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LA BEBORA

En contraposicién al augua y la Lleitse, el conxuntu de bebies
ellaboraes, y mui particularmente les alcohéliques, recibe en Qui-
rds el nome xeneral de bébora. D’ente la llarga serie de términos
qu'entren baxo esti nome de malapenes unos pocos ye de dicise que
cuenten en conceyu con una tradicién significativa de consumu tre-
sall4d de les dltimes décades, sia a resultes d'una ellaboracién case-
ra propia o de la so alquisicién en comerciu.

L'anis o la cond son, por casu, bebies oxetu d’alquisicién al por
menor y con un consumu bien enraigondu, cuando de manera inde-
pendiente, cuando mecios baxo la forma de sol y sombra o ente café
(echando nello unas gotas —d’ainde’l verbu gotiase— o un remexo),
cuando emplegaos (I'anfs y tamién l'aguardiente), en preparaos pal
consumu domésticu con guindas, prunos, ardndanos y aguaspinos
(agospinos o gospinos) a los que se-yos da'l nome xenéricu d'anis de
guindas, anis de prunos, etc.... Ello ensin faer de menos el so usu
como condimentu gastronémicu, por casu na ellaboracion de las
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quisadiel las (l'anis) o del queiso de bota o de fuente (la cofid), mecién-
dolo con ello, aparte de por una cuestién de sabor, como manera
d’evitar que criara cocos. Tengo rexistrao tamién, anque mds bien a
manera de xuegu infantil, la ellaboracion de vino de moras y con
sabuguina, machucando y estrumiendo estos frutos. Sicasi, les dos
bebies de més tradicién y, sobre manera, de mas consumu son, como
na xeneralidd d'Asturies el vino y la sidra.

EL viNno

El vinu nun ye anguano oxetu d’ellaboracién artesanal, pero st
pudiera contar con della tradicién histérica. El cultivu de vifies n'o-
tros conceyos de los conocios como valles de Trubia (Santu Adria-
no, Teberga y Proaza) cuenta con documentacién tardomedieval en
sieglu xv! y ye verosimil que y4 con tala cronoloxia pudiera postula-
se pal propiu Quirés, siquier naquellos llugares que pola so orien-
tacion y condiciones climatiques lo tuvieren mas afayaizo, y mui par-
ticularmente nos de la fastera del Aramo, orientaos a lo solano.
Cuandoquier, en Tene y Bermiego (nos que voi centrar esti estudiu)
esti tipu de cultivu cuenta col aval documental que nos apurre’l dic-
cionariu xeogréficu de Pascual Madoz (1845-1850)2, que recueye
nos dos llugares la produccién d'uva como una de les més significa-
tives a escala local hasta les décades centrales del sieglu xix.

En nengtin otru pueblu quirosanu consta espresamente esti
tipu de cultivu, pero la toponimia refrenda nos dos casos esta tra-
dicién y baxo caracteristiques asemeyaes. En Tene esiste, a lo fon-
dero'l llugar, el topénimu La Vifia, abaxo de la vieya cortina del llu-

I D'acordies cola documentacion recoyida por ANA FERNANDEZ SUAREZ, Registros
notariales del Archivo de la Casa de Valdecarzana (1397-1495). Uviéu, Real Instituto de
Estudios Asturianos, 1993.

2 PASCUAL MADOZ, Diccionario geogrdfico-estadistico-histérico de Espaiia y sus pose-
siones de Ultramar. Madrid, 1845-1850, s.v.
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gar, nun sitiu onde entd pueden vese delles vifies amontesaes. Esti
tipu de plantes braves vense igualmente per tola cantonada solana
que baxa dende’l mesmu llugar, pel este, en terriu secano al arimu
de La Pena Bovias, y cuando frutien dexen ver tanto variedaes d'u-
va blanco (en mesmu sitiu de La Vifia), como colorao (na amplia
zona de cortinales conocida giiei xenéricamente como Las Rondi-
nas, enriba mesmo del anterior). Estes danse, en concreto, en sitiu
llamdu EI Bermecheiru?, qu'igual podia debe-y el nome a un tipu
d'uva bermecha, anque mds bien ha pensase na tamién llamada
escanda bermecha, considerada de meyor calidd. M4s a lo fondero,
contra’l caserfu giiei abandondu de Cortelgos, tamién hai constan-
cia de viiles monteses con uva de bona calida.

Pela otra mano de la mesma fastera, pegante a la carretera actual,
esiste otru topénimu Tresvifia ensin aparente rellacion referencial col
anterior, polo que, o bien en dalgin momentu La Vifia fexo referen-
cia a un espaciu continuu enforma mds ampliu que l'actual o esistia
pela vera oeste de la cortina del llugar (Arbonal) un segundu espaciu
dedicdu a esti cultivu. Sia la que quier la hipétesis bona, les dos ava-
len la idea d'una importante estensién del mesmu en llugar de Tene.

Lasitiamientu d’esti espaciu presuntamente dedicdu nel pasdu
al cultivu de la vifa faise interesante, otra manera, por cuantes que-
da allugdu na fastera que baxa dende los terrenos qu'atiesten cola
ilesia hasta’l regueru onde, a lo fondero del llugar, taben los vieyos
molinos (Remolina), bien integrdu, polo tanto, nel espaciu agrariu
tradicional. Per otra parte, la contigiiidd a la ilesia (con fébrica ori-
xinaria romdnica) y les sos tierres (que dexa al llau significativos
topénimos menores como El Manso, La Granxa o L'Abadia) podia
suxerir que'l niciu d’esti vieyu cultivu taba directamente vinculdu a

3 Forma que nun recoyi nel mio trabayu anterior Conceyu de Quirds. Llugar de ‘Tene
(antigua feligresia de San L.lurienzo y puertu). Uviéu, Academia de la Llingua Asturia-
na, 1998. Col. Toponimia 64, nel que se dan les referencies oportunes sobre los otros
top6nimos comentaos.
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esta institucion, como paez asoceder n'otres partes d’Asturies den-
de la Edd Media. Fora d’esti espaciu, tamién rexistré un topénimu
El Cepedal que pudiere ser significativu.

Mis o menos lo mesmo asocede en Bermiego, onde, a la salida
del llugar de Tarrio, desque pasada la capiya y al altor de L.lombano
(una caseria qu'herieda lo que pudo ser nel so momentu una casona
sefiorial de cierta entidd), contra’l sitiu conociu como Murias, ato-
pamos una cantonada orientada igualmente al sur col nome de La
Machuela, y qu'informa de la esistencia antigua d’esi cultivu a partir
d’'un términu (del llatin MALLEOLA, MALLEOLUM) abondosamente
documentdu na diplomética medieval asturiano-lleonesa, y, de fechu,
na fala lleonesa actual baxo la forma castellanizada de mojuelo. Llue-
fie d'esti puntu, dalguna vifia amontesada téngola visto, aislladamente,
fayendo sebe a lo fondero la parroquia en sitiu conociu como La Vei-
ga’l Bustio y non mui p’aculld afdyase otru posible resclavu toponi-
micu: La Vigutierre, nome d'un caseriu anguano despobldu na parro-
quia de Casares, al pie de la carretera xeneral ente Las Agiieras y el
ramal que xube a Bermiego, pal que podia postuldse-y un primer com-
ponente derivdu (sinén de viLLA) de VITIS o de VINEA, xunto a un
nome de posesor (GUTERRIUS) de claru raiganu medieval.

Darréu de los datos de Madoz, bien pue suponese que foi I'an-
dada de filoxera del sieglu xix la de pone-y fin a esti tipu de cultivu,
dexando como tnicos resclavos les citaes vifies monteses o les reci-
males qu'adornen les fachaes de non poques cases, como n'otres par-
tes d’Asturies. El términu recimal deriva d'un primitivu recimu que
convive na fala local cola variante reciimano como nome del piniu d'u-
ves, y fai referencia normalmente a esti tipu de planta vil.landiega,
frente a parra (o les formes derivaes parroto o parrotal) que tamién pue
aludir xenéricamente a drboles monteses xamascosos y de poca enver-
gadura, particularmente ablanales, pero non necesariamente vifies.

En cuantes al vinu, pocos y ruinos son los testimonios que pudié-
ramos apurrir d’ellaboracién tradicional en Quirds. Constame’l casu
d’'un home d'Aciera que fafa pan casa y pal chigre de la so propie-
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dd un vinu coles uves de la propia recimal, pero nun hai cuenta de
que lo fixera d'acordies con unes pautes determinaes por una tra-
dicién local de cultivu y ellaboracion, pos dizse que nin siquier aten-
dia la vifia, y que foi de la que-y la fradé ciertu cura gallegu de la
parroquia y llogré una cierta produccion d'uva cuando s’alcordé de
faer esi vinu. En Tene, el llabor de frada de les recimales de les cases
fafalu pelos afos 30 ciertu maestru lleonés que punxera escuela en
llugar, y pel que se supo que les recimales habia que les fradar per
San Xosé, el 19 de marzu. Entd menos significativu ye, pal nuesu
envis, el casu de delles persones del mesmu Tene que, entd nos dlti-
mos afios, truxeron uva de Lleén pa faer el propiu vinu en casa. La
ellaboracion féxose nesti casu siguiendo’l modelu de la sidra y el
resultdu ye un vinu gasificao (otra manera, bien aponderao polos
mios informantes) que, d’acordies colos vinateros lleoneses, ye bas-
tante propio d’esti tipu d'ellaboracién casera moderna n'Asturies.

