LA siDRA EN MIERES

Pilar Fidalgo Pravia

A Lauriano, Tioro y Ovidio Pravia

L'oxetivu d’esti trabayu ye describir tolo rellacionao colos lla-
bores de la ellaboracién de la sidra y los cuidaos de les pumaraes nel
conceyu de Mieres. Pa ello, decidi escoyer como referentes trés de
les parroquies del conceyu, Gal.legos, Turén y Urbiés, y dedica-y
tamién un apartdu al consumu de la sidra na capital del conceyu,
la villa de Mieres, centrandolu mds especificamente na zona sidre-
ra de Requexo, in de los barrios de la mesma.

Polo que se refier a les tres parroquies citaes escoyése la pri-
mera d’elles en razon de tar considerada tradicionalmente —lo mes-
mo que tol valle onde s'asitia y que compriende tamién la parroquia
de Cuna—, como la fastera sidrera por demds en tol conceyu, onde
nunca dexé d’haber produccion, pa en casa y pa la venta al por mayor
y al por menor. De xuru qu’a ello contribuy6' fechu de que —anque
s’esplotaron dalguna minuca o chamizos en Sobrobio, Paxio y
Gal.legos— nun se localiza en tol valle nengtin pozu mineru, fechu
que permiti6 caltener en tolos pueblos del valle I'aspeutu y los tra-
bayos de la economia tradicional en muncha mas midida que n'o-
tres partes del conceyu.

Les otres dos —parroquies onde s'asitiaron mines y pozos de
carbén que camudaron dafechu’l so calter rural y los moos de vida
de los sos habitantes dende finales del sieglu xix— escoyéronse col
envis de poder ampliar informacién sobre’l tema, partiendo del
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supuestu previu de que nun yeren llugares onde la cultura de la
sidra tuviere especialmente afitada. Pero de los testimonios de los
informantes derivase qu'esti supuestu previu nun se cumple dafe-
chu por cuantes que, si bien pue constatase que’l llabor de la sidra
escay6 bien d’ello na démina que va dende los afios venti a los ochen-
ta del sieglu acabante terminar —y que coincide, «grosso modo»,
colos afos nos que la minerfa del carbén y la industria sidertrxica
constituyeron la estaya econémica fundamental pa la vida de Mie-
res—, nunca dex6 d’haber xente que sigui6 coles pumaraes y facien-
do sidra pa casa. Constatése tamién que, anque la produccion de
particulares nun fuere muncha, el consumu caltdvose siempre,
anque compartiu con otres bébores, vino fundamentalmente. Asi-
na, pudo completase la informacién sobre tol procesu de los cui-
daos de les pumaraes y de la ellaboracion de la sidra! siendo testigu
precisamente d'esto dltimo nel barriu de La Val.licuerra en L'A-
giieria (Urbiés), onde dalgunos de los informantes?, al tiempu que
m'atendien, diben faciendo’l llabor.

Acordies con ello, cumple dicir, polo que se refier a la informa-
cién que va ufiertase nesta collaboracion, que los datos refiérense en
tolos casos a produccién de sidra en llagares d'un fusu solu, familia-
res y namds pal consumu propiu. De los llagares grandes qu’hubo nel
conceyu, de los que se falard curtiamente nel dltimu apartdu del tra-
bayu, y que surtien a chigres y sidreries caltiénse giiei en Mieres namds
qu’unu, na parroquia de Siana, que comercializa industrialmente’l
productu col nome de «Sidra Panizales».

' Nun se recueye ente nengtin de los informantes la forma sidre, con -e, que si se
pue rexistrar anque ya mui escasamente n'otres palabres como puerte, reple y hasta pie-
dre (esta cabera fixada en toponimia menor).

2 Victor Manuel Gutiérrez, de La Val.licuerra (L'Agiieria) y Ramén Casas de Car-
carosa (Turén) nesti casu. Y Paulino Alvarez, tamién de L'Agiieria; Eugenio Barrio y Ara-
celi Gonzdlez d'El Riquixu (Turén); Carmen Gonzilez Cordera Onén (Mieres) y Chus
Alvarez y Laude Garcia de Cenera (Gal.legos). A toos ellos, el mio agradecimientu mas
sinceru pol tiempu que me dedicaron. Doi-yos tamién les gracies pol gabitu a Lourdes
Alvarez y a Carlos Lastra.
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LA PUMARA

Llabores

La pumard ye'l llugar onde se llanten los pumares, mazanales o
manzanales’, ye a dicise, los drboles que producen les mazanes o
manzanes de les que se saca la sidra. Los drboles llantense en terrén
con «un prau apropidu»*, polo xeneral cerca la casa y sobre tierra
fuerte, de calidd porque, y como ye evidente, «a meyor tierra, meyor
pumard, la tierra fuerte carga unes manzanes buenisimes». Escué-
yese tamién terrén soleyero, porque si tin pa lo veseo les mazanes
dan pocu alcohol. Dicen dalgunos que les pumaraes nun piden altu-
ra, que nun se dan bien y nun prosperen si tin mui arriba, como
tampoco lo faen si tan cerca del cascayu. Pero hai que precisar qu'es-
to pue ser una interpretacion daqué suxetiva por cuantes que gran
parte de los pueblos del conceyu, como sedria’l casu de L'Agiieria
(Urbiés), tdn asitiaos a una altura considerable. Entiendo qu’al dar
esta informacién ta pensandose en terrenos cerca les cases y cerca
los pueblos y non mds llofie, en camperes del monte onde sf se puen
llantar otres especies de fruta, como ye'l casu de les cerezales.

Son dellos los trabayos qu’'hai que facer nes pumaraes a lo llar-
go l'afiu, siendo los principales: plantars, podar®, sulfatar y inxertar
o insertar.

3 La forma mas xeneral ye giiei manzanales anque se recueyen les tres formes,
entendiendo los informantes pumar como la mds antigua. Una consulta mui por alzao
de la toponimia de Turén, Urbiés, Gal.legos y Cuna ufiértanos les formes Pumarin (4),
El Pumardn, Pumarpir, Los Pumarinos, EL Pumarruin, La Pumar de Blanca y La Yana
Pumar polo que se refier al nome del arbol y La Pumard (8), La Pumarea (2), La Puma-
riega y La Pumaliega pa los terrenos onde se planten. (Cfr. Col. «Toponimia» n°s 24 y
46. Uviéu, ALLA, 1992y 1995).

