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La sidra es una bebida de consumo masivo cuya elaboracién se
encuentra muy extendida por todo el mundo, aunque su produccién
estd mds localizada que la del vino o la cerveza y suele elaborarse
donde éstas no lo hacen con facilidad. En Asturias, en cualquier caso,
se convirtié en la bebida regional por excelencia, constituyendo una
eficaz alternativa al casi siempre inasequible vino y generando ade-
mds unas formas culturales con numerosos rasgos de originalidad. La
sidra asturiana ha desarrollado en torno suyo una compleja rituali-
zacién y unos espacios y ocasiones de sociabilidad propios (el lagar,
la espicha o la sidrerfa, por ejemplo), convirtiéndose en un elemento
indispensable en algunas otras celebraciones y lugares, y estimulan-
do su consumo grados de sociabilidad superiores a los generados en
torno a otras bebidas debido, en gran medida, a su fuerte cardcter
comunitario y a sus peculiares formas de degustacién.

En los siglos XVIII y XIX se produjo el verdadero aumen-
to y expansién de los plantios de manzanos en Asturias. Con el
crecimiento poblacional, la reactivacién econémica y la revolu-
cién industrial se alcanzaron unos indices de consumo realmente
espectaculares, apoydndose en su mayor baratura frente al vino y
consiguiendo quebrar sus antiguas y sumarias estructuras. Pas6 a
transformarse de este modo en una peculiar industria con un alto
grado de descentralizacién empresarial y de capitales y unos modos
de produccién con fuertes anclajes en las modalidades artesanales.
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1. La dimensién doméstica y productiva

Se debe comenzar indicando que el manzano constituyé un
cultivo tradicional de la caserfa asturiana desde tiempos ancestra-
les y que su plantacién se intensificé cuando el agro astur se fue
modernizando y orientando hacia la especializacién ganadera; a
la vez que se abandonaban los cultivos cerealisticos destinados a
la subsistencia o al pago de rentas. La manzana, ademds de cémo
alimento, se destinaba a la elaboracién de sidra para el consumo
familiar, siendo la presencia de lagares domésticos especialmente
significativa en los concejos tradicionalmente manzaneros. Los ve-
cinos que no disponian de esta construccién, en todo caso, podfan
fabricar su sidra en el de algin vecino, o incluso en lagares comu-
nitarios. De este modo, el campesino se provefa de una bebida
alcohdlica de calidad y sin riesgo de adulteracién para el consumo
doméstico anual, a la vez que abria la posibilidad de comercializar
sidra del duernu o dulce. De todas formas, parece ser que sélo
desde mediados del siglo XIX se pudo tomar de modo relativa-
mente habitual, reservindose con anterioridad tnicamente para
los momentos de trabajo intenso y las ocasiones festivas. De modo
ordinario sélo estaba al alcance de las caserfas con cierto grado de
desahogo econémico, pero era también un alimento y un estimu-
lante que se ofrecia inveteradamente en sefial de hospitalidad a los
amigos y visitas o con ocasién, por ejemplo, del cortejo.
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Variados testimonios constatan que la pomarada constitufa una
parte fundamental de la explotacién campesina, y de hecho cada
vez se le prodigarfan al drbol un mayor nimero de atenciones. Asf
pues, su fruto comenzaba a constituir, junto a los productos gana-
deros, uno de los pocos capitulos destinados al mercado de forma
significativa; y una buena cosecha podia suponer un complemento
econdémico relevante para la familia campesina, evitando por ejem-
plo recurrir al préstamo usurario. Algunos cosecheros que posefan
lagar podian vender el producto ya elaborado a los taberneros de
los nicleos urbanos, lo que suponia un considerable aumento en el
beneficio obtenido.

Por otro lado, la produccién, tanto en calidad como en can-
tidad, podia variar sensiblemente de una explotacién a otra, como
lo hacfa también de un afio a otro dado el acusado fenémeno de la
veceria, por el que se alternaban los afios de abundante cosecha con
los ciclos de escasez. El proceso de fabricacién de la sidra mantuvo
durante mucho tiempo su cardcter artesanal, halldndose asociado a
la andecha y presentando numerosas manifestaciones de la cultura
popular y del ambiente festivo tradicional.

Serd en el tramo final del siglo XIX cuando el campesinado
abandone sus formas de organizacién tradicional y los transforme
en movimientos asociativos modernos, al compds de la insercién de
sus explotaciones en la economifa de mercado. Aunque con algunos
antecedentes, el punto de arranque fundamental del asociacionismo
agrario moderno cabe fecharlo en torno al cambio de siglo, supo-
niendo su mayor acicate inicial los conflictos de los campesinos con
las fdbricas azucareras y yendo con posterioridad este movimiento
organizativo en progresivo aumento. Los sindicatos agrarios cum-
plieron una destacadisima labor asistencial y de fomento de la agri-
cultura y colaboraron en facilitar la insercién en la nueva realidad

socioecondmica, a la vez que penetraban en diversos dmbitos politi-
cos. Una de las actividades mds destacadas de estas agrupaciones la
constituy6 la busqueda de mercados para la manzana, y sobre todo
la defensa de los intereses sidreros frente a los embates impositivos
de muy diverso tipo.

Retrocediendo en el tiempo, el manzano aparece citado en la di-
plomdtica medieval desde el siglo VIII, constituyendo ya en los siglos
XII 'y XIII la mayor riqueza frutal de la provincia; sobre todo gracias a
la extensién de los contratos de mamposterfa—por el que propietario
de la tierra y el plantador del drbol se repartian el beneficio— prdctica
que parece intensificarse en los siglos XIII y XIV. Durante este pe-
riodo, los lagares aparecen mencionados como la industria de mayor
enjundia de la provincia junto a los molinos harineros. Desde finales
del siglo XVI se suceden testimonios que hablan de la abundancia de
sidra y de la existencia de productores de cierta envergadura, aunque
serd en la siguiente centuria cuando la bebida comience a ser elabo-
rada a mayor escala, expandiéndose los cultivos desde el siglo XVIII
a consecuencia de los cambios econémicos y demogréficos. En la se-
gunda mitad del setecientos, a la iniciativa particular se sumard la de
instituciones como la de la Sociedad Econémica del Pafs de Asturias,
que fomenté por ejemplo la creacién de viveros. Serd en este momen-
to cuando los precios de la sidra se disparen y cuando comience a
hacer aparicién una literatura técnica sobre la materia.

Dos son los procesos que impulsan y desarrollan de modo sus-
tancial la produccién de sidra en la segunda mitad del siglo XIX. El
primero la emigracién a ultramar, lo que proporciona la demanda
inicial y las conexiones necesarias para la expansién al vasto mercado
americano, que serd crucial en la conformacién de la industria de la
sidra champanizada; el segundo, el proceso de industrializacién y la
consiguiente urbanizacién regional, que conllevé un notable aumento




de la poblacién, el incremento del consumo y, en general, el despegue
otros tipos de pautas culturales en el consumo de bebidas alcohélicas;
el mercado regional interno se ampliaba de este modo considerable-
mente convirtiéndose en un notable estimulador de la produccién.

Es asi como el crecimiento de las pomaradas se hard bien visible
en el paisaje agrario provincial, animados los campesinos por la su-
bida de los precios de la sidra y el aumento de la demanda. Todo ello
se plasmard en una creciente racionalizacién de la produccién de
sidra y en el desarrollo de una literatura cientifica divulgativa a este
respecto, a la vez que los principales diarios regionales comenzardn a
contar con una seccién agricola entre sus pdginas donde menudean
las referencias al sector manzanero.

Un salto cualitativo en el proceso productivo tendria lugar
ya entrado el siglo XX, cuando se empiece a extender el uso de
nuevas materias desarrolladas por la industria quimica y cuando se
inicie una timida tecnificacién y maquinizacién del sector sidrero.
En cualquier caso, seguird siendo un ramo que presente numerosas
caracteristicas artesanales, aunque se ird constatando un timido pro-
ceso de concentracién empresarial.

Desde el punto de vista fiscal, ya a lo largo de la Edad Media
la manzana y la sidra habfan soportado diversas cargas impositivas
y, desde finales del siglo XIX, la regulacién de los tributos sobre la
sidra serfa una de las que mayor trascendencia y repercusion susci-
tarfan en las comarcas productoras. Por otra parte, el ramo sidrero
hubo de enfrentarse a las consecuencias del declive del sector viti-
vinicola, al que desde la administracién central se intentaria aliviar
a través de un corpus legislativo proteccionista que contemplaba
la desgravacién del producto pero que, a la vez, al no extender es-
tas ventajas econémicas a la sidra la discriminaba, suponiendo ello
un grave contratiempo para los intereses de la agricultura regional.

Obviamente, la sidra tuvo que enfrentarse a la delicada situacién
econémica de las haciendas locales y a la de la Diputacién Provin-
cial, que nunca pudieron prescindir de los pingiies ingresos que ge-
neraba el producto y al que intentarfan cargar siempre con la mayor
tasa impositiva posible; aunque los intereses sidreros también se en-
contrarfan representados en las instituciones, especialmente en el
dmbito de la politica municipal.

De modo significativo, en defensa de la sidra se aglutinaria con
prontitud el sindicalismo agrario, si bien sus aspiraciones no serfan
atendidas en la mayor parte de los casos o lo serfan solamente tras
mantener duras y largas batallas. La reivindicacién de soportar una
tributacién mds liviana o de recibir un trato equiparable al de los
vinos desgravados —no en vano se consideraba al caldo regional
el vino de Asturias—, serd renovada de forma infructuosa durante

La prensa de Madrid empieza 4 ocuparse
de un asunto que tan directamente afecfa 4
los agricultores asturianos, ‘

Nos referimos & la ' desgravacion de los
gerechos de consumos que hoy paga la si-

ra,

Con tan valiosa ayuda, conflamos en que,
al fin, el Gobierno tendra que reconocer las
razones que & nuestros aldeanos asisten, y
de algun modo ha de buscarse la compensa-
cion que en justicia se debe & una produc-
cion que jactnalmente constituye la princi-
pal riqueza de nuestros campos.

El Noroeste, 23/10/1907
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Nsaciacién de Rgriculteres de Gildn

Nota oficiosa
En junfa general extraosrdinaria ze-
lebrada por esla Asociacion se acordé
emprender una endérgica campaia de

propaganda y protesta en conira de la -

pretension  del Ayunbamiento  de ine
oluir ¢n los préoximos presupu=2stos an
impuesto sobre la sidra &4 su enirada
en la poblaecidn, que supone el cienld
por ciento del valor de aguélin.

En primer (érmino, se¢ acordo la pu-
blicacion de un manifieslo exponien-
do & la opinidn los {Ermincs en gque es.
ta planteado este asunto y los perjil-
cios gque el impuesto que ¢ pretende
establecer irrogaria & los agricalto-
res.

También se acordd la selebrazion
de un mitin el prdximo demingo, IH
del actual, en ¢l local de esta Asocia-
cion y & continuacion una manifosta-
eion que se dirigicd al Ayuntamienio,
donde enfregara al alealde las eonclu-
siones de ja asamblea. ‘

Entre los agricultores . dei coneejo
reina gran enfusiasmo para la cele-
bracion de esfos acfos, y.han ofracido
&u apoyo & esta Asoeciacidn los de los
coneejos Iimitrofes,

El Noroeste, 11/12/1918

afos. Especial intensidad revestirfan las movilizaciones de 1906-
1907, la de 1909, y la de 1920, el gran éxito de los lagareros de
1926 y las de los afios de la Segunda Republica.

En cuanto a la comercializacién del producto, la sidra era ya a
comienzos del siglo XIX un producto demandado mds alld de los
limites regionales, aunque probablemente de modo esporddico, por
lo que su comercio no se hallaba reglamentado con claridad. Las
estadisticas del comercio de cabotaje vienen a constatar el aumento
de la circulacién sidrera a lo largo del siglo —que llega casi a dupli-
carse entre mediados y finales de la centuria— vy, con ello, el de la
produccién de sidra en la provincia.

Pese a no contar ain con una industria moderna, siendo el
transporte caro y la conservacién deficiente, incluso zonas no tra-
dicionalmente sidreras comenzaban a exportar el producto a varios
puertos espanoles, encontrdndose bien asentado el consumo del
caldo, por ejemplo, en Madrid; debido sin duda a la presencia de
una abundante colonia asturiana instalada en la capital. Ademds, se
puede suponer la existencia de agentes comerciales que desarrolla-
rfan su labor a lo largo de varias provincias de la geografia nacional.
Durante la segunda década del pasado siglo parece bastante consoli-
dado el envio regular de sidra al centro de la peninsula y Andalucia
y, mds adelante, a diferentes localidades de Galicia y Castilla, espe-
cialmente a Burgos.

Pese a la debilidad del sector comercial asturiano, la sidra cons-
titufa ya en el siglo XVIII una de las exportaciones de mayor em-
paque de la regidén, especialmente tras la habilitacién del puerto
de Gijén para el comercio americano. Dicha exportacién supuso
un notable incentivo para el incremento de la produccién sidrera,
hecho que serd bien visible en algunos concejos de la regién. El im-
pulso exportador, en cualquier caso, se alcanza en la segunda mitad




del siglo XIX, cuando se desarrolla el sector de las sidras champani-
zadas. La sidra espumosa se populariza rédpidamente en Cuba gracias
a la labor de pioneros como Zarracina o José Cima, y en pocos afios
fue extendiendo sus mercados al resto de las republicas americanas,
apoydndose en una eficaz red de representantes y en la demanda
inicial de la abundante colonia asturiana de ultramar.

Ya a finales del ochocientos, la exportacién de sidra constitufa
una actividad notable, y el pujante sector se movilizaba con éxito a
fin de conseguir ventajas fiscales y comerciales y estimular acuerdos
favorables en los tratados con los paises americanos. El crecimiento
en los afios del cambio de siglo fue verdaderamente espectacular y la
manzana se exportaba también en grandes cantidades, especialmen-
te a Francia e Inglaterra. Consolidados los mercados americanos,
podia ser el momento de explorar la colocacién del producto en
otras latitudes, y se comenzaron a enviar modestas partidas a los
mercados europeos.

La industria sidrera habfa alcanzado tal magnitud que los ex-
portadores llegaron incluso a asociarse para la defensa de sus intere-
ses. Por ejemplo, se producfan amargas quejas por la insignificante
proporcién de tonelaje que en los trasatlinticos se reservaba a los
exportadores asturianos, que teniendo incluso concertada una supe-
rior demanda no podian enviar las cantidades convenidas sin dejar
de verse mermados sus ingresos por esta causa. Se intentaba también
organizar la publicidad de manera mancomunada, a la vez que los
exportadores se conformaban en grupo de presion para hacer frente
a las medidas fiscales adversas. Asi las cosas, se consiguieron éxitos
notables, como tratados favorecedores con diversos paises o la ob-
tencién de rebajas arancelarias.

En lo que atafie al sector de la sidra champanizada, desde fina-
les del siglo XIX se asiste a un proceso de fundacién de fdbricas de

notable intensidad durante todo el periodo, siendo los pioneros In-
dustrial Zarracina —que llevaba poniendo el producto en el mercado
desde 1857— o José Cima —que fabricaba sidra espumosa desde
1884—. Una de las mayores ventajas de este tipo de producto era el
poder ser presentado como un sustituto econémico del champdn y
del cava. Pronto el mercado americano se convirtié en un destacado
aliciente para el desarrollo del ramo, exportdndose cada vez mayores
cantidades. El siguiente objetivo de esta particular industria serfa el
extenderse rdpidamente también en el mercado nacional.

