FACER LA SIDRA NA PARROQUIA DE BOCINES
(GozON)

Xurde Ferndndez Ferndndez

Bocines ye la parroquia mds oriental del conceyu de Gozon asi-
tiada na llende col conceyu de Carrefo. Llenda al norte cola capital
del conceyu, Lluanco; al sur coles parroquies de Candés y El Pielo-
ro, pertenecientes al conceyu de Carrefio; al este cola mar y al oeste
cola parroquia gozoniega de Cardo. En Bocines atopamos dellos nue-
dos de poblacién: Antromero, Cabornio, Condres, Fumayor, La Galle-
ga, La Guardada, La Rodil, Salines, La Uz, La Vallina y Valparaiso.

Yeren munches les cases de Bocines que panaben mazana de
les pumaraes pa facer sidra, unos namas pa en casa y otros tamién
pa vendelo. Pascual Madoz! fai referencia a la venta de sidra nesta
parroquia. Anguafio nun hai na parroquia llagar nengtin que faiga
sidra pa vender, namds se fai pa beber en casa y pa regalar a los veci-
nos, amigos y familiares.

[LA PUMARADA

La giierta dedicada a pumares lldmase en tol conceyu pumara-
da. La mayoria d’elles taben cabo la casa, anque tamién les habia

! Pascual MaADOZ (1985 [1845-1850]): Diccionario Geogrdfico-Estadistico-Histori-
co de Espaiia. Ed facs. Valladolid, Ambito: 87.
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dalgo mas allonaes. Munches d'elles desapaecieron lo mesmo qu'o-
tres giiertes con otros drboles de fruta cuando’l sector ganaderu se
fizo mui fuerte. Munchos ganaderos prefirieron qu’estes giiertes
desapaecieren y se convertieren en praos o en tierres a maizu pa dar
de comer a les vaques. Desapaecieron les giiertes nes que recoyien
fruta de toa mena (cirueles, mazanes, figos, cereces... que llevaben
a vender a la plaza a Candds o a Avilés), porque los arboles moles-
taben y por ello fueron desapaeciendo, dexando’l so espaciu pa
pacion. En Bocines habia giiertes abondes dedicaes a mazana, tan-
to de mesa (una d’elles ye la clas que llamen de mon) como pa facer
sidra. Ente estes ultimes tépense les races de: carrid, una variedd
«mui dura, buena porque aguanta muncho», bastante colorada y
dalgo rayada y usase tanto pa sidra como pa mesa; blanquina,«de
color mui claro y mui tierna», mui bona pa facer sidra; rayadina, «de
color verdoso con dalgo colorao», mui édcida y por ello en delles cases
nun se come; de Lin, variedd que s'usa pa facer sidra, y que dave-
zu nun se come porque ye mui dcida, de color verde con dalgo colo-
rao; picona, colorada y bastante dcida que se llama asina porque
tien una forma puntiaguda; dulcesol, variedd nueva de sabor dulce,
colorada. Por razén d’ello nun s’echa sola pa facer sidra porque sal
mui dulce.

Los informantes? dicennos que lo normal pa facer sidra ye usar
estremaes variedaes de mazana y frutos d'estremaos suelos. Lo
corriente en Bocines son suelos con munchu fierro, de color encar-
nao, que ye un suelu bonu pa los mazanales. Pa facer sidra hai qu'e-
char tamién mazana que naciera en suelos calizos, porque estos sue-
los dan «muncha fuerza y munchu gas pa facer la sidra».
Considérense los meyores suelos pa los mazanales.

2 Josefina Sudrez Muifiiz (Casa 'Indianu, Condres); Isidro Rodriguez Rodriguez
y Ana Maria Vega Pérez (Casa Nicanor, Condres), a los que doi les gracies mui de
veres. Tamién quiero dar les gracies a la mio familia y amigos que m’ayudaron nes-
ta xera.
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Podar y cuchar

Tolos afios, per xineru, hai que podar y cuchar los mazanales. Pa
cuchar cdvase alredor del mazanal y depués échase’l cuchu enriba.
Los mazanales nun se sulfaten, nun se-yos echa nada de quimica.

Inxertar

Otru trabayu qu'hai que facer a los mazanales ye inxertar, pa
que tengan «sangre nuevo». Una manera d'inxertar ye I'inxertu de
pia, onde los pasos qu'hai que dar son: a) cortar el tueru a un metru
mads o menos del suelu; b) con una navaya faise-y un tayu «pa baxo»;
¢) el garfiu, que ye como se noma a la caia que queremos inxertar,
afflase per un llau con una navaya; d) métese’l garfiu en tueru pa
que la sangre cuerra per él; e) envuélvese en moiiica de vaca pa que
nun entre aire. Agora faise con plésticu; f) anguafio, cuando’l gar-
fiu prende hai que quitar el plisticu.

