JUAN RAMON DE URQUIJO.

12, ¢ Cuales son las manzanas mejores para hacessldra y que nombre tienen en
Asturias?

Seria trabajo dificil y para mi imposible formaragtalogo siquiera aproximado,
de las manzanas que en Asturias se cultivan, péaguemenclatura con que en el pais
se designan es tan varia como variadas son lakdebes en donde se producen. El
cultivador que ignora el nombre propio, da & suszaaas, el que mejor le parece,
formando unas veces de las mas significativasgogatidades en su forma, tamafio o
color; otros del lugar de donde procede y no pdebsiombre de la finca del amigo que
se la proporciond. De aqui la dificultad de recarquor su verdadero nombre un fruto
qgue en cada localidad, tiene un distinto y conueecia cambiador. Sin embargo &
continuacion pongo la lista de las manzanas mascates y recomendadas con
expresion de sus principales cualidades. De tdtespmedo facilitar ingertos asi como
de otras que sin ser tan buenas son convenientetadabricacion de la sidra.

¢ Manzana de Quintana —muy grande- blanca- amagliol@ce y poco fertil.

Ranita blanca —blanca- grande- agridulce- fertil.

.

¢ Ranita colorada —grande- encarnada- agridulcet. fert
¢ Ranita opecos de Mringan —blanca- grande- dulctt fe
.

Nalzain regular —parda- dulce- poco fertil.

2°. Si son dulce, amargas o agrias?

Esta pregunta queda contestada en la anterior.

32- En qué proporcion se mezclan?

No se observa ninguna regla en este punto. El kes®enezcla sus manzanas,
con la seguridad de obtener muchas variedadesspeacuparse de las cantidades de
cada una. Sin embargo seria conveniente tener atguohado puesto que todos
convienen en que para hacer buena sidra es impddsel tener manzanas de diversos
gustos y colores atribuyendo a estas diferencgagua se observan en la fuerza y color
de la sidra, y siendo asi no parece que deba diéerente, que predomine asi otra clase

de manzana. Tambien influye mucho la calidad dete. La sidra hecha de manzanas
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procedentes de terrenos areniscos Y flojos no adgjutanta fuerza como la que se hace

de manzana produciendo en terreno fuerte y se m@ns®&s tiempo.

42.- ¢;Qué clase de cubas o toneles se usan pardelanentacion, cuanta cabida
tienen y de qué clase de material se hacen?

Se usan pipas o cubas ordinarias y cubas grantteseles. Las primeras no se
hacen en el pais se aprovechan las que han semiidero para otros caldos. Los
envases de aguardiente de Holanda o comun sorrdéerigos, los de cafia son por
algunos apreciados. Los de vino blanco serian [®upem no se encuentran porque este
liquido viene al pais en pellejos. Los de anismmaios porque jamas pierden el gustillo
gue comunica al liquido. Las de aceite en casosaeicese aprovechan despues de
guemarlos. Los toneles se construyen del pais gemente del castafio. Suele ponerse
algunas duelas de roble y algunos juzgan convenietdrpolar unas cuantas de cerezo,
gue suponen dan buen color a la sidra. Los antigensn aros de madera. Hoy se les
pone de hierro porque los de madera sélo se poaenggregar mas fuerza al tonel,
tiene por objetivo defender las duelas por los egl®u capacidad varia desde 2 hasta
10, 12 y mas pipas. Las mas usadas generalmensn mél5 a 8. Su forma es de pipa
grande y todos tienen en una de las cabezas, @ntppor donde pueden introducirse

un chico para lavar el interior.

52.- Si se trasiega o0 no la sidra y en caso afirmai cuando y en qué tiempo se
trasiega y cuantas veces?

Se trasiega la sidra generalmente una sola vezdoulaa sufrido la primera
fermentacion tumultuosa y las heces se han pradmpitEntonces el liquido sin haber
adquirido su mayor grado de transparencia estértasclaro, conserva todavia su
gusto dulce y empieza & desarrollarse la parteitessa. Si es posible fijar la epoca en
gue se trasiega debe verificarse porque una sidraadelanta mas que otra.