En cuanto a las industrias auxiliares de la sidra, los primitivos
recipientes para el consumo de sidra estaban generalmente manufac-
turados en madera y recibfan tradicionalmente el nombre de zapicas.
En el siglo XVIII aparecen las primeras jarras de barro, destacando
alfares como los de Faro, Vega de Poja o, posteriormente, Somid. Las
primeras fébricas de vidrio aparecen en la primera mitad del siglo XIX
y constituyeron uno de los subsectores fabriles que mayor desarrollo
alcanzaron en la regién, satisfaciendo a la altura de 1879 mds del 22
por ciento de la cuota industrial espafola. La adopcién de la botella,
en todo caso, supondrd una considerable variacién en los hdbitos de
consumo sidrero. Los primeros vasos de sidra eran recipientes grue-
sos, varillados, con una capacidad de medio litro y un peso cercano al
medio kilo. De este modelo se irfa evolucionando hacia uno liso, pero
de similares caracteristicas, que se ird afinando progresivamente a la
vez que se va ensanchando el didmetro de la boca.

Otras industrias auxiliares de relieve serfan la tonelera, la de
fabricacién de cajas o la corchera. En las primeras décadas del siglo
XX se ird concretando la mecanizacién de la industria y se produ-
cird una progresiva adopcién de mdquinas llenadoras, corchadoras,
alambradoras o trituradoras, yendo arrincondndose los procesos tra-
dicionales de la elaboracién de la sidra.




1.1. Resefia histdrica de los concejos productores

Los avances registrados en las técnicas de explotacién y bene-
ficio de la manzana desde principios del siglo XIX explican, desde
luego, no poco del auge de la produccién y del consumo de si-
dra. Ahora bien, los progresos en la modernizacién del sector no
s6lo estdn causados por la difusién simple de métodos cada vez mds
avanzados tecnolégicamente. De hecho, su progreso fue diferente
dependiendo de las zonas de la regién de que se tratase. Tales dife-
rencias, sin duda, tienen que ver con variables como las facilidades
de comercializacién de los excedentes —mayores en la proximidad
de los puertos o vias ferroviarias, o en la vecindad de nucleos urba-
nos consumidores—, dependiendo de las condiciones edafoldgicas
o climdticas para su produccién —mayores en los grandes valles
protegidos de las corrientes y préximos a la influencia benéfica de
las costas—, o por supuesto, en presencia de empresarios capaces y
capitales suficientes. En algunos de los concejos asturianos, en con-
secuencia, pudo desarrollarse con mayor vigor la industria sidrera, y
a ellos debemos orientar nuestra atencién en este momento.

1.1.1. La demanda urbana y la exportacién.
Los casos de Gijén y Villaviciosa

Parece ser que en el siglo XV el concejo de Villaviciosa pro-
ducia el suficiente vino como para satisfacer todo el consumo
local, movilizdndose incluso los productores para que no se in-
trodujesen caldos fordneos hasta que no se agotase el elaborado
por ellos. De todos modos, en los siglos XVI y XVII se constata
una ya reseiable actividad sidrera en el municipio. El manzanero
era el ramo agricola mds importante en el siglo XVIII, conside-
rdndose uno de los mejores de la provincia y cultivindose de 20

a 30 variedades, de las que la reineta y la coloradina eran las mds
estimadas. La sidra de ellas obtenida apenas se conservaba por la
época dos afnos en los toneles, por lo que una parte se embote-
llaba. A finales de la centuria todo apunta a una produccién de
cierta consideracidn, destinada principalmente al autoconsumo.
De esta vitalidad da cuenta el que mediada dicha centuria Pedro
Peén, Duque de Estrada, trajese de Francia nuevas especies de
manzanos que se iban a extender desde entonces por las parro-
quias del concejo, y que en el siglo siguiente se expandirfan a las
comarcas vecinas.

Segtin datos de la época, la produccién de sidra habria pasado
de 400 pipas en 1753 a 6.000 a finales de siglo; cifra que, aunque
sustancialmente exagerada, es significativa sin duda a la hora de va-
lorar una notable variacién en el volumen del caldo elaborado. Serd
sin embargo a comienzos del siglo XIX cuando se produzca la gran
expansién del manzano, que se convierte por entonces en el cultivo
mds rentable del municipio y al que se dedican las mejores tierras
de labor, dado el alto beneficio que su plantio proporcionaba. De
este modo, el ramo de la sidra se acabarfa transformando también
en el sector industrial mds rentable de la comarca, cultivindose m4s
de 40 variedades distintas de manzana, entre las que las reinetas
ordinarias, las reinetas blancas, las de Balsain y las Vizcainas eran las
mds apreciadas.

Contaba el municipio en aquellos momentos con la existencia
de 19 tratantes de sidra y manzana y se habian producido numerosas
novedades en cuanto a la elaboracién del caldo y cultivo del fruto;
entre otros factores gracias a la aportacion del pdrroco de Amandi
J. A. Caunedo Cuenllas quien, entre 1769 y 1802, habfa publicado
dos relevantes opusculos dedicados a estas cuestiones. Tiempo des-
pués Pascual Madoz situaba la produccién y exportacién de sidra




entre las principales actividades econémicas del concejo, junto a las
avellanas y los jamones. En 1845 se exportaban desde el puerto local
8.477 arrobas de sidra (unos 138.175 litros). Al parecer el concejo
producia en 1848, en conjunto, unas 2.300 pipas de sidra (apro-
ximadamente 1.100.000 litros) y exportaba alrededor de 300.000
litros con destino preferente a Santander, Galicia, Avilés y Luarca.

El Catastro de la Riqueza Inmueble de 1857 establecia, por su
parte, una produccién que se podia calcular en 1.323.900 litros.
Salfa por cabotaje en aquella fecha la cantidad de 204.900 litros,
alcanzdndose en 1862 por este concepto 2.479.200 litros embarca-
dos, lo que confirma un importante crecimiento del sector. Habria
que tener en cuenta en todo caso que por la aduana del municipio
se expedia también la produccién de los concejos vecinos (Nava,
Cabranes, Pilofia, Sariego, etc.), lo que obviamente conduce a so-
brestimar las cifras locales. De 1871 a 1885 las cantidades variardn
entre los 200.000 y los 800.000 litros, alcanzando la sidra el setenta
por ciento de las exportaciones totales en algunos ejercicios. En los
afios siguientes, hasta 1900 al menos, el tréfico por El Puntal entrard
en decadencia; oscilando las salidas posteriores, hasta los afios vein-
te, entre los 200.000 y 1.450.000 litros. Hay que tener en cuenta
que por estas fechas ya se habfa consolidado un mercado interior
cada vez mds consistente, sobre todo en nucleos como Gijén o en
las Cuencas Mineras.

En el dltimo cuarto del siglo XIX las cifras sugieren con ro-
tundidad un crecimiento no solo de la produccidn, sino también
de las infraestructuras de los lagares, de las cantidades exportadas
y de la propia calidad de la sidra. En 1876 se censaban 530 lagares
en el concejo, ubicdndose solamente en la parroquia de Amandi 52
de ellos. En la década siguiente se elaboraban cerca de 10.000 pipas
de sidra y se constata una modesta exportacién —a las Antillas y

México principalmente—, estando ya muy acreditada la de Francis-
co del Valle, a la altura de la de Zarracina o Cima. También gozaba el
producto de gran consideracién en Madrid donde posefa uno de sus
mejores mercados, siendo el caldo maliayo uno de los mds aprecia-
dos y solicitados. Parece ser que en Villaviciosa se daba la prictica de
mezclar la manzana de sidra y la de mesa, lo que producia un caldo
de mejor calidad en opinién de los expertos. Es ahora, a finales del
siglo XIX, cuando se fundan algunos de los grandes lagares de sidra
natural que fabrican a nivel industrial, y cuando se ird confirmando
una timida concentracién empresarial de este particular sector.

A comienzos del pasado siglo, los datos de la cosecha de 1906
eran en conjunto muy estimables. Los 352 productores del término
municipal habfan elaborado 2.244.946 litros de sidra y 51.269 de
vinagre. Hay que tener en cuenta que se trat6 de un ano de mala co-
secha y que, ademds, la cantidad de sidra declarada no se tenia que
corresponder necesariamente con la realidad. Antes de la Guerra
Europea, la expansién de la produccién de sidra continuaba a buen
ritmo. En 1912 por los fielatos del concejo habfan salido 1.222.593
litros de sidra y en 1914 la cantidad ascendié a 1.799.876. En el
afo 1915 el consumo de sidra en el concejo fue de 2.485.364 litros
de sidra, 88.387 de vino y 46.846 de cerveza. En la década de los
veinte se confirma un notable aumento del consumo en la regién
y la cosecha del concejo superaba ya los nueve millones de litros,
existiendo grandes lagares como el de José Ferndndez Acevedo, con
su sidra “La Palma”, o el de Luciano Sierra, con “Pinin”, que habian
conquistado el mercado madrilefio. Sierra acabarfa colocando sus
mercancias en numerosos puntos del territorio nacional y sufragan-
do numerosos estudios para la mejora de la calidad de la sidra natu-
ral. La firma “La Palma”, por su parte, se podia encontrar también
en diferentes plazas, siendo su propietario ademds un destacado co-
merciante en manzana de mesa.




Casi en puertas de los afios treinta, en 1927, existian en el con-
cejo 879 fabricantes de sidra y 242 lagares. La produccién total del
concejo para aquel afio se establecia en unos nueve millones de li-
tros; pero en todo caso hay que tener en cuenta que estas eran las
cifras oficiales y que la realidad dependeria de la buena voluntad de
los productores a la hora de declarar, de su amistad o confianza con
el fiel de la parroquia y que no serfa extrafia la prictica del camuflaje
de pipas o el trucaje de la capacidad de los envases, por lo que la pro-
duccidn real podria ser sensiblemente mayor. Estos datos, por otra
parte, dan cuenta de una constatada evolucién del sector sidrero
en el municipio. Destacaban en aquel momento productores como
Joaquin Buznego, que fabricaba mds de 220.000 litros, o Bernardo
Cubillas, quien, con tan sélo elaborar unos 34.000 litros, era alaba-
do por la altisima calidad de su sidra.

Cabe suponer que hasta el estallido de la Guerra Civil la pro-
duccién del concejo se mantendria en las cifras similares a las de
la década anterior, certificando el Anuario Regional del Norte de
Espana de 1931 la existencia de 63 fabricantes de sidra en el terri-
torio. Lo que en cambio parece claro es el impacto negativo de la
contienda. Como resultado, en 1945 la produccién de manzana en
el concejo se cifraba en 10.053.290 kilogramos, existian dos fdbricas
de dulce de manzana que producian 9.925 kilogramos, dos fébricas
de sidra champdn que producfan 1.250.000 litros (lo que resalta
la crisis del periodo) y 850 fdbricas de sidra natural que producian
3.007.150 litros; sobreviniendo en este apartado del sector una sig-
nificativa reduccidn.

En cuanto al caso de Gijén, la fama de buena manzana y sidra
del concejo era ya reconocida a mediados del siglo XIX. En el dic-
cionario de Madoz se estimaba para el municipio una produccién
de 1.100 pipas (unos 528.000 litros), consumidas principalmente

en el floreciente nicleo urbano. La industrializacién de la comar-
ca gijonesa, en efecto, generard una alta demanda y se tenderd a
intentar abastecer un mercado urbano en constante crecimiento.
Se produjo, pues, una transicién hacia una agricultura de tipo ca-
pitalista con una cada vez mds patente vocacién pecuaria y donde
la manzana serfa el cultivo mds favorecido por su compatibilidad
con el uso ganadero, destindndose la produccién principalmente a
la elaboracién de sidra, tanto para abastecer los lagares industriales
como para la produccién doméstica. A principios del pasado siglo
algunos propietarios acomodados comenzaron a introducir nuevas
variedades de manzana, que se consideraron entonces como una cu-
riosidad. Pero el influjo de indianos como Garcia Sol, que introdujo
en los concejos de Gijén y Villaviciosa las variedades llamadas del
Canadd —que hizo traer de California— dio un fuerte impulso al
sector, desarrollando a partir de ellas un injerto pomar con el que
obtuvo la manzana que lleva su nombre.

Gijén ejercerd como centro industrial y urbano, en consecuen-
cia, un destacado estimulo econémico en el extrarradio rural, cayen-
do bajo su influencia 4reas productoras mds alld de los limites del
municipio, mds ain cuando desde 1860 exista una carretera por la
franja litoral que una la urbe con Ribadesella. Esta creciente deman-
da queda constatada en hechos como, por ejemplo, el alarmismo de
Fuertes Arias; quien sefialaba escandalizado en su Asturias Industrial
que en el trascurso del afio 1901 en los 420 chigres y chavolas de
Gijén, se habfan expendido 8.685.476 litros de bebidas alcohdlicas
en cuyo reparto era bien palpable la presencia destacada de la sidra.
Estas fabulosas cantidades eran consumidas por una poblacién que
oficialmente constaba de 35.144 habitantes, y en cuyo nimero esta-
ban incluidos los ancianos, las mujeres y los nifos. Por si fuese poco,
la demanda irfa en aumento, puesto que en 1902 se estaba consta-
tando ya un consumo mensual que llegaba a los 844.176 litros.
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En la primera década del pasado siglo, por tanto, el consumo
de sidra se hallaba fuertemente asentado e iba en aumento. En con-
junto la demanda y la capacidad productiva de sidra en el municipio
entre los afios 1905 y 1910 podia evaluarse como sigue, segin datos
ofrecidos por E/ Noroeste:

Produccion y consumo de sidra en Gijén: 1905-1910

Afos Produccién Consumo  Exportacién Importacién
1905 1.028.600 2.500.000 50.000 1.521.400
1906 928.700 2.618.108 60.000 1.748.408
1907 178.743 ——— 26.315 1.252.685
1908 2.431.442 2.938.082 56.413 563.003
1909 419.204 2.124.349 61.213 1.766.358

1910 3.436.010 @ o
Fuente: El Noroeste, 21-V-1910

Por otra parte, la comercializacién de la manzana se hallaba
tan generalizada en el concejo que, por ejemplo, en la parroquia
de Caldones los propios cosecheros habian adquirido una bdscula
en comandita para pesar los carros de fruta. El artefacto se habia
ubicado en una tienda mixta cuyos propietarios se encargaban de
las labores del pesaje y del mantenimiento del aparato. En la década
de los anos veinte y treinta, por dltimo, se puede cifrar una produc-
cién que oscilarfa entre 1.500.000 y 2.500.000 litros, vendiendo
algunos de los lagareros su produccién integra a las fébricas de sidra
champanizada.

1.1.2. Los grandes concejos de la zona central de Asturias

Fuera de los casos de Gijén y Villaviciosa, excepcionales sin
duda debido a la importante demanda urbana gijonesa o a la acti-
vidad exportadora de Villaviciosa —que estimul6 la produccién de
muchos otros lagares de la comarca—, en la zona central de Asturias
va a desarrollarse rdpidamente también una produccién favorecida
por la fertilidad y las cualidades benéficas del clima, y por la facili-
dad de las comunicaciones a la hora de conectarse con los centros de
consumo. Muchos de estos concejos tenfan tras si una importante
tradicién en el beneficio de la sidra.

