EL TRABAYU DE LA SIDRE' NA PARROQUIA
DE CANDAS (CARRERNO)

Xurde Ferndndez Ferndndez

La parroquia de Candds, del conceyu de Carreiio, asitiase na
llende col conceyu de Gozon. Llenda al norte cola mar, al este cola
parroquia de Perlora, al oeste cola de Bocines (del conceyu de Gozon)
y al sur coles de Perlora y El Pieloro. Na parroquia de Candés ato-
pamos dellos nuedos de poblacion y caseries qu'igiien la parroquia
y que-y dan un calter rural frente al calter urbanu de la villa de Can-
dés. Son: El Carbayu, Carnicera, La Cruz, La Forca, Fuxa, El Lla-
garén, La Mata, La Matiella, El Pibidal, La Piedra, El Pinéu, Pine-
res, El Regueral, El Seviyanu, La Sierra, La Tabla, La Talinay La
Teyera.

I Na parroquia de Candds conviven les formes sidra y sidre. Anque ye mds mayo-
ritaria la primera, ent4 hai xente que diz dacuando la segunda. El profesor Garcfa Arias
[(2003): GramdticaHistorica de la Lengua Asturiana. Fonética, fonologia e introduccion
a la morfosintaxis histérica. (2* ed.). Uviéu, ALLA: § 3.3.1.1.] fala d'esti fechu: «En todos
estos ejemplos resulta dificil extraer un factor comtn determinante del paso -a > -e,
aunque la presencia de algtin elemento de tipo palatal en el cuerpo fénico de la pala-
bra pudo favorecer la modificacion. Parece justificado pensar que se trata de un fend-
meno en conexién con la tendencia del asturiano al cierre de las vocales dtonas en gene-
ral y de las finales en concreto. Se tratarfa de una tendencia no de una ley general y, en
consecuencia, no debe de extrafar que, en un mismo punto del dominio lingiifstico, sea
frecuente la convivencia de la solucién apuntada con resultados en -a para los mismos
términos. En suma, al ser una tendencia el triunfo no ha sido total, ni en todas las pala-
bras con -a ni siquiera en los términos sefialados mas arriba. La proclividad palataliza-
dora se manifiesta también en la toponimia...».
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Dende antiguo son munches les cases y caseries qu'en Carre-
fio faen sidra pa en casa, anque col tiempu esti llabor foi amenor-
gando por mor de que los ganaderos prefirieron que les pumaraes
desapaecieren y quedaren a pacién pal gandu. Asina, per tol con-
ceyu, hai delles tierres que tdn anguafio a prau y reciben el nome
de La Pumarada como alcordanza de la dedicacién que tuvieron
antafo.

Tamién dende antiguo hebo dellos llagares nel conceyu que se
dedicaron a comercializar sidre. Los nuesos informantes? cunten
hasta siete: «Giierno» en Perlora; «Riesgo» en Prendes; «Pefion»,
«Pachu Ramos» y «El Tronquin» n’Albandi; y «Casa Brafia» en Can-
das. Esti dltimu asitiabase nel barriu de La Cruz y taba cerca de
L’Academia, una institucién escolar privada que funcion6 hasta hai
unos trenta anos. Los nefios al salir de clas «vien como la sidre salia
pela puerta y entraben a probalo».

De toos estos llagares, namds «Pefién» sigue funcionando angua-

no.

LA PUMARADA

Pumaraes y mazanales

Les giiertes plantaes de mazanales llamense pumaraes y asitia-
bense davezu cabo la casa o la caserfa. Habia cases que tenfen delles
pumaraes pa tener mazana d'estremaes giiertes, de tierra estremao
porque la meyor sidra sal de la mezcla de munchos terrenos y de
munches variedaes de mazana. Y polo corriente nun s'usa lo de tie-
rres que tdn cabo los rios porque esta mazana nun ye bono, «ye insi-
pido».

2 Jestis de Casa Rosalia (La Tabla) y Ramén de Casa la Reguera (El Regueral), a los
que-yos agradezo mui de veres la so ayuda.
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Hai variedaes de mazana que s'usen pa comer, que nun son
bones pa facer sidra (como la golden, la reneta o la de chapa). Y otres
que se puen comer pero que davezu tsense pa facer sidra. Ente
elles: cristalina, pequena y colorada y de sabor dulce; clavelin, de
color cuasi blanco y de sabor dulce; carrid, de color averdosao con
dalgo colorao, de sabor dulce; garciasol, colorada y de sabor mui dul-
ce (por causa d’ello si un afiu hai muncha mazana, d’esta variedd
nun s'echa pa facer sidra); de Lin, rayada y de forma picuda, mui
dcida; y de culera, de forma arredondada, colorada y con dalgo ver-
de, de sabor «nin acido nin dulce».