Generalmente se hace en Febrero o Marzo y siempreeguante de la Luna.

62.- Si se hace sidra pura 0 si se le hecha aguanyque cantidad.

No se hecha agua ni otra sustancia en pequefiagnaede cantidad. La sidra es
puramente el jugo de la manzana, y la que tuvilggma mezcla seria despreciada por
mas que esta fuese inocente. Sin embargo aungueydpoco uso, se conocen algunos

medios de mejorar la sidra mala. Con regaliza &efida la que empieza & picarse, con
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azucar quemada se da color a la que lo tiene lpgoy la sidra asi compuesta
dificilmente engafia al conocedor. Tambien se mezidia recien hecha a la averiada
de la cosecha anterior; para consumirla inmediattaneEsta es considerada como

nociva y ocasionada a producir colicos.

72.- Cuando se debe embotellar la sidra?

Lo que queda espuesto respecto al trasiego eslaleliaun con mas razon la
operacion de embotellar, que es mas delicada g enayor precision en la eleccion del
momento de egecutarla. No es por lo tanto posdfialar la epoca que varia mucho de
una a otra sidra y de un afio & otro. Lo esencialeggr sidra escogida de buen color de
ambar y buen gusto. Dejarla en perfecto repos@aearipla o tonel que la contenga y
esperar a que por medio de la fermentacion sdiglegiy echandola en un vaso se vea
muy diafiana; y con muchas burbujitas. Para esto se necesita tigo que facilmente
se adquiere con un poco de practica. Si la sidresté clara es indicio de que aun
conserva resto de sus heces, que indudablemepteapitaran al fondo de la botella,
pero que al destaponarla, por mucho cuidado y jmdnton que se haga, se revolveran
a consecuencia de la especie de evullicion quantsteamente se produce, resultando
una sidra turbia y de mal aspecto, de dificil covesgion y con tendencia & picarse. Si
huyendo de estos inconvenientes se aguarda aifeazion perfecta, se corre el riesgo
de que pierda las cualidades que se buscan airdaesnbotellada y pase & ser lo que en
el pais se llama sidra hecha. No deja por esordeusma, pero no sera dulce ni formara
espuma. Para la sidra se han de buscar botellasfuetgs y corchos Il de buena
calidad y si no se corcha con maquina sugetarlosatambre o bramante, como las
botellas de cerbeza. Tambien conviene dejarlasosthar algunas horas y hasta un dia.
Sin estas precauciones romperan muchas botellakabas los tapones 6 permitiendo
traspiracion de los gases el liquido se echaradepe

Para hacer buena sidra lo primero que se neassitaner buena manzana y
emplearla cuando esta en sazon. Creo que en Vigeageoduzcan de buena calidad y
si se desea introducir las variedades que en Astuse cultivan facilmente se
conseguira. Para el efecto puede comprarse a sypdidos pumares 0 manzanos
ingertos, medio que no aconsejo, porque no hayiskegude que las clases sean buenas
y variadas. Es preferible comprar patrones silessto que en cambio del retraso de un
afo, ofrece completa seguridad de obtener la mangae se desea. En el mes de

Febrero y primera quincena de Marzo se comprampuosares de tres afios, se precio
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medio puede calcularse enr&; uno, siendo de los mejores y escogidos. Al afio
siguiente, y en la misma epoca todos o casi todteneen disposicion de recibir el
ingerto que constantemente se pone de pua entk gdta del tronco. Se plantan los
pumares a 7 varas de distancia y algunas vecessméasin embargo planté a/83 Y

no me pesaria tenerndievo, sobre todo en los terrenos fertiles. Las fincastaldas de
manzanos se siembra de maiz y judias, que eniloeq@s afos y hasta que el arbol se
ha desarrollado fructifica perfectamente, agrasgelmemucho los arboles las labores y
abonos que la semilla exige y mas aun si se c#dsatierras. Al afio siguiente al del
ingerto y los inmediatos se entresacan las cafastgman mala direccion y se
despuntan las que se arrebatan, después se ddjleibandonado & si mismo.