Durante el siglo XVIII el concejo de Nava no sélo producia
sidra para el consumo local, sino que ya enviaba partidas de consi-
deracién hacia nicleos consumidores como Oviedo, Gijén e inclu-
so Villaviciosa. Por otra parte, en el municipio se hace presente una
potente industria de fabricacién de pipas, toneles y pértigas para la
vendimia de la manzana o la castafia, y otros frutos. A mediados
del siglo XIX la produccién de manzana y la elaboracién de sidra
constitufa una de las actividades econémicas mds destacadas, revis-
tiendo importancia también la ya mencionada industria subsidiaria
de fabricacién de aros para pipas y toneles, actividad que a finales de
siglo parece adin ocupar a numerosos vecinos. Todo ello constituye
una evidencia del florecimiento de un sector que llegard a los inicios
del siglo XX en estado de creciente importancia.

Y en el primer tercio del siglo pasado, efectivamente, se cons-
tata la existencia de numerosos fabricantes de sidra. El caldo ela-
borado en Nava gozaba de gran prestigio entre los aficionados vy, al
parecer, habfan llegado los lagareros peddneos a darle un punto de
elaboracién muy apreciado por los buenos catadores. La produc-
cién del concejo en aquellos momentos ascendia a unos 210.000
litros anuales, existiendo a la altura de 1923 cuatro fibricas de sidra




matriculadas. Esta produccién, en todo caso, parece haber ido pro-
gresivamente en aumento. En 1935, por ejemplo, se fundan siete
fébricas de sidra por un total de 276.000 litros; y en 1936 eran
ocho las que estaban en funcionamiento, beneficiando un total de

278.000.

En cuanto a la comarca de Carrefio, en el siglo XVIII se fa-
bricaba sidra en los lagares de varios hacendados, no apareciendo
resefiada la actividad en el Censo de Esnenada (1753); por lo que
debfan tratarse de producciones particulares. En cualquier caso,
las naves balleneras de Candds portaban sidra para la tripulacién
durante esta centuria y Gonzdlez Posada, en sus manuscritos de la
Real Academia de la Historia, dejaba constancia de la abundancia
y calidad de la sidra carrefana. A principios del siglo XIX el ramo
de la sidra era el tnico exento de pagar la contribucién municipal,
pero aunque en el Madoz se menciona la actividad —destacando
la produccién en la parroquia de Carrié—, no incide demasiado
en la cuestién de la sidra. Sea como fuere, en el cambio de siglo el
sector sidrero habfa conocido una expansién nada desdenable en el
municipio, presentando el paisaje agrario numerosas pomaradas y
constatdndose la existencia de grandes lagares que comercializaban
el producto dentro y fuera de la provincia; y en este dltimo caso
especialmente en Madrid, cuando se puso en funcionamiento el fe-
rrocarril de Castilla, y en Barcelona. Se manufacturaba una sidra
fuerte, muy valorada por su sabor seco y su fuerza alcohdlica. Los
lagareros locales guardaban con celo el secreto de su elaboracién,
hasta el punto de no venderla por pipas sino tan solo por botellas,
cuando el liquido estaba en su sazén y nunca antes. En cualquier
caso, la produccién manzanera del concejo no bastaba para surtir la
demanda sidrera, razén por la que los lagareros carrefianos se des-
plazaban a otros puntos a comprar manzana, gandndose fama de
exigentes en cuanto a la seleccién del fruto se referia.

En la década de 1920 el municipio contaba con unos noven-
ta lagares registrados oficialmente —Alvarez y Gdmez registran 81
fabricas de sidra en su anuario de 1923—, sin contar los artefactos
domésticos. Posefa la sidra de Carrefio una particularidad que la
diferenciaba del resto de las producidas en la regién, ademds de un
sabor fuerte y un aroma intenso, un color rojizo que se derivaba
de la seleccién de las variedades de manzana utilizadas en la fabri-
cacién que producian la afamada sidra macho, es decir, de mucha
fuerza. Este caldo gozaba de gran aprecio entre los consumidores y
algunos avispados lagareros de las zonas limitrofes, cuando llevaban
su material a Gijén, embadurnaban las ruedas de los carros y las
patas de los animales de tiro con almazarrén, simulando de este
modo que estaban tefiidas con el barro rojo de Carrefio para asi
obtener un mayor rendimiento al producto. A la hora de fabricar
la sidra roja carrefana no se contemplaba la prictica uniformadora
y clarificadora del trasiego, aunque los potentes lagares de Gijén,
Siero o Villaviciosa acabarfan por imponer el método, siendo éste
uno de los factores decisivos para explicar el que la sidra roja entrase
en crisis en la década de los cuarenta del pasado siglo. Cabe sefialar
también que en el municipio se habia establecido la fibrica de sidra
achampanada de Bernardo Alfageme lo que, a la postre, acabé por
engrosar el conjunto de vias a través de las que la produccién tra-
dicional era desplazada constantemente desde opciones de mayores
posibilidades mercantiles.

En lo que atafie al concejo de Siero, ya el siglo XIX se resefiaba
la abundancia de manzana y sidra en el concejo y se destacaba que,
dada su calidad, los naturales la preferfan al vino comun. A finales
de la centuria se experimentaba un notable aumento de la produc-
cién de sidra local, alcanzdndose la cifra de 3.580 pipas (alrededor
de 1.718.400 litros). Buena parte del caldo era consumido en la
comarca, destacando la fama de lagares como el del Diputau, el de




Antén el Santu, el Rincén, o el de Cipriano Martinez, existiendo
otros diez o doce dentro del casco de la villa.

A la altura de los pasados afios veinte el manzano constitufa
una de las mayores riquezas del labrador del concejo y se localiza-
ban en el municipio algunas pomaradas con capacidad suficiente
para la fabricacién de 120 pipas de sidra (57.600 litros). En todo
caso, la produccién era insuficiente para satisfacer la creciente
demanda sidrera, proveyéndose los lagareros en otros puntos de
la regién. Se censaban en la época 120 lagares en Siero, veinte
con la consideracién de fébricas de sidra —muchos de ellos en la
localidad de Tifiana—, de los cuales seis producfan mds de 300
pipas (144.000 litros), que manufacturaban por si solos 824.400
litros; a lo que habria que afadir que ninguno de los restantes te-
nia una elaboracién inferior a treinta pipas (14.400 litros) y que
existia, ademds, una fébrica de sidra champanizada. El promedio
anual de produccién de sidra ascendia en el periodo a mds de

3.500.000 litros.

Si de Siero se pasaba a Pilona, el esmero con el que se cultivaba
la manzana en las parroquias de Berbio y Villamayor y la abundancia
de manzana y sidra en el resto del concejo son datos que aparecen
ya resefiados a mediados del siglo XIX. Por este tiempo la manzana
se exportaba en grandes partidas a Siero o Sama de Langreo, a pesar
de lo cual habia afos en que la fabricacién de la sidra en el término
municipal excedia de 3.000 pipas (1.440.000 litros). De este modo,
el manzano habria adquirido un gran desarrollo a finales del siglo
XIX 'y la industria sidrera gozaba de gran relevancia, hasta tal punto
de que en 1893 se hubo de abandonar la mitad de la cosecha por
falta de envases para conservarla, vendiéndose a un precio tan bajo
que finalmente apenas si podifan cubrirse los gastos de recoleccién
y transporte. Esta circunstancia era achacada a la falta de mercados

y a la alta tributacién. A la altura de 1921, de todos modos, habia
quien denunciaba los arcaicos métodos que se observaban atin en
la elaboracién de sidra en el concejo y su escasa calidad; fabricando
cada lagarero un tipo de sidra diferente por lo general pobre en al-
cohol y poco agradable.

En el afio 1845, entretanto, el puerto de Colunga habia ex-
portado por cabotaje 690 arrobas de sidra. A finales del siglo XIX
las pomaradas eran numerosas en el concejo y su rendimiento se
calificaba de excelente, cumpliendo el sector sidrero un destacado
papel en la economia del concejo. Al acabar la centuria se destacaba
la cantidad de lagares existentes en el municipio, especialmente en
las parroquias de Libardén o Pibienda, exportindose ademds gran
cantidad de manzana. En los afios veinte del pasado siglo se conta-
ban cuatro fibricas de sidra matriculadas.

GRAN SIDRA CHAMPAGNE

EL HORREQ

(La mejor de las conocidas)
Hijos de Pablo Pérez--COLUNGA (A-turias)

Se exporta 4 todas partes.
Pidase en todos los cafés, fondas y comercios de Uitra-
marinos.

El Noroeste, 1/8/1899
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1.1.3. La produccién en el resto de Asturias

En lazona central de la regidn otros concejos tuvieron una pro-
duccidn sidrera destacada o, cuando menos, resefiable. Por ejem-
plo, a mediados del siglo XIX se constata la elaboracién de sidra en
Avilés, sobresaliendo las parroquias de Entrevifias y Trasona. En la
década de 1920 existian cinco fdbricas de sidra en el concejo; y el
dato resulta tanto mds ilustrativo cuanto que, desde la década de los
sesenta del siglo XIX, se habian instalado dos fdbricas de cerveza,
una de las cuales, ademds, habfa adoptado como lema publicitario:
“no mds sidra”. Se producian en 1902 unos 195.000 litros de sidra,
importdndose el resto de la consumida.

En la franja costera igualmente, si bien a mediados del siglo
XIX se sefala la fabricacién de un vino de inferior calidad, en Cas-
trillén se contaban seis fibricas de sidra a la altura de 1923. La fabri-
cacién de sidra ocupaba un puesto destacado entre las industrias del
concejo de Corvera, y aunque el peso del sector no fuese compara-
ble al que tenfa en otros municipios, se constataba la apreciable cifra
de 23 lagares en el primer tercio del siglo XX para una poblacién
que apenas rebasaba los 4.000 habitantes. Contaba el municipio,
ademds, con algunas de las pomaradas mds productivas de la pro-
vincia, y en la década de los veinte existian once fdbricas de sidra. La
produccién de manzana era una de las actividades mds destacadas
del concejo de Gozdn. La primera manzana se recolectaba a finales
de agosto y era denominada “de la feria” por coincidir su madurez
con la festividad de San Agustin. El municipio contaba en la segun-
da década del pasado siglo con una mediana red de lagares.

En los pequefios concejos de la actual Comarca de la Sidra
se halla bien documentada su produccién durante las edades me-
dia y moderna. A la altura de 1903 funcionaban en Sariego dos
lagares que pagaban la contribucién industrial, ademds de varios

domésticos; siendo buena parte de la produccién vendida fuera del
municipio. Durante los afios veinte localizaban seis fdbricas de sidra
en el concejo y en la década siguiente en sus lagares se pisaba mds
manzana de la que producia el municipio, adquiriéndose la mate-
ria prima en Villaviciosa, Nava o Cabranes. En este dltimo térmi-
no municipal, entretanto, se constataba la existencia de abundante
manzana y buena sidra, siendo una de las mds afamadas de la pro-
vincia. Con tan solo 400 habitantes en 1897, el concejo disponia de
varias fdbricas de sidra y de una tonelerfa.

Entre 1835 y 1839 Oviedo habia consumido 7.755 pipas de
sidra (3.722.400 litros), contando sélo la parroquia de Latores con
nueve lagares. A mediados del siglo XIX se situaba como uno de los
principales productores de la provincia, destacindose a finales de
la centuria parroquias como la de Sograndio. Colloto era, a su vez,
lugar de ubicacién de concurridos lagares. Aunque a principios del
siglo XX se constataba un acentuado descenso del consumo de sidra
en la capital y en los afos veinte existian tan solo cinco fébricas de
sidra.

Se sabe, ademds, que a mediados del siglo XIX era un dato cier-
to la abundancia de manzana y de elaboracién de sidra en el concejo
de Grado, destacando la de la parroquia de Bercio. En los afios vein-
te del pasado siglo existian tres fdbricas de sidra natural y la de sidra
achampanada de Fernando Ferndndez Rodriguez; y en igual fecha
existian en Norefia once fébricas de sidra que eran, ademds, almacén
de vino. A finales del siglo XIX existian varios lagares en Llanera y
en el primer tercio del siglo XX se censaba una fdbrica de sidra.

Rivera de abajo, mediado el siglo XIX, presentaba, por su par-
te, una abundante cosecha de manzana. A finales de aquella centuria
su industria consistfa, de hecho, en molinos harineros y lagares. Ri-
bera de Arriba comerciaba en sidra por la misma época y, avanzado




el siglo XX, posefa tres fibricas. En Las Regueras se producia una
apreciable cantidad de sidra a lo largo del siglo XIX y entretanto la
sidra de Santo Adriano se vendfa también en los mercados de los
municipios inmediatos y en Oviedo. Pese a ser un concejo pequefio,
parece ser que su produccién era de cierta consideracién, y en la dé-
cada de los anos veinte del pasado siglo se ubicaban en su territorio
once fébricas de sidra. A principios del siglo XX el consumo de sidra
se hallaba bien asentado en el concejo de Quirds, fabricdndose ésta
en las propias casas y siendo abundante el cultivo de los manzanos.
El diccionario de Madoz habfa constatado la produccién de sidra en
Illas, y a finales de la centuria se cosechaba en el concejo abundante
manzana, funcionando tres lagares. Sin embargo, parece ser que el
municipio apenas producfa manzana de sidra en el primer tercio
del siglo XX, aunque cosechaba excelentes manzanas de mesa; sobre
todo la apreciada variedad de mingdn. Parece ser, a su vez, que en el
municipio de Ponga, a comienzos del siglo XX, se estaba extendien-
do el cultivo del manzano y que se pensaba en instalar varios lagares.

En lo que atafie a las cuencas carbonifera del Nalén, a finales
del siglo XIX la manzana era una de las producciones mds desta-
cadas de Laviana, y era mucha la que se importaba para la fabrica-
cién de sidra, de la que se hacia un consumo extraordinario en el
municipio. Existfan en la villa cinco lagares y varios en los pueblos,
destacando la sidra de Entralgo. A la altura de 1937 existian en el
concejo 29 productores de manzana y doce lagares que fabricaban
340 pipas (163.200 litros). En San Martin del Rey Aurelio el cul-
tivo del manzano no se hallaba muy extendido, exportindose su
modesta produccién a otros puntos de la provincia y colocando la
manzana de mesa en grandes poblaciones, sobre todo Madrid, don-
de parece que se cotizaba a buen precio. En el concejo de Langreo
se ubicaban, a su vez, ocho fdbricas. En Sobrescobio el manzano era
objeto de cuidados y atenciones durante el primer tercio del pasado

siglo, puesto que desde esa época se habfan realizado numerosas
plantaciones, dedicdndose el fruto inicamente a la fabricacién de
sidra. Existian por la época dos lagares en el municipio que elabo-
raban unos 7.000 litros anuales, los cuales eran consumidos en su
totalidad por los vecinos.

Pasando a la cuenca del Caudal, aunque Mieres era productor
de sidra, el municipio introducia mucho vino durante el siglo XIX;
hecho explicable por la amplitud de la demanda generada en una
zona industrial como aquella, ademds de por su facilidad de comu-
nicaciones con la meseta. En 1885 la produccién de sidra en el con-
cejo ascendia a 79.200 litros, siendo el consumo anual de 84.800 y
ascendiendo el de vino a 251.000. Entrado el siglo XX el concejo
contaba con ocho fébricas de sidra.