Ello acredita, en tou casu, la importancia del vinu na vida domés-
tica tradicional. Aparte d’esos casos, mds bien escepcionales, d'a-
carretu d'uva, nos tltimos anos faise pasu ente pasu mds frecuen-
te la compra al por mayor de vinu en bodegues de fora, cuando y4
embotellao, cuando en barriques o garrafones pa embotellalo na
propia casa. Esto surde como alternativa a 'antigua mercaderia de
fudres o perechos (pelleyos d’animales con forma de talos, embrea-
os con pez y ataos enrutiando bien el cordel pela pétana o piel de la
pata, per onde se vertia'l liquidu) que trayia’l vinateiru de Castiya
(sic) y, mds concretamente, de Tierra de Ledn. Los perechos (casi
esclusivamente de vinu tinto) trayienlos en mules y machos los arrie-
ros hasta los distintos pueblos. Hasta la fin d’esti tipu de comerciu
d’arrierfa, esti tresporte solia tar de mano de xente d’otros conceyos
vecinos, sobre manera la familia de Los Vaqueros, de L.lena, o Die-
go, de Proaza, niciu d'una empresa familiar qu'entd se tien. Sicasf,
en mesmu Quirds (en Barzana) llegaron a funcionar na primer metd
del xx hasta cuatro almacenes de vinu a los que diba mercase den-
de los distintos pueblos.
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Otra manera, tamién esistfa un comerciu m4s tradicional de
vinu protagonizdu directamente polos propios vecinos, que yeren
los de dir en caballeries hasta Torrebarrio (fundamentalmente) o
Busdongo con mercaderies propies con cuenta de trocales, cuando
por vinu, cuando por otru tipu de productos propios de la otra mano
del cordal, sobre manera cocinao (garbanzos, arbechos o dentichas).
De parte Quir6s llevdbense determinaes manufactures (fila o madre-
fias), frutos (castaiias, ablanas, ...) y floritos melecinales (carquexa,
luisa o tila). Esti comerciu yera mds abondosu ente los pueblos m4s
arimaos a la llinde de Lle6n (casu de Ricao), pero llegaba tamién a
los llugares mds allonaos, como Bermiego o los de la parroquia de
Las Agtieras (Tene, Aciera o Vil.lurichi), magar la considerable dis-
tancia que tenfa que se recorrer hasta Las Babias.

Como se dixo, esti tipu de comerciu fora ya sustituyiu va unes
décades (por cuenta del ameyoramientu de les carreteres y la xene-
ralizacion del tresporte a motor) pola compra de caxes de vinu a
vinateros (de Proaza, Teberga, Mieres o'l mesmu Lle6n) qu’anden
pelos llugares en camiones. Ello tien llugar, sobre manera, pel bra-
nu, en tiempu la yerba, que ye cuando hai mas gastu dello. A éstes,
faise una estampa bastante tipica la llegada del camién del vina-
teiru al llugar y la xente acarretando caxes (de normal mds d’'una
y de dos y hasta bien la media ucena o mas per casa) cuando en
corzas o carriel.las tiraes por burros, cuando n’alforxes o en carre-
tios.

La importancia del vinu dende’l puntu de vista econémicu nun
ye de faese de menos, por cuenta de la so alta demanda y los cos-
tes adicionales del so tresporte dende puntos més o menos llueries,
sobre manera na démina, non tan remota, de l'arrieria y nun mar-
cu xeneral d'economia de subsistencia. Per ainde s’esplica la pica-
resca tradicional de los chigreros de rebaxalo con agua por ameyo-
rar la ganancia. Les anécdotes que se cuenten a propésitu son
abondes vy, de fechu, nun ye siempre bono d’estremar lo que tienen
de real o d’estereotipu folcléricu. En Bermiego, por exemplu, enta



LA CULTURA DEL VINO, LA SIDRA Y EL CHIGRE EN QUIROS 265

se cuenta como va yd unes cuantes décades al pregunta-y alguién
a un nenu de poco tiempu pola madre chigrera contesté que nun
podia atender nesi momentu porque «taba tsando augua a los pere-
chos». La gravedd de l'accion, nesti casu, venia dada pol fechu de
dar esti chigre al regueru onde se vertien orines y cuchu d’'unes
cuantes cuadres que, d’esta miente, acababen ente’l vinu. Desaxe-
rao o non, esti tipu de prictiques o creyencies xustifica una dife-
renciacion ente’l vino corchao y lo non corchao: el vino corchao ori-
xinariamente fafa referencia a lo que se merca y4 en botella y que
se sup6n de mayor calidd o garantia que lo de los fudres; actual-
mente alude, ensin mas, al vinu de calid4.

Pero més aculld de les implicaciones econémiques del comer-
ciu del vinu, otro ye la so funcién social, hasta tal puntu que la pose-
sién personal de vinu (por compres a granel al vinateiru) nun qui-
ta'l consumu, nada escepcional, en chigre, lo que vien demostrar la
so importancia, real y tamién simbdlica, na rellacién social. Les dos
dimensiones tienen el so interés cultural, por cuantes informen cre-
yencies y actities bien enraigonaes y definitories de la vida y la men-
talidd tradicional.

Efectivamente, foi y ye comtin, como se dixo, la compra de vinu
al por mayor por parte de les families particulares pal consumu coti-
dianu de la casa per tol afiu, non solo pa tomar de vasu, sinén tamién
pa chalo como majunje nas sopas o ente’l cocio, o en fervinchos pal
catarru. Ello ye que’l vinu considerédbase, tradicionalmente, un pro-
ductu alimentariu de primer necesid4, que, de fechu, ddbase-yos
de normal a los nenos, teniéndose en dellos casos como una parte
fundamental de la dieta a cuenta de les propiedaes nutritives que
se-y suponien. «Tienes mutsa fe na Virxen d’Alba, pero tienes mds
en vino» ye una sentencia a la que cuesta poco topar paralelu en
determinaos pasaxes de la lliteratura cldsica pero que reflexa un
esfoito mui enraigondu na sociedd rural quirosana. Si les fontes fami-
liares nun me fallen, toc6-y sentila en mas d'una ocasion al mio pro-
piu giielu per boca de mio giiela.
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Esti enfotu nel vinu como panacea foi perdiéndose col tiempu,
pero la necesidd del vinu en casa sigue argumentdndose a cuenta
de les sos virtties como estimulante pal trabayu y los esfuerzos fisi-
cos, sobre manera nos llabores de la yerba de pel branu. Nellos ye
onde paez que dexé algo giielga’l vieyu vezu de da-yos vinu a los
nenos, y nun abulta escesivo afirmar que’l prau ye en bien de casos
I'escenariu de la iniciacién al so consumu. Poro, nun falten testi-
monios de primeres borracheres infantiles mientres la yerba, ente
otres coses porque’l qu'escribe estes llinies recuerda la primera en
tales circunstancies con bien pocu tiempu, percibiendo I'arrogan-
cia de la casa onde taba andechando la so familia naquella ocasién.

Dende’l puntu de vista del estimulu pal trabayu, da n’estable-
cese una clara oposicion, por dicir, funcional, ente’l vinu y la sidra,
que se tien de mds refrescante y de menor conteniu alcohdlicu, pero
tamién mas galbanera o galbaniega, polo que se desaconseya bebe-
lo nos praos mientres la yerba o cualisquier otru trabayu, a favor del
vinu, que suel tener el yerbeiru siempre a mano, cuando en bota
(que, frente al perecho, ye un recipiente de menor capacidd y ensin
la forma orixinal del animal)*, cuando nuna botella con un pitorru
de plasticu o con un corchu furau con una pacha. Sia como quier,
el vinu, siempre tinto, presta tomalo frio, d'ehi que la bota o la bote-
lla mire a dexase normalmente a la fresca, a la sombra d'un arbol
ente la yerba o si ye posible, ente I'agua, nel duernu d’'una fonte o
nun regueru o presa, si non en brigueras de piedres o en preselbe o
na alacena de la cuadra, cuando la hai en prau. Cualesquier sitiu
que, en definitiva, sia bonu como enfriaorio, cuidao que ye funda-
mental que’l vinu nun caleza, pues nesi casu considérase perdio,
esto ye, escalaporiao (d'escalaporiar ‘chase a perder el vinu o un deter-
mindu alimentu pol escesu de calor’).

4 Ha considerase que nin tin nin otru se manden esclusivamente pa guardar el vinu
o otros liquidos, sinén tamién pa otru tipu de productos, como, por exemplu, el queisu
tradicional, o queiso de bota.



LA CULTURA DEL VINO, LA SIDRA Y EL CHIGRE EN QUIROS 267

La importancia del vinu pal llabor de la yerba dexa resclavos na
propia paremioloxia local, que conoz el dichu «pa segar ye fuerza y
mana, y vino que la tafia»®. Ello ye qu’habia’l vezu de llevalo nel
cachapo por considerase mds bono que I'agua p’afilar les gadafies.
Estos efectos «musicales» del vinu sobre los llabores y preseos de la
yerba o asemeyaos, segtin podia suxurir I'emplegu del verbu taer,
configuren de fechu una especie de figuracion metaférica que dacuan-
do remanez en mesmu discursu coloquial: una vecina de Salceo cun-
taba como desque bebié una cierta cantidd de vinu, ptnxose a rozar
artos nun prau con tantu arte y gracia que «cantaba la foiz».

El discutiniu que dacuando se da ente les propiedaes refres-
cantes de la sidra y el so indesedu efectu galbaniegu pal trabayu vy,
otra manera, les virtties estimulantes del vinu pero los sos incon-
venientes en dies de chorna (como cuando la yerba) tiense resuel-
to dacuando con férmules permediaes, como mecer vinu y sidra col
envis de combinar les propiedaes d’'uno y otro, o, mds de recién,
vinu y agua gaseoso (casera, por antonomasia) o refrescos de cola,
combinacién que tien de nome localmente galbao o, siquier va unos
afos, cubal.libreb obreiru. Otres soluciones mas tradicionales, tamién
refrescantes y enerxétiques, son los llamaos ponches de vinu esma-
necio con giievu y azucre, que tamién se faen con café o cerveza
(férmula, esta dltima, que tamién s'aplicaba a les parturientes). Otra
ye la de ciertes recetes estremes, como llevar al prau cofa: los efec-
tos d'una toma grande de cofid na chorna del branu son imaxina-
bles, pero ello nun quita qu'esti vezu llegara a tener un ciertu arrai-
gu. Delatalo facil una revolada peles cuadres quirosanes, nes que
una botella vieya col disefiu orixinariu de la marca Fundador fai casi
un elementu propiu de les portalaes de les cuadres, al pie de dal-

> Esta ye la tnica versién d'esti refran que fui a recoyer; sicasi, el mesmu xuegu de
rimes y el cliticu la fai pensar nun forma «la gadafia, fuerza y mafa y vino que la taia».