4 Prau que tien que segase cuando correspuenda, igual que los otros que nun son
namds que pa yerba.

5 Nun constatemos y4 pa esti casu I'emplegu de la forma que corresponderfa: L.lan-
tar, que s{ ye usdu n'otros contestos anque siempre cola sustitucién de [$] por [l] o [c]:
«Llantase nel sofd y nun hai quien lu mueva en tola tarde», «Llantdron-y mil duros por
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Plantar

Pal casu de querer meter una pumard nueva enantes de llantar
ye conveniente preparar la tierra caliando, cuchando y llabrando.
Depués d’esto ya se planten los pumares cavando una poza mas o
menos d'ochenta por ochenta, dexando una distancia d'ente a cin-
co a siete metros ente cada una col fin de que depués al crecer nun
vayan comiéndose unos a otros. Na poza échase abaxo del too'l tapin,
enriba cucho, depués tierra, llueu quimico y enriba del too otra capa
de tierra de lo mds bueno, que saprieta alredor del troncu del drbol.
Al mazanal depués de plantdu hai questacalu, pone-y la estaca pa
que laire o les vaques nun lu doblen o lu estrocen. Tamién puen
cercase toos alredor con estaquera. Los drboles que se planten puen
usase d'un semilleru igudu a costa fecha pa ello o aprovechar los
lladrones que van saliendo na mesma pumard, nacios de les pepites
o pebies de les mazanes que nun se pafaron pa sidra por tar coques
o podres. A estos mazanales bravos lldmenlos monteses y nun dardn
buena produccién si nun s'inxerten: «Salen ellos solos y tampoco
fai muncha falta’l semilleru, la custion ye inxertalos».

De toles maneres, igual lo mas corriente nos tltimos afios, segtin
nos diz l'informante de Cenera, ye «dir por ellos a la Pomolégica a
Villaviciosa, porque si faes semilleru tienes qu'esperar ente siete o
ocho afios pa poder plantar». Tamién nos diz que’l facer poces va
cada vez a menos, que lo que vien faciéndose agora ye retobater tola
tierra, dexando riegos onde depués se van metiendo los mazanales,
manteniendo esa distancia de cinco a siete metros. Esto ye mun-

esa basura camisa», «Chanté-ylo bien en focicu», «En cuantes lu vea chdnto-ylo bien
chantao, pa que s'entere». Con ello constdtase otra vuelta ente los informantes la esca-
yencia de dalgunos de los rasgos mds carauteristicos de la nuestra fala: metafonfa y
emplegu de [s]. Nesti trabayu, como n'otros anteriores asoleyaos sobre’l conceyu, deci-
dese consefiar les formes ufiertaes espontaneamente polos informantes, inxertando a
pie de péaxina les formes tradicionales.

¢ Ye ésta la forma que se recueye mayoritariamente, non les que sedrien aguarda-
bles: poar o espoar.
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cho meyor porque al revolver entero tol terrén nun hai problema de
que llueu les raices del drbol al dir medrando hacia abaxo topen
«colo duro» y tengan qu'espardese a lo ancho, como pasa pal casu
de les poces.

Podar

Segtin van medrando los drboles y nunca enxamés primero de
los dos anos, hai qu'empezar a podalos, polo xeneral cola tiyera de
podar, cortindo-yos los canos que crecen muncho o malamafiosos
y pa que nun parre’l mazanal, esto ye, pa que tire p’arriba en con-
diciones y les cafies nun avancen malamanoses a lo ancho. Dellos,
depués de podar, pinten les podaiires con un productu quimicu’ que
lleva alquitrdn y qu'al dir secando forma una capa aisllante que nun
dexa que l'agua toque lo podao y trescale p’adientro. De lo que se
poda, los gayos o garfios puen aprovechase pa inxertar otros arboles
si ye que’l pumar ye buenu. El tiempu pa podalos suel ser pel ivier-
nu, igual nos meses de febreru o marzu, y siempre en menguante
de la Iluna.

Cuchar

Les pumaraes tamién se cuchen, bien con cucho, anque esto
cada vez menos por razén de que les cases fueron dexando de tener
vaques na cuadra, o bien con quimico (la operacion d'echar el qui-
mico lldmase quimicar), por un regular fosfatos pa los terrenos de
tierra més dcido y potases y escories pa otros. Polo que se refier al
cuchu, primero carrétase pa les pumaraes, llueu repértese en mon-
tones y depués espardese machacando con un garabatu pa facer la
cuchaiira al troncu, esto ye, cavar alredor y echar 'abonu a «tolo que
da sombra I'drbol». Depués d'esti llabor dalgunos paisanos tapen tol

7 El nome comercial ye Telco 4.
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cuadru con yerba. Y una cosa que piden los pumares ye tar siem-
pre mui llimpios de maleza alredor del troncu. Tamién hai que curiar
que nun s'enllenen d'arfueyus, planta parésita que los apodera y nun
los dexa medrar en condiciones.

Sulfatar

Otru llabor més ye sulfatar, aplicar a los drboles determinaos
productos, quimicos o naturales, pa llibralos de plagues d'una raza
de mosquitos qu'averbena toles mazanes per debaxo’l pulgu; de ber-
beses, de pulgones y otros inseutos o enfermedaes danibles como’l
chanclo, que comen fueya y fruta o dafien al arbol hasta podrecelu
enteru. Anque non toos sulfatien, los tiempos pa ello puen variar en
funcién de lo que quiera prevenise, pero polo xeneral suel facese
ente los meses de mayu a agostu pa les enfermedaes y ente mayu y
el mes de la yerba pa los pulgones. El sulfatu quimico que mds s'em-
plega ye lo de cobre y en cuantes a los sulfatos naturales, pal pul-
g6n yera mui bueno lo que se conoz como «aceite amariello», anque
agora ta prohibio porque yera dafiible pa los paxaros, o fervios de
cola caballu, d'ortigues o d’axenxu®, que s'apliquen tamién cuando
al mazanal se-y cai la fueya. Pa los niales de giievos de formigues,
mosques y berbeses échase arcilla o aceite.

Inxertar

Pero’l llabor mds importante de tolos que se faen nes pumaraes
ye inxertar pa que l'drbol dexe de ser montés, pa cambialu porque
sin6n «tarda muncho en tirar» y pa qu'ameyore la produccién y la
calidd de la mazana. Inxertar nun ye dificil, porque los pumares son
bastante agradecios pa los inxertos o insiertos, pero requier muncha

8 arfuiyu.
9 Artemisa vulgaris.
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mano y curiosidd, procurdndose en tolos casos que l'drbol «tea avan-
zdu», cercanu a brotar les fueyes. Tamién s'inxerta pa que los mas
atrasaos «vayan arriba». Los insiertos apéartense de la que se poda y
puen guardase en botelles, pero hai tamién quien los dexa na puma-
rd metios ente yerba hasta que llega’l momentu de ponese al llabor.
Tamién ye corriente pidir garfios a vecinos o conocios de los que se
sabe que tienen buenes races de sidra.