En el oriente astur se desarrollé también una nada desdefable
industria sidrera que fue extendiéndose desde la zona central de la
provincia al socaire del crecimiento del sector. Asf pues, a mediados
del siglo XIX Llanes era un mediano productor de sidra, destacando
en mayor medida el cultivo de naranjos y limoneros. De la consoli-
dacién de la actividad sidrera en el dltimo cuarto del ochocientos da
cuenta el que hecho de que, en 1897, El Oriente de Asturias anun-
ciase con jubilo el comienzo de la venta de sidra nueva y comentase
el hecho de que los lagares no diesen tregua en la fabricacién.

En Cabrales se verificaba una actividad sidrera de relieve cuyo
producto se exportaba a mediados del siglo XIX a Llanes y Cangas
de Onis. En todo caso, la actividad parece decaer avanzado el siglo
XX, y en la topografia médica de 1919 se afirma que ya no existian
pomaradas extensas en el concejo y que apenas se fabricaba sidra.
La riqueza del concejo de Caravia, a su vez, consistia en su produc-
cién agraria, especialmente la de maiz, manzana, pastos y ganaderfa.
Cangas de Onis era productora y exportadora de sidra a mediados




del siglo XIX, cultivindose en el concejo extensas pomaradas y sien-
do su poblacién buena consumidora del caldo. En los afios veinte
del pasado siglo contaba con una fibrica de sidra. En Ons se hacifa
en el siglo XVIII una buena cosecha de manzana para sidra, activi-
dad que también se constata mediado el siguiente siglo.

La fabricacién de sidra fue la principal industria del concejo de
Parres, que producia rica y abundante manzana y avellana, que se
exportaba por el puerto de Ribadesella. A finales del siglo XIX des-
tacaba la actividad en parroquias como Biabafio, y el caldo seguia
figurando como una de las principales producciones del concejo.
El concejo de Ribadesella era un notable productor de manzana
a mediados del siglo XIX, y unas décadas después se destacaba la
exportacién de fruto y sidra.

En la zona occidental de la provincia apenas se llegd a desa-
rrollar una timida industria sidrera, aunque la demanda no dejaria
de ir en aumento. En todo caso, la bebida no dejé de tener cierta
presencia en algunos de estos concejos; por ejemplo, en la parroquia
de Figueras, del concejo de Castropol, se cultivaba en el siglo XIX
excelente manzana con la que se fabricaba una sidra de notable cali-
dad. Pravia, por su parte, elaboraba una modesta cantidad de sidra
en el siglo XIX, y en la pasada centuria existia una fibrica de sidra
en el concejo. En Soto del Barco se documenta abundante manzana
y sidra durante el siglo XIX, y en los afios veinte del pasado siglo
se habfa instalado una fébrica de sidra. Parece ser que a la altura de
1913 el concejo de Tineo producia una modesta cantidad y Valdés
era a mediados del siglo XIX, entretanto, productora de manzanas
y elaboradora de sidra.

En conclusién, se puede deducir que la industria sidrera tuvo
representacién en buena parte de la geografia regional. En la zona
centro de provincia el sector conocié su médximo desarrollo, al

abrigo de una cada vez mds acentuada demanda a consecuencia de
la industrializacién y consiguiente urbanizacién regional, al tiempo
que debido al significativo crecimiento de la exportacién de sidra
champanizada. En esta potenciacién sectorial tomarfan parte tam-
bién algunos concejos de la zona oriental, mientras que en la parte
mds occidental de la provincia la sidra apenas conocié un timido
desarrollo.

1.2. El periodo actual

La Guerra Civil supuso un duro golpe al desarrollo de una in-
dustria que estaba conociendo un verdadero momento de esplen-
dor, pasando de elaborarse unos cuarenta millones de litros a menos
de quince. De todos modos la recuperacién del ramo serfa mds rdpi-
da de lo que cabria pensar. El fenémeno se puede explicar por una
serie de factores tales como la fuerte implantacién del producto en
la regién o el hecho de que muchas plantaciones fuesen de nuevo
cufio y estuviesen alcanzando su nivel de produccién éptimo. No
se debe olvidar, ademds, el que fuese casi la tnica bebida a la que se
pudiese acceder en un periodo de tanta penuria. Desde la inmediata
posguerra existen indicios de dinamismo; se organizan, por ejem-
plo, actividades orientadas a la mejora de la produccién y también
una serie de Exposiciones Pomoldgicas, a la vez que se intentaba
reorganizar el sector encuadrando a cosechadores y lagareros en las
estructuras sindicales del franquismo.

Desde principios de los afios cuarenta parece que la valoracién
de la sidra se encuentra en alza, muy por encima de los cécteles o
de bebidas de procedencia mds “exética’. La alta demanda del caldo
regional llegarfa a generar incluso précticas especulativas, dado que,
al haberse reducido la produccién, algunas cantidades se reservaban




para llevar a cabo actuaciones como, por citar un caso, beneficiarse
de una subida de tasas.

En los afios cincuenta se comienza a constatar un aumento
sensible del consumo a consecuencia principalmente del aumento
poblacional y a cierta mejora en el nivel de vida medio. En todo
ello jugarfa un nada menguado papel hechos como la implantacién
de ENSIDESA en Avilés o la construccién de las grandes infraes-
tructuras hidrdulicas. Aunque no mucho tiempo después, debido a
factores tales como el aumento del precio de la sidra, las alteraciones
de los niveles de produccién debido a la baja cotizacién de la man-
zana, la proteccién oficial a las zonas vinicolas de la meseta o la pau-
latina mejora de las comunicaciones —que daria lugar a la entrada
de importantes partidas de vino en el Principado—, comenzaria a
registrarse una retraccién en la demanda. Por otra parte, la llegada
de cuantiosos contingentes de emigrantes procedentes de provincias
meridionales para trabajar en la industria y la minerfa provincial
acarreard también la importacién de unos hdbitos de consumo de
bebidas que, sin bien no eran desconocidos, se intensificardn y deja-
rdn sentir su influjo en las costumbres chigreras de la regién; lo que
no dejard repercutir en el consumo de sidra. No se debe perder de
vista que la progresiva globalizacién del mercado ha puesto fin a la
delimitacién territorial de radio corto o medio en cuestién alimen-
taria, realidad que se hard mucho mds visible en las ciudades.

Serd entonces cuando se produzca la mayor desaceleracién del
sector, coyuntura que obedecerfa a una casuistica de variado tenor.
Por una parte, llegado el momento de renovar numerosos plantios
de pomares, a un campesinado menguado en cuanto a efectivos y
crédito —y cada vez mds volcado en su ocupacién pecuaria— no
le interesarfa demasiado la actividad manzanera, lo que acarrearia
una mayor escasez de fruta y un incremento del precio de la sidra.

La conflictividad generada por los precios de la manzana, de cual-
quier modo, se percibiria ya con toda nitidez entrada la década de
los sesenta. Por otra, a medida que la economia se fue recuperando
y aumentando el nivel adquisitivo, la demanda de otros produc-
tos —especialmente las bebidas destiladas, la cerveza y los nuevos
refrescos— supondrian una dura competencia a un caldo regional
al que, ademds, se la asociarfan connotaciones negativas vinculadas
al provincianismo y a la precariedad anterior. Este ansia de cosmo-
politismo se revelaria tan evidente que incluso se registraron ini-
ciativas orientadas a incluir la sidra, con unos nuevos formatos y
apoydndose en una cada vez mds perfeccionada publicidad, en estos
circuitos de modernidad en el beber. En el proceso de asentamiento
de este dltimo fenémeno no se debe desdefiar la difusién de nuevos
modelos de vida a través de esta nueva publicidad o de un cine que
representaba un mds que apetecible para el espanol medio american

way of live.

Se debe tener en cuenta, ciertamente, el proceso por el que,
cada vez mds, irfan desapareciendo las formas de descanso tradicio-
nal, siendo sustituidas por toda una serie de actividades de tiempo
libre. Asi pues, la radio, el cine, la televisién —la gran novedad de
esta etapa—, los espectdculos deportivos y el desarrollo de nuevas
industrias especializadas de ocio, sin olvidar el acceso a bienes de
consumo como el automévil, acabardn por configurar un escenario
de socializacién sustancialmente distinto al que se habia conocido
hasta el momento.

Sea como fuere, la sensacidn de crisis en el sector sidrero se
verfa potenciada por un aumento del consumo en general y es que,
en mayor o menor medida, la poblacién pudo acceder a partir
de aquellos afios, y cada vez mds, a degustar sidra, vino, cerveza
—cada vez mds popular en el periodo estival— cuba-libres o lo




que le viniese en gana, junto o por separado. Las nuevas genera-
ciones, jaleadas en buena medida por aquellas modernas técnicas
publicitarias, se incorporaban de modo masivo al consumo de re-
frescos carbonatados y bebidas destiladas. Los bares, por su parte,
mostrarfan cada vez menos interés en trabajar la sidra, debido a la
existencia de otros productos que se vendfan mejor y con mayor
beneficio y que con gran rapidez se harfan populares en una cada
vez mds desarrollada sociedad de consumo; estas novedosas mate-
rias eran ademds mds limpias y no planteaban labores trabajosas
como la del escanciado. No se debe olvidar, en todo caso, que el
fulgurante éxito de las bebidas destiladas habia repercutido inclu-
so en el consumo de vino.

La sidra, claro estd, no sélo super$ estos momentos de des-
aceleracién, sino que supo también superar el reto del desarrollo
de la sociedad de consumo. Algo que no pudieron hacer otros
muchos productos tradicionales. Cierto es que la manzana sufrié
mds las consecuencias, pero ;qué paso con productos como el maiz
o la escanda —por no hablar de otras manufacturas de fuera de
la provincia—? La recuperacién rédpida y sostenida, en el caso que
nos ocupa, debié mucho al arraigo y significacién del producto en
la regién.

La respuesta a estos contratiempos, asf pues, no se harfa esperar,
constatdndose desde un principio actuaciones orientadas a la defen-
say mejora de la industria. En este sentido cabe destacar la tarea que
realizada la Estacién Pomolégica de Villaviciosa desde mediados de
los afios cincuenta. Sea como fuere, esta “crisis’ no afecté a todo
el entramado, ya que parece que la demanda no se habia visto tan
mermada y la fabricacién remonté con bastante rapidez. Se puede
hablar quizds con mayor tino de una, por otra parte légica, rees-
tructuracién sectorial. A la altura de 1965 se comienzan a registrar

decididos pasos de los cosecheros para poner en comin sus intereses
frente a los fabricantes, haciendo ya afios que se demandaba la reva-
lorizacién del precio de la manzana. Serd a principios de ésta década
cuando se comience a hablar con cierta insistencia de la necesidad
de crear una denominacién de origen.

Es evidente, en cualquiera de los casos, que durante la década
de los setenta el consumo irfa a mds y comenzarfa a recuperar el
aprecio de las nuevas generaciones de asturianos. Ademds se inicia-
rfa una interesante redefinicién de las sidrerfas, que se convertirdn
en espacios cada vez mds cémodos, higiénicos y amoldados a los
tiempos actuales. A finales de aquel decenio, y coadyuvando a la re-
montada sidrera, las “reivindicaciones de cardcter autonémico” que
proliferarfan por toda Espafa tendrfan también su correlato en As-
turias, y contendrian una revalorizacién de todos aquellos aspectos
que contribufan a subrayar lo que se dio en llamar el “hecho dife-
rencial”, entre los que se encontraba obviamente la sidra. Se puede
observar en este sentido cierto proceso de identificacién de la bebida
con las esencias de la asturianfa, y el caldo se extenderfa a zonas don-
de su consumo habia sido escaso, nulo se habia perdido, como la
zona occidental de la provincia. Un turismo en expansion, a su vez,
propiciarfa la apertura de numerosas sidrerfas —téngase en cuenta,
por ejemplo, el atractivo del ritual del escanciado para el visitan-
te—, especialmente en la franja costera, donde al margen del pe-
riodo estival el consumo se reduce atn hoy dia de modo ostensible.

Pero la consolidacién definitiva se alcanzarfa sin duda durante
los afios noventa, llegando a un punto que se mantiene hasta la ac-
tualidad y en la que muchos lagares, debido a una serie de factores
que se detallaran m4s adelante, se convertirfan en industrias de cier-
ta entidad experimentando un crecimiento mds que visible y pasan-
do a surtir a un cada vez mds sediento mercado regional. Un factor




bdsico para el éxito reciente de la sidra, en cualquiera de los casos, lo
constituyé la incorporacién masiva de la mujer al consumo. De este
modo, la permanencia de grupos de mujeres en los chigres no causa
extraieza alguna en el resto de parroquianos, sino que supone un
sintoma normal de la cotidiana convivencia en la regién.

En el momento presente, de todos modos, el consumo interno
parece haber tocado techo y la inmensa mayoria de la sidra que se
produce se degusta sin rebasar los limites provinciales, lo que con-
lleva para una poblacién total de poco mds de un millén de habi-
tantes —teniendo en cuenta nifios, ancianos, personas enfermas o
publico al que no gusta la sidra— unas cifras que para nada deben
ser echadas en saco roto.

Por consiguiente, el sidrero fue un sector que, al margen de
cualquier otra consideracién, se vio empujado a adaptarse a las di-
rectrices de la moderna sociedad de consumo; sin perder eso si su
sefias de identidad esenciales.

Centrdndose en la estricta dimensién productiva, se debe se-
fialar que en los comienzos del periodo franquista las comarcas con
tradicidn sidrera atin conservaban un estimable nimero de lagares y
suponfa una industria de enjundia en estos municipios, en 1961 se
contabilizaban veinte lagares industriales, 423 con una produccién
superior a los diez mil litros y 2.279 con capacidad inferior. En
1972 se calculaba que existian en Asturias unos cuatrocientos laga-
res de tipo industrial y alrededor de mil quinientos de tipo familiar,
once fdbricas de sidra champanizada y siete de dulce.

A principios de los ochenta la industria no era capaz de abaste-
cer demanda, a la vez que se constataba un cada vez mayor proceso
de concentracién empresarial. Habria ejercicios en los que incluso
preocupaba no satisfacer las necesidades del mercado ni recurriendo

a la importacién masiva de fruta. Es por estos afos cuando tiene
lugar la que se denominé como “guerra de la manzana”, mostrdn-
dose el conflicto de los precios de la fruta en toda su crudeza y
desarrollando los cosecheros formas de solidaridad y movilizacién
inéditas desde las primeras décadas del siglo. Con esta movilizaciéon
se conseguiria resolver, al menos en sus aristas mds preocupantes, las
tensiones con los lagareros. A mediados de aquella década se habla
nuevamente de la pujanza de la sidra natural como bebida de moda
en Asturias, circunstancia que no ha variado en los tltimos veinte
afios, y que pese a pervivir problemas como la vecerfa o el asunto
de la profesionalizacién en el servicio, mantiene la produccién en el
entorno de los 45 millones de litros anuales.

Existian en el afio 1990 ciento nueve lagares y los cierres que
el ente publico estimaba afectarfan al cuarenta y tres por ciento de
las bodegas. La tendencia observada en los tltimos tres lustros era la
de la clausura de casi el setenta por ciento de las industrias de sidra
natural regionales, suponiendo una desaparicién de unos doscientos
cincuenta establecimientos. La produccién total se situaba en torno
a los treinta y cinco millones.