A fines de Setiembre se recoje toda la manzana caid la cual se hace sidra de
mala calidad y que es preciso consumir pronto érib@sla para hacer vinagre. La que
despues cae es buena. Se coge del suelo, seglayeradc y en un campo a las
inmediaciones del lagar, se reune en montones grnagjn, si se dispone bastante
espacio, en capas no muy gruesas, procurando ndané&z manzana de gran tamano
con la mediana y pequefia. La intemperie no pemddicy unicamente sera prudente
tender sobre el monton hojacafia de maiz 60 pajacase que se teman heladas fuertes.
Asi reunida la manzana, adquiere suficiente gramddurez, lo que se conoce en la
variacion de color, en que la pulpa cede faciimenta presion del dedo y en el
agradable olor que despide. Muchos cosecherosuatiosin sacudir con largas varas
las cafias del arbol, para hacer caer el fruto. &Eistema es perjudicialisimo, no solo
porque con el, cae mezclada la manzama muy venddacanadura o proxima a la
madurez, sino tambien, porque con este metodo feadgadestruyen gran numero de
yemas, empobreciendo asi las cosechas sucesivagioMuas ventajoso sera si la
necesidad y falta de tiempo, no precisa otra cagaardar que el fruto se caiga y en
ultimo caso, subirse al arbol, cogerle a la maaoudir las cafas y reservar la vara para
desprender las manzanas que resistan a los otissneaun entonces hacer uso de
ella con el mayor cuidado. La manzana que se lgaaedar para comer, se ha de coger
precisamente a la mano y no golpearla mucho ni.poco

Una vez madura la manzana, la primera operacide msaceracion. Para ello se
conocen varios instrumentos, como son los cilindisiss, acanalados, con cuchillas,
etc. Ninguno se ha adoptado en el pais y con $igeais escepciones, se usa el mazo de
madera, instrumento tan antiguo como la invencietadsidra. Consiste en un pedazo

de madera dura, cilindrico y un poco redondeaddabiase. Al lado opuesto & este se
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adopta un mango vertical y largo. Las prensas asfidmadas de viga, de cepa unas y
de tigera otras. A un lado de la prensa hay umdai@asera) formado de fuertes chapas
de roble, cuyas dimensiones estan en relacionaccagdacidad de la prensa. Se coloca
sobre un solido entarimado a una altura que domimsjon 6 meseta de la prensa
(lagar). Al rededor de este cajon se colocan lanlnes necesarios, armados de su
mazo. Las mugeres son las encargadas de cogenlan@adel monton, separando las
podridas, limpiando las que tengan tierra pegadguiyando las hojas yerbas 6

cualquiera otro objeto. En grandes cestas se cendacla masera y cuando esta
mediada, los hombres la machacan con los mazosoMoene deshacerla demasiado y
menos todavia triturar las semillas y por eso ssms&a no mezclar las manzanas de
tamafios muy diferentes, pues facilmente se comerqud reuni//das las muy grandes
con las pequefias, las primeras estardn hechas @emtdo el mazo apenas haya
alcanzado a las ultimas. Asi machacada y reedacpiadazos, del tamafio de una nuez
poco mas 6 menos, con una pala de madera, se fmpacasa repitiendo la operacioén,

hasta que se concluya toda la que se ha de prengdando de repartirla de cuando en
cuando & fin de que el monton suba con igualdaekeptando la superficie llana y

horizontal. Este trabajo se hace en un dia cuatglgecantidad de manzana, que entre
en la lagarada, para lo cual se reune la gentesaae calculando que cada hombre
maja en el dia, la manzana que ha de producir y@ade sidra. Si inmediatamente se
sometiere & la presion esta masa, resultaria uiddgmuy descolorido y por esta razon

se deja descansar hasta el dia siguiente que eaf@efaena del lagarero y dura

proximadamente de ocho a diez dias, durante loes@s indispensable su constante
vigilancia. Debe cuidar que la presién sea contiguaduada y cada vez mayor, para lo
cual necesita mudas con frecuencia las cuiias @aygnarreglar las diferentes piezas
movibles de la prensa; cortar el lagar cuando se@gw, obserbar y si por efecto de la
inmensa fuerza que se pone en ejercicio se dekagaiggina pieza; cuidar de que esten
expedetos los cafiales o agujeros por donde séiguiglo, vaciar & menudo la tina o

