, que ye fécil, faciéndo-
y cola navaya un rebaxe en chaflan peles dos cares d’abaxo y
cortando-y llueu la pica dexando solo trés o cuatro medraderes de
les que saldrdn los futuros cafiones; el garfiu ya prepardu métese
na boca como si fuere un cigarru y darréu cértase’l plantén a un
altor aproximdu d'un metru abondante, faciéndo-y una fendedu-
ra pel so didmetru; llueu cola pina abrimos un pocofiin la fen-
dedura, lo xusto pa que metamos el garfiu qu’al tar ensalivdu
entrard meyor y xuntara corteya con corteya; fecho esto sacamos
la pina y el propiu plantén apretard mas el garfiu; namadi falta
tapalo too con mofiica que col sol y l'aire quedaré perduro pro-
texendo I'enxertu de toles inclemencies del tiempu... Agora a
esperar que la corteya del patrén y del garfiu s’'unifique pa que la
savia circule pelos dos y la medra del garfiu seya una realid;
ent6s ye cuando’l milagru se dio. D'ehi que I'enxertar nun ye solo’l
fechu en si de facelo jye daqué mas; un entremez ente lo maxi-
co y lo real, porque ya lo diz la tradicién: «Hai que tener mano
pa enxertar».
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Curiaos

a) El facese la pumard. Depués de llantada la pumarada y enxer-
tada coles clases mds afayaices, siguird trabayiandose de tierra, seman-
dose elli de too al igual que si nun hubiere pumares, asina col cuchar,
borrar, gradiar, sayar, arrendar, etc. non solo la tierra va producir
enforma, sinén qu’a la par, cuasi ensin cuntar con ello, nuna déca-
da vamos tener una pumarada. Sedrd entés cuando haya que dexar
la tierra de prau.

b) El podar.La poda ye mui pequeiia. Faciase na época d'ivier-
nu y resumiase a cortar les cafes con arfueyu, aquelles qu'esgaya-
ren pela carga o dalgunes otres que pol pesu si foi afiu de collecha
doblaren muncho y dificultaren llueu’l segar.

¢) L'abonar.Al igual que nos praos, cada dos afos solia echase
guano nes pumaraes, xera que se facfa depués de sacao’l gandu; si
sobrare cucho de les tierres, cuchédbase llueu de recoyida la colle-
cha.

Cortar los matos.Faciase pel iviernu, igual que los demds praos.

Aprovechamientos de la pumard

La pumarada ye un prau qu'amds de mazana tien mds recursos
pa la caserfa.

a) El pastu. Como a les vaques-yos gusten permuncho les maza-
nes, depués de recoyer la mazana métense a guetar les que queda-
ren y de xuru que nun dexen denguna tea sana o podre. Mentanto
los pumares tean ensin fueya, la pumarada sedrd un pastu mas, fas-
ta que nel mes d’abril al entamar a puyar sedrd’l momentu de sacar
el gandu, que de siguir elli comeria la rama y estrozaria los puma-
res.

b) La pacion. Una vegada fuera les vaques, los pumares echen
la rama y anque haya solombra criardse daqué pacién qu'habra que
segar y portiar pa la cuadra, d'ehi qu'haya paisanos que planten la
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pumarada més rala pa que dea mas pacién y al mesmu tiempu maza-
na mas asoleyao.

¢) La fueya. Llueu que cayere tola fueya solia atropase por dos
motivos: unu porque ye bono pa estrar, y otru porque al apradiar la
fueya’l prau echard mas pacion que serd bono pa pacer.

d) La llefia. Los pumares tamién dan llefia (por cierto per-
bono), bien de la poda o de los pumares més vieyos que van
secando: con ello cociéronse munches fabes y caleciase perbién
el llar.

e) La mazana. La mazana fue una riqueza tan importante que
fasta metanes el sieglu xx prauticamente tol valle yera una puma-
rada. Les clases yeren abondes, con muncha variedd de formes,
colores, y sabores; Lo mesmo que la so maduracién, qu'entama
per xunetu y nun fina fasta avientu. La bayura de clases yera gran-
de y asina tenemos: sanxudn blanco, sanxudn colorao, pumarén
raxao, fresnosa, clara, perumingdn blanco, perumingdn colorao, mon-
tés de prau, llimon, raneta pinta, raneta pita, raneta colord, raneta
francia, raneta panera, garciasol, Sanxusto, marinidn, colasén, cara-
panon, aurelion, tartalla, blanquina, tabaquera, durén, blima, par-
dina, monteson, reloba, sidron, sucu, serafina pino, tierra, focicu
perru... y de xuru qu'abondes més que la memoria popular va esca-
eciendo.

La bayura de clases na mesma pumarada serd la garantia de
tener bona sidra, ya qu’al panar dirdn ya mecies mazanes dcides,
dulces y amarguxes; garantia pa facer sidra bono.

LA RECOYIDA LA MAZANA

La mazana tenia principalmente dos tipos d’aprovechamientu,
per un llau lo de mesa y per otru lo de sidre. Les primeres mazanes
siempre se nagua por elles, nun se dexen maurar y ya les hai a lo
postrero d’agostu.
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El coyer: la mazana de mesa

La mazana temprana coyfase y vendiase al igual qu'otros frutos
serondiegos, principalmente na Plaza’l Sur de Xixén, tédn vergofio-
samente tresformada anguano.