6 Anque esta espresién nun ye, nin tanto, la mds usada , soi testigu del so usu espo-
radicu.
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glin cachapo cuartidu, unos chanclos o unes ferradures ferrunoses.
L'anecdotariu ye igualmente notable, como’l casu d'un matrimoniu
d’edd de Bermiego qu’avezaben llevar cofid a los praos y que s’enfi-
laben hasta’l puntu de manga-y tin al otru la cabezd del burru y apa-
reyalu a la corza o'l ramo de la yerba pa ponelu a tirar per él.

El discutiniu ente vinu y sidra tresciende, de toes formes, el de
les propiedaes refrescantes o estimulantes d’estes bebies, y estre-
ma ente persones o cases mas bebederos d'uno o otro, ya incluso llu-
gares con mayor enclin a ello. Por casu, dase una cierta creencia de
que Bermiego ye un llugar con mds enclin pol vinu que Tene, més
sidreru, lo que tien la so razén de ser. A otru sen, el discutiniu ente
sidra y vinu tien un aquel mas trescendente d’identidd, d'ainde que
mandar Asturias sia tomar sidra y mandar Castiya beber vinu o enfi-
lase con ello. L'alderique suel tener més que ver, en tou casu, col
mestizaxe cultural que col identitarismu etnicista. Otra manera, ye
bona d’entender la referencia a Castiya nesti contestu a cuenta de
lo dicho y suel tener (pol bon nome del so vinu) un tonu aponde-
rador. Una anécdota familiar mui célebre cuenta como una vez mio
giielu llamentaba en broma el supuestu casoriu d'tin de los fios con
una moza de Grau, y anunciaba que «dibamos l.lorar mutso» pola
supuesta fama que tienen les cebolles d’aquel conceyu; pela con-
tra, él dicfa preferir, pa mayor alegria, una nuera de Castiya, pos esti
yera «el pais de los recimanos» y yera meyor partiu.

Esti consumu domésticu y por dicir funcional del vinu nun-y
quita relevancia social, sobre manera na convidada que se fai a dal-
guna visita y, entd mds, a aquellos de parte fora que s'ofrecen a char
un gabitu nos llabores de la yerba o d'otru tipu: I'arrogancia del bene-
ficiariu d’esta ayuda en forma d’ofrecimientu de comida o bébora
ye'l pagu obligdu a esti trabayu ayenu y llega a faese daveres apro-
fiante a la d'animar al foranu a beber pela bota.

Pero la funcion social por escelencia del vinu desempénase basi-
camente en chigre: el vinu ye'l productu més caracteristicu del chi-
gre y ésti, al so tiempu, el sitiu d'ociu por antonomasia na vida rural
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tradicional. Pela contra, la sidra paez ser, nel entornu més tradicio-
nalista quirosdn, una bebida de poca demanda nos chigres y mas
bien propia del &mbitu familiar y domésticu, cuando se tien de casa,
cuidao que nun suel mercase como’l vinu. Otres bebies (sacantes
igual I'anfs y la cond) tienen tamién un acomodu complexu en chi-
gre tradicional. Incluso anguafo, magar la evolucion de los gustos,
y ensin pretender cayer nun escesivu rigorismu, ye bona de perci-
bir una cierta diferenciacién ente’l consumu cotidianu de vinu en
chigre del llugar y un mayor enclin a otru tipu de bébora més fuer-
te, y més caro, (singularmente cacharros o cubal.libres) de la que se
sal del pueblu a fiestes, 0 mesmo na propia fiesta local, por exem-
plu nes barres entamaes poles comisiones de fiestes pa financiar los
gastos de les romeries. Nun se diga nada del vezu m4s recién y urba-
nu de beber agua mineral. Cierta vez qu'un mozu-yos lo contaba na
mio presencia a un grupu de paisanos como’l nuevu vezu de los
bares de moda d’Uviéu, el comentariu escépticu nun tardé en salir:
«iba, ba, dir al chigre pa tomar agua ...!».

Esta funcién tien que s'entender considerando que’l chigre (tér-
minu giiei dominante, xunto al regresivu tabierna o 'anglicismu bar,
puntualmente adaptdu como bare) yera practicamente I'inicu espa-
ciu publicu dedicéu al ociu y la relacién social, siquier a un tipu de
relacion social abierta, posada y non condicionada pola necesida o
la comenencia. Nesti sen, tomar un vaso (por antonomasia, ‘un vasu
de vino’) o una cacipla (o una cacipld) yera la sida ideal pa entama-
la. De la mesma, nun se-y ve sentiu a tomar vinu solu, idea que
resume’l dichu tradicional «el vino hai qu'apalabrial.lo» 0 anque sia
«el vino hai que refiel.lo». Ente otres coses, porque ye'l vinu'l d’a-
falar d’acordies col mesmu sistema de creyencies, el llibre usu de
la palabra: beber pon a tin, de mano, parleiru y solo nun nivel ya
estremu, enfildu o borratsu (enfilar[se] y emborratsar[se]). Natural-
mente, amds del falar, el consumu de vinu tamién yera’l primer pasu
pa depués tsar una cantard, vezu que se da por consabiu pero que
se fai pasu ente pasu mds infrecuente ya estranu, dientro y fora del
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chigre. La proverbial arrogancia del paisanu asturianu nel chigre
tien, de xuru, bien que ver con esta esixencia de rellacién social que
se xunce al vasu de vinu; en Quirés nun ye menos y puen vese autén-
tiques agarradiel.las ente paisanos por ver de pagar.

Por esta significacion social del chigre, nun tien qu'estranar que
la sefiardd d'un Quirés pasdu, con mds vida y dinamismu, sia en
bona parte la sefarda de los sos chigres. Si ye por cantidd, non solo
nun habia llugar ensin chigre, sinén que la concentracién de chi-
gres en dellos pueblos yera daveres llamativa: pueblos como Ber-
miego o Salceo, por casu, llegaron a contar hasta mediaos del sie-
glu Xx con cuatro o cinco chigres «jy a la tarde taban siempre 1.lenos
de xente!», segtin se diz tovia con sefiardd y almiracién. Porque llue-
fie de provocar nengtin escupuliciu moralista, I'alcordanza d’estos
chigres (qu'amds podian tener otru tipu de comerciu xeneralista)
traise como un indicativu bien fiable de l'antigua vitalida d’estos Ilu-
gares, cuando al puxu de la vida rural se xuntaba’l de la minerfa y
el de la vieya fabrica sidertrxica; d'unes démines, en definitiva, que
foron bones magar les grandes estrecheces econémiques nes que
rodaba la vida. O precisamente por ello: porque ponien a prueba la
entereza moral, la disposicion d’animu de la xente y el so enclin a
la solidariedd comunitaria.

L'anecdotariu ye inmensu ya indicativu d'un tonu vital y emo-
cional singular que siempre tien de fonderada la imaxe d'unos loca-
les llenos de paisanos, nos que se tsaba la partia o unas cantards
(tamién podia tsase una bail.lard, como un antiguu embarcdu que
volviera de Buenos Aires y aprendia a otros a baillar tangos mien-
tres borrachu), agarrdbense los paisanos real o asonsafao, zarrdbense
tratos, chdbense les cartes, llegaben a concertase casorios, a enta-
mase competiciones de coples o otres xeres méds o menos pelegri-
nes. O, a cencielles, faldbase y bilordidbase ensin «papas na boca»
d’'uno y otro, mesmo de la propia familia, como un paisanu qu’a-
ponderaba ptblicamente en chigre la gordura de la muyer dicien-
do que si la mangaben en Picu d’Alba daba sombra a too Quir6s.
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Nun faltaba la musica, sia de gaita, curdién o incluso vigulin. Tamién
yera'l llugar afayaizu pa topase con personaxes célebres con traces
de xuglares medievales, como Prudencio’l de Vil.laxime», persona-
xe perpopular non solo en Quirds, sinén tamién en conceyos de la
redolada como L.lena y Teberga, qu'anunciaba la esistencia d'una
mina d’arroz con lleche na mortera de Cuanana o la llegada a Qui-
r6s de «La Gocha Fozona» qu'amenazaba con poner «lo de baxo,
parriba, y lo de riba, p’abaxo». Cuando nos dltimos afios llegaron
les pales pa entamar les obres de la nueva carretera que traviesa pel
conceyu, entd hubo quien s'alcordar d’esta singular profecia, lo que
vien probar hasta qué puntu esti tipu de personaxes y vivencies de
chigre, més aculld de lo puramente anecdético, caltién décades
depués un fuerte valir referencial na memoria colectiva.

Si agora’l vezu ye tomar el vaso, en chigre més tradicional lo pro-
pio yera la cacipla, un caciu de barro especificu pal vinu, d’ainde
que se tomara una cacipld, en referencia al so conteniu. Yera fre-
cuente tamién l'usu del copon, un cuernu de vaca recortdu y dotdu
d’una base, que yera més propiu del consumu caseru que del chi-
gre. La cacipla (o'l vaso) llendbase orixinariamente dende xarras (d'an-
de tomar una xarricd) de barro, de madera (zapicas) o bien de lloza
o lata (Llicas, términu que tamién val pa la de madera) d’ehi que,
anque agora s'eche dende botelles o garrafones, persista’l verbu
xarriar nel sen mds concretu de ‘verter dende una xarra o nuna xarra’
o, simplemente, ‘beber muncha bébora’ (o como ‘llover enforma’).
Les xarres llendbense vertiendo'l liquido pela pétana del perecho, en
desatdandola. Otra xente mds impetuoso faia por beber directamen-
te pel fudre mangando la pétana na boca, pero’l puxu col que sali-
a'l vinu yera tanto que, si nun lo chaben fora «nun-l.les quedaba
mas remedio qu'enfilase» pola cantidd y la presion cola que salia.

Dellos d’estos locales tenian tamién bolera particular; por casu,
tres de los cinco chigres de Salceo nel so momentu tenienla. Y si la
bolera yera ptblica, tampoco nun dexaba d’acutdse-y al vinu'l so
espaciu propiu. Un bon exemplu ye la vieya bolera de Bermiego,
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'espaciu que queda agora ente la capiya y el gran rebol.lo del llu-
gar y nel qu'enta puede vese, na paré de piedra qu'estrema’l camin
d'una de les finques préximes, una alacena na que se dexaben les
botelles o les botes peles que s'echaba un [.laspio de vinu ca vez
que’l xugador diba o venia de llanzar la bola. La frecuencia cola que
yera visitada esa alacena entd ye ponderada décadas depués de que
se dexara de xugar a los bolos con espresiones como «jper isi ven-
tan mutsos litros de vino tienen pasao!».