Son delles les maneres como se pue inxertar: a piia, a fender, a
la corteya, al arrimu y a la yema. Pa inxertar a piia tdyase per una
parte sola cada gayu o garfiu d'un llau y la cana del mazanal d'otru,
acopldndose uno a lo otro y encanando depués fuerte con tires de
tela «pa que nun respire», pa que nun entre aire que ye lo que fai
que nun se llogre l'insiertu. Antiguamente taponabase too con moni-
ca, con pez dilio o con arcilla y depués amarrdbase con trapos. Ago-
ra emplégase namadi la cinta aislante, que garantiza muncho més el
resultdu. Inxértase a fender cuando los garfios son més gordos, dan-
do un corte horizontal y otru vertical. Pa facelo a la corteya dbrese
un poco la corteya de los cafos del mazanal y otro tanto lo del gar-
fiu, espetando uno per otro. Al arrimu ye cenciellamente arriman-
do garfiu y cana, tayaos previamente y a la yema ye faciendo una
raxa en vertical a la corteza'l cafiu con una navaya y espetando’l gar-
fiu llimpiu tamién de corteya pente la corteza raxao del canu. En
cualquier casu, hai que torgar siempre qu’al insiertu-y entre laire.
Inxértase siempre de la primavera p’arriba.

Otra cosa a tener en cuenta de los pumares ye que la so vece-
ria ye cada dos afnos: a un aiu carguen y a otru o nun dan o dan
mui poco. Darréu d’ello, hai que tar atentos y observar los que
toquen cada afiu, porque nun son drboles que pol fechu de tar xun-
tos tiendan a igualase como pasa con otres plantaciones o espe-
cies. D’esta manera, ll6grase collecha cada afiu. La meyor pro-
duccion del mazanal llégrase con drboles d’'ente diez a trece o
catorce afios, considerdndose yd como vieyos a partir de los venti-
cinco o trenta.
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Races de mazanes

Polo que se refier a les races, en términos xenerales estrémase
ente mazanes de mesa o de sidra. Les primeres gudrdense pa dir
comiendo per elles na casa o pa vender un daqué nos mercaos, sien-
do les races meyores y mds estimaes —por un regular mds tempra-
nes, grandes, dulces y blandes— les de mingdn y les ranetes, estre-
méndose ente éstes delles variedaes como son la raneta francesa,
lagostiega, la de pardon, la blanca, la gris y la colord. Baxo'l términu
manzana de sidra o pa sidra axtiintense una gran variedd de tribes,
que tienen en comun el ser mds serondes, pequefies y dures, que
puen aguantar n’drbol inclusive hasta’l mes d’avientu, delles dulces
y delles otres dcides. Ente otres, en Mieres conécense les de case-
ria, de raxao (que ya dan muncho mui temprano y tienen enclin a
esgayar), de picon (mds amarielles), d'anis (porque saben a ello),
blanquines, coloraines, de limén, de tres cantos (amarielles y colo-
raes y nes que se destaquen tres cantos simétricos a lo llargo de la
forma redonda de la mazana), manchaes... y otres munches a les que
los nuestros informantes nun llamen otro mas que «de sidra». Polo
xeneral cuando se pafien déxense «nun montén na praera», que-
dando elli unos ocho dies pa que xele per elles, porque esto ye lo
que ye bueno pa la sidra, que «siempre quier frio». Cuando se car-
guen mézclense toes, anque «nun se busca ni mezclar ni separar
aposta».

FACER LA SIDRA

Como acabamos de dicir, pa empezar a facer sidra hai qu’a-
guardar a que venga'l tiempu frio, les primeres xelaes del mes de
payares como pronto porque la sidra que se maya primero ye siem-
pre mds agrio y estrézase mds facil. Sdbese bien cuando nun salié
bien porque fila nes botelles, queda gordo como si fuere aceite. Nes-
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ti casu puen dexase les botelles «hasta tiraes nuna giierta y igual
depués d'un afiu o dos tépeste con que ya tan bien».

Les primeres mazanes empiecen a cayer del arbol en setiembre
y puen panase del suelu y aprovechales pa dir faciendo dalgo de
sidra: son les mazanes del sapu'®y la sidra que se fai con elles con-
stimese siempre dulce!! pero nun ye de muncha calidd. Dicennos
que los grandes llagareros, al tar comprometios a ello colos pro-
ductores, compren tamién toa esta mazana temprano, pero nor-
malmente «llévenlo pa la champanera», pa les fabriques que pro-
ducen la sidra champanao.

Pasiar

Cuando apuerta’l mes de payares y se ven los pumares ensin
fueya, namds que coles mazanes, ye'l tiempu de paiiar, de recoyer
la fruta pa llevalo pa en casa y entamar a facer la sidra. Pue pana-
se a la mano, talmente cola mano o con un coyeor, preséu fechu con
una vara llarga, que pue llegar hasta los seis metros, y acabdu nuna
especie de copa, fecha de banielles o palinos curtios; o puen val-
tiase, dumiendo I'arbol con una piértiga, atropando depués del sue-
lu. Lo meyor, segtin diz I'informante de Cenera, ye coyeles toes a la
mano, xubiéndose al drbol n’escaleres y enllenado calderos que
depués van vacidndose a sacos. Lo dltimo del too él cuéyelo dumien-
do l'arbol, teniendo primero I'aquel «de poner un toldo en suelu»
pa evitar d'una parte que les mazanes se manchen de yerba o fue-
yes y d'otra pa teneles bien a la vista, ensin falta d'andar buscando
ente la yerba. Delles veces a estes escaleres pue acopldse-yos una

10 sepu.

1Ye la sidra que bebemos, por exemplu, cuando la romerfa de Los Martires San
Cosme y San Damidn, que se celebra'l ventisiete de setiembre nel valle de Cuna, a onde
se xube andando dende Mieres. Dende’l pueblu de Cuna hasta la ermitina Los Marti-
res hai una cuesta mui grande y a lo llargo d’ella siempre se ponen puestinos onde se
venden botelles de sidra dulce. Los Martires ye fiesta local del conceyu.
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roldana que permite dir baxando al suelu los calderos pa mas como-
did4. En tando les mazanes pafiaes atrépense en montones, como
se dixo mds arriba, dexdndoles en prau unos ocho dies o daqué mas
«pa que les garre bien la xeld». Depués van cargindose en maco-
nes, maniegues y maniegos, en sacos, en calderos... pa llevales pan
casa. Antiguamente, si la carga yera muncha, podia llevase en carru,
en carrefia o nel burru. Y4 se procura que nun lleven muncha fue-
ya nin yerba pa qu'asina dean menos trabayu al llavales.