Durante esta década de boom sidrero los industriales del ramo
acometieron, como se ha sefialado, inversiones de una considerable
enjundia en lo que a renovacién tecnolégica se refiere, mejorando
de forma visible su competitividad. Por el contrario, la inversién
en factores estratégicos —formacién, I+D, promocién exterior o
nuevas técnicas de gestiéon— fue sensiblemente menor, situdndose
aproximadamente en torno al uno por ciento de la facturacién total.
En el caso de la sidra natural se ha constatado una apreciable mejora
de la calidad, estabilidad y homogeneidad de la bebida, asi como
una notable optimizacién de la produccién. Era evidente, pues, que
el subsector se encontraba en un franco periodo de expansién y




cambio, apuntdndose la perentoria necesidad de abrirse al mercado
nacional, para lo que deberia entre otras cosas ofertar otras moda-
lidades de consumo que exigfan el desarrollo de nuevos productos
adaptados a un tipo de cliente potencial que poco tenfa que ver
con el avezado consumidor autéctono. El papel que una acertada
publicidad podia jugar en este sentido, o la mayor capacitacién en
materia de gestién empresarial, no debiesen ser en modo alguno
desdenados.

Alrededor del cambio de siglo, el sector sidrero ocupaba el ter-
cer lugar entre las industrias alimentarias regionales, tras la industria
ldctea y la cdrnica, englobando alrededor del ochenta por ciento de
la produccién nacional de sidras. La produccién ya se encontraba,
en los anos de buena cosecha, en el entorno de los 45 millones
de litros, siendo una actividad plenamente profesionalizada y con-
tando en la comunidad auténoma con unas 1.500 explotaciones
manzaneras censadas a mediados de la década. Entre los lagares se
contaban algo mds de cien empresas dadas de alta en el registro de
elaboradores de la Consejeria de Agricultura, empleando de modo
directo a unas cuatrocientas personas, y siendo la mayor parte de
ellas pequefas empresas familiares.

En cualquier caso, la recuperacién se basard en las politicas
emprendidas por las distintas administraciones, en el resurgir senti-
miento regionalista —en sus diversos grados y opciones— y la pre-
ocupacién por preservar la cultura autdctona, la recuperacién para
el consumo de la poblacién joven y la incorporacién masiva de las
mujeres y, sin duda, el atractivo de ocio y sociabilidad asociado a la
sidra y sus espacios. Los lagareros, por su parte, apostaron por seguir
elaborando un producto netamente natural, y en 1976 expresaban a
las autoridades nacionales su intencién de mantener la sidra natural
como producto puro de la manzana sin adiciones.

1.3. Caracteristicas y variedades.

En el proceso tradicional de la sidra, la manzana era recogida
en parte del drbol y en parte desde el suelo de septiembre a enero
y se almacenaba durante algunos dias antes de ser pisada, proceso
que podia ser obviado a pesar de ser recomendable. Generalmente
se paniaba en familia, con vecinos y amigos en andecha si el volumen
de la cosecha era de consideracién. La labor se realizaba por regla
general en turnos de mafana y tarde y, en ocasiones en jornada de
noche, coincidiendo con el final de la pisada. Los frutos de la prime-
ra pafiada que se recogfan del suelo recibfan el nombre de manzanas
del sapu, al estar verdes o con dafio, y producian habitualmente
una sidra de mala calidad. Los grandes cosecheros solfan contratar
gente a jornal, e igual operacién se realizaba a la hora de mayar.
Periédicamente, con intervalos de 15 a 20 dfas aproximadamente,
se efectuaban distintas pafiadas hasta que en la dltima se meneaban
y vareaban los drboles para recoger los tltimos frutos.

La mayada, que por regla general tenfa lugar durante la tarde,
suponfa un duro trabajo que requeria la concurrencia de mozos fuer-
tes. Acostumbraba a entrar la labor en los circuitos de solidaridad
vecinal, organizdndose parejas de cuatro, ocho o diez mayadores.
Las mujeres y los nifos cumplian la misién de llenar con manzanas
los cestos, cuidando de apartar las podridas o picadas. Durante su
desarrollo era frecuente que aflorasen las canciones y que la jornada
culminase con una merienda.

Después de efectuar un intenso mayado en las noches de oto-
fio, la manzana triturada se pasaba al lagar (artilugio). Este se en-
contraba, en la mayor parte de los casos, fabricado integramente en
madera, principalmente de castafio o de roble. Bajo su presién, la
manzana permanecia tres o cuatro dfas hasta que el zumo pasaba de




la masera al duernu, obteniéndose un mosto de coloracién intensa.
Este liquido se pasaba entonces a las pipas y toneles sirviéndose para
llevar a cabo tal operacién de una jarra y un embudo de madera. El
caldo permanecia en las barricas un minimo de tres meses —segtin
el tipo de sidra que se quisiese obtener—, a fin de lograr una per-
fecta fermentacién. Posteriormente se embotellaba, conservdndose
no mds de tres afios

En todo caso, a lo largo de las tltimas décadas, la industria de la
sidra natural ha experimentado una verdadera revolucién tecnolé-
gica que, de otro lado, no deja de evidenciar el dinamismo sectorial
y su capacidad adaptativa. La prensa neumdtica, por ejemplo, se ha
ido generalizando por su rapidez y eficacia. La utilizacién de pren-
sas hidrdulicas y neumdticas supuso un sensible ahorro de mano
de obra, dado el alto grado de automatismo de estos sistemas. En-
trada la década de 1960, se irfan abandonando procesos rutinarios
como los trasiegos con cubos esmaltados y se imponen las bombas
de trasiego, procedimiento mucho mds higiénico, rdpido y seguro.
Las fdbricas se van progresivamente dotando de filtros, lavadoras,
sistemas de llenado, corchadoras, cintas transportadoras, batidoras
para la sidra ya corchada, etc. La tonelerfa, por su parte, incorpord
el acero inoxidable y el poliéster, envases que no permiten mermas
y cambios en el producto.

Por su parte, la sidra “espumosa” es la bebida resultante de la
fermentacién alcohdlica total o parcial de la manzana fresca o de
su mosto cuya graduacién alcohdlica sea superior a cuatro grados.
Se denomina sidra seca a la que contiene menos de 30 gramos por
litro. de azticares; semiseca entre 30 y 50 y dulce hasta 80. En la ac-
tualidad se estdn desarrollando varias sidras de estas variedades aco-
gidas a la D.O.P como sidras con crianza y ligadas a anadas, aque-
llas elaboradas por el sistema de granvas, rosadas, o por el método

tradicional. Son varias las firmas que han desarrollado la sidra natu-
ral de mesa, destinada a competir con los vinos blancos y que elude
el servicio del caldo mediante escanciado. Se trata bdsicamente de
una sidra filtrada. Existen también sidras Light, sin alcohol o imita-
doras de la sidra de hielo canadiense.

En 2003, tras un laborioso proceso, se puso en marcha la De-
nominacién de Origen Protegida “Sidra de Asturias”. Sobre su con-
sejo regulador, reconocido por la Unién Europea en 2005, recae la
responsabilidad de de velar por la calidad y el origen de los produc-
tos. Su sede se fij6 en Villaviciosa.




2. Espacios y ocasiones de consumo

2.1. El chigre

Al igual que en muchos otros lugares, la taberna (el chigre as-
turiano) constituird fundamentalmente un espacio de libertad difi-
cilmente interferible, pese a los intentos de fiscalizacién o interven-
cién en ellos por parte de los sectores hegemdnicos de la sociedad.
Supondrd un lugar que supla la miseria del hogar obrero y un es-
cenario de relacién esencialmente masculino donde se refuerza la
solidaridad y, a la vez, se plantean conflictos y resistencias. En ella se
refugian, de hecho, muchos aspectos de la cultura popular que los
las clases dirigentes aspiraban a socavar.

El chigre, el llagar abierto al puablico y la sidrerfa son lugares
indispensables en las formas de recreo de la sociedad asturiana y
se encuentran intensamente ligadas al ocio popular. Las formas de
sociabilidad asociadas al consumo de sidra se caracterizan por su
mayor intensidad respecto a las generadas por otras bebidas debido
en parte a la particular forma de servicio, el escanciado, y mds atin
al modo de degustar el caldo compartiendo el vaso —finisimo y de
alto coste en su momento—, lo que acarreaba automdticamente un
alto grado de interconexién entre el grupo de bebedores. La sidra
rara vez se bebe individualmente, siendo el consumo en grupo la
forma mds natural en que se manifiestan las formas de socializacién
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que lo rodean. La baja graduacién alcohdlica del caldo permite, ade-
mds, una prolongada y cuantiosa ingesta que conlleva un apreciable
y sostenido estado de “euforia’, ademds de una dilatada experiencia
de degustacién en comun; lo que para algunos sectores de la socie-
dad constitufa, sin duda, uno de los mayores peligros del producto.

La taberna asturiana constituird, durante mucho tiempo, un
centro de solidaridad e informacién insustituible en la vida coti-
diana popular y era un espacio a la vez propicio para cerrar tratos,
o hacer o celebrar negocios —cuando se acudia, por ejemplo, a ese
imprescindible vector de sociabilidad que era el mercado—; incluso
los actos politicos o sindicales de diverso signo, estuvieron presentes
en su actividad cotidiana.

La cuestién de la calidad de la sidra revestia una significada
importancia y los taberneros, en su mayorfa, procuraban agenciarse
el mejor caldo posible para ofrecer a sus parroquianos; una clientela
que solia ser bastante exigente a este respecto, por lo que los chigres
no acostumbraban a tener un proveedor fijo de sidra, sino que varia-
ban afanosamente de lagar cada temporada a la busqueda del mejor
caldo posible. De hecho, los mds afamados catadores de la regién
solfan ser taberneros.

Lejos de limitarse a sus papeles tradicionales como vehiculo y
potenciador de la sociabilidad, la taberna supo adaptarse a los tiem-
pos mudando sus actividades al compds al que lo hacfa su contexto
sociocultural. Con la consolidacién de las nuevas industrias cultura-
les la tasca acabard por trasformarse en el local ideal para la tertulia
deportiva —especialmente la que giraba en torno al fatbol—, susti-
tuyendo en algunos casos a las antiguas tertulias taurinas.

En parte por los condicionamientos antes expuestos, una de
las variantes mds significativas de la taberna asturiana acabé siendo

la distinta codificacién interna de su espacio debido a la peculiar
forma de consumo de la sidra; ya que resultaba contraproducente
sentarse, debido a un escanciado que arrojaba como consecuencia
que se vertiese parte del liquido y se produjesen salpicaduras a las
que son mds vulnerables los circundantes inmdviles en asientos o
en una posicién baja con relacién al vaso sostenido en pie por el
escanciador. No otra cosa sucede en los establecimientos dedicados
exclusivamente a la venta y degustacién de la sidra, como la sidreria
o el lagar. La diferencia mds significativa y visible en este terreno
es, en consecuencia, la menor presencia de mesas y taburetes para
evitar ser mojado constantemente. La sidra se acostumbra a consu-
mir, pues, “a pie firme”. En el caso del lagar, ademis, el disefio ori-
ginal no contaba en principio con la apertura al publico, habiendo
sido concebido tan sélo para la elaboracién del caldo y abriendo sus
puertas en ocasiones de modo temporal. El servicio de la bebida,
por otra parte y debido a las mencionadas salpicaduras y pérdidas de
bebida, hacia que estos locales fuesen hiimedos, obligando a regar
de serrin el suelo para absorber el caldo sobrante de las libaciones y
del escanciado.

Por otra parte, las tabernas solian contar con patios y zonas de
juego al aire libre, principalmente boleras, juego de llave y de rana,
suponiendo la sidra la apuesta mds comdn. Dentro de estos espar-
cimientos destacaban las boleras, de asentado arraigo en el norte
espafiol. Su espacio, de hecho, que se habia ubicado tradicional-
mente en las plazas de los pueblos y al lado de las iglesias, pronto
se convertirfa en un elemento distintivo de las tabernas, haciéndose
escenario de las apuestas de los clientes que se jugaban generalmente
unas botellas de sidra o la merienda. Durante los animados concur-
sos de bolos que se celebraban por toda la regién, algunos de ellos
con una proyeccién que desbordaba de lejos el dmbito comarcal, la
sidra y el condumio que la acompafiaban suponian los principales
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atractivos que adornaban las competiciones. Estas tltimas de todos
modos, y pese a su apariencia tradicional, se hallaban inmersas ya, a
consecuencia del cruce de apuestas o a su maridaje con los objetivos
sagazmente mercantiles de los taberneros, en una légica que hacia
tiempo que habia abandonado los planteamientos de un concurso o
entretenimiento tradicional.

Retomando el tema de la ordenacién espacial de estos lugares
se cuenta con testimonios de diverso tenor a los que se les puede
otorgar un razonable grado de verosimilitud; uno de ellos lo cons-
tituyen los documentos pictéricos, especialmente en casos como el
de Interior de chigre (1905) de Evaristo Valle; a través suyo se puede
proceder a una reconstruccién plausible de la organizacién interna
del local, que refleja aspectos como el consumo a pie firme o la
préctica habitual del juego de naipes, o la simplicidad y baratura del
mobiliario y su ficil manejo y movilidad; cuestiones estas tltimas
que permiten adaptarlo con facilidad a grupos de dimensiones muy
variables alrededor de las mesas dependiendo de la actividad que
se estuviese desarrollando en aquel momento (lectura de prensa en
voz alta, mitines o tertulia politica, etc.). Se observa de otro lado en
esta composicién la cada vez mayor envergadura del mostrador, que
acabard por adoptar la forma de barra americana en torno a los afios
treinta. El cuadro, por lo demds, constata el servicio en vasos cada
vez mds estilizados, lo que da una idea de la evolucién de los hdbitos
de consumo y de en qué momento se pudieron ir generalizando
ciertos rituales de degustacion.

De otro lado, en los espacios de consumo sidrero —al igual
que sucedia en algunas otras regiones espafiolas— la musica era un
elemento que estaba muy presente. Se cantaban coplas y tonadas, y
era frecuente la presencia de gaiteros; incluso se realizaban elevados
dispendios para traer a los mds afamados. El grado de euforia que se

alcanzaba en estos espacios animaba evidente a cantar a los clientes,
pero a la vez la taberna daba cobijo también a las formas de solida-
ridad musical —sociedades corales, coriguinos de chigre espontd-
neos— de reconocido arraigo en la regién.

Otro de los elementos indispensables en la taberna era la pre-
sencia de alimentos, que aparecen especialmente asociados al consu-
mo de sidra. Ya desde las dltimas décadas del siglo XIX cobra gran
auge la modalidad de servir “taquinos” y pequefias tapas de bacalao,
callos o fabada. Incluso era frecuente que los obreros cenasen en el
local la comida que sus mujeres les llevaban en una pequefa olla que
calentaban alli mismo. Muchos establecimientos contaban con sus
propias especialidades.

Por otra parte, aunque los sectores populares eran el elemento
dominante y distintivo de los despachos de bebidas, el chigre no era
un coto cerrado en este sentido, encontrdndose en él una presencia
diversificada de clases sociales. Cabe sefialar que la presencia de la
mujer en la taberna era escasisima y estaba generalmente mal vista,
limitdndose ésta a las taberneras o, en ocasiones, a prostitutas. De
este modo, la propia mentalidad de la época hacia que la mujer
demonizase estos espacios de recreo, negdndose a penetrar en ellos.
Tan sélo los merenderos o ventorrillos, y sobre todo los ocios domi-
nicales pasados en familia, permitian una presencia ocasional de la
mujer en estos lugares de un modo respezable.

