«TARECO»: INNOVACION Y TRADICION

Alberto ]J. Rodriguez-Felgueroso

Na parroquia de Tiziana y nel conceyu de Siero ye onde desa-
rrolla la so xera esti llagar de sidra, que vien funcionando de mui
recién nel llugar de San Xuan d'Obispo. Son unes instalaciones mui
modernes que siguen la especializacién econémica de la parroquia
sierense. La historia y esti llabor regular de fabricacion de sidra nel
campu asturianu tienen una venceya especial, asitiada na tradicién
y rozando lo creyible de la lleenda.

LES MAZANES Y LES INSTALACIONES DEL LLAGAR

La bona sidra llograse cola xunta afayadiza de variedaes de maza-
na asturiano. El llagar strtese n'esclusiva de mazanes de les sos
pumaraes, d’'otres de pumaraes averaes de la zona central d’Astu-
ries y de delles otres, menos écides, que se traen de la parte la Mari-
na. De por xunto, trabdyase con mds de trenta variedaes, una ven-
tena d’elles homologaes y les demads variedaes locales. Pdnenles en
mes de noviembre y na primer quincena d’avientu.

Llueu que les mazanes tdn nes instalaciones lo primero ye tres-
portales per una canal d’agua que les lleva hasta la cinta elevadora
y tresportadora, llavdndoles con un sistema de duches que llimpien
tola porqueria y, al empar, nun dafien nin el pulgu de la fruta nin les
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propiedaes que tien qu'ufiertar al productu final. Depués de pasaes
pelos chorros d'agua séquense con un sistema d'aire, desapaecien-
do d’esta manera toles impureces y el morgazu. Darréu escuéyense
con munchu procuru, separtando les coques y sobre too les podres.

Depués d’ello vien el llabor de mayar o picar les mazanes con
un dispositivu que les tritura con un sistema de rodiyos con dien-
tes d’'aceru inoxidable, que fadrd tamién mads fécil el prensdu. Den-
de equi llévase too pa les prenses, pa los llagares de corte. Catin d’e-
llos tien capacida pa 12.000 kilos. Quedara nel llagar tres dies,
faciéndose d’ente dieciocho a venti cortes en total, cuatro pela mana-
na y cuatro pela tarde. El corte faise a mano, con una pala rectan-
gular tipu rasera, pegando cortes d'unos cuarenta centimetros de
fondu y daqué menos d’avance. Pa los que nun tean avezaos a esti
llabor hai que dicir que ye semeyu al que se fai cuando se palotia
una tierra, voltiando los tarrones y esmenuzéndolos. Con esti pro-
cedimientu llégrase sacar tol zume de la mazana, la sidra dulce, tér-
minu esti que fala precisamente de la so carauteristica mds apre-
ciable nesti momentu de la ellaboracién.

Tola magaya que queda al acabase la llagarada sdcase pa carga-
lo en tractores y destinase p'alimentacion del gandu. Polo corrien-
te mezse con maizon triturao y ensilase. Nesti casu nun se llogren
otros derivaos.

N’Asturies rural el gran festeyu de la seronda yera poder beber
la sidra dulce acompanao de castanes magiiestaes o cocies y con
unos riquisimos frixuelos como postre entd més dulce. Nesti llagar
nun se comercializa dulce y ensin formentar sinén como bébora
gaseonso.

LA FERMENTACION

La sidra dulce trespdsase, per un mecanismu de bombéu, a les
cubes d’aceru inoxidable, d'unos 25.000 llitros de capacidd, onde
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se va dexar formentando adulces unos trece o catorce meses, sobre
la madre orixinal y ensin facer trasiegu nengtn, algamando d’esta
manera tol arume vy tol sabor. Esti procedimientu nun ye'l corrien-
te y hai que sollifnar qu’a tolo llargo del mesmu caltiénse’l liquidu a
temperatura constante, alredor de los 10°c. Lo regular n'otros casos
ye que la sidra se faga mds rapido, pa poder espichar en primavera
na Marina y en mes de xunu en Nava.

L'atmoésfera constante ll6grase gracies a una triba d’arquiteutu-
ra que respeta’l principiu de «teyavana» y tien unes parés especia-
les orientaes al norte, bien ventilaes y humedecies. La piedra d'es-
tes parés ye piedra triturao, con un tamanu semeyu al balastru, y
contenfo nunes armadies de rede metalico rixido, ensin morteru
nengtin de cementu o cal, de manera que s'asegure la ventilacion.
Pal casu que l'edificiu nun ufiertare la temperatura que se precisa
entren n'aicién los dispositivos de refrixeracion de les cubes. Un
panel de control central da anuncia del estdu de catina de les cubes,
pa poder trabayar con elles de mou individual.