De culld de lo ludico, el chigre y la xunta nél al rodiu d'una bote-
lla vinu tien tamién el so encaxe na vida econémica local como sitiu
onde apalabriar negocios, por casu, nes feries onde se mierca y se
viende gandu, cuando se toma la robla a la de zarrar el tratu los pai-
sanos, vezu ancestral y ritualizdu que y4 na mesma documentacion
medieval asturiana apaez como un formalismu mds al axustar un
tratu. La toma masiva de vinu nes feries (mds aculld de lo pura-
mente formulario o ritual: «tomédbase mas d'una robla y mas de dos»)
da Ilugar a non poques anécdotes. Unes falen de viaxes de regresu
al llugar de residencia casi odiseicos que pueden durar hasta dies
enteros. D'unos vecinos de Bermiego cuéntase como volviendo enfi-
laos de la feria de Bdrzana nun yeren a xubir pela carretera y una
muyer que cay6 y quedé dormida en suelu foi echada na cuneta pol
so acompanante y tapada con fueya pa que pasara la nueche. La
vuelta enfildu a casa dende feries o romeries ye, de fechu, un tipu
narrativu nel que tampoco nun ye siempre bono d’estremar lo qu'-
hai d'anécdota real o motivu folcléricu. Podia ser el casu d'un can-
teiru de Villamexin que tresmang’l camin tentando de volver enfi-
l4u a casa dende Proaza, de manera que na préctica siguia’l cursu
del riu (esto ye, en direccién a Trubia) y non al aviesu (como yera
propio al dir camin de Villamexin); ello, envede llevalu a la conclu-
sion evidente de dir mal empuestu pa casa, fafalu reprender al riu
diciendo-y «jhoi vas equivocdu, pixu!» (sic), too p’acabar en Trubia
pela manana. Andloga ye 'anécdota, que tamién se cuenta como
real, d'un paisanu de Cortina que volvia an casa dendel chigre de



LA CULTURA DEL VINO, LA SIDRA Y EL CHIGRE EN QUIROS 273

La Vigutierre, y al xubir per un camin pindiu del sitiu que dicen El
Costacho, «daba un paso p’alantre y dos p’atrds», y poniase €l al
camin «non, a mi nun me la das: jando culu p’atréds!».

Otres veces, la bébora de les feries xuega una mala pasada y hai
quien tien llamentao fundir les perres ganaes por una magiieta en
«lLas Malvinas», nome popular del «Club Boccaccio» asitidu va unos
anos al pie del embalse de Valdemurio, llaméu asina por coincidir
la so apertura cola guerra anglo-arxentina poles conocies islles del
Atldnticu sur nos primeros ochenta (ensin faer de menos, supon-
go, el verbu malvar ‘volvese malu’, vixente na fala local).

El chigre tradicional yera (y en parte ye) un territoriu acutdu a
los homes, nel que nun avezaben entrar nin muyeres nin nefos. Si
ye les muyeres, la so eventual presencia yera como titulares del
negociu, siendo frecuente que los chigres sian propiedd de muye-
res o atendios por elles o, cuandoquier, que sian éstes les que figu-
ren como referencia nominal de la tabierna (d’ainde Casa la Perica,
Casa Genoveva, Casa Maria...). Nos dos casos, de muyeres y nefos,
lo dicho nun quita qu'unes y otros nun participaren del consumu
de la bébora, incluso en cantidaes importantes, y nun ambiente de
relativa tolerancia, pero de normal en casa o nel trabayu nos praos
y tierres, como se dixo.

Otru grupu social de mano escluyiu de la vida tabernaria yeren
los cures. Eso permitia, ente otres coses, I'asonsafiamientu de mises,
funerales o otros oficios llittrxicos (tradicién, por cierto, censura-
da en Lleén por Lluques Tudense, a primeros del sieglu xi11) qu'en
dalgtin casu acabaron cola intervencion de la Guardia Civil. Cuén-
tase, sicasi, el casu d'un cura célebre de Las Agiieras (conociu como
«El Cura Sabelina») que foi denuncidu énte I'obispu d'Uviéu por
dir toles nueches al chigre d’Arroxo y que se defendi6 arteramen-
te argumentando la comenencia d’atender les oveyes descarriaes
elli onde tuvieren. Del mesmu cura (suxetu igualmente d'un ricu
anecdotariu que nun vien al casu) cuéntase como lleg6 a consagrar
una misa con cond primero de cayer enfildu en mesmu altar y tener
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que lu llevar a casa echdu nun carru de vaques dende la mesma
ilesia.

Seguramente esta imaxe casi épica del chigre quirosanu ante-
rior a la crisis de mediaos del sieglu xx respuende en bona midida a
la idealizacion d’unos testimonios que rispen por un tipu de socie-
dd més viva y dindmica que l'actual y sobre manera, por un modelu
de solidaridd comunitaria y de rellaciéon humana determinada en
bona midida poles llimitaciones econémiques y que la descomposi-
cion del mundu rural tradicional y I'individualismu de la socied4
moderna vieno a desaniciar. Pero la sefardd non necesariamente
tapez les carencies y miseries d'esa mesma socieda tradicional, anque
sfa n'espacios proverbialmente lidicos como los chigres. Tocantes a
les carencies digamos «morales», el chigre podia ser I'escenariu de
violentes quimeras ente los homes, dacuando con resultaos traxicos;
de bromes pesaes o incluso de revisiones fraudulentes de parties tes-
tamentaries mientres la borrachera del testador. No que fai a les
materiales, son vistes con mds gracia y benevolencia, siempre na
conviccion de que vago la pena vivilo. Per un testimoniu indirectu,
que remite otra vuelta a la persona de mio giielu, llégame tamién la
imaxe mds misere y ll6briga d'una tabierna rural quirosana de les pri-
meres décades del sieglu xx: el chigre de Genoveva, en Salceo, que
«tinié enriba’l mostraor una baranda na que se poisaban las pitas, y
a veces cagaban y tsaban el cagaritu en vaso de los que taban a beber.
Pero nun-l.les daba més: L.limpidbanlu col didu y siguién bibiendo».
A tltima hora, nunes vides mayaes del trabayu y acoradaes de pri-
vaciones les posibilidaes d’esparcir nun yeren munches mads, polo
que nun quedaba otro que faer, de la necesidd, virtd. Y virta yera.

Poro, el consumu de vinu, non y4 lo cotidiano, sinén tamién no
que tien d'escesu y tresgresion, suel ser visto con relativa lliberali-
da y benevolencia, y con espiritu sogén. Asina, a la creyencia de que
detréds del vinu nun puede tomase lleche la vieya paremioloxia local
respondia con un «detrés del vino, eche, detrds del leche (sic), eche»
relativu a la bondd de tomar vinu cuandoquier, en toles ocasiones.
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Poro, dientro d'unes llindes razonables (mientras la bébora nun afec-
te al cumplimientu de les responsabilidaes familiares o sociales),
un bon bebedor nun ye una persona marcada negativamente na
comunidé, mds bien lo contrario. Tengo sentio (per testimonios indi-
rectos, y relativos a tiempu atrds) d'un alderique ente muyeres qu’a-
postaben si yera peor un home borrachu o un folganzan: una d’e-
lles defendia que yera peor el folganzan porque’l borrachu, desque-y
pasaba l'enfile a otru dia, trabayaba igual, mientres la otra quexa-
base de qu'una gran borrachera podia igualmente quitar de traba-
yar o asumir les responsabilidaes propies. Poro, solo cuando daquién
cai nun consumu escesivu d'alcohol puede ser oxetu de comenta-
rios de censura del tipu «isi mozacén ta colordu de beber tola vida
... jbuo!, més que colordu, azuletdu».

Anque esto nun yera, nin tanto, lo mds comin, nun quita dal-
gtin resclavu de mala concencia (o sanu cinismu) no que fai al con-
sumu del vinu. Ciertamente, ye tou un xéneru dientro del discur-
su coloquial el de las sidas que siguen a una gran enfilaiira. Ye célebrel
casu d'un paisanu de Tene que s'enfilaba y s'esculpaba diciendo que
«pintdronme mal las fal.laspras» (‘callos’); el mesmu esquema sin-
ti-y lu en Bermiego a una moza de mds o menos el mio tiempu
(daquella unos venti afios, por dicir) qu'esplicaba la borrachera del
vispora porque fora a una boda y nun taba avezada a comer pixin.
Un paisanu de Salceo, que mercara pan casa un perecho de vinu,
contesté con un tranquilu «ye que lo etsa» cuando daquién-y repa-
16 a los pocos dies que casi lu tenfa termindu. Al mesmu sen, de la
mio alcordanza de nenu nun se me quita la imaxe d'un paisanu de
Bermiego que, xubiendo a caballu nun machu per un camin pindiu
a otru dfa de la fiesta de San Roque, colgaba lliteralmente del pes-
cuezu del animal ya increpdbalu a vozones diciéndo-y «jBurru! Cago
hasta na puta que te pario, qué borratsera trais!».

Inclusive nel discursu coloquial percibese un ciertu enclin a les
referencies atenuaes al chigre o la bébora: el duefiu d'un chigre, por
exemplu, nun tien chigre ensin mds, sinén que «tien algo chigre» o
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«tien un poco chigre» y tamién ye un usu practicamente idiomati-
zdu l'alusion al vinu pente medies d'una forma derivada del tipu
vinaco (n'espresiones del tipu «vamos tomar algo vinaco» o «nisi chi-
gre tienen un vinaco curioso»), siendo interesante precisar que'l
sufixu con -aco (altamente productivu na fala local) tien un valir
mds propiamente atenuante o distanciador qu'estrictamente des-
pectivu o peyorativu. De la mesma, bebuquiar o tomuquiar, xunto
al sentiu rectu de beber esporadicamente y en cantidaes relativa-
mente pequenes, preséntase enforma cominmente nel usu con-
trariu, y dicir d'una persona que bebuquea presupén que ye bien
amigu de salir a beber y enfilase.