Si'l pumar tenfa bona mazana de mesa, como por exemplu’l
perumingédn blancu, coyfase enteru per dientro y per fuera; enta-
maba a coyese per dientro y pa ello subfase’l coyedor solu, enxamads
mds d'in, porque al tar arriba y movese, I'drbol tamién se mueve.
Un coyedor solu coordina tolos movimientos, mentanto que si hai
mads d’tin esto nun ye posible y pue surdir 'accidente. Depués que
ta nel pumar precisa d’'una paxa con capacidd d'unos venti quilos,
que col sofitu d'una gabita cuélgase peles cafies, coyendo toles
mazanes mds bones, curioses, soleyeres... y al mesmu tiempu col
gabitu avera les canes mds allofiaes, que suelen tener les meyores
mazanes. Una vegada enllena la paxa, el coyedor aptirre-yla al car-
gador, aprovechando’l propiu gabitu que-y val pa baxala y pa coyer
al mesmu tiempu otra vacia, nun perdiendo asina tiempu y ener-
xies en baxar y tornar a subir al pumar: al coyedor hai que facilita-
y el trabayu; depués de coyiu'l pumar per dientro y ya con escale-
ra coyiase per fuera poniéndola al rodiu’'l pumar: la persona
d’embaxo, que normalmente yera de mas edd o miedosa pa les altu-
res, diba portiando les mazanes pal carru, echdndoles con curidu
a granel con lladrales y lladralinos. Solia facese asina cuando s'em-
barcaba en gabarres nel cai de Xix6n o, posteriormente, nel tren.
Una bona carrd pesaba en bascula al rodiu de tonelada y media de
mazana. La mazana diba pa otres comuries del Estdu, ente otros
llugares Lleida.

Xeneralizose tanto la comercializacién de la mazana de mesa
qu'en Caldones los propios cosecheros mercaron bascula propia en
comufia pa pesar los carros de mazana. Esta bdscula taba en Ca
Ribero, en Villares, una caserfa que yera chigre y tienda y qu'al mes-
mu tiempu facien d'encargos de pesar y atender la bascula.
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Otra parte mazana, siempre lo mds serofio y de durar, metiase
nel horru, baxdndose y vendiéndose al detalle na plaza a lo llargo I'i-
viernu xunto a otros productos de la caserfa.

Pa facese una idea de la importancia econémica d'esta activi-
da, dicir que la caserfa solia coyer pal fruteru I'afiu de mazana unes
diez tonelaes.

El pasiar: la mazana'l llagar

Panase siempre en paxes, quuna vegada enllenes échense en
sacos o a granel nel carru. Siempre que se pana tien que ser dafe-
chu y la mazana tien que dir sano y llimpio de fueya, tierra 'y
pacion; esti fechu ye perimportante pa la sidre, pa que nun ten-
ga sabor a verdin o otres gafures. Quien nun lo facia curioso yera
tachdu de barullén y puercu y rinfase a los rapazos cuando nun
ponien enfotu. Cuando la mazana nun taba como debia ser dici-
ase: «La pacion ye pa les vaques». Nesta xera participaba tola
xente la casa: giielos, pas, rapazos, y dalgunes vegaes faciense
andeches, ya que yera perimportante pafiar en pocos dies la lla-
gard y mayala de siguio, porque la mazana pafiao yd nun gana
nada,tiende a cocer y podrecer; asina que cuanto primero se pana
y se maya meyor, nun faciendo falta entés escoyer lo podre nin
perder mazana.

La mazana panase a lo llargo la seronda. La primer pand ye la
del sapu, que ye una especie de llimpieza de la pumarada pues ehi
ta: mazana agostiego, gurriapao, medio cocio, etc., y faise a lo pos-
trero setiembre. Da una sidra ruino que sabe a verdin y que tien el
mesmu nome que lo panao: sidre del sapu.

Nestos meses serondiegos paindbase a midida quhubiere bas-
tante mazana nel so puntu pa facer una llagard (ente cinco y ocho
tonelaes, segtin caseria y llagar) pafnando siempre tolo del suelu y
bastiando aquellos pumares que taben pa ello. Asina, adulces, diba
coyéndose lo mds curio pa mesa pa de siguio demir cola pértiga y
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dir panando dafechu les llagaraes, nun acabando esta xera fasta les
fiestes de Nadal.

Tanto'l pafiar como’l coyer yera llabor de la xente de la casa, solo
en casos puntuaes se facia en comuna.

EL LLAGAR

El llagar ye una construccién perimportante dientro l'arquitec-
tura rural en tol Valle Altu del Riu Muriel, onde cuasi toles caseri-
es lu tienen.