Llavar y escoyer

Tando ya na casa hai que llavar'2 y escoyer. La mayoria los infor-
mantes dicen que lo corriente ye llavales namds con agua, pa qui-
ta-yos la porqueria y lo pegafioso que traigan y al tiempu dir esco-
yéndoles, separtando les coques y les podres porque pa sidra sélo
s'echen les sanes. Casu de nun tar podrecies del too pue tayase con
un cuchiellu lo malo y aprovechar el cachu buenu. L'informante de
Cenera prefier nun les llavar: en teniendo tola carga en casa, va
vaciando nuna de les maseres del samartin y con unos pafnos pre-
paraos a costa fecha pa ello va llimpidndoles una per una; otra per-
sona va escoyendo y tayando con un cuchiellu lo podre o lo cocoso
y d’ehi yd van pa moler. D’esta manera evitase que vaya nada d’agua
pa la sidra. Como quiera que sea, siempre hai que llimpiales, por-
que si non la sidra saldrd de mal sabor y de mal golor.

Tamién puen separtase les més grandes, pa comeles criies o
asaes o pa facer dulce les muyeres en casa. La forma més tradicio-
nal pa ellaborar el dulce yera cociendo les mazanes en peroles gran-
des de cobre, que fueron sustituyéndose por potes y tarteres de por-
zolana primero o d’aceru inoxidable méds modernamente: pulguense
les mazanes y tdyense en cachos grandes, quitindo-yos el musicu o
muxicu y les pepites; échense a cocer ente poca agua, porque ya

12 lavar.
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dan elles de por sigo munchu zume, y desque tean cocies déxense
enfriar. Depués van midiéndose per taces, pa calcular la cantidd d’a-
zucre qu'hai qu'afiadir, que vien a ser dos taces d’ello por cada taza
de mazana. Casu de ser estes mui dulces échase dalgo menos 'y
tamién pue anadise cdscara o ralladura de llimén pa da-y un poco
tastu. Mézclase too bien y ponse a cocer mui despacino, aballando
ensin aparar con cuyar de madera, bastante tiempu y con pocu fueu
pa que nun fierva rdpido y apegue. Asina va reduciéndose’l liquidu,
quedando una masa espeso. Depués que ta cocio déxase enfriar y
llueu va echdndose nos cacios que se tengan reservaos pa ello, angua-
fio tarres de cristal. Si'l dulce se cocié y se fervié nes condiciones
debies ye raro que s'eche a perder, pero de toles maneres, lo mes-
mo que pa otres conserves, puen metese les tarres destapaes a fer-
ver al bafiu marfa un buen pedazu. Depués déxense enfriar y ya
puen zarrase cola tapa. Si en cuenta dulce lo que se quier ye confi-
tura, cuezse menos tiempu pa que quede més ralo que’l dulce. Otru
postre que se fai de mazana, o de mazana y pera mezclao, ye la com-
pota, cociendo les mazanes tayaes en cachos con agua, aztcar, vinu
blanco y canela en rama; en munches cases la compota solfa acom-
panar a la cena del dia Nuechebuena, anque nun ye que se ficiere
esclusivamente pa esta fecha, porque tamién pue ser platu que se
faga pa los enfermos, les persones mayores o «pa los nenos y les
nenes que son ruinos comeores». Tamién s'aprovechaba’l dulce pa
facer empanadiyes con ello y otres llambionaes que se puen facer
con mazanes, confitura o dulce son los bizcochones, les tartes (o tor-
tes) y nestos ultimos anos los frisuelos.

Mayar

Desque llavaes o llimpies les mazanes yé se puen mayar. Esti
términu sigue emplegdndose anguafio, pero a lo que fai referencia
precisa ye al llabor que s'entamaba antiguamente: mayar les maza-
nes asitiaes nun duirnu o duerna col meyu, aperiu compuestu de
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dos partes, un mangu llargu pel que s'agarra y que va inxertu n'o-
tra pieza que pesa muncho fecha siempre de maera, polo xeneral
de cerezal o roble y a la que se-y facien na cara d’abaxo, la que pisa
direutamente la mazana!3, muezques pa facilitar la mayaiira. Ye
claro qu'esti llabor tocdba-yos siempre los homes, por razén de la
fuerza fisica'4, xuntdndose unos cuantos dende 'escurecer hasta
les diez o les once la nueche. Anguario lo que se fai ye moler les
mazanes en molinos, eléctricos la mayoria, pero en dalgunos casos,
como tuvi ocasiéon de ver, molinos de rabil'>, con rodiellos de made-
ra de roble o de castafial, que tamién esixen fuerza y mana pa mane-
xalos.

El llagar

La pallabra llagar'¢ denoma dos realidaes distintes. D'una par-
te ye'l local, que forma parte del conxuntu de les dependencies de
la casa, onde se produz la sidra y se guarda. Nun lu tenien toles
cases sinén que, sacante’l casu del valle de Cuna y Cenera, més
bien lo qu'habia yera un llagar en cada pueblu, non en toos, que se
dexaba a los vecinos pa que fueren per vez a facer la so sidra. Podia
dase tamién el casu de que I'amu del llagar fuere llagareru!’, esto
ye, que se dedicare a la produccién de sidra pa vendelo p’afuera.

13 El meyu emplegdbase tamién pa mayar otros productos que lo requerfen, ente
ellos, el llinu.

14 Pero non solo por ello. Lo cierto ye que tolo rellacionao cola sidra paez ser siem-
pre fundamentalmente cosa de paisanos: depués d’acabar de trabayar y en cenando o
merendando, al escurecer, xuntdbense na casa onde se diba mayar, faciendo llabor ayu-
dando al paisanu y aprovechando siempre pa tertuliar y como entretenimientu. Consi-
derdbase tamién trabayu debiu de vecindd. Un informante apurre otru matiz: «D’anti-
guamente dicien que facien sidra y de pasu guah.es».

15 Que, como pal casu del mayu, tamién tienen mas usos, ente ellos pa moler la
escanda o'l maiz.

16 |.lagar. Y en toponimia menor Maria del L.lagar, una tierra en Vistrimir (Gal.legos).