Tamos, evidentemente, na estaya del tabu y I'eufemismu que
tien nel casu de la bébora tin de los sos espacios preferios en gran
ndmberu de llingiies. Poro, la terminoloxia relativa a la bébora ye
enforma rica tamién na fala quirosana, bien que non estremada sig-
nificativamente de los usos léxicos xenerales n'asturianu. Si ye'l vinu,
ye tamién morapio o majunje. A beber especificamente bébora diz-
se-y tamién en Quirds tomar o xarriar y, como formes mds marca-
es, cargar, pimplar, chumar o l.lapar, d'ainde qu'un puea tar bebiu,
tomdu, cargdu, pimpldu, chumdu y tamién caliente o castamoldu. A
esti estau llégase cuando tn picase a la bébora («picése al vino y a
tltima hora taba enfild del too») o bebe a conforma («beben vino a
conforma pero el.los nun s'emborratsan»), que tien como espresio-
nes equivalentes mds marcaes construcciones del tipu beber a so
madre o beber a Dios pelas patas. La consecuencia ye, ent6s, enfila-
se (tar enfildu), emborrachase/emborratsase (tar borrachu/borratsu), o,
simplemente, tar contentu o contintu esto ye: garrar una contentu-
ra, una enfilatira, una borratsera, una tranca, una fartura, un embar-
go, una filitrampa, una talaina o una filoxera. D’acordies con cierta
anécdota (que nun soi sabedor si recueye un usu mds o menos idio-
matizdu o una ocurrencia puramente individual), al colectivu de
borratsos puede dicise-y la humedd («pégoseme tola humeda de Bar-
zana» dicia un paisanu arrodidu en chigre de xente enfilao), que
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depués d’'una nueche de bona diversion puede padecer una dura
matind a otru dia.

De culld d’esti tipu d'usos 1éxicos mds o menos aisllaos (y nun
cuento con ser rigorosu dafechu), tien el so interés propiu la estruc-
turacion metaférica, complexa y coherente, d'otru tipu de referen-
cies indirectes al consumu de bébora. La comparanza faise, nesti
casu, col mundu de los gochos. Como se dixo, tomar bébora puede
dicise-y tamién Llapar, qu'en sentiu rectu significa ‘comer los gochos
en duernu, fayendo’l rufu caracteristicu al tragar’. Poro, chumar ensin
moderacién ye tamién beber como un gotso, y la consecuencia 16xi-
ca garrar/tener una calamona ‘borrachera’ pero en sentiu rectu ‘cabe-
za del gochu’, d’au sigue un verbu calamonar ‘enfilar la bébora’ (esto
ye: ‘pone-y a un la bébora cabeza de gochu’). Xunto a beber como un
gotso 0 como gotsos rexistro tamién beber como un braco, bonamen-
te interpretable nesti mesmu contestu metaféricu, pero que tamién
fai pensar nel italianu ubriacco ‘enfilau’, y, polo tanto, nuna base lla-
tina EBRIACCUM, reinterpretada darréu por etimoloxia popular.

N'otros casos, ye'l mundu del vinu'l de definir la fonte d'otru
tipu de referencies indirectes. Al par del ya comentédu efectu musi-
cal del vinu sobre la presea de llabor o del xarriar como términu de
comparanza pal llover a conforma, I'inicu casu que conozo ye l'u-
su figurdu de perecho pal que rexistro, a manera de definicion folk,
la de ‘mucher mal atoldd’. Nesti casu, unos recipientes de mal aspec-
tu esternu, con forma d’animal y enchios de vinu (igual de mala cali-
dd) apurrien al paisaneriu local la referencia mds afayaiza pa da-y
mecha al so machismu: porque un perecho nunca fai referencia,
metaféricamente, a un home.

LA sIDRA

Frente al arraigu del vinu, bien puede dicise que Quirés nun
forma parte de los conceyos tradicionalmente sidreros del centru
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d’Asturies. Anque nun ye nin tanto una bebida estrana, nun ye,
como se dixo, la mds propia del chigre quirosdn, nin oxetu d’un
comerciu significativu. El so dmbitu natural ye més bien el propia-
mente domésticu, nos casos d’'aquelles families que cuenten cola
propia pumard y lo faen pan casa. Pero anque esti vezu gané terrén
de manera significativa nos dltimos afios, nun respuende en xene-
ral a una tradicién mui enraigonada localmente, sinén en bona par-
te a una serie de tendencies modernes que tienen que ver non solo
cola revitalizacién visible de la cultura sidrera en toa Asturies, sin6n
con, por exemplu, 'abandonu d’antigiies tierres de llabor o praos,
reaprovechaos como pumaraes (mui frecuentemente por parte de
xente emigrao a la ciudd y que conserva eses tierres como heredd y
gusta-y atendeles d'esta forma relativamente cémoda) o con otru
tipu de cuestiones técniques, como la xeneralizacién de machaoras
de motor que simplifiquen el llabor y dexen faer sidra a escala domés-
tica ensin necesidad de disponer de llagar propiu.

De retrotraenos unes décades pente medies de testimonios ora-
les o por un poco d’esquiza histérica, el panorama faise més confu-
su, anque nun falten exemplos qu'apunten la esistencia d'una mini-
ma tradiciéon mazanera y sidrera. Esta, de toes formes, nun sedria
homoxenia en tol conceyu. Dientro del espaciu acutdu pa esti tra-
bayu, por exemplu, alviértese una clara dixebra ente Bermiego, per
un sitiu, y Tene o, en xeneral, la parroquia de Las Agiieras per otru.
Esta dltima, meyor comunicada per Proaza cola Asturies central y
en xeneral de llugares y tierres mds fondos, ofrez mayores y meyo-
res testimonios d’esta tala tradicién, mientres qu'en Bermigeo son
mads bien escasos. Ello esplicaria, per otra parte, la comentada cre-
encia relativa al mayor enclin al vinu o la sidra dtin y otru llugar.

El diccionariu de Madoz si se refier a cierta produccion de maza-
na nestos llugares, pero la toponimia nun ye agora mui elocuente
como indiciu de tradicién mazanera pasada, anque en Bermiego,
bien a lo cimero del llugar, contra la pena, apaez un curiosu Pumar
del Oso (el términu «mazanes del oso» como nome d'una determi-
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nada variedd ye conociu n'otres partes d’Asturies) y en Tene un mas
significativu Pumarin, al pie de la ilesia del llugar. Convién preci-
sar que’l términu pumar, anque nun se desconoz, nun tien angua-
fio usu local, siendo lo propio el mazanal o la mazanal.

Como indicadores fiables del distintu arraigu de la tradicién
mazanera nunos y otros llugares puede tomase la esistencia nellos
de llagares tradicionales y de vieyes pumaraes. Si ye lo primero, a
mediaos del sieglu pasdu (cuando se fexo tn, de corte tradicional)
nun habia nengtin [.lagar en llugar de Bermiego (en Tarrio o L.lanos,
que conformen un nucleu relativamente grande), siendo los tinicos
de la parroquia los dos qu'habia en caseriu de Carrexa y a los que
diben faer sidra los paisanos de Bermiego que tenien pumard. Estes,
pela so parte, nun yeren munches pelos mesmos afos, nun siendo
na propia Carrexa, en L.Jombano o en sitios fonderos como’l cono-
cfu como La Veiga'l Bustio. Pero na vecina parroquia de Las Agiie-
ras, en llugares mas pequenos que Bermiego, si se detecta una mayor
tradicién de mazana y sidra. En cuantes a llagares, Tene tenia den-
de los primeros anos del xx tres, y otros tantos Aciera y Las Agiie-
ras, y lo mesmo pumards de ciertu tiempu. Por exemplu, en Tene,
un pumard asitiada en sitiu de Los Val.les (de baxo'l llugar) conser-
va una vieya mazanalona llantada pol bisagiielu del qu'esto escribe,
muertu en 1911. Xunto a otros testimonios directos, esto informa
que, siquier, a principios del sieglu xx 0 a finales del xix la tradicién
mazanera yd penetrara bien en llugar. Habia tamién [.lagar y puma-
rd (y chigre con sidra de produccion propia) en La Vigutierre.

Como estes tltimes zones paecien igualmente interesantes no
que fai al presuntu cultivu de vifa nel pasdu, cuento que pue pos-
tulase como hipétesis de trabayu que la desapaicion de les vifies (y
d'una eventual tradicién vinicola) pola andada de filoxera de media-
os del x1x pudo dar llugar (o simplemente favorecer) la so sustitu-
cién mds o menos xeneral pola mazana y la sidra, a resultes de la
influencia del centru d’Asturies, o cuandoquier que dambes pro-
ducciones pudieren desarrollase a la par.
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Naturalmente, la mazana solo tien un ciertu pesu dientro de la
economia campesina nos llugares nos que se detecta esta tradicion,
pero non un protagonismu central. Les producciones, tanto de maza-
na como de sidra, destinense en parte al consumu propiu y al comer-
ciu. Si ye la mazana, la so vienta al mazaneiru (de normal, llagare-
ros del centru d’Asturies que la mierquen pa la produccién masiva
de sidra), representa un pequeiiu complementu a la economia fami-
liar, anque vien estendiéndose la opiniéon de que nun ye un pro-
ductu bien pagdu y pol que vague la pena un trabayu escesivu. En
cuantes a la produccién de sidra pa la vienta, que nun tien realid4
actual nenguna en conceyu, ttivola mds bien escasa n'otru tiempu,
normalmente per parte de chigreros que mayaben la mazana pa la
vienta de sidra nos propios locales, nos que, como se dixo, nun ye'l
productu de consumu mds habitual. Esti sedria’l casu del vieyu chi-
gre de La Vigutierre.