La casa marifiana ye'l prototipu de casa tradicional na mayoria
les viviendes, perfechamente camentada pa la llabranza: de planta
baxa y rectangular, con teydu a dos aguaes formando un too: casa,
cuadra y tend; ensin escaecer una cocina grande y un portalén que
val pa too: allugar preseos, facer el matanzu, les esfoyaces, comer
les fabes el dia la fiesta, etc.; y per frente 'horru y metanes la corrd;
pero col espoxigue la mazana y la sidra por mor de la esplosiéon demo-
grafica de la villa de Xix6n a causa de la industrializacion del sieglu
X1X, apaez un nuevu edificiu que ye'l llagar, que se va asitiar cuasi
siempre a un llau de la casa, siguiendo la mesma llinia arquitecté-
nica, ye dicir: forma rectangular, planta baxa, fechu de piedra 'y
madera, a teyavana y con un portalén grande pa meter el carru cola
mazana o los toneles.

El llagar, lo mesmo que la mayoria de les construcciones tradi-
cionales, ye una inxenieria cuasi perfeuta. El fechu de ser un gran
edificiu de planta baxa, de piedra, tar techdu a teyavana, con un por-
tén grande de cuarterén siempre trancdu y solo con unos ventanos
allargaos y rectangulares como entrada de lluz, fai que’l llagar seya
un llugar escuru y abondo friu nel iviernu, fechu muncho bonu pal
cocimientu de la sidre, y per otru llau frescu’l restu I'afu, ensin gran-
des oscilaciones térmiques, bono pa que fine de facese I'estimau
caldu.
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La superficie del llagar ye grande, tanto o mayor que la propia
casa, polo que fue toa una revolucién arquitecténica que caraute-
riz6 dafechu a les caseries y al propiu paisax de la fastera. Yera gran-
de por ser necesario disponer d'un gran espaciu p’allugar la prensa
de gran tamanu que precisa de gran espaciu non solo pa ella mes-
ma, sinén tamién p'apertar, mayar y precisar d’'un espaciu curiosu
pa encantexar al rodiu d'una ocena toneles porque cada caseria l'a-
fiu de collecha mayaba al rodiu de cuarenta pipes.

PRESEOS PA MAYAR

El llagar

Recibe esti nome tanto 'edificiu como la prensa de sacar la
sidra. El llagar como prensa ye grande, con una masera que suel
tener cuatro por tres metros, y mayaba en cada llagarada ente cin-
co y diez tonelaes de mazana. La madera del llagar ye principal-
mente de carbayu y castafial anque les tables solien ser d'umeru.

Pieces del llagar:

— Masera: plataforma rectangular bésica, onde sasienta’l caxén.

— Banzos: pieces que formen la masera.

— Verenes: vigues verticales del llagar.

— Soviganiu: viga horizontal que va perbaxo la masera.

— Viga'l llagar: viga que xune les verenes per enriba.

— Viguin: viga movible del llagar con fusu de fierro.

— 'lables: pa facer el caxén.

— Cureiies: estadofios verticales que sofiten les tables y el
caxon.

— Cuadru: estructura onde sapoyen les curefies y que da resis-
tencia al caxon.
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— Esquineres: curefies angulares qu'encaxonen les tables nes
esquines.

—  Chaplones: tabloninos que tapen la magaya del caxén.

— Verdugos: tablones que van cruciando enriba los chaplones.

— Aguyes: dos tarranches que se ponen enriba la magaya dem-
pués del corte na mesma posicion que los verdugos y que
faen de sofitu pa los chaplones y el restu madera del llagar.

— Gochos: tabloninos curtios ente los verdugos y el viguin o
viga (casu de ser llagar de viga).

— Reyones: tabloninos asemeyaos a los gochos, que tienen la
funcion d’asitiar la viga nel llugar afayaizu, tanto p’apertar
como pa cortar. Empléguense nel llagar de viga.

— Fusu: torniellu que fai posible apertar o desapertar el llagar.

— Pingu: llugar por onde sal la sidra de la masera.

— Canaleta: llugar per onde circula la sidra dientro la masera.

— 'Tranca: bargiieta llarga y resistente p'apretar el llagar. Yeren
mui preciaes les de lloréu, fresnu y castanal.

Tradicionalmente habia dos tipos de llagares: el llagar de viga y
el llagar de fusu.

El llagar de viga recibe esti nome por tener una viga pergrande
de méds d'ocho metros de llargor y un didmetru de méds de mediu
metru; ye'l llagar més vieyu de los conocios equi'y fasta la 11 Repu-
blica fue col que s’estruyia. Caracterizdbase por tener el fusu de
madera, allofidu de cinco a seis metros de la masera, sofitdu perba-
xo nuna cepa o nel sovigaiu y perriba pola propia viga, que preci-
saba de cuatro verenes ya que ye movible; al apertar cola tranca va
baxando y estrapando la magaya; la masera solia ser de dos metros
y mediu por dos y mayaba al rodiu de cinco pipes (unes cuatro tone-
laes de mazana).

Habia dos tipos de llagares de viga en funcién del sofitu del fusu:

1.- Llagar de sovigariu, onde la viga y el sovigafiu son de la mes-
ma contia y el fusu va encaxdu nel propiu soviganu, pasa per un
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furacu metanes la vigona y enrosca na cimbriella, pieza que ta enri-
ba la viga y amestada a la mesma.