Estos mazanales al afiu entamen a dar una o dos mazanes. Pero
hasta ocho o diez anos depués «nun dan nada curioso».

Dende siempre, oise que los mazanales dan mazana un afiu si
y otru non, o que dan un afiu muncho y otru poco. En Casa I'In-
dianu, en Condres, I'afiu que los mazanales tenien muncha flor esflo-
raben a dellos, quitdben-yos les flores pa qu’al otru afiu volvieren a
dar flor y mazana.

Panar mazana

Na xera de paiiar collaboraba tola xente de casa y, dacuando,
dalgtin vecin. A partir del once de setiembre (San Martin) la maza-
na ya ta pa pafiar. Pero davezu espérase un poco mds, hasta los meses
d'ochobre y payares. Darréu hai que bastiar los arboles con una vara
d’ocalitu o d’ablanu que tien que ser «llarga bastante y que nun
ruempa» pa tirar lo que ta n'arbol.
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Pa sidra ye meyor lo que ta n’drbol, y lo peor ye la mazana'l sapu,
que ye lo primero que se pisa, lo que se pana del suelu a primeros
de setiembre. A la sidra que sal d’esta mazana, lldimen-y sidra’l sapu
y «tien un sabor amargu, como’l de la corteya’l mazanal».

Enantes de metelo en cestos o en sacos hai qu'escoyer la maza-
na pa nun meter nenguna que tea podre. Y yd metio hai que lleva-
lo pal llagar, que por un regular ta nun cuartu cabo la casa: en carru
si la pumarada ta llofie 0 nos mesmos cestos o sacos al llombu si ta
mds cerca. Nellos queda hasta l'otru dia, que s’entama a mayar.
Tamién lo hai que llavar o llimpiar si hai dalguna manchada de tie-
rra o barru enantes de metelo en llagar.

La mazana que se panaba yera davezu pal llagar de casa, anque
tamién habia xente que lo vendia a los llagareros de la zona o a otros
llagareros de la contornada. Por exemplu, en Casa I'Indianu tuvie-
ron llagar pa vender sidra (tamién hebo otros na parroquia). Usa-
ben tola collecha pal so llagar, pero desque dexé de tener una fina-
lidd comercial namds se dexaba pa en casa lo que se diba mayar y
lo otro vendiase a dellos llagareros de la redolada como «Pendén»
d’Albandi, «Giiernu» de Perlora o «Brafia» de Candas, los tres nel
vecin conceyu de Carreno.

El llagar

El llagar ta davezu mui cerca de la casa. Elli faise tolo que cin-
ca al trabayu de facer sidra. Dicien los vieyos que «namds la made-
ra podia tocar la mazana o la sidra». Daqué que nun fuera d’esti
material, como’l metal o dalgo paecio, nun se podia usar pa facer la
sidra. Anguano, los llagares industriales usen munchos ardiluxos
que nun son de madera.

Lo primero que se va mayar ye lo que primero se pand, lo del
suelu. Dempués mayarise lo bastiao.

Echen la mazana llimpio nel duernu llantdu na metada’l cuar-
tu y empiecen a mayalo col mayu de madera, un palu con un estre-
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mu munchu mds gordu col que se machaca la mazana. Poniense
dos o tres homes per cada llau, catin con un mayu y empezaben a
machacalo cruzando los mayos. Cuando la mazana taba bien macha-
cao, garrdbase una pala de madera pa echalo en llagar.

Pero pa echalo habia que armar el llagar. Armdbenlu poniendo
tables alredor de la mesa'l llagar, dexando alredor una canaleta pela
que cuerre’l zume. Porque namds que s'echa la mazana mayao, el
liquidu yd entama a correr y a caer nel duernu que se pon debaxo’l
llagar.

Enantes d’echar la mazana habia que poner en llagar una tela
o un sacu dende la mesa’l llagar hasta un duernu que ponien en
suelu col envis de que si cayia dalgo de mazana machacao cayera
pal duernu y volver echalo en llagar. Elli tenia que tar hasta’l dia
siguiente porque dicien los vieyos que «tenia que cocer».