17 | lagariru.
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D'otra parte, el llagar ye I'artefautu que s'emplega pa prensar les
mazanes y que si puen tener en cada casa, polo menos nestos ulti-
mos anos, polo corriente de tamafu non mui grande, bien de veces
fabricdu pol mesmu propietariu y asitidu nel llagar, en cuadres a les
que yd nun se da usu porque se dexé'1 gandu, en chabolines o ten-
deyones o en cualquier otru sitiu de la casa, mesmamente la coci-
na!s. El llagar, que se desarma enteru, hai que tenelu llimpiu y pre-
pardu pa cuando s'empieza a prensar. Les pieces que lu formen son
la masera'l llagar, onde se va posando la mazana mayao o molio; les
tables que se van colocando enriba d'ella pa facer caxdn alredor, les
vigues y el fusu. Primero de ponese a prensar hubo que meter a remo-
yar toles tables pa quhinchen, y lo mesmo la masera, porque al hin-
char nun se pierde sidra al dir prensandose. Quitando’l fusu, inxertu
na viga horizontal superior, la viga'l llagar o viga maestra’l llagar, toles
demis pieces del llagar son de maera y d’ello que se denomen en con-
xuntu la maera'l llagar: «La sidra nun pue ver ni fierro ni metal». Y la
madera que suel preferise ye lo de roble, mazanal o lo de cerezal, pero
«cerezal d’equi, non de lo americano». Nun se quier lo de castafial
pola mor del tinte que suelta, que nun ye bueno pa la sidra.

Prensar

En tando mayaes o molies les mazanes, esto ye, en teniendo
tola magaya'®, va amontondndose, siendo siempre conveniente dexa-
lo posar un tiempu, porque cuanto més s'oxide2%, meyor sedrd pa la

18 Tamos falando pa esti casu de cases onde ya nin tan siquieramente sigue vivien-
do la familia, que baxaron pa pisos compraos na capital del conceyu o n'otros llugares
d’Asturies, sobre manera Xixon, pero que sigue abierta pa los fines de selmana, dies de
vacaciones o pa llabores como pue ser esti de la sidra o de la yerba, que tovia siguen
segando.

19 Recuéyese tamién magalla ¢por ultracorreicion? Nengtin informante diz nin
recuerda la forma magal.la.

20 Esti procesu d'oxidacion alviértese a simple vista: les mazanes van tomando color
ente roxo y parduzo, la color del ferrufiu.
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sidra. Depués, a palaes, siempre con una pala maera (o una cuyar o
cuchar grande tamién de madera cuando ye menos cantidd), va
echdndose nel llagar pa dir prensandolo, colocédndolo curioso pa que
nun quede buecu ente ello. La cantidd que se mete de cada vez a
prensar llamase llagard?! y dalgunos paisanos déxenlo un dia o dos
que vaya pisando ello solo pol so pesu, ensin mete-y mds prensa.
Otros tdpenlo yd direutamente con una capa de tables de grosor
medianu, los verdugos, asitiaos en sentiu horizontal a la viga'l llagar,
poniendo enriba d’ellos, travesdu nel otru sen, el marrano, una tabla
muncho mds gorda y que lleva una pieza de fierro sobre la que s'a-
plica direutamente la presion del fusu, al que se-y van dando vuel-
tes apretdndose bien con una palanca. Les vigues llaterales, que tie-
nen unes muezques per onde va baxando la viga maestra al dir
apretando, son les verines. Nos llagares antiguos yeren bueques y
la viga maestra diba espigd a estes verines. Pa que nun se xubiera
habia que dir metiéndo-y les cuiies, unes pieces de madera mas
pequefies y con esta forma, que tovia giiei se siguen emplegando.
Cuando la llagard yera muncha, enantes de poner marranos y ver-
dugos y d’'empezar a apretar, solien metese tin o mds paisanos de
madrefies pa dir pisdndolo y calcdndolo.

D’esta miente empieza a pingar ya la sidra, per una canaleta que
tien la masera, en cacios o calderos preparaos pa ello. Esto ye lo
que llamen sidra del duirnu, que ye siempre dulce y mui prestoso
de beber pero colo qu'hai que tener munchu cuiddu, porque aflo-
xa muncho les tripes. Como amads el tiempu nel que se fai ye tiem-
pu de castafies y magiiestos, pue cenase de les dos coses, compli-
candose entd muncho més el resultdau de la dixestién. Laude Garcia,
de Cenera, cuenta que-y da un fervor nuna pota a una parte d'esta
sidra del duernu (pa quita-y alcohol), cérchalo y depués puen beber
una sidra mui gaseoso «que gusta pol vivir».

21 ] lagard.
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Segtin vaya pingando, van ddndose-y més vueltes al fusu, apre-
tando y apurando hasta terminar con tola llagard. Lo primero que sal
ye sidra mas gordo y dulce, lo tltimo, el returzupié, ya ye mas refinao
y menos dulce y lo bueno ye que vaya too mezclao. La magaya habra
que dexalo en llagar como poco de dos a tres dies pa que vaya pin-
gando bien. El primer dia nun se toca porque nun ye bueno apretalo,
hai que dexalo s6lo coles tables enriba; a otru dia aprétase un poco, al
terceru més y en pasando esti mediu tiempu, depués del dltimu apre-
ton, hai que cortar el llagar o pega-y el corte: quitar tolo que se sal peles
tables del caxén del llagar por causa del prensau y mover tol bloque.
Too esto que se quita vuelve echase otra vez en medio de lo que que-
dé y asina les veces que faga falta pa que vaya recudiendo y acabe de
pingar too bien, polo xeneral ente seis a siete dies. Anque si la llagard
nun ye muncha igual nun fai falta dar el corte, que si ye siempre nece-
sariu nos llagares mds grandes. Lo que sobra depués de terminar de
pingar dafechu ye la borra, que se tira na mayoria de los casos, anque
pue aprovechase una parte pa echar a les vaques, pero non muncho
porque, anque ye bueno pa la lleche, pue nun asenta-yos bien y pro-
voca-yos cagalera si lo comen en muncha cantidd. Suel tirase en mon-
ton y «hasta eso mesmo ya pue facer de semilleru si ye que se quier».

Pipes y toneles

Tola sidra, de lo primero que sali6 hasta lo dltimo, va echdndo-
se nes pipes o nos toneles fechos con dueles de madera y con abra-
zaderes de fierro que llamen aros, dexando una parte en garrafones
o en pipotes. Les pipes son mds pequefies, con capacidd por un regu-
lar pa ente cien hasta doscientos cincuenta llitros; los toneles lle-
ven como minimo de trescientos llitros p’arriba y son los que s’em-
pleguen principalmente pa usu industrial. Tamién hai medies pipes
y terceroles. Quince dies enantes de ponese a mayar hai que llim-
pialos primero mui bien, ponelos a remoyar n’agua y recudilos
depués. La informante de Cenera recuerda tenese metio de pies a
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llimpiar dientro toneles d’en ca la giiela que tenien puerta con un
torniellu p’abrir y zarrar con una llave inglesa.