LA PUMARA

Cutsar, fradar, ensertar y sulfatar

Les pumaraes suelen llantase nos primeros meses del afiu (xinei-
ru, normalmente) y el so mantenimientu posterior inclui nel so casu
cutsar, fradar, ensertar y sulfatar. Estos llabores fdense tamién nos
primeros meses del afu: el cutso échase ente xineiru y febreiru; pa
la frada témase como referencia San Xosé o, en xeneral, en momen-
tu previu a la llegada de la primavera, lo més avanzao posible del
mes de marzu de cuenta que, per un sitiu, entd nun xuba la sabia
pel arbol, y per otru, se reduza lo mas posible el riesgu de grandes
xelds que danen los drboles. Los ensiertos pénense pel mesmu tiem-
pu, aprovechando los garfios nuevos del afu y sulfdtase de magar
ent6s hasta’l branu, una vez 'arbol echa fueya, flor y frutu que pue-
da ser atacdu por insectos y plagues (pulgén, chancro, barrenillo o
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cortabrotos); d’'antiguo, la manera de llibrar I'arbol de formigues y
pulgones yera rodiando y atando al tueru una determinada cantida
de llana na que, al paecer, quedaben enguedeyaos estos animales y
yd nun xubien. Otra manera, el sulfato o insecticida quimico en
xeneral podia aplicase ciflando con un esprai o disolviéndose n'agua
nun calderu y aplicdndolo con una escoba. A manera d'insecticida
ecoléxicu conozse tamién l'usu del agua d'ortigas.

A dltima hora, un mantenimientu basicu de la pumard tien que
garantizar que I'drbol nun se maree o s'asuste o s‘acobarde sia por
escesu de sombra, la falta d’espaciu pal so desarrollu (pola falduxe-
ria o vexetacién improductivo que miedra al redol d’él, perxudican-
dolu), plantes parsites (yedra o arfuechu) o otru tipu de circuns-
tancies (seca, queimas, plagues, enfermedaes, etc...). Cuando l'arbol
frutal se ve afectdu por esti tipu de coses, dizse que ta maredu, asus-
tdu, acobarddu y amedrandu (sobre manera cuando lu perxudica la
sombra d'otros drboles de mas altor) o embruxdu. Si I'afiu vien bonu
y I'drbol echa nuevos biltros y manga bien de fruta, I'escesu de pesu
trai’'l riesgu d'esgachar o esgazar los canos, de manera que convién
apuntalar en bien avanzdu'l branu, con un forqueto o forcao los gachos
mds cargaos, que nun venzan. Otru precuru fundamental, sobre
manera nes pumaraes acabante llantar o mds o menos nueves, ye
defender los arbolinos llantando estaques pelos 1laos, contra la even-
tual presencia d’animales monteses (corzos, sobre manera) o mes-
mo’l gandu propio cuando pastia pela finca.

Paiiar o cocher

Pero naturalmente, el momentu central de los cuidaos de la
pumarada ye'l de la pafia de la mazana. Poles condiciones clim4ti-
ques del conceyu, les mazanes son equi un frutu mas serondu que
nos valles mds baxos de I'Asturies central y la marifia, de cuenta
qu’en circunstancies normales nun tan en sazén hasta bien metio
pel mes d'ochobre o incluso noviembre, que ye'l tiempu de paiiar o
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cocher de manera, por dicir, sistemdtica. Eso nun quier dicir que,
segtin l'asitiamientu de la pumara o la raza de la mazana, pueda
coyese algo de prestar primero, incluso dende los tltimos dies d'a-
gosto y per setiembre. Pela contra, tamién hai mazanas seruendas
que se cuechen un poco mds tarde que la media.

Otro ye que na cochia de la mazana puedan siguise distintes
fases. De primeres, empiezan per panase las mazanas del suelu maza-
nes que van cayendo soles de los drboles cuando la mayor parte de
la pumarada entd nun ta en sazén. Son les llamaes tamién mazanas
del sapo, que caen ensin maurecer dafechu que suelen destinase a
un consumu m4s o menos inmediatu, sfa como mazana de mesa
(crudes o asaes en forno espolvoriscaes d’azucre, en dulce, en tar-
tes, empanaes, compotes, ...) o pa faer sidra dulce d'inferior calida,
al ser frutos poco maiiros y con poco azucre (ye la llamada sidra del
sapo). La mazana del suelu que nun ye aprovechable suel retirase
pa les veres de la finca, agarabatdndolo, pa que nun s'entemeza cola
mazana bona que s'eche de los drboles embaxo nel so momentu.

Nun segundu momentu ye la de cocher a la mano: pelar direc-
tamente del drbol les meyores pieces, mirando que nun tean dafiaes
o golpiaes, con cuenta de conservales pa tol aiu pal consumu de
mesa (¢d’'ainde la espresién metaférica buscar a mano ‘faer una cosa
con premeditacion’?). Estes mazanes acarrétense y guardense depués
en giiexas o caxas nos horros o paneres (o otres dependencies afa-
yadices de la caseria), d'ainde’l nome xenéricu de mazanas de pane-
ra o de paneria, que son, por escelencia, las pardinas, xunto a otres
variedaes como farifientas (mazanes amariellaes, dulces, seques 'y
de testura farinosa), les de pera mingdn o mingdn (que son valides
tamién pa sidra), las mazanas picudas (poco acidosas) o la raneta par-
da. Otra manera tradicional y més orixinal de conservar estes maza-
nes destinaes a comese yera atdndoles con un filu o un cordel pel
pezon o rabu de la fruta d'una punta clavada nos pontones y vigues
de la casa, colo que se consiguia, non solo la deseada conservacion,
sinén un efectu que nun se faia n'absoluto de menos: perfumar la
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casa col prestosu arrecendor d’esta fruta. La bona mazana de mesa
tiense bien en bones condiciones (de sabor y testura) hasta mayo ya
incluso hasta lo primero del branu siguiente, con independencia de
las plegas del pulgo o en xeneral el mal aspectu esternu.

La pana masiva y sistemética de mazana del drbol tien llugar
cuando la pumarid ta en sazén, como se dixo, ente finales d'ochobre
y les primeres selmanes de noviembre. Esta mazana puede desti-
nase tanto a la mesa, a la sidra (que se fai darréu d'esta recoyida) o
a la vienta, non solo la masiva a llagareros, sinén, tradicionalmente
en mercaos y feries locales (en Proaza, nel casu de los llugares equi
consideraos). La pafia de la mazana puede venir condicionada poles
feches axustaes col mazaneiru pa pasar pel llugar a mercar los sacos
recoyios.

Agora, la mazana échase abaxo dende 'arbol sia ximelgando'l
tueru o los canos del arbol (esguilando a él) o con piértugas pa lle-
gar a los canos mas altos. Desque la mazana cai na pacion, cuéche-
se sistemdticamente en cestos, caxes, baldes o calderos colos que
van enchiéndose sacos. Nesti puntu tamién se fai una minima selec-
cién de la fruta, quitando’l refugacho o la refugacha (tamién refuga-
yo, refugaya): pieces particularmente ruines, podres o cocaes (figu-
radamente tamién «xente ruino»), que nel so casu pueden quedar
pa los gochos, o incluso pa les vaques y burros que se meten depués
na pumard a pastiar la pacién de seronda. Sia comoquier, na pana
de la mazana del drbol nun hai'l mesmu precuru qu’a la de cocher
a la mano, y suelen aceptase tamién aquelles frutes que tienen
pequefios golpes o tan algo picaes de los péxaros, que son perfec-
tamente vilides pa un consumu inmediatu o pa la sidra. Desque
panada la pumarada, los sacos de mazana acarrétanse hasta’l llugar,
tradicionalmente en carriel.las tiraes por caballeries o bien nas alfor-
xas de los mesmos animales, cuando nun yeren llevaes al llombu
poles propies persones. Nos tltimos afios yd s'empleguen los trac-
tores o otru tipu de vehiculos de motor con remolque vélidos pa
estos acarretos.
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Desque acabada la cochia de la mazana, entd puede pasar que
caigan de los drboles una pequena cantida de frutes que nun foren
echaes embaxo nel so momentu al ximelgar los canos, o incluso que
pieces que cayeren yd daquella quedaren ensin pafar ente la pacién
o contra les sebes, normalmente bien conservaes gracies a la vexe-
tacion, la humedd del suelu y el primer friu del inviernu. Tradicio-
nalmente, estos restos de la collecha yeren tamién aprovechaos nun
segundu momentu: la rebusca, siendo llamaes por ello mazanas de
la rebusca, frecuentemente pafiaes por una o poques persones, ya
incluso por xente ayeno a la familia propietaria de la pumarada cola
tolerancia d'ésta, cuando les persones en cuestién nun tenfan maza-
na propia o vivien situaciones d’especial precarieda.

La recoyida de la mazana ye un llabor familiar nun doble sen-
tiu: porque implica a tola familia (homes, muyeres, nefios, incluso
xente mayor) y suel ser privativo d’ésta, pos nun suel suponer un
trabayu escesivu que quiera l'ayuda ayena. Eso nun quita qu'even-
tualmente participen persones de parte fora, sia por amistd, en pagu
de favores o porque puedan aprovechar tamién una parte de la colle-
cha, a veces nel marcu d'un tratu mas ampliu: por exemplu, tantos
sacos de mazana a cuenta d’ayuda p'acarretala (con caballeries, trac-
tores, ...) o con rellacion al eventual arriendu de la finca (que pue-
de incluyir, xunto a la pacién, l'aprovechamientu parcial de la maza-
na, etc...). La distribucién de los llabores por sexos ye mds o menos
convencional, quedando pa los homes los qu'esixen una mayor fuer-
za fisica (ximelgar los drboles, esguilar, cargar sacos), y pa muyeres,
nenos o vieyos el panar del suelu, que nun quita que pafien tamién
los homes.

Machar

Desque la mazana en casa puede ya machase pa sidra, en cuan-
tes venga definitivo’l tiempu frio y les xelaes, una y bones el calor
nun ye bono pal procesu. Otru posible condicionante son las
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entrel.lunas («fases de la lluna»), cuidao qu'ente delles persones
esiste la creyencia de que ye conveniente machar al menguante. Na
ellaboracién de la sidra asimese la comenencia d’entemecer maza-
nas dulces y acidosas méas o menos permediaes, y de fechu les puma-
raes suelen tener unos y otros tipos en distinta proporcion, pero nun
paez haber (siquier yo nun les detecto) unes pautes determinaes a
la d’escoyer unes o otres races de mazana, sacante’l fechu de que
se descarten espresamente aquelles variedaes de poco agua, mds
propiamente de paneria. Tampoco hai siempre una terminoloxia
mui precisa pa los tipos de mazana: ente lo dulce, apondérense las
blanconas (ablancazadas, mui dulces y relativamente seques) y les
propies de mingdn o pera mingdn, y ente lo acidoso, las mazanas de
repinaldo (averdazaes con pintes coloraes y grandes) y la raneta fran-
cesa 'y encarnada.