Al otru dia entamaben a prensar con unos tablones que ponien
enriba la mazana machacao. Estos tablones tienen furacos pa quel
zume vaiga metiéndose per ellos pa cayer a la canaleta y cayer per
unos furacos quhai na mesa al recipiente de madera o la duerna na
que cai la sidra.

Pa prensar habia quapretar col fusu (habia llagares d'unu o de
doble fusu). Al fusu habia que mete-y una barra pel furacu pa dir
dando-y vueltes apretando. El llabor d’apretar el fusu facienlo ente
dos o0 més persones. Tamién lo pue facer una sola persona, pero hai
qu'apretar muncho.

Al apretar el fusu los maderos van baxando y apretando la maza-
na. Segtin va baxando la prensa hai que dir poniendo mds pesu enri-
ba, porque al empar que la magaya baxa hai que dir poniendo mas
tables pa dar mds presion. A esto llamenlo calzar.

Cuando pelos furacos ya nun pinga la sidra dulce hai que qui-
tar los maderos y da-y el corte. Con una pala de madera hai que dir
cortando lo que ya ye magaya. Hai que garrar lo de los llaos y dir
metiéndolo pal mediu. Depués hai que volver a prensar. Hai que
dar el corte polo menos una vegada al dia.
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Lo que cai nel duernu dende que s’echa la mazana machacao
hasta esti segundu procesu de prenséu ye la sidra dulce. D'esta sidra
dulce una parte ye pa beber y otra pa meter en barriques y dexar
que se faiga la sidra. La sidra dulce que nun se mete na barrica a
los pocos dies ponse malo, «avindgrase».

La sidra métese na barrica pa que fermiente cola ayuda d'un
embudu y una pefiera. Los informantes nun nos dieron el tiempu
exactu que la sidra ta na barrica. Cintennos que depende de c6mo
se quiera la sidra, «mds fecho o menos fecho». Pa saber si ya ta, hai
qu'espichar la barrica y dir probando la sidra hasta que dexe de tar
dulce y se ponga al gustu. Pa probalo, sdcase un culin y si ta dulce
déxeslo un mes mads, sinén hai qu'entamar a corchar. Por exemplu,
en Casa I'Indianu de Bocines gustdba-yos «que tuviera claro, que
tuviera un sabor non mui fuerte». Anque tamién nos dicen quel tas-
tu de la sidra va cambiar tovia cuando tea na botella.

Pero la sidra na barrica va dexando «poso», la borra, que ye d'un
color escuro. Esto nun val pa beber, sinén que val pa facer vinagre.
Depués de meter la sidra en botelles, esto métese nuna barrica vie-
ya hasta que se fai vinagre.

Ewmbotellar

Lo primero ye llavar les botelles que se tienen d’otros afos y
qu’enantes yeren les qu'usaron siempre pa sidra, de color verde o
marrén. Anguafio val cualquiera, davezu nes que vien el cava o la
sidra achampanao. Esclardbense a mano con maizos o perdigones
dientro «pa quita-yos la mierda del culo». Esti trabayu facienlu dave-
zu les muyeres.

Les botelles enllendbense poniendo na espicha un grifu de
madera, anque anguafio en munchos sitios ye de metal. Nun se
puen enllenar les botelles hasta arriba porque sinén depués nun
entra’l corchu. Y depués ya se corchaben. Faciase con una corcha-
dora, un aparatu especial pa corchar.
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Lo primero pa corchar yera poner los corchos, que s'usaben d'un
afiu pa otru, cociendo nuna pota. Anguano tsense corchos parafi-
naos compraos, que namds s'usen una vegada. Depués de cocios
metiense nel boquin del aparatu usdu pa corchar y con un mazu de
madera hai que da-y pa meter el corchu na botella: «Hai que face-
lo con buen pulsu».

Pero los corchos tamién puen fallar, porque hailos que tienen
dalgtin poru. Nesti casu la sidra estrépiase y hai que dexalo pa vina-
are.

El consumu

Anguano nun hai nengtn llagar en Bocines que comercialice
sidra. Pero entd se fai sidra en munches caseries, y faise pa en casa
(pa tomar cuando hai dalguna visita o cuando a tin-y pete) o pa rega-
lar.

Antiguamente en Casa 'Indianu tenien un llagar que vendia
sidra y hasta elli diba a la xente a compralo per toneles. De xuru,
foi tin de los caberos llagares d’esta mena qu’hebo na parroquia.

Anguano, amds de facer sidra, intenten en delles cases facer lli-
cor o oruxu de mazana. Dellos consiguieron un bon productu y otros
namds llegaron a intentalo.



