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La bebida por excelencia d’Asturies ye la sidra.

Nel nuesu conceyu nun se sabe qu’hubiera llagares pa la venta de sidra al por
mayor. Pero si esisten pumaraes y llagares pa facer sidra pa en casa, anque esti procesu,
como tantos otros de 1’ Asturies tradicional, ta entamando a escaecese.

Nesti primer reportaxe dedicdu a la sidra vamos falar de les pumaraes y los pu-
mares pa falar nun segundu y altimu de la manera de facer la sidra.

Xurde Fernandez

Nun tenemos recuerdu nel conceyu de L.lena de dalgun llagar de venta al por
mayor quiciabes por mor de la industria; pero si sabemos de muncha xente que siguid
trabayando les pumaraes y faciendo sidra pa en casa (anque cada vez son menes les gie-
rtes con pumares y la xente que fai sidra).

La pumard ye’l llugar onde se llanten los pumares o mazanales, esto ye, los ar-
boles que producen les mazanes, de les que se saca la sidra. Les pumaraes avecen a tar
cerca casa, en terrén bonu, y dando-yos el sol ya que dicen que’a les que-yos da la so-
lombra tienen poco alcohol.

Los trabayos principales qu’hai que facer nes pumaraes a lo llargo 1’afiu son;
plantar (enantes hai que preparar la tierra caliando, cuchando y llabrando, dexando una
separtacion ente los arboles d’aproximadamente siete metros pa que nun se coman unos
a otros al medrar), podar (pa que I’arbol medre a lo alto y non a lo ancho), cuchar (cava-
se alredor del arbol y échase cuchu a tolo que da sombra I’arbol), sulfatar (pa llibralu de
plagues y enfermedaes) vy insertar.

El d’insertar ye’l llabor mas importante porque ayuda al arbol a ameyorar la
produccion , la calida de la mazana y pa que los mas atrasaos vayan p’arriba. Nun ye
dificil pero requier muncha mano y curiosida procurandose que nel arbol tea cercanu’l
brotar de les fueyes.

Hai que destacar que la veceria de los pumares ye cada dos afios: a un afiu car-
guen y a otru o0 nun dan o dan mui poco; pero hai que tar atentos porque non tolos arbo-
les dan el mesmu afiu. La meyor produccion del mazanal dase con arboles d’ente diez a
trece afios, considerandose ya vieyos a partir de los venticinco o trenta afios.

De les mazanes que de san nes pumaraes hailes de mesa y de sidra. Les ultimes
son mas serondes, pequeiies y dures, y puen aguantar nel arbol hasta’l mes d’avientu.
Delles son dulces y delles més acides: hailes de caseria, de raxao, de picén, d’anis,
blanquines, coloraines, de 1limén, de tres cantos, manchaes... Cuando se meten nel lla-
gar mécense toes. Hai xente que diz que del mecio de mazanes estremaes ye de lo que
sal la meyor sidra.
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Cuando apuerta’l mes de payares y los arboles ya nun tienen fueya ye’l tiempu
de pafiar, de recoyer la fruta pa Ilévalo en casa y entamar el proceso de facer la sidra.
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