Sidra y taberna juegan también un destacado papel en los ritos
de paso, especialmente en aquellos que marcan el trdnsito de la ni-
fiez a la vida adulta, lo que solfa constatarse con el pago de sidra al
grupo de mozos por parte del recién llegado.

En cualquier caso, las tabernas de los pequefios ntcleos rurales
no podfan equipararse como espacios de sociabilidad a las de los




nucleos urbanos o mineros, especialmente si sélo existia una en la
aldea. Al ser un lugar forzadamente mds interclasista no se podia
producir la discusién politica si estaban presentes el cura, el maestro
u otro “notable” de la poblacién. Con todo, la taberna asturiana
cumple otras funciones, sobre todo en los dmbitos rurales, donde
solfa ser tienda mixta. Dentro de su multifuncionalidad, en fin, el
chigre podia ser, ademds de tienda, estanco, oficina de correos, pun-
to de intercambio de la biblioteca circulante, sede de la comisién de
festejos o casa de huéspedes.

Sobre algunos de estos aspectos se abundard de modo mds pro-
fundo al abordar la ocasién de consumo sidrero por antonomasia, la
espicha, en su correspondiente apartado.

La crisis econémica derivada de la Guerra Civil frené la evo-
lucién del sector hostelero regional en el que no se constatarfan in-
versiones de relieve durante un lapso de tiempo bastante dilatado.
Las tabernas, pues, registrarfan pocos cambios, no comenzando a
registrarse estos hasta bien entrados los afios sesenta en la mayor
parte de los casos. En el caso de las sidrerfas estas pervivencias se
harfan atin mds evidentes y perdurables. En cualquier caso, durante
el periodo el nimero de establecimientos ird en constante aumento
—téngase en cuenta el significativo crecimiento poblacional regis-
trado—, inaugurdndose nuevos tipos de negocios a los que acudiria
con cada vez mayor frecuencia la mujer; el propio acceso de ésta a
las formas de sociabilidad asociadas al consumo de sidra marcarfan
en buena medida el pujante resurgir del sector. El cada vez mayor
nivel de vida permitirfa estas evoluciones, constatindose también
un mayor control sobre el sector hostelero por parte de los poderes
publicos. De todos modos, la taberna continuaria siendo un centro
imprescindible de actividad politica —ahora clandestina— y de re-
unién; y su tipologfa y caracteristicas particulares, debido al servicio

de sidra, poco variarfan en estos primeros afios de la posguerra. El
chigre se mantendrd, con mayor o menor incidencia segin el mo-
mento, como un lugar indispensable en el ocio y la socializacién de
los asturianos.

La musica continuarfa siendo una de las notas distintivas de
estos locales de ocio, aunque en la inmediata posguerra se habian
impuesto multas a algunos taberneros por permitir cantar a los pa-
rroquianos; siendo también sancionados por el incumplimiento de
los horarios de cierre, que solian establecerse entre la una y media
y las siete de la madrugada. De todos modos, y aunque los hoste-
leros se viesen obligados a satisfacer puntualmente el impuesto por
vigilancia nocturna, parece no haber existido, al menos en ciudades
como Gijén, un control demasiado efectivo en esta materia. En los
tltimos afos, y tras constatarse un decaimiento en la institucién del
cante tabernario se ha dado paso en algunas ocasiones a una recupe-
racién tipificada. Continuando con el abanico de ofertas de distrac-
cién que solfan encontrarse en las tascas, se debe sefialar que tras el
conflicto los bolos continuarfan concitando un considerable interés.

Cambiando de tema, y centrdndonos en uno de los fenémenos
que conocerd un mayor auge durante el periodo, se debe indicar que
serd en el transcurso de estas décadas cuando el turismo cambie su
fisionomia y se popularice. El consumo sidrero, en este sentido, se
configuré también como uno de los atractivos de la oferta turistica
regional, lo que de otro lado puede que haya contribuido también a
fomentar una imagen de estacionalidad en la degustacién del caldo
regional.

La presencia de alimentos, como no podia ser de otro modo,
continuard formando parte esencial del paisaje sidrero. Hay que
tener en cuenta que la oferta de condumios, especialmente en el
dmbito urbano, suponia un complemento indispensable para la




economia de unos hosteleros dedicados a un producto que impli-
ca un trabajo costoso y que, con mayores o menores oscilaciones,
deja poco beneficio. Esta circunstancia se ha tornado especial-
mente evidente en la actualidad, ya que cualquier otra consumi-
cién multiplica varias veces el margen de beneficio de la sidra y su
servicio no supone pricticamente esfuerzo. Como se ha sostenido
en mds de una ocasién la sidra supone “un servicio de lujo a pre-
cios populares”.

Los bares tienda continuarfan durante muchos afios constitu-
yendo un centro ineludible de la vida de los pueblos a consecuen-
cia de una polifuncionalidad en la que la sidra se encontraba muy
presente. De todos modos, este tipo de empresas experimentardn
un evidente declive a partir de la década de los setenta, haciéndose
su crisis verdaderamente manifiesta durante los ochenta y perdien-
do muchos de los que pervivieron las actividades que fuesen mds
alld que el servicio de bar, especialmente si acometian algin tipo de
remodelacién. En los dltimos afos, sin embargo, se podria llegar
hablar de un cierto resurgir de este tipo de instituciones, aunque,
eso s, no sin alcanzarse en buena parte de los caso elevadas dosis de
tipismo.

Las sidrerfas por su parte vivirfan, a partir de la década de los
ochenta sobre todo, su peculiar renacer, dando lugar en muchos
casos a locales modernos y bien equipados y disefiados. El ndmero
de sidrerfas de este tipo ha crecido de modo evidente, viendo los
empresarios hosteleros buenas posibilidades econémicas en este tipo
de iniciativa. Ello ha traido como consecuencia también el que mu-
chos establecimientos estén regentados por buenos profesionales de
la hosteleria pero sin conocimiento alguno del mundo de la sidra,
lo que no pocas veces redunda en la calidad de una sidra mds que
cuestionable; aunque al haber aumentado el ndmero de clientes se

puede atender a todo tipo de exigencias. También entre el nuevo
tipo de consumidor se encuentra la familia con los nifios, por lo
que se buscan locales amplios; y no se debe olvidar la importancia
de la cocina, por lo que la sidra dejard en ocasiones de significar la
caracteristica sustantiva del negocio.

Otro aspecto crucial serd el del escanciado, y ya en fecha tan
temprana como 1954 la prensa se hacfa eco de que el tema de los
escanciadores estaba de moda y que un culete bien echado supo-
nfa un requisito indispensable para cualquier bebedor avezado. El
camarero de sidrerfa constituye un profesional de muy alta estima

Concurso de ethJoréi
de sidra en Oviedo

OVIEDO, 19. (De nuestro oo
rresponsal.)—La Sociedad de San
Agustin  organiza, entre otr%
festejos que se celebraran en
Ciudad Naranco, un concurse de
echadores de sidra para el pri.
ximo lunes, dia 23, en el qua
se concederan valiosos premios.

Hasta ahora se han inscriz»
még de sesenta profesionales, ea
su mayoria de Gijén v Oviedo.

Durante el concurso actuarix
varios coros y musica regional
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LOS MEJORES BEBEDORES DE SIDRA
SON LOS QUE NO MIRAN EL CORCHO
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en el marco del entramado hostelero de la regién, y sus funciones
suponen un atractivo dificilmente igualable no sélo a la hora de
poder desplegar todas las cualidades del caldo, sino también llega-
do el momento de promocionar el producto y su cultura a través
de un aquilatado y perfeccionado a lo largo de los siglos ritual de
consumo.

2.2. La espicha

La espicha, que en su sentido originario no suponfa mds que la
apertura de un tonel de sidra con motivo de una celebracién o el
pago de una ayuda comunitaria, constituye un espacio y una oca-
sién de consumo tipicamente regional. Desde mediados del siglo
XIX, con la paulatina mercantilizacién del marco socioeconémico
y de las costumbres agrarias, se transformé en un hdbil negocio de
creciente éxito, extendiéndose su préctica a los dmbitos urbanos y
constituyendo un magnifico ejemplo de redefinicién de un protoco-
lo con origen arraigadamente tradicional, prolongado en sus formas
pero radicalmente transformado en su sustancia como efecto de su
insercién plena en los circuitos del capitalismo.

Si existe una ocasién de consumo intimamente vinculada a la
ingesta de sidra esta es, en efecto, la espicha. La transformacién de
esta costumbre de tradicional comunitarismo agrario mediante su
mercantilizacién, contribuy6 de todos modos a potenciar todavia
mds los efectos multiplicadores de la sociabilidad y comensalidad
tabernaria en el contexto de las transformaciones de indole social y
econdmica registradas desde los inicios del siglo XX. Los testimo-
nios periodisticos, literarios o pictéricos de todo ello son abundan-
tes, y dan muestra de todas las actividades que se desarrollan con




este motivo, de qué grupos sociales frecuentaban su prdctica o de
las diferencias entre los dmbitos rural y urbano; la documentacidn,
en fin, sugiere sobre todo interesantes cambios en la ritualizacién
del consumo de sidra alterando y potenciando su vocabulario, por
ejemplo, o transformando las manifestaciones de su cultura mate-
rial. La espicha se hace asf escenario de juegos y musica, de degus-
tacién de alimentos de los que se resalta su valor de #picos o iden-
titarios, o de comportamientos asociados a la virilidad, entre otras
muchas dimensiones del fenémeno que incrementan sus atractivos
y estimulan sus valores mercantiles.

La plasmacién de esta costumbre en el 4mbito rural —que
condensaba en su protocolo acusados rasgos de solidaridad y de
redistribucién de recursos comunitarios— suponia en una de sus
multiples formas, por ejemplo, que el propietario del lagar, antes
de corchar la sidra que después destinarfa a la venta o al auto-
consumo segun el empaque de su negocio, invitase a los vecinos
que le habfan ayudado en su elaboracién. De este modo, ofrecia
a sus mds allegados las primicias de un tonel y “lo que daba la
casa’: huevos, tortillas, chorizos...; o si se trataba de zonas costeras
las sardinas, que constitufan la merienda principal en ese caso.
Con el tiempo —con un ritmo desigual y segtin las zonas— irdn
apareciendo las empanadas, el queso, el jamén y, finalmente, los
mariscos, segun se fueron incrementando los niveles de consumo
populares.

La espicha se convirtié en un negocio muy saneado, entretan-
to, en los dmbitos urbanos; y la apertura de un tonel en un local
publico concitaba la asistencia de numerosa y variada clientela. La
presencia de grupos de burguesia y de clases medias en la ciudad
lleva a que se encuentren, en ocasiones, pautas culturales muy
diferenciadas respecto a las de las clases populares en lo que se

refiere, por ejemplo, a musica y alimentacién; y especialmente en
unas zonas marineras donde, frecuentemente, se data la presencia
de unos mariscos cuyo precio forzosamente tenia que relegarlos a
un consumo generalmente restringido a capas medias o altas. La
densificaciédn de las clases medias urbanas, la consolidacién de la
burguesia y el crecimiento de la clase obrera regional, impondrd
asi una base social muy distinta con respecto a la estructuracién
de las dreas rurales, mucho mds sumaria. El fenémeno se puede
observar en plenos afos veinte con meridiana claridad en la esce-
na de una espicha en la novela de José Ferndndez Barcia Sonatina
gijonesa (1929).

“En el “Rincén Astur”, chigre cldsico gijonés, se daba de
mano febrilmente a los dltimos preparativos para la solem-

nidad de la tarde.[...]

iQue estupendo maitre d 'hotel hubiera hecho Ausenta!
Ahora estaba colocando sobre una larga mesa las viandas
que acostumbraban a servir de pasto a la voracidad de los
sidreros. La cantidad de los manjares hacia pensar en unas
modernas y todavia mds atiborrantes bodas de Camacho:
descomunales cestas de huevos cocidos, fuentes gigantes-
cas de merluza, bacalao, chuletas empanadas, carne rebo-
zada, tortillas surtidas y mariscos variados; fiambres a los
que habfa que agregar un extenso meni de platos calientes
que hacfan honor a la renombrada cocina del “Rincén
Astur”.

El motivo de tal alarde alimenticio era nada menos que
una espicha. A las cinco de la tarde se procederia a romper
una soberbia pipa de sidra de Colloto, que, al decir de los
entendidos era capaz de resucitar a un muerto. Segin los
técnicos en la materia, estaba mds fina, hacfa mejor grano y
espalmaba mis que las que habfan terminado recientemente
“El Nalén” y “Los Doce”.”




2. 2. 1. Un negocio en constante evolucién. Sidra,
mercantilizacién y transformaciones del consumo

En lo que se refiere a la evolucién del la espicha como estricto
negocio, a través de los anuncios de prensa, que van apareciendo ya
desde mediados del siglo XIX hasta la década de los treinta del pasa-
do siglo, se puede realizar un cumplido seguimiento de su crecien-
te inmersién en circuitos mercantiles o empresariales cada vez mds
fluidos, asi como de su evolucién y transformaciones; se adivinan
incluso los elementos que acarreardn su disolucién o, al menos, una
transformacién tan radical que poco quedase de sus viejas caracte-
risticas. Estos mensajes publicitarios, que en sus inicios se caracte-
rizardn por su economia de medios en la época en que empiezan
a circular las primeras cabeceras regionales, se irdn haciendo cada
vez mds complejos; alcanzando unos niveles de desarrollo que dan
verdadera muestra de la importancia y volumen del negocio en el
mercado del ocio regional. Desde mediados del siglo XIX la prensa,
efectivamente, recoge avisos de esta actividad.

A finales del siglo XIX, en todo caso, los anuncios se irdn tor-
nando progresivamente mds complejos, e iniciado el siglo XX parece
ser cuando se da comienzo a la costumbre de bautizar con nombres
curiosos a los toneles de sidra que se iban a espichar; acto que irfa
acentuando cada vez mds la compleja ritualizacién de la sociabilidad
sidrera, vislumbrando un diversificado panorama de preocupacio-
nes populares plasmado en un imaginario colectivo en constante
transformacién y abierto incluso a acontecimientos coyunturales
de fuerte impacto popular. Las denominaciones podian hacer re-
ferencia a acontecimientos significativos de la actualidad, a lideres
politicos o militares o a las cualidades euforizantes del caldo a través
muchas veces del retruécano, la dilogfa, la hipérbole u otras figuras
del lenguaje, siendo frecuente el recurso al oximoron, la paradoja y

udes (Carredo)

La antigua Casa Demetriv
a diez pasos de Gijén, . B
espicha un tonel de sddra 3.
titwado “El Campedn”, Y
- De ia manzana escogids '
el néctar ?’amum s
a en el dia Corpus ¢ .
‘:';ndlruh al bebedor. | }g
Cemo el nimero ciaco, '/ 1FE
no se haga la iluai(m,_ L st
no lo beberdn este ado = 4
ni en Oviedo, ni en Gijén,
La sidra de este tonel,

faoricada con esmero,

tiene el color de 'Nava ™
y sustancia de Carreno. . -

Esta espichada se cetlebrard el
proximo dia 8, arovechando la fes-
tividad del Corpus, en @l lagar de
Casa Demetrio. g

Se reciben encargos de fabada
o el meni que deseen. Taquinos
y mariscos no faltardn. Servicio Je
autocares con salidas de la Plaza
ds José Antonio, a ias cinco de la
tards. Para informes, Bar Mol
nero-

. b
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la ironfa; cuestiones estas dltimas que en definitiva actuaban como
marcadores lingiifsticos de la importancia adquirida por su trasunto
real —la ingesta ritualizada de la sidra— en la cultura y en los ciclos
del ocio popular. No era extrano, pues, que aquellas calificaciones
aludiesen a cuestiones tan trascendentes como las guerras de Africa.
La apertura del tonel bautizado El Rifefio, por ejemplo, se anuncia-
ba en E/ Comercio en 1894.