Los mazanales hai que podalos y cuchalos tolos afos y enxamads
se sulfaten, nun se-yos pue echar nada de quimica. Si los mazana-
les nun se preparen tolos afnos, entés nun dan tolos afios. Unos afos
dan més qu'otros, pero tolos afios dan abondo.

Cuasi tolos afios échase na tierra la semiente que queda nel lla-
gar pa que nazan mazanales nuevos. D’esta semiente medren unes
varines y a los dos afos yd pues inxertar la variedd que quies, por-
que si nun lu inxertes esti mazanal va dar poco. Pa inxertar hai que
dar dellos pasos: cortar el tueru; iguar unos garcios, unes cafies cor-
taes en forma de cuna, que tienen que ser del anu; inxertar los gar-
cios na piel del tueru pa que pase la savia; cintar. A los dos o tres
meses ya ves si prendieron o non. Si prendieron, al otru afiu léva-
se l'darbol pa la giierta, o pa onde quieras. Si nun prendié, hai que
volver a inxertar al afiu siguiente.

Hai mazanales qu'empiecen a dar a los cuatro o cinco afos, y
hailos qu'empiecen a dar a los ocho o diez afos de tar plantaos. Los
primeros duren poco, mientres que los segundos van durar ente cin-
cuenta y setenta anos.

Paiiar mazana

La mazana entama a panase n'ochobre, lo primero lo que ta en
suelu, que ye lo que se llama la mazana'l sapu. Esta mazana val poco
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pa facer sidra, porque se dafia nel cambéu de temperatura del bra-
nu al iviernu. Empieza a podrecer y cai al suelu. La sidra que se fai
cola mazana’l sapu lldmase sidre’l sapu y nun val muncho porque
tien mui poca fuerza, val namas pa sidre dulce.

A partir de mediaos d'ochobre entama a bastiase lo que ta n’ar-
bol con una vara. Esta mazana y4 ye bono pa facer sidra, anque lo
meyor ye lo que se bastia a mediaos de payares y primeros d’a-
vientu. Depués de panalo hai que metelo en sacos o facer una pila
con ello pa que «se vaya faciendo», pa que vaya madureciendo por-
que «vien mui bravo», pero nun pue madurecer muncho, porque
entés cuando se maye va desfacese. Tien que tar asina unos tres
o cuatro dies. Nesti llabor ayudaba tola xente de casa y tamién los
vecinos.

La mazana que se pafa ye davezu pa facer sidra pa en casa. Pero
tamién hai xente que viende una parte a llagareros y xente que nun
tien llagar y viende tola collecha al llagar de «Pefién», n’Albandi.

El llagar

El llagar ta siempre cabo la casa. Nesti cuartin faise tol proce-
su de facer sidra, onde va tener muncha importancia la llimpieza,
too tien que tar mui llimpio. Hai que llavar bien tolos cacharros de
la sidra y ponelos a secar pa que nun quede nada na madera (nin
humeda, nin verdin...), porque esto pue pasar pa la mazana.

Nun duernu llantdu nesti cuartu, échase la mazana llimpio y
entama a mayase col mayu, que tamién llamen calabaza. Ye un ape-
riu igudu por un palu llargu qu'acaba nuna pieza pesada de made-
ra.

Cuando y4 ta bien mayao, hai qu'echalo en llagar con una pala
de madera. Nun pue ser de fierro nin de nengtin otru material que
nun seya madera porque entds la mazana «cria mal color». Tamién
habia xente que llantaba’l duernu nun pisu mas altu que’l llagar y
dende ehi echaba la mazana machacao al llagar.
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El dia que la mazana machacao s'echa en llagar nun lo hai qu'a-
pretar. Ponse la madera enriba de la mazana, pero ensin apretar,
namds col pesu de la madera. Porque esti primer dia la mazana nun
ta mui fermentao, y si lo aprietes va salir una sidra con muncha
borra, con munchu posu.

Al otru dia entamébase a prensar col fusu (habia llagares que
tenfen un y llagares que tenien dos). Apretdbase con una palanca
llarga pa facer fuerza. Habia que dir dindo-y vueltes vy, al empar,
que diba apretando la mazana, la sidra cayia per una canaleta al
duernu, que se ponia debaxo del llagar. Esta xera tien que se facer
adulces porque la mazana tien que fermentar un poco en llagar y
tien que dir garrando color.

Al segundu dia d’apretar el llagar yd nun echa mas liquidu. Hai
que quitar la madera y mover lo que yé ye magaya, porque «cri6 una
casa» y movelo con una pala de madera. Hai que volver a poner la
madera y volver a apretar. A esti procesu lldmase dar el corte. Si de
la primer vez qu'aprietes saques aproximao unos ochenta llitros,
depués de dar el corte saques unos diez.