L'aparente inesistencia d’estes pautes mas precises na ellabo-
racion de sidra paez aportunar na idea d’una tradicion sidrera rela-
tivamente recién, recibida y, por dicir, poco sofisticada. En Tene
cuéntase como (yd unes cuantes décades, na primer metd del xx),
con motivu de la llegada d'un mazaneiru de San Esteban de Les
Cruces (Uviéu) a comprar mazana al llugar, traté d’aprovechase tola
fruta posible pa la vienta incluyendo mazanes monteses, ruines, mui
acidoses, d'aparente mala calidd y mui poco consideraes en pueblu.
La sorpresa foi la gran satisfacion del llagareru uviein, que consi-
deraba precisamente esa raza de mazana la ideal pa mecer colo dul-
ce pa la sidra, conocimientu del que carecien en llugar tenaxu, inclu-
so families que faien la propia sidra. Ello ye que las mazanas montesas,
ensin ensertar, rara vez, por dicir, son aprovechaes pal consumu; ye'l
casu de les llamaes mazanas de cagalaperra® o les de mexacdn, un
poco més grandes que les anteriores.

8 Sobre la interpretacién d'esti curiosu nome cuento que podia ser interesante la
referencia que’l poeta andalust del sieglu x11 Ibn Quzman fai a ciertu perru que cagaba
mazanes: compafieru ye de Farazdaq, quien d'ente elles toma amiga; esti proverbial animal
sedrfa na tradicién andalusf andlogu a la pita de los giievos d'oro, y el tal Farazdaq un
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Lo dicho nun quita pa qu'esistan otru tipu de pautes d’ellabo-
racion. La premisa fundamental ye que la mazana y la sidra nun
tien qu'entrar en contactu col fierro en nengtin momentu, polo qu'es-
ti material (el metal en xeneral) escliyese del l.lagar y de la presea
utilizao en xeneral, mesmo que los recipientes onde va fermentar
la sidra. Si ye'l l.lagar, la maera mds afayadiza pa faelu considérase
que ye la de cereizal,y si cai’l casu que’l l.1agar pierda sidra per dal-
guna briguera, ésta tdpase con resina mecio con unto. Pa les pipes
y los toneles quierse mds la madera del roble. De maera tienen que
ser tamién los preseos: los machos, la pala cola que se revuelve la
magacha (més estrecha que la d’enfornar el pan, més concd y mas
arredondd pel cantu pa cortar meyor), les tables del caxén onde s’a-
prieta y 'embudu pel que s'enchen les pipes. Otru tabu ye'l fumar
en l.lagar mientres se fai la sidra. El resultdu dltimu ye bonu siem-
pres que la sidra, tenga grano, espalme (suelte gas y burbuyes al echa-
lo) y nun file. Nestos casos la sidra puede tirase, echase a los gochos
o dexase pa vinagre. Filar tien tamién el sentiu figurdu de ‘empeo-
rar una situacion hasta’l puntu de non tener solucién’: «Si te pier-
des en puertu con nublina, jy4 ta fild».

En Quirés conéeense dos tipos tradicionales de llagar: el [.lagar
de viga y el l.lagar d'apreton, estremaos basicamente pol sistema del
que se valen pa estrumir la magacha. Si ye'l L.lagar de viga consi-
guelo fayendo presién con una llarga viga colocada percima, mien-
tres que nel l.lagar d'apretdn faise apretando progresivamente un
fusu, que va estrumiendo la mazana mayao. El l.lagar de viga paez
responder a un modelu mas arcaicu de l.lagar giiei en desusu, anque
consta la esistencia d'in d’ellos en Tene na primer meté del xx. De
toes formes, ya daquella’l modelu mas estendiu yera'l l.lagar d'a-
preton. El llatin TORCULARE «llagar» pudo dexar un resclavu na fala

incubu qu'atacaba pela nueche a los que guardaben castida (IBN QuzmaN, Cancionero
andalusi, ed. de Federico Corriente, Madrid [Hiperién], 1996, poema n°® 89, péx. 242,
nota 2).
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local nel verbu torcoliar «xugar los nenos, revolver, faer trastaes»,
quiciabes como referencia metaférica a partir del procesu mesmu
d'esmagachar la mazana o nel so casu la uva (cf. trocoletiar ‘abur-
buryar un liquidu al romper a ferver’). Pue tener que ver tamién col
verbu atruchar, ‘comprimir, apretar una masa sélida’ pa facela entrar
nun recipiente (p. ex. la carne picao nos embutios del Samartin).

Quitando a una vera estes variantes, el llagar tradicional cons-
ta de les siguientes partes: el duernu, onde orixinariamente se macha
la mazana. Desque machada la mazana, la magacha échase en cama-
rao (segtin se diz en Tene) o en maseirin (en Bermiego). Sobre ésti
disponse’l sistema d’apretén, consistente en dos postes o bleznas a
los llaos que tienen pela ponticiel.la que ye la pieza que baxa y apre-
ta la magacha al dar vueltes a un fuso colocdu de riba. Segtin s’es-
trume la magacha la sidra dulce defila dende’l camarao per un cana-
leto que vierte esi filon otra vuelta en duernu, onde se recueye con
xarras pa encher les pipes.

Primero de machar la mazana, ésta tien que s'escocher una vez
mads, quitando a dltima hora dalguna pieza podre o picada, y nel so
casu Llavar aquelles que vienen puerques de tierra o barro, o qui-
tar con un cutiellu la parte danada. Desque escochio y llimpio, les
mazanes échense en duernu pa ser mayaes. Machar la mazana ye
llabor d'una o, normalmente, varies persones, casu nel que convién
cutir colos machos acompasadamente pa conseguir una magacha
mds o menos regular al mesmu tiempu. Los machos propios de la
mazana son de cabeza lisa, asemeyaos a los de les castafes, que son
dentaos per baxo, o los de la escanda, de mangu inclindu y con rega-
tiras na base. La so funcion ye esmagachar, esto ye, faer de la maza-
na magacha; a la cantidd de magacha que s'obtien de cada vez diz-
se-y una machd. Figuradamente, esiste l'axetivu magachu, -a, -0 «mal
curiosu», mientres qu'esmagachar puede tamién significar ‘desfaer
cualquier sélidu de manera irregular’ o simplemente ‘faer coses de
manera mal curiosa’. El total de sidra que se saca del llagar cada vez
que se macha lldmase una l.lagard.
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Esti sistema tradicional va siendo sustituyiu nos tltimos afos
poles nueves machaoras mecaniques, maquines trituradores (que,
en rigor, nun machan) dotaes d'un pequeniu motor eléctricu, qu'es-
faen la mazana que se-yos echa per una moxeca (d'ainde, por exem-
plu, que rexistremos espresiones como «tomar una moxecé de sidra
dulce»). Como se dixo, anque frayen col tabi de nun poner la maza-
na en contactu col fierro, la estension d'esti tipu de mdquines (que
suponen un notable aforru d'esfuerzu fisicu y de tiempu) contribu-
y6 a estender tamién la ellaboracién de la sidra ente persones que-
nun tenien llagar propiu y nin siquier una collecha significativa de
mazana. A otru sen, supunxo tamién una serie de cambios notables
no que podria llamase més propiamente la cultura de la sidra: por
casu, el qu'agora pricticamente una sola persona s'arregle bien pa
faer una l.lagard de sidra determina que se pierda’l vezu d’'ayudase
unos vecinos a otros a machar.

Esti tipu d’'andeches yeren de fechu (pese al fuerte esfuerzu
fisicu qu'esixien) tou un actu social que prestaba tanto al benefi-
ciariu de I'ayuda como a los ayudantes, normalmente homes del
propiu llugar o incluso d'otros présimos. Si ye'l primeru podia corres-
ponder con una cena posterior (una vez solia machase pela tarde,
contra l'atapecer, desque espachaos otru tipu de llabores) y ello daba
llugar a una xunta que podia estendese hasta bones hores de la nue-
che, dando la parola, contando anécdotes, etc... Otres férmules de
collaboracién, tresalla del parentescu o la bona vecind4, podien venir
daes por un tratu previu relativu al repartu de la mazana de la fin-
ca ente propietariu y arrendatariu, o con aquelles persones qu'ayu-
daren previamente a la so recoyida y acarretu coles sos caballeries
y vehiculos. N'otres ocasiones, el tratu incluyia'l propiu l.lagar, de
cuenta que la cesion a un vecin que nun disponia d'él, faia que les
dos partes collaboraren pa machar la mazana, propio y ayeno. La
cesion del llagar nun yera una situacién estraia: en Bermiego, por
casu, la poca xente de Tarrio que machaba mazana hasta mediaos
del sieglu pasdu baxaba a faer sidra a los llagares de Carrexa, unos
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tres kilémetros mas abaxo, cuando ent4 nun habfa carretera. La
sidra xubiase darréu a Tarrio en carriel.las tiraes por caballeries.

Desque machada la mazana, empieza propiamente’l procesu
d’obtencién de sidra. Tradicionalmente, la magacha echdbase en
camarao sobre camazones de pacha. La pacha, preferiblemente d'es-
canda, desque llimpia, disponiase en camarao en camazones super-
puestos a una y otra mano de cuenta que retuviera meyor la maga-
cha y nun esparnara escesivamente. Darréu, diba apretandose col
fusu y, al esparnar la magacha pente la pacha, cortdbase con un
hachu lo que resalia de la masa, dindo-y a ésta la forma d'un cua-
drdu mds o menos regular. La magacha cortada volvia chase a lo
cimero del montén pa volver apretar y repitir sucesivamente la ope-
racion. Esti sistema nun s'emplega actualmente y tiren a usase caxo-
nes desmontables, armaos con distintes tables afuracaes de forma
que vaiga saliendo la sidra pente elles, y que se van superponiendo
seglin se va machando o, viceversa, retirdindose segtin s'aprieta y
s'estrume la magacha.