2.- Llagar de cepa, que ye asemeydu al de sovigafiu, estreman-
dose en quel sovigaiiu ye més curtiu que la viga y el fusu ta asen-
tdu nuna cepona pergrande que lu suxeta perbaxo igual que’l sovi-
ganu del otru tipu.

Siempre se dixo que’l llagar de cepa yera meyor que’l de sovi-
ganu, ya que’l de sovigaiu al apertar con puxu suele mover los ban-
zos, pudiendo perder llueu la masera.

La madera del llagar yera diferente segtin la so funciéon, por
exemplu la cadarma: viga, sovigafiu y verenes yeren siempre de car-
bayu al igual que les curefies, cuadru y esquineres ya que’l carbayu
ye la madera mds fornio; chaplones, verdugos, gochos y raigones
solien ser de castanal, y tanto'l fusu como la cimbriella siempre de
nozal por ser mds afayaizo pa que les rosques nun abrieren; les bones
maseres tenien fama de ser de negrillu. En Caldones hai entd un
llagar de viga tipu sovigafiu en Ca Cero nel barriu La llesia.

El llagar de fusu ye mas moderniegu. D'un principiu yera d'un
fusu de fierro y posteriormente de dos; desplaz6 al de viga y los sos
fusos tan enriba’l caxén, colo que l'aicion de fuercia ye muncho mas
direuta. Nel entamu apertdbase a mano con tranca y depués y4 fue
faciéndose con apertadores automaticos.

El maserin. Ye un caxén rectangular con un llargor de dos a tres
metros que s'emplega pa mayar. El disefiu ye'l mesmu que’l de la
masera, con banzos acopldndo-y llaterales altos como d'un metru
pa que nun salte fuera la magaya a la hora mayar.

El duernu.El duernu ye un descu de madera, sacdu de forma
enteriza d'una rolla, que val pa coyer la sidra que cai del pingu.

La tina. La tina sustituye al duernu. Tien cabeza y dueles igual
que los toneles, pero suel ser de mas capacidd que’l duernu.

Los mayos. Son aperios formaos por una pieza de madera de tres
a cuatro kilos y un mangu de metro y mediu que s'emplega pa estra-
par la mazana.
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La pala. La pala tien la funcién d’espalar la magaya del mase-
rin al llagar, sacar la magaya. Pa cortar el llagar siempre se tenia una
pala perafilada y les primeres pales yeren de madera.

Cepiyos de raices, escoba de beriza. Tienen la funcion de la llim-
pieza en xeneral del llagar, toneles, suelos, etc.

‘Tonel, bocdi, pipa, barrica, barril y tinos. Son recipientes pa echar
la sidra a cocer, pasando de dulce a fecho, y tienen diferentes nomes
en funcion de la so capacida.

Barril: cuando nun pasa de 100 llitros.

Barrica: la so capacidd va ente 150 y 250 llitros.

Pipa: lleva 480 llitros y ye midida de sidra.

Bocdi: lleva 680 llitros y apaez coles fabriques de sidra; emple-
gdbase pal tresporte nos carros.

Toneles: los de mayor capacidd; midense en pipes.

Tinos: son toneles que se cantexen en vertical, siendo mas estre-
chos y llargos.

Toos estos recipientes suelen ser de madera de castafial y tie-
nen les siguientes partes:

Dueles: son pieces estreches allargaes y narquiaes con fueu que
formen la barriga.

Cabeces: tienen dos, son circulares y ye onde s’encastren les
dueles; les pieces que la formen némense pontes.

Aros: son abarcones que cinchen el tonel, tradicionalmente
yeren de madera, agora son de fierro.

La puerte: va asitiada na cabeza’l tonel, nel mediu y na parte
d’abaxo; perbaxo tien la forma que-y dan les dueles y per enriba ye
n‘arcu; lleva amés un torniellu gordu con tuerca y un torgén. La
puerta sélo se fai a recipientes grandes, pa poder entrar, llavalos
meyor y al mesmu tiempu airealos.

La zapa ye un corchu que tien un didmetru mayor que’l normal;
emplégase nos recipientes pa taponar el furacu que se fai a la puer-
ta, que tien por oxetu poner el trasegador pa sacar la sidra al corchar
o trasegar.
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La espicha: nel testeru del recipiente faise un furaquin con un
P P q

barrenu que se tapa con un palin puntidu, eso ye la espicha, y tien

por misién probar con facilidd daqué de sidra.

EL mMAYAR

Preparamos

Como'l llagar y los toneles lleven abondo tiempu ensin usar, la
madera queda reseco y hai que ponelo a puntu. Pa ello ye preciso
facer les siguientes xeres:

Recalcar: les dueles de los toneles tdn reseques y si echamos
sidra de xuru que’l tonel va perder igual qu'un paxu, pa qu'esto nun
asoceda, hai que recalcar. El primer pasu ye descantexar el tonel
asitidndolu nun llugar afayaizu, drechu y cola puerta puesta; cuan-
do yé tea asina una persona cueye'l chazu, un preséu paeciu a un
martiellu, que tien una canaleta qu'asienta enriba l'aru, y de siguio
otra persona péga-y cola zutrona al chazu con fuercia baxando asi-
na l'aru; esta operacion faise al rodiu de tolos aros fasta que queda’l
tonel bien cinchdu pa tornar a encantexalu bien aplomdu, quedan-
do llistu pa llavalu y a la espera d’enllenar.