Desque pasen los catorce meses de fermentacion la sidra embo-
téllase en botelles non retornables, onde quedard almacenao dos
afios enantes de comercializar el productu final cola marca «Tare-
co». Nel momentu de ponelo en mercdu faise I'etiquetdu numbe-
rau de les botelles, de setenta centillitros catina y con una gradua-
cién d’alcohol de 6°. En cada botella sendlase la so cualidé de cientu
por cientu natural sobre una Cruz de la Victoria esquematica; indi-
case tamién el so orixe de la Caserfa de San Xuan d’'Obispo, Tina-
na, Siero, los datos alministrativos d’obligacién, el nome del pro-
pietariu, José Luis Garcia Meana, y el nimberu de teléfonu del
llagar.

Hai que destacar que’l productu final ye una sidra natural dafe-
chu, ensin tratar en nengtin momentu de la fabricacién con mate-
rial quimico dalo, nin pa la conservacién nin pa iguadura nenguna
d'otru calter. Ye una sidra d’equi, con mazanes asturianes, y que
sigue un métodu natural completu, sofitdu na calidd de la mazana,
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la médxima llimpieza y el control individual de tol procesu. La cali-
dd fana de la bona escoyeta del productu, del tratu, de la llimpieza
y del respetu poles cualidaes naturales. EI mostu déxase facer con
tiempu y calma, ensin considerase en nenglin momentu quimica
nenguna que nun derive del propiu procesu de fermentacion.

OTROS PRODUCTOS

Esti llagar va daqué més alld de lo que ye la fabricacién de sidra.
Tamién trabaya I'aguardiente de mazana. Los Serranos, destileria
de calter familiar qu'entama la so actividd en 1895, en Samartin de
Cullera (Ribeseya), llogré de la Unién Europea la denominacion
«aguardiente de sidra d'Asturies». Ente tantu volume de sidra «Tare-
co» pue escoyer lo que se va consumir como talo o lo que ye prefe-
rible destilar.

El llagar de Garcia Meana reserva una parte de la sidra produ-
cio pa facer oruxu de mazana cola marca comercial denomada «['Al-
quitara del Obispo», que sigue la mesma filosoffa qu'empobina’l pro-
cesu de fabricacion de la sidra y el so procuru n’evitar I'usu de
productos quimicos y el respetu pola tradicion y la historia. Ye pre-
cisamente una interesante lleenda la qu'acompana la etiqueta del
sabrosisimu y percuridu llicor que sal de la sidra:

«Cuéntase que un Obispo ocupé casa cerca de Oviedo, e fizo
sidra con buenas manzanas que en aquella tierra dabanse.

De ella destil6 un suculento aguardiente que pronto fue orgullo
de la comarca. Logr6 tan alta fama que un Duque de la Francia Nor-
manda envi6 a tres caballeros con oro para comprarle el secreto.

El Obispo que para si no queria riquezas, dabales por nada la
receta. Pero, por repartirse el oro, y no dejar rival en el beneficio del
delicioso aguardiente, los enviados acordaron darle muerte cuando
acababa de escribir la férmula.
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Y sucedi6 que cayendo el Obispo sin vida, derramésele la tinta
sobre el escritorio y sélo pudo leerse de él las siguientes palabras: ...
gozo y salud nos da el aguardiente, de la manzana astur en lalquitara
caliente».

Esta lleenda enllaza cola realidd histérica de la presencia de
munches pumaraes, de la que queda constancia dende I'Alta Ed4
Media. Consénense los pumares nel acta de fundacién del Mones-
teriu de San Vicente nel afiu 781 y nel 950 hai referencies a la com-
pra d'una posesion faciéndose’l pagu en sidra ente otros bienes n'es-
pecie como granu y carne. Y4 na Baxa Edd Media, sieglos xi1 y xii,
el manzanal ye la mayor riqueza arboricola d’Asturies. El pan y la
sidra apaecen como dos elementos claves cuando se convida a
daquién.

La sidra destilase n'alambiques de cobre tradicionales, alimen-
taos con gas, que van sacando adulces I'estimdu productu, l'oruxu
de mazana. Hai tou un sistema de recoyida del liquidu y un control
individual de los catorce alambiques. El procesu remata desque se
llogra la graduacion d’alcohol precisa, 41°. El liquidu final tien una
finura que pue superar la del nombrau Calvados francés.

Preséntase en botelles de disefiu, con una tapén de silicona ali-
mentario prieto onde va estampdu’l cuniu de la empresa. La etiqueta
ufierta tamién con curiada lletra gética la lleenda del obispu y les
pretensiones fallaes de los avarientos normandos que trescribimos
mads arriba. La botella métese nun estoyin artesanu de madera, ase-
meyéu a les arquines que s'usaben antafio pa guardar les alhaxes y
que nos tienta pa descubrir lo que guarda dientro. La contraetiqueta
esplica’l procesu de fabricacion curtia y claramente.

Nel momentu que se redacten estes llinies esi oruxu descansa
na bodega, en barriles de madera de carbayu americano, p’algamar
entd meyores sabores y arumes, proporcionaos por esa madera, qu'es-
curez el liquido blanco tresparente que sal del alambique.