Segtin s’echa la magacha en camarao convién dexalo macerar
un tiempu ensin tocar per ello: mediu dia si fai calor y el dia ente-
ru si fai frio o xela. Entrin y non, va saliendo la primer sidra dulce
pal duernu, llamada por eso sidra del duernu (pos hai sidra dulce, de
pocos dies, mds posao y fino, que nun ye propiamente del duernu),
que suel tomase nel momentu o, en bona midida, reservase pal con-
sumu en dulce. Lo demis (lo que de normal va dexase pa fermen-
tar) obtiénse apretando per veces el fuso nos dies sucesivos, segtin
vaiga vertiendo el propiu llagar. En parando d’echar, revuélvese la
magacha y vuelve apretase otra vez hasta escosar dafechu la maza-
na mayao. A esti pasu ye lo que se diz cortar, cortiar o dar el corte.
De que tea bien o mal cortd o cortid dependera depués la calidd de
la sidra. Nel llinguax figurdu nun dar corte tien tamién el sentiu de
‘dexar siguir el cuentu al interlocutor, mientres la conversacién, por
cuenta de nun favorecer que se detenga nun asuntu que nun inte-
resa’: «<Empezé quexdseme del fiu, pero nun-lly di corte».
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La sidra dulce ye normalmente mui aponderada, anque acon-
séyase un minimu precuru nel so consumu (sobre manera la pri-
mera de toa) polos problemes dixestivos y forias que puede pro-
vocar. Precisamente por esta cualidd, la so combinacién natural
ye colas castanias, cuidao que la cata de castafies y los amagiies-
tos consiguientes tamién coinciden nel tiempu cola ellaboracién
de la sidra, que, dulce, facilita la dificil dixestion d'esti frutu. Ten-
go igualmente constancia de la tradicién de consumu de sidra
dulce per Antroxo; na primer meté del xx, en Bermiego (onde la
tradicion sidrera yera escasa) el vezu yera baxar por ello al chi-
gre de La Vigutierre, que sobreentiéndese que dexaba pa machar
una determinada cantidd de mazana hasta los primeros meses
del afu nuevu. La conservacion de la sidra dulce pal restu I'aiu
yera una vieya aspiracion pa delles persones que se vio parcial-
mente satisfecha nos tltimos afios cola so conservacién en bido-
nes herméticos, anque’l resultdu nun ye, nin tanto, el propiu de
la sidra del duernu. Como posible receta alternativa tengo sen-
tio la posibilidd de ferver la sidra en dulce, anque desconozo’l
resultdu.

La sidra que se dexa pa fermentar (frente a l.leldar, que se-y
aplica especificamente al pan) sdcase del duernu con una zapica o
y pésase pa los toneles per un embudu, tamién de madera. Una
determinada cantidd déxase aparte en garrafones pa dir rellenando
los toneles a lo llargo del procesu de la fermentacién. Tien que se
considerar que parte de la sidra d'un tonel faise poiso o mafa, has-
ta'l puntu de quente la quinta y la cuarta parte de lo que fai in d'es-
tos recipientes nun ye bono pa embotellar y tien que se tirar. Pre-
cisamente por eso, nun convién xingar muncho los toneles nin
qu’estos bazcuchen pa nun maciclar la sidra («mecelo col poiso»)
echando a perder la l.lagard. Coles mesmes, ye pernecesario llavar
el tonel desque sacupdu, tanto xuagédndolu delles veces con agua
como metiéndo-y una cadena dientro y ximelgandolu bien que nun
apegue a les paredes la mafa de la sidra.
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Entéd son comunes giiei los vieyos toneles de madera de roble,
pero tiren a usase tamién los nuevos de pvC alimentario, en teoria
mas manexables y bonos de llimpiar. La terminoloxia propia de los
toneles de sidra ye, tamién en Quirés la pipa y el pipote: la prime-
ra fai la sidra equivalente a unos ochocientos kilos de mazana (mas
o menos, 400 litros), y el pipote unos 100 litros. Na prictica, la pre-
cisién terminoldxica nun ye tala, y considérase xenéricamente pipa
el tonel domésticu d'alta capacida y pipote cualisquier otru de menor
tamanu. N'oposicién a éstos, y yd a escala industrial o comercial,
conozse'l bocdi, d’hasta 10.000 litros.

Desque nos toneles, empieza tol procesu de fermentacion de
la sidra qu'espurre per tol inviernu y pal que se prefier un tiempu
lo més xelizo y frio posible. Nesti mediu tiempu, la unica atencién
que quier la sidra ye'l rellenar los toneles colo que previamente se
reserv en garrafones, evitando la entrada del aire nellos a resultes
del liquido y la espluma qu’echen nel propiu procesu. Considérase
que la sidra siguel so procesu de fermentacién mientres xifla, esto
ye, mientres se siente ruxir el gas; un sistema usdu yera arimar una
ceriya al furacu del tonel de cuenta que si ésta s'apagaba entendi-
ase que siguifa la fermentacion, lo mesmo que si sudaben las espi-
chas o espitas de los toneles. En condiciones normales, la sidra ya
ta fecho pa la primavera, nunos tres meses, anque dacuando méte-
se per mayo o xuno, segtin el tiempu d'esi aiu. En tou casu, la fecha
definitiva determinala’l criteriu del propietariu, cuando compro-
bando si tien grano o espalma, cuando pol tastu, segtin la mayor o
menor acidez que prefiera. Pal gustu mas tradicional, la sidra tien
que perder tou dulzor pa ser corchada. Nos ultimos afos llegé a
usase un aparatin de medicién llamau densimetro que determina’l
grau d’acidez de la sidra y supuestamente’l momentu afayadizu pa
embotellalo, pero los sos resultaos son discutios una vez lo embo-
tellao siguiendo esti sistema suel ser méds dulce de lo normal, y, de
la mesma, tamién mds gasificao o esplumoso (como sidra acham-
pand).
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Ewmbotel.lar y corchar

Desque fermentao, ye la d'embotel.lar (sic) la sidra en botel.las
(sic) (adaptacién local que convive xunto a embotellar y botella). De
mano, considérase bona pa esta funcién cualaquier botella de cris-
tal, con tal que nun tenga sedaiiras y cuerra riesgu de bramar. Cui-
dao que nun ye siempre lo mds normal mercar les botelles de sidra
caracteristiques, suel preferise a otru tipu de recipientes les propies
de la sidra achampanao, el cava o el champan, que se reserven de
les fiestes como la Navida propicies pa esti tipu de consumu y se
guarden d'ainu n'anu. Habia tamién vezu de mercales al por mayor
y a un bon preciu en determinaos centros hosteleros ya incluso de
buscales na basura, cuando les grandes celebraciones navidiegues.
Naturalmente, estes botelles tienen que se llavar col mayor precu-
ru, a poder ser ensin xab6n o mui bien xuagaes, enantes mesmo de
corchar la sidra, por cuenta de nun la char a perder a tltima hora.

Llega ent6s el momentu de corchar o cortsar la botella pa con-
servar la sidra. Pa ello convién previamente allandiar los cortsos chan-
dolos ente agua fervio; desque fecho eso, mangase’l cortso na cort-
saora, aplicase al pozal de la botella y espétase’l tapon mirando que
quede bien axustdu, nin demasiao fondu, nin que resalga. Tradi-
cionalmente, emplegdbense cortsaoras de madera activaes con un
golpe secu cola palma de la mano o bien con un mazo de madera.
De mds recién empezaron usase tamién cortsaoras comercializaes
nes que se pon el culu de la botella nuna pequena plataforma que
xube al activar un pedal al tiempu que dando-y a una mania s'en-
siertal corchu en pozal. En corchaes, les botelles guardense en sitios
frescos y sombrientos preferiblemente

La sidra ye un productu, por dicir, estacional, que se consume
pelo normal de parte branu o en tiempu de calor; ye tamién, como
se dixo, un consumu tipicamente domésticu, pa tomar na propia
casa cuando se tien y solo mui raramente en chigre. Como tamién
se dixo, y anque hai opiniones, nun ye un productu mui considerau
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nel cursu del trabayu pol so supuestu efectu galbaneru, de manera
que na préctica acaba funcionando les més de les veces como una
especie de refrescu domésticu pa momentos del fuelgu o en comi-
des. Otra manera, la so presencia digamos marxinal en chigre nun
quita que tamién en Quirés s'asumiera’l ritual qu'arrodia per toa
Asturies el so consumu: el chala alta sobre'l cantu del vasu pa qu'es-
palme vy el tirar I'dltimu restu del culin por llimpiar la parte del vasu
pela que se bebié. Sicasi, na llinia de lo dicho, si s’echa de falta una
cierta falta de terminoloxia especifica pal mundu de la sidra y, si se
quier, la sofisticacion qu'arrodia esti consumu n'otres partes d’As-
turies. El ser una bebida igual mds propiamente familiar que social,
la so consideracion como una especie de refrescu y el so supuesta-
mente baxo conteniu alcélicu quiciabes sian a esplicar una una espe-
cial tolerancia no que fai al so consumu ente muyeres y sobre mane-
ra nenos, n'oposicion directa actualmente al vinu que (magar dalguna
cosa dicha al sen contrariu) ye una bebida eminentemente de pai-
$anos.

Otra ye la de les sos posibilidaes gastronémiques; quiciabes I'u-
su mds propiamente tradicional sfa a la de faer borrachinos: fritos
de pan duro esmigayao y esmanecio con giievu y depués cocios con
sidra fervio (o vinu blano, menos considerao), azucre y canela, pa
tomar en frio. Los borrachinos son, de fechu, el postre quirosanu
mads tipicu del antroxo, mas tradicional que los frixuelos.

Son de consumu mds 0 menos comun otres recetes como los
chorizos a la sidra, merluza a la sidra ya incluso quisadiel.las con
pasta amasao con sidra. La sidra fervio con azucre, bebio bien calien-
te primero d’echase, ye un remediu tradicional contra los catarros
del iviernu, como recueye'l refraneru: «si tienes catarro, da-1.le al
xarro y si ta mui agarrao, sidra o vino calentao». La sidra tamién
tenfa la so funcién na picaresca comercial, y yera vezu dd-yoslo a
beber a las vacas vel.lds dende pocos dies antes de llevales al mer-
cdu, porque-yos enchia los caldares y daben mas apariencia de lle-
var muncha lleche.