Poner la puerte al tonel: La puerta pénse con brea, un entremez
de sebu y resina que se lictia al cocelo y mezse muncho bien; dexdn-
dolo enfriar daqué y cuando yé ta endureciendo, tintase bien con
una brocha'l borde de la puerta y los llaterales del ventén; llueu arri-
mase la puerte, trabase’l torgon roscandose’l torniellu qu'obliga a la
puerta a dir al so sitiu, arrastrando la brea que sobra pa fuera y dexan-
dolo too bien xunio pa que nun pierda nin gota sidra.

Echar el llagar a mueyu: La maseral llagar, que ta formada por
banzos habrd qu’apertala si fai falta y llueu enllenala d'agua pa qu’-
hinche la madera fasta que nun pierda. Faise lo mesmo col mase-
rin y la tina.
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Mayamos

Cuando aporta la seronda y van cayendo les primeres mazanes,
hai qu'entamar a mayar. Llistu ya'l llagar y pafao la mazana enta-
mamos la xera.

El mayar: Ye un fechu perimportante y esperau, ye daqué mds
quel trabayu en st sidre del duernu, andecha, sidre fecho, garulla...
Yera xera d’homes, faciéndose al tapecer y en comuiia.

La mazana echébase a paxaos nel maserin, onde solien tar siete
mayaores qu'al ritmu del mayu diben estrapando la mazana, qu’en tan-
do fecho ya magaya espaldbase al llagar. Esta xera yera abondo llarga,
allongdndose fasta bien entrada la nueche; al mesmu tiempu que se
mayaba bebiase sidra, comiense castafies, fiueces, y lo mds preciao de
too, sardines salones que, cola salmoria, facia que la sidra entrare solo;
tampoco solien faltar chistes, hestories, conseyes, cosadielles, cantares...
y claro ta, cuando yera'l ramu la mayd siempre solia ser de mds fama.

Apertar el llagar: Depués de mayada la llagard, que por cierto fina
bien tarde, arrimase-y la madera y déxase pingar hasta l'otru dia, que
ye cuando s'entama a apertar. Pa ello coléquense bien los chaplones
enriba la magaya, los verdugos atravesaos y llueu los gochos fasta’l
viguin; ye entés el momentu d’entamar apertar selemente cola tran-
cay de trasegar a calderaos pal tonel, al que se-y pon un embudu de
madera con un cachu sacu que fai de colador pa que nun pasen cachos
de magaya que vaigan ente la sidra. Al apertar el llagar enxamds debe-
mos andar con prieses, porque y4 lo diz la conseya: «Al llagar y al
pollin nun los hai qu’apurar, a un déxalu andar, al otru pingar».

El cortar: Al apertar el llagar pinga, pero al mesmu tiempu aflo-
xa y pierde volume. Entés hai que volver a apertar, pero llegard’l
momentu de que por muncho qu'apertemos la sidra nun saldré sien-
do nesi momentu cuando hai que cortar. Pa cortar el llagar aflox4-
moslu, quitdimos-y la madera (gochos, verdugos y chaplones) y con
una pala perafilada sécase la magaya qu'hai al rodiu del llagar y colo-
case enriba bien acuriosao, quedando toa una zanxa al so rodiu;
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llueu ponse otra vegada la madera volviendo a apertar y que’l llagar
nun dexe pingar. El llagar cértase una vegada al dia y la llagarada
duraréd aproximao una selmana; el corte postreru ya da poca sidra'y
nomase [estruyapié, que da una sidra amarguxo pero con munchu
taninu; al probalo paez ruino y anque tol mundu sabe que’l tonel
tien que llevar sidra de tolos cortes, siempre se dixo que l'estruya-
pié nun pue faltar, pues ye lo que-y da fuercia y sabor. Estruyida ya
la magaya sdcase del llagar, pudiendo aprovechalo como bon ali-
mentu pa les vaques, a les que por cierto gtsta-yos enforma. Pero
la xera sigue y si la mazana ya ta pafiao ja mayar otra vez!

FERVER Y COCER

La sidra del duernu va trasegase a calderaos pa los recipientes,
na mayoria los casos a toneles de dos a diez pipes y elli ye onde se
dan los procesos del ferver y el cocer.

El ferver

El ferver ye un fenémenu natural rapidu nel que la sidra del
duernu va depositando les impureces més denses, la borra, no fon-
dero del recipiente, y les mas llixeres suben a la superficie salien-
do pela boca, que ye la espluma. Esti procesu ye curtiu, d'unos ocho
dies, por eso ye perimportante enllenar el recipiente lo mds rapido
posible, pa qu’al ferver eche fuera la mayor cantida posible d'im-
pureces en forma d’espluma, asina hai que rellenar cada poco pa
qu'esti procesu se dea bien; dalgunos recipientes nun fierven curio-
soy eso nun ye bono pa la sidra.