Ferver

La pipa tien que quedar abierta pa que la sidra, al dir formentan-
do, puea ferver: soltar morralla, espluma, viespres, cachos de mazana...
Como al ferver la cantidé del liquidu mengua, va recebdndose cola sidra
que se separt6 nos garrafones. Va «echando arriba» méds o menos un
mes y cuando acaba de ferver, esperando al menguante, tapénase bien
la pipa y déxase asina hasta la primavera, que ye entés cuando, depués
de probar, se fai la dltima operacién: embotellar y corchar. La sidra, de
por si, cuando para de ferver va criando la tela no cimero, tela que de
nenguna manera pue rompese porque entés échase too a perder. Nel
fondu va posando la madre, restos que nun fervieron p’afuera. Como
nun ye bueno al embotellar que se mezcle, dalgunos dexen nes pipes
unos llitros que depués s'aprovechen en casa pa vinagre, de gran cali-
da por cierto. Delles veces, por razén de querer ameyorar el palu, esto
ye, el sabor y la calidd de la sidra, pue trasegase, echar sidra d'una pipa
o d'un tonel pa lo d'otros. Pero hai que dir siempre con cuiddu por-
quel resultdu pue nun salir como s'espera o se piensa, con peligru d'es-
trozase tola sidra de la pipa a onde se trasegé. A esti respeutive, hai
xente que diz que trasegando la sidra afina, pero otros nun-y ven a ello
nengtin beneficiu nin meyora particular.

Ewmbotellar y corchar

Contra marzu o abril, «que nun tea’l tiempu caloroso y antes
qu'empiecen a echar fueya otra vez los manzanales», empiecen a
probase les pipes, espetando-yos la espicha, una pieza cilindrica de
madera (o de metal y4 dltimamente) con una llavina p’abrir y zarrar,
que se mete siempre per un furacu que se fai de la metd p’abaxo de
la pipa. Cuando se considera que la sidra ta yé pa ello empieza a
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embotellase, en botelles que tienen que ser siempre de cristal. Pri-
meramente tamién hubo que llavar les botelles, anque hai xente
que van faciéndolo segtin van consumiendo per elles, ensin pone-
yos el corchu pa que nun crien humeda o mal golor. Si nun ye esti'l
casu, ocho dies enantes, con tiempu pa que sequen bien, van lla-
vandose con agua caliente y frio. Algunos informantes recuerden
tener visto llavar metiendo perdigones d’escopeta, piedriquines y
hasta ortigues, pa quitar bien tola porqueria quapegé per dientro.
Pa dir embotellando espétase una goma na espicha y pel otru cabu
va metiéndose pel bocal de la botella hasta que s'enllena. Nestos ulti-
mos afios Usense tamién les llenaores o enllenaores, aparatos con dellos
cafos que permiten, por exemplu, embotellar una pipa de doscientos
cincuenta llitros en media hora. Darréu cérchase, emplegando un apa-
ratu mecdnicu denomdu corchaora. Primeramente tuvieron que ferve-
se los corchos ente agua; en dalgunes cases echen pelleyu de gochu
ente esti agua pa suavizalos mds y n'otres direutamente tocin al corchu
secu pa qu'entre bien. Antiguamente nun habia corchaores y d'ello que
tuviere que corchase manualmente, espetando’l corchu bien pola fuer-
za del paisanu o bien dando-y con una maceta de madera. Cuando ya
tan corchaes les botelles van colocdndose nel sitiu reservau pa ello,
echaes en filera unes enriba d'otres. Si se corcha tando mds dulce de
la cuenta llamenlo sidra del volaor, porque al sacar el corchu esti sal dis-
pardu a tou meter por causa de la fuerza del gas que produz l'azucre?2.

La espicha

Esti momentu d’embotellar y corchar ye tamién ocasién pa que
se xunten familia, conocios y vecinos, celebrando la prueba de la

22 Cuéntanos tn de los informantes, Paulino Alvarez, qu'un afiu que-yos abulté
que taba 4cido anadieron azticar enantes d'embotellar. El resultdu fue, y nunca meyor
dicho, «esplosivu»: 'aziicar fizo aumentar enforma’l gas de la sidra y arreventaron, de
nueche, casi toles botelles, col sustu consiguiente de la xente de la casa.
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sidra con dalgo de comer, que pue poner el paisanu de la casa o
bien llevar de comtn tolos que van a ayudar: giievos cocios, tor-
tielles, llacén con patates cocies, sardines, empanaes y fritos de
bacaldu ye lo que més solia comese. El festeyu némase tamién espi-
cha. Esta espicha, fiesta por demds de munchu raigafiu en tol pais,
solien facela tamién los llagareros y puen facela agora chigreros y
sidreries, cobrando’l so porqué. Ye una celebracion que se xenera-
liz6 enforma, espardiéndose nos ultimos afios a otru tipu de con-
vite como puen ser les despidies de solteros y munches otres de
calter familiar, llaboral y politicu. Anque nun ye tovia mui corrien-
te, dalguna boda yd vien celebrandose con espicha; y lo mesmo
comuniones, cumpleanos, xubilaciones o homenaxes a comparie-
ros de trabayu y mitines en tiempu d'eleiciones. Igualmente, dellos
coleutivos del conceyu faen espiches como manera d’axuntar fon-
dos econémicos pal so llabor. Ente ellos quier facese equi acor-
danza senialdosa del grupu d'investigacion folklérica y etnografica
«JAniciu», qu'entamé a finales de los afos ochenta y principios
de los noventa munches espiches nel vieyu llagar de Cenera, daque-
lla ya zarrdu y que los propietarios cedien gratuitamente al grupu.
Ye tamién d’obligacion sefialar que, aparte del comer y del beber,
les espiches son siempre ocasién «pa echar, polo menos, una can-
tard»23.