duerna, en donde este cae, pues no es convergeet@| liquido permanezca mucho

tiempo al aire libre. No es igual toda la sidra gake de una misma lagarada, la de los
primeros cortes es mejor y por eso es indispengahkr de antemano dispuestas las
cubas, que hayan de llenarse, a fin de poder nepart igualdad el liquido, de manera

gue & todos toque asi de los primeros como deltiosos cortes. Solo se prescinde de
esta regla, cuando se desea una pipa superiorepdratellar, en cuyo caso se llena

completamente con el producto de los primeros. Pasar la sidra a las cubas, se hace
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uso de un gran embudo de madera, en el que seacolopedazo de doble tela de
cerdas y encima de este un manojo de paja largavastdel cual pasa el liquido,
dejando en las partes solidas o carnosas, quetsipeecaucion muy pronto destruirian
el tejido del cedazo. Muchos cosecheros y trafesamhezclan en las mismas cubas
desde la primera hasta la ultima gota que destifadnsa, asi como mezclar tambien la
manzana podyey la sana. Es este un pesimo sistema y en mi ptmeati-economico.
La manzana podre en poca cantidad, podrd no pesjudiotablemente pero en
propociones de algu//na consideracion, indudableeneomunica a la bebida un
gustillo desagradable y dificulta su conserbacioando al producto de la ultima
presion del lagar la que en el pais se llama estpig/ 6 turcipie siempre resulta de mal
gusto y muy propenso a aguarse. Por esta razansesheros cuidadosos sacrificando
un poco de la buena cantidad a la buena calidaitsa, proceden de otra manera. Sin
apurar la presion agregan al orujo, la manzanaegoglel jugo que se le saca se envasa
aparte, resultando una sidra inferior que bebenbosros 6 se vende a bajo precio.

Tres 6 cuatro dias despues de llenas las cubasiemzanla fermentacion
tumultuosa y muy pronto se ve salir por el aguguperior que se conserva abierto,
espumas y heces en abundancia. Es convenientecesitogilenar con frecuencia la
vasija a fin de facilitar la espulsion de aquellPasados unos dias mas, la fermentacion
va calmando y entonces se tapa el agujero con amaana O cualquier tapon que no
ajuste. Cuando aquella ha cesado y con ella elrgledipmiento de gases, se cierra
hermeticamente y ningun cuidado exige hasta lasgepettrasiego, mas que examinar
de cuando en cuando, si la cuba se conserva erebtasto.

El orujo despues de seco en paraje ventilado ghibtee da al ganado vacuno,
que lo como con avidez, pero es preciso suministiéno para que no les haga dafo.
Generalmente se mezcla con cafia de maiz 0 piadapica

He dicho, que la primer condicion para obtener boana sidra, es tener
manzana de buena calidad y ahora afiadiré quemeress interesantege®l buen éxito,
el esmero y atencion en la manipulacion y muchaiéza en la prensa, en las cubas y

en todos los utensilios.
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NOTAS:
Diafiana = diafana.
Rs. = reales.
Vsz. = varas.
Nuevg = nueve.
Podre = podrida.
P% = para.

DEFINICIONES DE ALGUNOS TERMINOS POCO CONOCIDOS:
PIPA: Tonel, candiota o barrica. Tonel que sirveap@ansportar o almacenar
vinos o licores.
BRAMANTE: Cordel delgado hecho de cafiamo.
POMAR: Sitio, lugar o huerta donde hay arboles aleg, especialmente
manzanos. En el documento se refiere al manzanuob &
VARA: Medida de longitud equivalente a 825 milinostyy 9 décimas.
LAGAR: Sitio donde se machaca la manzana para ebsdra.
MACERAR: Ablandar una cosa estrujandola, golpegmdol manteniéndola
sumergida en un liquido.
MAJAR: Machacar.
ORUJO: Residuo que queda tras la prensa.
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