La sidra del duernu suel dar cagalera al bebelo por tener baci-
los y bacteries nocivos pa la sald. Al ferver, como si por arte de maxa
se tratare, munches d'estes gafures muerren y por muncha sidra fer-
vio que se beba la foria nun te vendra.
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El cocer

Depués de fervio la sidra sigue nos toneles cociendo, un pro-
cesu quimicu lentu nel que la sidra va pasando de dulce a fecho a
lo llargo del iviernu; nesti procesu ye perimportante que se calten-
ga una temperatura constante d’'unos 10 graos centigrados pa una
bona cocedera y tener garantia de bona sidra, consiguiéndose per-
fechamente nos nuesos llagares de piedra, madera y con techu a
teyavana. Nos meses frios d'iviernu solia trasegase la sidra d'un tonel
a otru col oxetu de quita-y la borra, pa que cociere mas sele, clari-
ficandose m4s la sidra y al mesmu tiempu retrasando’l ponese pa
corchar. Col trasegar dizse que «la sidre gana».

DALGUNES CURIOSIDAES SOBRE LA MAZANA Y LA SIDRE

La sidra non siempre ye igual, influyen nello munchos factores
y nesi sen yd lo diz la conseya: «La sidre ye fema y por eso ye mui
aquello». Vamos ver darréu dalgunes curiosidaes sobre ello:

— Asitiamientu de la pumara: Va determinar la propia calidd
de la mazana, siendo importantes dalgunes coses como'l
tipu de terrén (calizo, arcilloso...), la orientacién (soleyero,
avisiego, abrigao, aventao...).

— El tiempu que fai: El lloviu tien que ser 'adecudu pal pumar
y ser xenerosu en mes d'agostu; les hores de sol son perim-
portantes nos meses de maduracién; la temperatura tien
que ser suavina pa la formacién de la mazana, mds alta pa
la maduracién y més fria pa la mayadera y la cocedera. Esto
anguafo ya se controla nos llagares artificialmente.

— Clases de mazana: La bayura de variedaes de sidra ye bona
si se fai un bon repartu de dulces, dcides y amarguxes, que-
y dard cuerpu y calid4 a la sidra, evitando malures na coce-
dera, principalmente’l fildu.
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La llimpieza: La hixene en xeneral del llagar, los preseos y sobre
too los recipientes ye fundamental pa facer bona sidra. Los
recipientes hai que mirar bien por ellos: depués de vaciaos hai
que llavalos perbién, secalos y ventilalos. D'esta manera, si son
de madera, cada afiu fardn meyor sidra, esto ye tendran sole-
ra. A la escontra, si se descuiden nel llavdu y nel secdu, cria-
ran mugores y otres gafures y la sidra sedrd puxarra.

El tresegar: El tresiegu ye un bon recursu p’arriquecer la
sidra. Consiste en camudar y mecer sidra de distintos tone-
les pa meyoralo. Ye tou un arte, y el llagareru que lo sepa
facer bien sacard un palu mas uniforme y de mas calida.
El corchar: Ye perimportante corchar nel momentu precisu. Si
se fai enantes de tiempu dar4 la espoleta o lagriculde; si ye tar-
de tard mui duro. El corchar tien que ser pa cuando tea pa ello.
P’acabar, dicir que la sidra cuando ye bono fai nel vasu la
estrella, apetez echar otru culin. Dende siempre hubo mun-
chos dichos p'afalagar la bona sidra: fai bon vasu, entra bien,
tien secante, abre bien, fai la estrella...

LA INDUSTRIA Y LA SIDRE

La botella sidre

De toles industries citaes por mor de la Revolucién Industrial
en Xix6n, ye menester destacar la Fabrica Vidrios, allugada n’El Nata-
hoyo nel afiu 1827, que facia unes botelles gordes de méds d'un qui-
luy de tres cuartos de capacida. Pero serd en 1843, cola Fébrica la
Industria en Begona, cuando se va facer la primer botella de sidra
col mesmu diseiu que les d'anguaio. Esti fechu sera trescendental
pal espoxigue de la nuesa bebida tradicional na socieda de consu-
mu. Per un llau la esplosion demogréfica que xener6 la industria, con
poder adquisitivu, y per otru la fabricacion y xeneralizacién de bote-
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lles de sidra; sedran determinantes pa una bona comercializacién.
D’esta miente la sidra, ensin dexar de ser bebida del entornu fami-
liar, pasa a ser consumio con facilidd en chigres y romeries, fechu
qu’a la par faird posible la medria de llagares y pumaraes.

Polo que se refier a les industries sidreres, tampoco tenemos
qu'escaecer que'l fenémenu industrial truxo con él la nacencia de
fabriques de toneles y d'industries perimportantes de tresformacién
de sidra natural n'otros tipos de sidra como por exemplu La Espun-
cia (El Gaiteru) o Zarracina, que sedrdn d’'una importancia cimera
pa la comercializacion de la sidra fecho.

Comercializacion de la sidre

Caldones, pol fechu de tar cerca la mar, fai que seya un llugar
caliente y tempranu pa la natura en xeneral. La sidra nun va ser una
esceicion, polo que nel mes d’abril ya va tando pa corchar; ye'l
momentu que los chigreros entamen a probar toneles pelos llaga-
res, escoyendo los meyores pa corchar. La sidra mds ruino, que nun
tien salida pa chigres, espiches o romeries dird pa la fabrica siem-
pre a un preciu mas baxu.