El consumu de la sidra

Tolos nuestros informantes, como yé se dixo mds arriba, faen
sidra pa en casa, nun comercialicen nada. Esta sidra nun se bebe
coles comies, pues estes acompafidbense, na mayor parte les cases
onde habia homes que trabayaben na mina, con vino, que se mer-
caba nel «conomato» o a almacenistes que lo trayien de Castiyay
depués vendien en pelleyos o bocéis o al por menor en botelles d’a

23 Entiéndese que «la cantard» fai siempre referencia a la musica del pafs.
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llitru2*. La sidra de casa bébese mayormente de parte branu, cuan-
do fai calor, pa quitar la sede y refrescase. Mesmamente pa la yer-
ba’l consumu yeral mesmu: llevdbense les botelles que fueran, que
se procuraba poner a enfrescar nuna fuente o nuna parte del prau
que nun diere’l sol y bebienlo cuando-yos entraba la sede, non cola
comida o la merienda. Tamién se brinda con ello a conocios que
van per casa o a los que se regalen unes cuantes botelles. Bébese
en vasos grandes, como los que conocemos giiei, anque antes yeren
mads gordos, y la sidra échase o tirase en culinos o culetes alzando l'e-
chaor la botella a tolo alto que dea’l brazu pa dir dexando cayer el
chorru adulces nel cantu del vasu, procurando qu'espalme bien, esto
ye, que faga espluma. Esta espluma tien que desapaecer rapido,
diciéndose entés de la sidra que «rompe que da gusto» o que «rom-
pe mui bien». Y los términos precisos que s'empleguen cuando se
va a beber sidra son: dir a tomar sidra, dir a tomar (o a beber) unes

24Ye claro que tamién se consumia «vino de marca» o «vino corchao», de bode-
gues de Castiya o de La Rioja, pero al ser muncho més caro nun yera corriente nes cases
obreres namas que n'ocasiones especiales. Ente dalgunos de los almacenistes y vinate-
ros mas conocios nel cascu urbanu de Mieres, dellos desapaecios anguafio, anotamos:
Los Macabeos, en Camposagrao, Vidal en La Pasera, Villada en La Villa, Montoto en
Ventamoyi (ente La Villa y Bazuelo) y Vitorino en La Cantarilla (cerca la Casa Conce-
yu). Si se va a beber al chigre, dir a tomar un vasu, pidese una pinta, un campanu o un
porrén. La pinta ponse nun vasu mds pequefiu, anchu y el campanu échase en vasos
mds grandes, asemeyaos a los de la sidra. El porrén (o porru) ye en un caciu de cristal
de base ancha y chata, con dos boques allargaes, una a cada llau. Pela mds ancha ye por
onde s'enllena y pela mas estrencha, de forma cénica y que se llama pitorru, ye por onde
se bebe a bisbilera. Otra midida ye'l cuartarén.Y cola comida que se llevaba pa la mina
(la tartera hasta los afios sesenta y el bocadillo de magar ent6s) podia metese, anque non
tuviera autorizao pola empresa, una botella o una bota vino. La bota ye un recipiente de
forma asemeyada a un riiién, fecha de dos pieces de pelleyu bien cosies y remataes pelos
llaos, que van estrechando hasta’'l bucin y que se pieslla atorniellando con un tapén. El
tamafiu pue variar, pero lo corriente ye que lleven mds d’un llitru. Tamién se llevaben
botes pa beber cuando la yerba y ye fechu corriente compartila colos compafieros. Como
recuerdu de la vieya profesion de los que facien botes y bocéis caltivose en Mieres el
sobrenome de EI Botero. Les botelles son, como ye de suponer, siempre de cristal y pue
ponése-yos na boca un pipiolo, una cafiina estrecha pela que se bebe a a bisbilera alzan-
do la botella al alto.
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botelles, enxamds «dir a tomar una sidra» o en plural «dir a tomar
unes sidres», que por desgracia ta xeneralizindose ente la xente mas
mozo. Polo que se refier al ampliu vocabulariu rellaciondu col sabor
y la calidd de la sidra (el palu), consenamos equi namai qu’unes
poques frases, les que paecen sentise més davezu, pero que de nen-
guna manera estrinquen les permunches posibilidaes que nesti sen
podrien recoyese. La primera de toes, que mds que frase ye una
maxima fundamental pa tou buen bebeor de sidra ye que jHai que
saber mexalo! Persabio esto, segtin vas bebiendo: date la vida; ye glo-
ria bendito; ta pa mexalo; ye veneno; aqui nun vuelvo que ye puxarra;
ye vinagre (0 vinagruzu); asentéme como un morriyu... Si s'axunten
unos cuantos, que ye lo més corriente, lo mds xeneral ye pidir una
caxa, que trai doce botelles. Una botella «bien echd» date pa seis
culinos.

LLAGARES Y SIDRERIES NA ZONA URBANA. LA prLAzA REQUEx0. LA
«FOLIXA»

Anque l'oxetivu precisu d’esti trabayu ye apurrir informacion
sobre la cultura tradicional de la sidra, paezme que nun quedaria
completu si nun se fai referencia, anque curtia, a los chigres y sidre-
ries de Mieres y a la gran aceutacién qu'esta bébora siempre tuvo y
sigue teniendo ente la xente del conceyu.

Anque llame l'atencion el fechu de que nos datos ufiertaos peles
rempuestes xenerales del Catastru del Marqués de la Ensenada los
vecinos informen namds de la presencia de pumares y non de lla-
gares?’, a finales del sieglu xix y principios del XX rexistrase la esis-

25 Nes rempuestes nt 6 y n* 29: «A la 6* resondieron que asi en eredades como
prados se allan algunos drboles frutales, como son castafios, abellanos, nogales, zerezos,
higueras, perales, nisales, pescales, guindales y manzanos, y algunos robles»; «A la 29*
respondieron que en esta expresada villa y su jurisdizion ay tres tabernas [...]. Asimismo
que ay en esta villa catorze casas mesones...». [Los sorrayaos son mios]. Quiciabes esta
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tencia de mds de cien d’ellos en tol conceyu?®, tando asitiaos nel
cascu urbanu: el d'Espina en La Pefia; Antuiia, Casa Lebrel, El Llo-
bu y Martinin n’Onén; el de Santos Velasco n’Arriondo; Les Pirua-
nes, Benedito, el del Sacu, el d'El Caleyon del Puerto Rico y el d'El
Poliar en Requexo o nes sos cercanies; el de Frutos Vega en La Pase-
ra; y el de Molleda y El Llagarén (o El Llagarén de Pepa Carlones) en
La Villa. Xunto con ellos, sidreries, cases de comida o chigres tan
nombraos como: Casa Urbano, Casa Valerio, El Camiote, El Horrio,
El Franco-Astur, Casa ‘lornillos?’, El Bar Asturias..., desapaecios dellos
anguano.

Estos llagares, de calter ya industrial nel sen de que producien
en gran cantidd pa venta propia y pa sirvir a otros chigres y sidre-
ries, yeren tamién sitiu de xunta de veceros, dalgunos de los cua-
les, al dicir de los informantes, pasaben elli mas tiempu qu'en casa28
teniendo que dir a sacalos les muyeres o los fios bien de veces. Toos

ausencia de referencia espresa a los llagares pudiere responder al fechu de que nengu-
nu d’ellos comercializare la sidra, esto ye, que fueren toos llagares particulares de les
cases o caserfes.

26 Cfr. J. Le6n Costales «De un Mieres lejano» en Noticias histéricas sobre Mieres
y su concejo. Mieres, Julio Leén Costales & Ayuntamiento de Mieres, 1988: 211-232.