Una de las prdcticas habituales que se pueden observar a este
respecto, de todos modos, era la de que el tonel se apodase con el
nombre de algtin politico o, tal como se ha sugerido, militar. Una
de las denominaciones que aparecieron con mayor frecuencia, al
parecer, fue la del progresista general Prim; asi se llamé por ejemplo
el que espichd el primero de enero de 1898 “Casa Pascualizo” en la
parroquia gijonesa de Roces. Pero era mds frecuente que apareciesen
otro tipo de designaciones que hacfan referencia, por ejemplo, a la
calidad del caldo, a los efectos que la sidra podia causar en los pa-
rroquianos o, simplemente, que remitian a apelativos curiosos que
parecfan sugerir, en su registro lingiifstico, la excitacién del ingenio,
la jocosidad o la euforia punzante que solfan asociarse a las mani-
festaciones alcohdlicas mds cordiales, asf se puede constatar por los
ejemplos recogidos en la prensa de la época. Tal era el caso del E/
Torgon (alusién a un zoquete de madera), que se rompia en un la-
gar del centro de Gijén y cuyas bondades, a mayor abundancia del
componente humoristico de la publicidad, eran recomendadas por
un aldeano conocido por Rendexa; El mejor soy yo, cuyos espicha-
dores subfan un gallo a un pino y premiaban con quince pesetas a
quien lo atrapase; E/ Terror, que se anunciaba «a perrona la xarra»;
jZis, zas! [Fuego Nicolds! ;Zis, zas!, que publicitaba los efectos etili-
cos, caléricos y relampagueantes de su contenido —«hubo mocos
de marca mayor, cada turca que ardia el misterioo— ademds del
baile de tangos al son de la guitarra; Grano de Oro que resultaba, se

iis, zas! {Fuego & Nicolds! 1Zis, zas!
_Con este nombre, se rompe un tonel de
sidra. ds ocho pipas, en el acredilado aima-

cén de Feliciano Narres, en la Fibrica de
Jabén, estanco.

Al espichar el tonel enunciado,
hubo mocos de marca mayor;
cada turca, que ardia el misturio,
cual la pesca el buen bebedor,
Claveria toco ia guitarra,
el eximio sidrero espicho,
bailaron tangos los mozes dei Liano,
shabrd sidra, sefiores, mejor?

itFuego & Nicecids!!
11418, zasl!

El Noroeste, 5/5/1906

decfa, como manzanilla; o sencillamente Lz Tormenta, en alusién
sin duda a las consecuencias atronadoras de su consumo. Ese era el
caso también de etiquetas aparentemente mds sencillas que, tras la
simplicidad de titulos como £/ Tonel, escondia en realidad promesas
de prolijas diversiones, tal y como se expone en los versos que se le
dedican:

Bebedores {4 Xovel, i del secafiu / Non sentiréis jamds de-
sazones; / Pues limpia el cuerpu y ensancha los pulmones /
la sidra que el Primeru de esti afiu / El sdbado de noche se
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rompe [en] el “Tonel”. / Al son de la gaita y los organillos,
/ Habrd fogarata, muchos farolillos, / Voladores y fuegos a
tutiplén. / El sédbado y domingo os espero en Xove; [...] /
A ver si en dos difas de buenos apuros / todos mis amigos
acaban con él. (El Noroeste, 1902)

Avanzado el siglo, ya en la década de los veinte, comienza a ser
habitual que en los anuncios que convocan a la asistencia a este acto
ladico se indique, ademds de las bondades del caldo y de los jue-
gos y atracciones musicales que en ¢él se desarrollan, la posibilidad
de comer en el local. La rentabilidad del negocio queda constatada
cuando en algunos diarios se llegan a publicar varios anuncios de
espicha por ejemplar. En el lagar gijonés de Eugenio Gonzélez, por
ejemplo, se servian meriendas y se formaban celebradas partidas de
bolos, y en el de Gervasio Huergo, de la misma localidad, gozaban
de fama tanto la sidra como los taguinos.

Mediada esta década, se empieza a hacer mencién también al
tipo de manjares con que acompanar la degustacién. Por otra parte,
el que una espicha de Gijén anuncie que se rompe sidra de Lu-
gones, pueblo perteneciente a otro concejo y a cierta distancia, se
puede deber tanto a la fama de sus caldos — que compartia con los
de Nava, Carrefio, Colloto o Villaviciosa— como a la insuficiente
produccién de aquél concejo para satisfacer una demanda urbana
cada vez mds alta, inmersa como estaba la comarca gijonesa en un
proceso de decidido crecimiento en estos afios.

Es también por esta época cuando comienzan a aparecer anun-
cios con una mds elaborada formalizacidn, y cierto ingenio, para
concitar el interés de los bebedores; contando siempre con el hu-
mor y jugando en ocasiones con el doble sentido. Poco tiempo des-
pués comenzardn a realizarse composiciones poéticas de mayores

empefios, aunque con la misma dudosa calidad literaria. Su carac-
teristica esencial venia a ser, eso si, su considerable grado de elabo-
racién léxica y retdrica y su recreacién en los aspectos tanto ladicos
como etilicos de las libaciones de sidra. Dos anuncios versificados,
el uno de la popular taberna Miramar cerca del puerto del Musel, el
otro de un chigre que espichaba un tonel denominado significativa-
mente “El Restallu”, inciden cada uno a su modo en las cualidades
caléricas y hasta incendiarias de la bebida:

La mejor pipa de sidra / que prueben los bebedores / ye la
que rompe Manolo / el de «Miramar de Jove». / Si vais an-
dando al Musel / fijaibos un poquififn / y veréis como echa
fumo / el antiguo «tallerin». / El que vaya en el tranvia / o
en auto de carrera / que no crea que ye fueu: / ye la pipa con
candela. / Que tremendo que estd / alumbrard la gran via /
con les mofes que hoy saldrdn / del «Miramar» de Garcfa.

EL RESTALLU

1/ En el llagar de Florin, / entre pumares y flores, / esta tarde
espicha lola / la de «la Figar de Jove». / I/ La sidra estd que
lo encienden / p” alegrar el quintu pisu, / y lola tien pre-
parao / toda clase de mariscos. / III/IV/ un gaiteru tocard /
hasta que dure el Restallu. (La Prensa, 1926)

Estos textos, y otros muy similares, abundan desde luego en
detalles en los que, una y otra vez, se coincide. En general, es cier-
to, las cualidades euforizantes de la bebida —como sugieren los
fogosos calificativos que se le asocian— sigue siendo el atractivo
principal de la oferta de las espichas; pero la presencia de comida
irfa adquiriendo una cada vez mayor importancia, como la ya alu-
dida oferta nutritiva de mariscos —en general caros si se trata de
centollos o percebes, pero con especies mds asequibles como los




bigaros o los erizos de mar—. Llegados a este momento, empiezan
ademds a percibirse ciertos cambios en cuanto, por ejemplo, a la
presencia de la musica en la celebracién; a la vez que se afianza la
presencia de los organillos en directa competencia con las tradi-
cionales musicas de gaitas y tambores —antiguos testigos folcldri-
cos de un mundo socavado por los procesos de modernizacién—.
En el transcurso de los afios veinte, por tanto, la espicha habia
sabido transformarse y dotarse de nuevos atributos materiales, y
constitufa un negocio tan asentado y floreciente que cuando la
bebida regional comenzaba a escasear en el otofo se podian llegar
a ofrecer incluso espichas de vino —aunque ello supusiera una
violencia léxica absurda y descontextualizada—, como la que or-
ganizé la gijonesa “Casa Mordn” en 1928.

Con el afianzamiento de las clases medias y el aumento del
nivel de consumo que acompand estos afios, de todos modos,
se contemplé también una exigencia mayor en lo que a los es-
tdndares de calidad se refiere. Se pueden observar, en esta linea,
cambios no sélo en lo tocante a la abundancia, calidad o precio
de la oferta musical, sino que también se va a hacer gala de una
higiene y comodidad del espacio que no habia sido muy frecuen-
te, hasta el momento al menos, en los lagares tradicionales, a la
par que se ofrecen incluso servicios de transporte hasta el local
de degustacién. Los reclamos publicitarios son otra vez, a este
respecto, una fuente tan valiosa cuanto dispersa y escasamente
aprovechada a la que recurrir para ilustrar toda esta panoplia de
mutaciones:

EL “REY” VUELVE A SOMIO
AL TONEL SIDREROS!

A cambio de vil metal / os dardn oro de ley, / diendo al
segundo tonel /que echa Victor el “Rey”. / Higiene y

comodidad, / buena sidra y buen camin / lo encontrards
dando un paseo / hasta el llagar del Casin. / Habrd servicio
especial / de autobts y camioneta, / y un concierto en un
pumar /por el tenor Miguel Fleta. (La Prensa, 1927)

Todos estos datos, en definitiva, implicaban una recuperacién
y exaltacién jocosa de tradiciones rurales que ahora se reorientan
hasta hacerse punto de partida de unas peculiares industrias del
ocio, descentralizadas y respondiendo a una estructura inversora de
pequefios negocios de lagares y chigres que pese a su dispersién,
sabrdn organizar acciones de resistencia en defensa de sus locales
frente a las presiones gubernativas tendentes al cierre de las taber-
nas, o coordinar protestas contra la subida del precio de la sidra por
las politicas impositivas del Estado o los organismos provinciales.
En realidad, chigreros y lagareros estaban sabiendo sacar partido
de unas senas de identidad y unas formas culturales muy apegadas
aun a una poblacién urbana que, debido al acelerado proceso de
migracién campo-ciudad, retenfa todavia parte de la légica de las
costumbres campesinas, encontrando a la vez en ellas un refugio de
seguridad y reafirmamiento frente a un universo urbano que podia
llegar a resultar en algunos de sus aspectos extrafio y hostil.

Entrados ya los afios treinta, en ciertos casos, la espicha urbana
parece no obstante estar perdiendo bastantes de sus rasgos origina-
les, alejdndose de un modo cada vez mds decidido de sus referentes
tradicionales. En cierto modo, irfa dejando de lado, por ejemplo,
su condicién esencialmente masculina y transformdndose en un
dispositivo mds integrado en unas industrias del ocio progresiva-
mente desarrolladas desde la década anterior; de hecho, mds que
una ocasion para degustar la sidra estd convirtiéndose ya, muchas
de las veces, en un simple baile de pago. Se pierde ademds una parte
esencial de su ritualizacidn, ya que ird abandondndose el consumo




a pie firme y el “comer a mano”, comenzando a ofrecerse alimentos
mds complejos que s6lo se pueden degustar sentados y con cierto
grado de comodidad. Por otra parte, se observa que su escenario fi-
sico asume cada vez mds funciones, como ser dispensario de tabaco.

Asi lo deja ver la publicidad de la época:
SIDREROS!

Santiago Rodriguez Alvarez, sucesor de E Narros, rompe un
tonel de sidra en su lagar, Llano de Arriba.

Estanco sébado y domingo.

Habr4 fabada, taquinos y marisco, con baile de gramola y
gaita. (La Prensa, 1932)

Finalmente, la espicha acabard publicitindose mds bien como
una verbena o un baile en el que seguird estando presente el servi-
cio de sidra, pero en el que tendrdn mayor importancia la oferta
de las novedades musicales del momento, plasmadas en la radio, la
gramola o las actuaciones en directo, o el hecho de que se den los
resultados del futbol a una clientela cada vez mds dependiente de
este deporte. En todo caso, ante la emergencia de las nuevas formas
de ocio, que coexisten con las formas tradicionales pero que acaba-
rdn socavando su légica para llevarlas a su desaparicién, la espicha
supo en buen modo adaptarse y convertirse, incluso, en una de ellas.
La conocida y popular sala de bailes y merendero gijonés el Ideal
Rosales, en efecto, ofrecia a la altura de 1932 grandes bailes los do-
mingos y los lunes, estando éstos amenizados por la orquesta «Jazz-
Kiss-Me», y donde segufan sin desaparecer la sidra de calidad y los
«centollos a granel». En este mismo afio se celebraba durante varios
dias una gran verbena en la parroquia gijonesa de Corofia, que era
amenizada con una potente gramola marca «Philipss», y durante la
cual, nuevamente, se espichaba un gran tonel de sidra.

2.2.2. Sociabilidad, comensalidad
y formas de cultura popular

Pese a sus multiples e importantes transformaciones, con todo,
el ceremonial del acto de espichar un tonel, las discusiones sobre el
momento éptimo de consumo y el especifico lenguaje que se ha-
bia ido creando en torno a la sidra siguen constituyendo un fondo
que reproduce y plasma al mismo tiempo la solidez y capacidad de
perpetuarse en el tiempo de tal conjunto de précticas, sobre el que
es preciso reflexionar. Una escena de Sonatina gijonesa, un relato cu-
yas virtudes descriptivas a nuestros efectos ya son conocidas, ilustra
bien estos aspectos. Lo que en otras culturas alimentarias hace que
se precipite en torno al vino una ritualizacién densa, unos proce-
dimientos técnicos precisos, un vocabulario especifico y unas gra-
daciones sensoriales o gustativas afinadas en sus matices, era lo que
animaba en el caso de la sidra, y en Asturias, parecidos resultados.
Quizds con el importante afiadido de que la considerable apertura,
variacién y precisién léxica del vocabulario de la sidra constituya un
patrimonio eminentemente popular, y no una escogida habilidad
propia de gastrénomos o de relajados miembros de las clases altas,
como a menudo suele presentarse la mds refinada cultura enoldgica.

“No se trataba de un hecho baladi. A la decisién de aper-
tura del recipiente se habfa llegado tras frecuentes y anima-
dos concilidbulos entre los asiduos de la casa: Antonio y
Marcelo Presedo, Nicolasin Cuervo, Juanin Castro, Ignacio
Méndez, el joven Baragafio y Maximino Tresguerres.

Estos fieles clientes del “Rincén Astur”, después de nume-
rosas pruebas y comparaciones, habfan convenido en que
el ambarino liquido estaba en el punto preciso de ser li-
bado. El voto de Tresguerres fue contrario, pues pensaba
que debia dejarse cocer aquella sidra unos dias mds para
que terminase de clarificar; pero tuvo que doblegarse ante




la arrolladora fuerza de la mayorfa. No es raro que la brutal
potencia del nimero haga fracasar las normas directrices de
los elegidos.

-iEs un caldo magistral! -aseguraba Nicolasin, refiriéndose
a la discutida pipa.

-iNéctar puro! -apoyaba Juanin, con conviccién.
-iBdlsamo! -agregaba Marcelo, poniendo los ojos en blanco.

Pero Maximino Tresguerres se obstinaba en sostener que la
famosa sidra que les trafa tan preocupados estaba todavia
algo cruda.