CORCHAR

Corchar pal chigreru

Una vegada robldu’l tratu y llavaes les botelles que solien ser
del chigreru, ye'l momentu corchar. El corchar ye xera del llagare-
ru 'y como fai falta xente facfase n'andecha, anque amds de trabayu
yera momentu esperdu y folixa nel llagar. L'entamu la corchaera ye
con fueu, igual que si d'una fumata vaticana se tratare. L'anuncia
d’ello ye na corrd: so les trébedes ponse a ferver una potona d’agua
y a la par van echandose los corchos que se precisen nuna tina; tapa-
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moslos con un sacu poniendo piedres enriba pa que cuando eche-
mos 'agua trebolgando los corchos nun floten y cuezan toos per
igual, quedando tienrinos pa escomencipiar a corchar; al mesmu
tiempu hai que dir preparando pa enllenar. Lo primero serd poner
el trasegador al tonel, emburriando la zapa (que coloquemos na puer-
ta enantes d’enllenar) col mesmu trasegador pa dientro, dexdndolu
nel so llugar ensin perder nada de sidra; de siguio ponemos una
manguera que xunird'l trasegador cola enllenadora que yera de seis
cafios y ja corchar! Enantes de conocese les enllenadores emple-
gdbase una caniella de madera de dos cafios.

Al corchar el xaréu yera grande: enllenando, corchando, apu-
rriendo vacio, quitando botelles corchaes, apurriendo corchos, empa-
quetando les botelles con paya o yerba nel carru (un carru solia lle-
var unes 1200 botelles), bebiendo pela xarra... asina a ritmu de
macete’l tonel va baxando y la gayola subiendo con cantares, cosa-
dielles, risaes... nun faltando enxamds una garbanzd, sardines salo-
nes o daqué pa comer finando la folixa abondo tarde. Sélo falta lla-
var el tonel y xuncir les parexes pa llevar la sidra al chigre, pero eso
ye pal otru dia.

Sidre pa fdbrica

La nacencia en Xixén de fabriques como «Zarracina» o «La Astu-
riana», que facien xampdn, fue trescendental pal puxu la sidra ya
que garantizé la so comercializacion total y d’ello qu'estes fdbriques
tuvieren una demanda pergrande non solo na peninsula sinén tamién
nel estranxeru, principalmente n’América Llatina. Cuanto mds s'e-
tiquetaba, mds se vendia.

La sidra pa fébrica, depués de fechu'l tratu (anque’l preciu siem-
pre lu ponia la industria) trasegédbase, primero a calderaos, llueu
con bomba de mano, pa bocéis de la propia fabrica, portidbase fas-
ta Xix6n col carru onde se llevaba tin o dos bocéis en cada viax. Tan-
to’'l portiar como’l trasegar faciase n'andecha, nun faltando como
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siempre les xarraes de sidra a fartucar, la garbanzd y la folixa que
primé dende siempre les nueses andeches.

Sidre pa casa

Dende que s'entama a mayar, la sidra yd nun falta. Ye la bebida
de la casa, toos la beben, muyeres, homes, fasta los nefos y les nefies
beben daqué. Bebiase en xarres que s’enllenaben d'un tonelin de
los de dos a tres pipes y munches vegaes cuando se trasegaba pa la
fabrica ya cuasi nun lo daba pela espicha.

Al xeneralizase la presencia de botelles van faciéndose nes case-
ries con elles, anque sedrdn de tou tipu: sidra, vinu, cond, cerve-
za... siendo mui estimaes les d’a llitru por ser bones pa llevales al
prau cuando la yerba. Ye ent6s cuando se va corchando pa casa, lo
que sobra cuando se corcha pa un chigre o un tonelucu y asina
tener sidra meyor y disponer d’ello muncho mas tiempu. Les bote-
lles apilense na masera’l llagar siempre echaes pa que’l corchu nun
se reseque.

PORQUE SE DEXA DE MAYAR

Ye curioso que cuando entama’l procesu d'industrializacién nos
llagares y ya tienen maquina mayar, llagar d'un o dos fusos, bomba
trasegar, agua corriente, camiones pal tresporte etc., cuntando con
infinidd de medios respeuto a démines pasaes, ye cuando esco-
mencipia la escayencia y a trancar toos de siguio. Son dellos los fac-
tores qu'influyeron ya influyen poderosamente non solo nel desa-
niciu de la pequena industria llagarera, sinén tamién de la propia
caserfa, como unidd de produccién.

La industria agraria busca grandes esplotaciones al menor cos-
tu posible, ensin importar muncho la calidd y asina quedaron namas
unos pocos llagares, ganaderies y esplotaciones agraries en xeneral.
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La xente de Caldones y de tol valle prefiri6 dexar la caseria por
tar mal pagao y dir a trabayar a les nueves fdbriques como ENSIDE-
sa, la Naval, La Camocha, etc., y la caseria dexa de ser forma de
vida.

Les fabriques de sidra desapaecen y solo queda «La Espuncia»,
nome que se-y da equi a «El Gaiteru» por tar asitiada nesi llugar.
Cola industrializacién ella mesma maya abonda sidra pagando bien
la mazana, y a la par tirando los precios de los pequenos llagareros.