27 Quiciabes se sintiere tamién dacuando Casa Torniellos.

28 Cuenta la informante d’'un vecin d'Ofén qu'echaba mas hores de les que fue-
ren de desear nel llagar d’Antufia y al que la muyer amenazaba cola frase: «jTéngote
apuntaos los dies que nun viniste a cenarl»... pero la verdd yera qu'esta amenaza nunca
nun dio mayor resultdu. Nesti sen, l'aficion a la sidra (y a la cacipla o chumaera en xene-
ral) xener6 y xenera una sinfinidd d’anéudotes referentes a moiies, enfiles, borracheres,
tarrasques, tarranches, tayaes, filomenes, chumes, meloperes... ;siempre de paisanos!, que
volvien pa casa polo corriente «a gates, a trasculo o a trompicones o... como podien», y
eso cuando nun quedaben dormiendo nel chigre, na calle o en portal, de casa o ayenu.
Munches destos sucedios, de xuru qu'esaxeraos ya pol tiempu, pasaron a formar parte
de los cuentos populares del conceyu y de la villa. Como l'espaciu qu'ocuparien nesti
trabayu supondria quiciabes daqué escesivo, limitome namds a dexar constancia d'una
d’eses anéudotes, que s'atribuye a tin de los personaxes mas famosos de Mieres, «Cana-
l6n», que vivi6 polo menos hasta depués de la guerra y que cufi6 col so nomatu una fra-
se fecha caltenida hasta giiei: «Ser mas popular (o mas célebre) que Canal6n»: Namas
terminase la guerra (n’Asturies nel afiu 1938), pararon en Mieres una temporada com-
pafiies de soldaos marroquies (los moros), que facien dacuando desfiles peles calles de
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estos llagares facien espiches, de les que se daba anuncia con un
ramu de lloréu colgdu na puerta y que se cobraben hasta antes de
la guerra a «dos o tres perrones». Acompandbase la sidra con pin-
chos, ente los que nun podien faltar los giievos cocios (que se comen
espolvoridndolos con unos graninos de sal o con pimentén dulce o
picante), tortiella de patata, llac6n cocio, empanaes dacuando, cho-
rizos en crudo («esos a la sidra ye moderno»), y, sobre manera, «los
fritos de bacalao, pa que bebieran mas». Estes espiches faciense
cuando mayaben, nos meses de payares y avientu y tamién hacia la
Selmana Santa y nin que dicir tien que «la cantaré» a la que facie-
mos referencia més arriba que nunca faltaba nes espiches de casa,
volviase nestes otres grandisimos conciertos con tol repertoriu de
los cantares del pais onde destacaben los buenos «cantaores» que
siempre hubo en Mieres, «cantaores» que diben a mds segtin diben
a menos les caxes o les pipes. A estes espiches, anque «notru plan»
que los homes, diben tamién les muyeres, que solien consumir sobre
too sidra del duernu. Nestos llagares vendiense tamién al por menor
botelles que se llevaben de casa. Too esto duré hasta qu'estallo la
guerra civil nel anu 36. Depués de terminase dalgunos de los lla-
gares volvieron a facer espiches pero, al dicir de la informante «ya
fue d'otra manera».

Anguafio, paezme que nun ye esaxerao dicir que ye sitiu cono-
ciu en toa Asturies como zona sidrera la plaza de Requexo, tin de
los barrios antiguos de la villa capital del conceyu, asitidu ente Ofién
y La Pasera, al llau mesmamente de la ilesia de San Xuan. Llugar
onde se celebré hasta los afios sesenta «el mercao ganao» y onde
s'asiti6 I'antiguu «Llagar de Benedito», axtntense nél cinco sidre-
ries alredor de la plaza principal y delles otres nos alredores, onde

la villa. Nuin d’esos desfiles taba presente «Canalén» que, bien caliente y contintu, enca-
lor6se tovia muncho mds al velos y, entalanguerdndose enriba un arbol, glay6 con tola
ardentfa del mundu: «jjjPelayo, resucitalll», col consiguiente mal resultdu pal probe pai-
sanu por parte de la fuerza publica, que nun par6 barres en considerar el so estdu y lle-
vélu presu depués de da-y una gran tunda.
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la xente de Mieres, vieyo y mozo, fue y sigue diendo a beber sidra
desque empezaron a abrise estes sidreries, toes elles depués de la
guerra y dalgunes va pocu tiempu. Anque unes cuantes cambiaron
de duenos col correr de los afos, ampliando muncho los so servi-
cios polo que se refier a la ufierta gastronémica, nunca dexaron de
ser referente claru nel consumu especificu de sidra. Nos sos loca-
les, mui remozaos agora igual que la plaza, axtintense tertulies dia-
ries de veceros al mediudia, de tarde y de nueche, mozos, media-
nos y vieyos. El calter sidreru d’esti llugar quixo conmemorase de
mou especial asitiando en 1982 una estatua, de José Manuel Félix
Magdalena, que se bautiz6 col nome de «Monumento al escancia-
dor»?9.

Tamién, dende 'afiu 1995, por iniciativa del Conceyu3?, empez6
a celebrase na primavera un festeyu qu’hasta ent6s nunca hubiere. Ye
la «Folixa na Primavera», de marcdu calter asturianu, que vien dedi-
cando toles actividaes y actuaciones a la cultura y la musica del pais
nes sos destremaes estayes, tradicional y moderna, y qu'entama darréu
del pregon espichando grandes toneles de sidra que se distribuyen gra-
tuitamente ente la veceria. A lo llargo de los nueve anos de la so esis-
tencia foi garrando un puxu talu que la convirtié nuna de les fiestes
mds concurries y apreciaes d’ente toles que se celebren en Mieres3!.

29 Abultame que con pocu aquel, por cuantes que’l términu que s'emplega dave-
zu'y que deberfa caltenese en Mieres ye echaor. La palabra «escanciador» ye d'usu moder-
nu, pol puxu del castellanismu oficialista sistemdticamente mal entendiu y del que tola
terminoloxia referente al consumu la sidra ta resintiéndose enforma, como y4 s'apunté
mas arriba al falar de «tomar unes sidres».

30 M4s en concreto, pol enfotu de dalgunos de los conceyales que componien
daquella la Conceyalia de Cultura y de dellos particulares que trabayaben en coleuti-
vos dedicaos a la recuperacién del folklore tradicional, énte ciertu intentu d'otra xente
de montar en Mieres una «Feria de Abril».

31 A mou d'exemplu, nesti afiu 2004, la Conceyalia de Festeyos tenfa previstos pa
repartir siete mil llitros de sidra, que s’acabaron casi al segundu de los tres dies que dura
la «Folixa».