La magaya son los restos que queden depués de mayar la maza-
na. Esto ye mui bon piensu y tsase pa dar de comer al gandu.

Si'l tiempu ta friu la sidra pue tar cuatro dies en llagar, anque
lo meyor ye que tea tres. Si hai calor hai que sacalo en dos dies por-
que sinon picase.

La sidra que cai nel duernu del llagar ye la sidra dulce. Dalgo
d’ello bébese namads caer al duernu y el restu métese en barriques
o pipes pa que fermiente. Nes barriques o pipes que se van enlle-
nando nun hai qu'echar too del principio, porque ye una sidra mui
dulce. Hai qu'echar tamién lo que llamen el turcipié, lo dltimo
que da’l llagar, que ye una sidra «mds fino, mds fuerte y tien més
alcohol. Vien de la piel de la mazana». Esto ye lo que da mas fuer-
za a la sidra. Lo que sal depués del turcipié¢ (depués del tercer o
cuartu dia) «paez que ya quier fermentar», namés val pa beber en
dulce.
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El tonel o la barrica hai que rellenalos tolos dies y esperar a que
pare de ferver, hasta que pare d’'echar espluma; entés, tapes. Hai
que curiar que nun ruempa la telina que cria la sidra perriba, la
madre, porque si se ruempe picase. La madre ye'l cierre pa que la
sidra nun respire.

La sidra na barrica o tonel déxase de tres a cinco meses. Hai
que dir prebandolo hasta que tea al gustu; pa prebalo dbrese la espi-
cha y la sidra échase nun vasu. Tien que tar fino y nun pue tar dul-
ce, porque si lo embotelles tando dulce, ensin tar fermentao dafe-
chu, ent6s esploten los corchos y sal con muncha espluma. Esta
sidra ta mal fecho porque’l liquidu nun pue emburriar al corchu. A
esta sidra llamen-y d'espoleta.

La sidra ye mui delicao y, polo tanto, hai que curialo muncho pa
que nun se file, pa que nun s'estropie. Esto nétase cuando s'echa un
culin: al echalo, quites la botella y sal como un filu y en vasu queda
como si fuere aceite. Sobre esto hai xente que diz que ye porque se
sulfaté la mazana; tamién hai xente que cree que ye porque al face-
lo apretése abondo; y tamién hai xente, ente ellos los informantes,
que creen que la sidra filase porque fermenté enantes de metelo na
barrica, porque tuvo més de tres o cuatro dies ensin meter na barri-
ca. La sidra al escanciar tien qu'espalmar al borde del vasu, «tien que
romper, abrir y quedar ensin espumas.

Hai xente que quier quedar bien «cuando saca una botella sidre»,
y ent6s ayuda a la sidra a qu'espalme. Echa xabon o grasa de gochu
nel boquin de la botella pa qu'al cayer nun tenga espluma. Esto fai
qu’a la sidra-y quede’l sabor d’eso que s’eché en boquin.

Ewmbotellar

Hai que llavar bien con agua les botelles usaes I'afiu anterior, y
depués poneles a secar en paxos boca abaxo hasta que nun quede
nada d’agua. Si la botella tien dalgo puerco apegao a ella hai que
llavales con maiz, tritu menudino o con perdigones. Pero pa que nun
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quede nada puerco apegao hai cases nes que namds que se bebe la
sidra llavense les botelles y vuelven a tapase col corchu. La xera de
llavar les botelles faenlo davezu les muyeres, anque tamién lo puen
facer los homes.

Cuando les botelles yi tan llavaes entamen a enllenase con ayu-
da d'un grifu de madera o de metal. Y depués cérchense. D’'una
barrica salen aproximao trescientes botelles, y d'una pipa unes seis-
cientes.

Cuando y4 ta embotellao hai que guardalo nun sitiu escuru y
friu, a una temperatura ente 12-14 graos. Y pa que se vaiga facien-
do tamién ye bueno moveles de cuando en vez. La sidra depués
d’embotellao va siguir faciéndose; cambia’l tastu de cuando s'em-
botella a cuando s'abre pa beber; na botella va garrando fuerza.

Consumu

La sidra que se fai nuna casa o nuna caserfa ye davezu pa en casa,
anque tamién se regala a familiares y a amigos y siempre qu'hai visi-
ta convidase a unes botelles pa que preben la sidra.

En munches cases de la parroquia intentaron facer tamién pa
en casa llicor de mazana, con sidra dulce, oruxu y azicare. Les bote-
lles de llicor hai que moveles tolos dies pa que se desfaiga bien I'a-
zucare. Tarda un mes en facese.