Los veceros de sidra de los chigres munches vegaes beben mas
pol corchu (marca) que pola propia sidra, despreciando les marques
poco conocies y considerdndoles como ruines. Una educacién total-
mente agresiva pa lo nueso y la nuesa cultura en xeneral y un total
abandonu de la politica agricola-ganadera dende siempre.

Too esto y de xuru que dalgunes coses mds ficieron que la pro-
duccion de sidra de los pequeftios llagareros cayere en picdu, igual
que lagricultura y la ganaderia en xeneral.

LA SIDRE NA VIDA SOCIAL

Nel mundu rural los llazos sociales yeren grandes en xeneral ya
que s'andechaba muncho: facer obres nueves, esfoyaces, sustife-
ries, segar, sayar, mayar, corchar... estes xeres en comuna sofitaben
permuncho la rellacién social. Pero amés d’esto’l llagar yera un cen-
tru cultural de primer orde: elli conviddbase a tol mundu que pasa-
re pela casa, faldbase, cantdbase, yera vezu d’arguyu pa la propia
caserfa y nun yera raro que siempre daquién colare del llagar «dan-
do la raba». Ye menester destacar fasta qué puntu llegd’l raigaiu
ancestral de tener sidra qu'anguaro, anque nun se maya como enan-
tes, caltiénse en cuasi toles caseries el mayar de dos a tres pipes de
sidra pa casa y tien por oxetu revivir esos vezos, esa sefiardd de mayar,
corchar y compartir la sidra como llazu d'amista y xuntura que den-
de siempre dio esta bebida.
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[LA MAZANA Y LA SIDRE ANGUARNO

Tou pueblu tien que conocer el so pasdu, cavilgar sobre'l so pre-
sente y tener proyeutos de futuru. Si fai un sieglu Asturies vendia
mazana a Lleida y otros llugares del mundu ¢porqué nun pue siguir
faciéndolo agora? Si se pudo y se pue facer bona sidra de forma arte-
sanal ¢porqué nun pue ser alternativa de futuru como lo ye por exem-
plu’l vinu n'otros llugares?

La mazana de mesa

La mazana de mesa pue y ye una alternativa de riqueza p'Astu-
ries, solo falta un enfotu politicu pa sofitalo, una bona formacion,
una modernizacién pa producir una mazana asturiana de calidd y una
bona canal de comercializacion de la mesma, ya que les condiciones
climatiques y de tierra siempre fueron perbones, siguen siéndolo y
sedrdnlo siempre pa garantizar una bona produccion de calida.

La mazana de sidre

Cola mazana sidra camiento que se tdn dando bonos pasos en
cuanto a les nueves plantaciones d'exa vertical con plantones poco
vigorosos, dando llugar a pumares mas pequenos, qu'entren pron-
to en produccion, faciles de podar evitando asina la veceria, que
nuna economfa moderna nun se pue caltener, y que tamién son
cémodos pa la recoyida. Polo que se refier a la seleicion de varie-
daes ye daqué mui serio ya importante y anque nel presente tenga-
mos ventidés variedaes de mazana? seleccionao pol Conseyu Regu-
lador de la Denominacién d'Orixen Protexida, sofitaes pol Serviciu

2 Que son: durona de Tresali, blanquina, llimon montés, tedrica, sanroquenia, raxao,
xuanina, fuentes, verdialona, ernestina, regona, clara, meana, coloradona, carrid, solarina,
de la riega, collaos, perico, prieta, perezosa y panquerina.
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d’'Investigacion y Desarrollu Agroalimenticiu de la Conseyeria d’A-
gricultura, nun se puen perder el restu de variedaes tradicionales,
siendo llabor y responsabilidd d'ello la propia Conseyeria, ya que si
cola bayura de clases de mazana se fizo y se fai bona sidra ta claro
que la totalidd de clases de mazana tienen que tar nun bancu de
reserva a disposicion de la investigacion y del pueblu asturianu, ya
qu'enxamds se sabe la riqueza que mos pue aportar nel futuru y per
otru llau son patrimoniu vivu del nuesu pafs.

Respeuto a la mazana de sidra ye tamién perimportante l'al-
cuerdu econémicu, sensatu y xustu ente cosecheros, llagareros y
chigreros. Si les tres estayes tdn satisfeches la calidd y el serviciu
sedranlo tamién.

PERSPEUTIVES DE FUTURU

Asturies tien capacidd pa producir abonda mazana tanto de
mesa como de sidra, mui superior a les necesidaes de la propia pobla-
cion. Una apuesta pola estaya mazanera implica la busqueda de
mercaos pa la so esportacion y pa ello hai que producir en calida,
pudiendo consiguise con pequetios cosecheros y llagareros que puen
ufiertar una mercancia artesanal de calidd en mazana de mesa, sidra,
dulces, vinagre, zume, llicores, etc. Asturies tien que mirar pa si
mesma, tien que ser capaz de xenerar riqueza en funcién de los pro-
pios medios y la estaya mazanera ye una de les que pue crear pues-
tos de trabayu ecoléxicos, llimpios y de futuru.