-iNo digas herejfas! -cerré Antonio, dogmdtico. Después
llevé al oscuro magin de Maximino un rayo de luz lagareril:
lo que pasaba a aquella sidra era, sencillamente, que se habfa
plantado en el punto suave, y no se haria més, por mucho
tiempo que se dejase en la pipa. De no beberla inmediata-
mente, se picarfa.” (Sonatina Gijonesa)

Eran algunos taberneros quienes determinaban el momento en
que daba comienzo la temporada de espichas. Por ejemplo en “Casa
Cechini”, de Oviedo, se establecié la costumbre de iniciarlas el mis-
mo dfa de carnaval, manteniéndolas hasta finales de junio. También
durante las primeras décadas del pasado siglo se pueden rastrear los
cambios producidos en el acto de la degustacién y en la ritualiza-
cién, el trdnsito de la jarra al vaso, del espiche directo de la pipa a su
paso por la botella, de las mutaciones en los hébitos de consumo y
de la espacialidad del local. La ya referida escena de Sonatina... da
cuenta de cémo las espichas se celebraban en aquel chigre unas ocho
o diez veces anuales y cémo la moda de despachar la sidra por vasos
se habfa importado recientemente desde Oviedo, haciéndose hasta
el momento por botellas. Abunda la narracién en la descripcién del

ritual del consumo e informa de cémo sujetdndose al “rigido ma-
nual del sidrero” el primer vaso se pedia doble y se bebia al pie de la
pipa, pasando después a ocupar las mesas o el patio en el caso de que
el local dispusiese de este equipamiento y el tiempo lo permitiese.
En todo caso, el llagar podia, como se ha apuntado, abrirse sélo
hasta que se agotase la sidra producida o en fechas sefaladas, siendo
su venta arrendada en ocasiones; especialmente si se trataba de un
productor pudiente que no tuviese que explotar directamente sus
propiedades. Lo narrado por Palacio Valdés en La aldea perdida a la
altura de 1903 constituye un testimonio especialmente fidedigno de
estos procedimientos, ya que el lagar representado en la novela era
propiedad de su familia, y no serfa de extrafar, pues, que él mismo
hubiese llevado a cabo en algiin momento esta prictica.

Como se ha visto anteriormente, la presencia de alimentos en
este tipo de reuniones es una constante, ya que la ingesta masiva de
sidra suele acompafarse de elementos sélidos a fin de contrarrestar
o intentar controlar efectos etilicos indeseados. Los huevos cocidos,
chorizos, lacén, sardinas salonas o tortilla de bacalao, ademds, no
dejaban de ser condumios que potenciaban de un modo conside-
rable la sensacién de sed. De todos modos, los propios aficionados
al néctar regional solian ser de la opinién de que, ante una libacién
copiosa, era préctico el no encontrarse con el estémago vacio. Podia
ocurrir también que el establecimiento no dispusiese de servicio de
comidas, recurriéndose entonces a su encargo en algiin comercio de
ultramarinos.

Otro de los elementos indispensables en las tabernas, pues,
es la presencia de alimentos, que ademds aparecen especialmente
asociados al consumo de sidra, sobre todo cuando se celebra una
espicha. Ya en las dltimas décadas del siglo XIX, como se refirié en
su momento, adquirfa una mds que notable extensién la modalidad




de servir taquinos —esto es pequefios dados de pan ensartados con
embutidos y otras viandas— y pequefias tapas de bacalao, callos o
fabada. Algunas tabernas contaban con sus propias especialidades,
gozando en ocasiones de gran fama. Una descripcién general de los
alimentos que se podian encontrar en una taberna popular en las
décadas finales del siglo XIX, aunque desde una éptica condenatoria
de este tipo de establecimientos, se pude encontrar en el testimonio
de autores como el del colaborador de £/ Carbayin J. Lépez Doriga:

“[...] nunca falta a la entrada del establecimiento una pe-
quefia mesa con tortillas a cero grados, sardinas arenques
y huevos duros a prueba de buen estémago, y en invierno,
la castafiera; que con estoica resignacion y fuertes piernas
soporta sobre las mismas una enorme cesta cubierta de tra-
pos de color indefinido, entre los cuales se guarnecen las
castafias asadas”. (Siluetas Ovetenses, 1899)

El queso era, sin lugar a dudas, uno de los manjares mds pre-
sentes en las tabernas asturianas, y parece ser que, al menos en la
zona oriental de la provincia, constitufa la base de la merienda pre-
ferida de obreros y campesinos; lo que se explica bien si se atiende
al arraigo en la zona del ganado vacuno y la tradicional conversién
de los excedentes ldcteos en un queso de mds ficil conservacién. En
lo referente a la presencia de comida en los dmbitos tabernarios se
cuenta ademds con destacados documentos pictéricos como La me-
rienda. Demetrio el guapo en el chigre (1949) del siempre elocuente
Evaristo Valle, en el que se observa el consumo de mariscos segtin
una préctica que debia ser bastante comun en las zonas costeras
como ya se ha constado en estos pdrrafos. Se evidencian en este éleo
otros aspectos de interés, como el progresivo afinamiento del vaso
de sidra, lo que nos permite hacer un seguimiento de la evolucién
de la peculiar cultura material desarrollada en torno a la bebida,

asi como las consecuencias que ésta acarrearfa en la ritualizacién y
forma de consumo.

De todos modos, lo que se resefia de modo continuo en las
fuentes como el principal atractivo del local —y es preciso insistir
en ello— era el ofrecer buena sidra; aspecto que suponia el mds
recurrente reclamo a la hora de publicitar los establecimientos en la
prensa regional y que también pone de manifiesto la relevancia de
la esta bebida en la estructura del consumo regional de alcoholes.

El “entendido” en sidra, como se ha dicho, parece ser en cual-
quiera de los casos, y por encima de la variedad de pricticas de de-
gustacién existentes, una figura muy valorada, y sus opiniones son
tenidas bien en cuenta; lo que no deja de testificar la importancia
simbdlica, una vez mds, del consumo comunitario de la bebida, a
la vez que la capacidad de generar sistemas de peritaje popular con
toda una jerarquia de expertos. En el caso del entendin:

“Habia que ver la pompa de que ¢l revestia una pruebal!
Ponfa en tal operacién, aparentemente fitil, un misticismo
y una religiosidad impresionantes: levantaba el vaso hasta la
altura de los ojos y examinaba el contenido detenidamente,
mirdndolo al trasluz; después lo olia repetidas veces, con
el deleite de un lebrel de abolengo, cuando ventea caza;
por dltimo, se decidia a llevarlo a sus labios para beberlo
a pequefos sorbos, acompafiando la libacién con sonoros
chasquidos de lengua y enérgicos movimientos de mandi-
bulas. Entre tanto, la pandilla de veteranos, de la que él
era gufa y mentor, pendiente de sus movimientos, espera-
ba sumisamente la sentencia que se dignase dar. Cuando
él exclamaba, con loable laconismo: “jestd!”, todos aquellos
respetables sefiores se apresuraban a saciar su sed de zumo.
En el caso contrario, evacuaban atropelladamente el local
para probar fortuna en otro sitio. Algunas veces, antes de




que el propietario de tan privilegiado paladar se decidiese a
pronunciar la palabra sacramental, se vefan forzados a reco-
rrer una infinidad de chigres”. (Sonatina Gijonesa)

Sidra y comida, por otra parte, no constitufan los dnicos atrac-
tivos del chigre, tal y como muestra la documentacién manejada.
Sobre la musica —omnipresente en estas ocasiones lddicas— y las
distintas pautas culturales de los dmbitos urbanos, se cuenta con
testimonios que ponen de manifiesto los cambios operados en los
gustos populares, como por ejemplo el creciente éxito del cuplé en
las primeras décadas del siglo XX, frente a los aires de la tonada
popular asturiana.

La oferta musical, por lo demds, era igualmente variada, aco-
giendo incluso las modalidades mds cultas. Si se toma buena nota
de tal variedad en el repertorio, en todo caso, es inevitable acabar
reparando en una composicién social de la clientela interclasista, y
en donde su elemento dindmico sin duda, debido a su mayor nivel
adquisitivo y de consumo, residia en unas clases medias capaces de
imponer ciertas notas de calidad sobre el sustrato de las capas bajas.
El resultado era una compleja oferta en la que las formaciones co-
rales 0, muy especialmente, los popularisimos cuartetos u ochotes,
proyectaban sobre los chigres y lagares un peculiar repertorio; aires
como los de las habaneras —de considerable impacto en una regién
migratoria como Asturias— se combinaban asi con romanzas de
zarzuelas y hasta con arias de épera.

En todo caso, las manifestaciones melédicas tradicionales de la
regién no estaban excluidas, desde luego, ni mucho menos arrinco-
nadas por las novedades recientes en las industrias del ocio, siendo
sin duda las que mds podian satisfacer e integrar a la heterogénea
clientela que se reunfa en el local a degustar el caldo, al erigirse en

un denominador comin y compartido por muy diversos publicos.
De hecho, se cantaban coplas populares y tonadas asturianas y era
frecuente la presencia de gaiteros, e incluso se realizaban elevados
dispendios para procurarse a los mds acreditados, como se dijo.

Durante estos actos, por otra parte, la taberna siguié conser-
vando su bien probado papel como catalizador de la sociabilidad
popular, y espacio propiciatorio para muy diverso tipo de asocia-
ciones, tanto informal como formalmente constituidas. Su antiguo
protagonismo como marco para la discusién politica de republica-
nos o socialistas, asi como la presencia de las ya aludidas sociedades
corales, identificadas con el local de esta o aquella taberna, hace
tiempo que ha sido puesta en evidencia. En los afios veinte, en todo
caso, el chigre parece ser cada vez mds lugar de reunién de clubs y
sociedades deportivas; ya que el deporte, en tanto que espectdculo
y producto de consumo, se estaba convirtiendo ya en un elemento
sobresaliente de la nueva cultura de masas.

La espicha parece haber sido escenario, en fin, de muchas y
muy variadas prdcticas de tipo lidico. No estaban excluidas, por
ejemplo, las propias de una sociabilidad de imitacién respecto a las
clases altas, aunque adecuadas a los presupuestos del universo cul-
tural de las clases medias. Algunas de estas prdcticas no requerian,
ni mucho menos, la rigida codificacién de las actividades de ocio de
aquellos individuos situados en la ctspide de la pirdmide social; la
alta cultura, de este modo, se dilufa en formas espurias o se degra-
daba en formas literarias ingeniosas, pero desprovistas del aparato y
la solemnidad de que solian acompanarse. Al parecer no era rara la
presencia en las espichas de vates populares especialistas en levantar
los dnimos con poesfas satiricas o0 mondélogos jocosos.

Al igual que en los dmbitos urbanos, la musica continuaba
siendo un elemento indispensable en la espicha de las zonas rurales,




adonde acuden verdaderos profesionales de la comarca o la regién.
Un buen testimonio de ello lo constituye el cuadro La Pipiona, de ].
Uria y Urfa. El 6leo representa un lagar de las afueras de Oviedo en
el que el afamado cantante Angel Gonzélez «El Maragatu» entona
su tema “A la pipiona”. Los personajes que aparecen representados
en la obra han sido identificados por la esposa de Enrique Claverol
y algunos de ellos son, ademds del ya mencionado «Maragatu», el
marqués de Tremafies, Enrique Claverol (miembro del que en la
época conformaba el conocido cuarteto de «Los cuatro ases»), su
hermano Rogelio, afamado bajo, el jardinero del hospital provin-
cial, un ferroviario y el personaje popular conocido por su apodo
de “Orella”. El cuadro y el plantel de tan heterogéneos personajes
muestran varios aspectos de interés. Ilustra, por ejemplo, el abiga-
rrado muestrario social de la taberna —o al menos de algunas de
ellas— en la que se mezclan desde el burgués ennoblecido hasta el
obrero especializado o sujetos de una explicita plebeyez. Muestra
también, una vez mds, la estrecha interrelacién entre el consumo de
sidra y las manifestaciones musicales; y tal vez los elevados dispen-
dios que algunos empresarios hosteleros estaban dispuestos a asu-
mir para contar en sus negocios con la flor y nata de los cantantes
tradicionales o de los gaiteros —a no ser que unos u otros fuesen
avezados clientes—.

2.2.3. El avance de los nuevos protocolos de consumo
en las zonas rurales

En la espicha que se celebra en las zonas rurales, entretanto,
ademds de poder encontrase una clientela interclasista, la sidra solia
ser, al parecer, de mayor calidad que en los centros urbanos. La espi-
cha constitufa para los lagareros de estas zonas —en especial las bien
comunicadas con las dreas urbanas— un ingreso indispensable en

su economfa campesina, y hasta una forma de promocién social si
la acumulacién de beneficios era propicia. En un significativo texto
del poeta asturiano Camin, por otra parte, queda puesta de mani-
fiesto también la rentabilidad del negocio y la posibilidad de ascenso
social que su fluido desempeno podia llevar aparejado. Fano, perso-
naje principal del pasaje:

[...] no cabia en si de contento. Le rebrincaba el 4nima

como un pdjaro enjaulado. El corazén le retozaba como un

ternero en busca de las ubres lecheras. Si los catorce tone-

les que le quedaban eran de sidra como aquella, entrarian

unos miles de pesetas en casa.[...] Fano echaba sus cuentas.

Comprarfa un par de vacas mds. Acabarfa de pagar la poma-

rada que llevaba a medias. Tomarfa en arriendo el pradén de

Carrié6. O lo comprarfa. (La Carmona, 1926)

Camin ofrece, a su vez, un buen ejemplo de la conformacién
interna de un lagar. Los asientos ligeros, méviles y de pequefo ta-
mano, a la vez que el cardcter improvisado de su interior dan cuen-
ta de un espacio no destinado inicialmente a ser taberna. Se sabe,
de otro lado, que a cambio del pago de un derecho de entrada se
podian degustar la sidra y los alimentos tipicos de este tipo de re-
unién. A principios del siglo XX parece que el canon de entrada al
llagar se establecia en torno a los diez céntimos, a lo que se sumaba
una perrona mds por cada vez que se salfa a orinar; operacién fre-
cuente dados los efectos poderosamente diuréticos de la sidra. De
todos modos, habfa lagares que no cobraban este canon y que ya
habian instalado retretes, especialmente los situados en el centro de
las ciudades.

Por otra parte, la ocasién festiva proporcionada por una es-
picha concitaba a una concurrencia que podia desplazarse desde
considerables distancias. No era infrecuente, por otra parte, que




se celebrasen espichas privadas como cuando, por ejemplo, un la-
garero pretendia vender su produccién a un chigrero de la ciudad e
invitaba a éste y a algunos de sus mds asiduos clientes a una degus-
tacién gratuita con fines claramente mercantiles. En Gijén era co-
mun que estos invitados llegasen provistos de un buen paquete de
sardinas salonas y llegado el momento del fallo, si la sidra era ca-
lificada satisfactoriamente, pasaba a discutirse su precio. Una vez
hecho el pacto se tiraba un volador por cada perrina acordada, de
modo que el pablico conocia la cuantia antemano; se sancionaba
asi, segln un pacto nunca escrito, el compromiso de honestidad
y transparencia que guardaban tanto tabernero como proveedor
con su clientela. El tabernero debia, en la medida de lo posible,
ser un experto en materia de sidra, a fin de ofrecer a su clientela
una buena mercancia y beneficiase econémicamente de su docta
eleccién. La busqueda de la optimizacién en los beneficios, por
otra parte, al mismo tiempo que la propia importancia de la ca-
lidad de la bebida, hard que otros ingredientes pasen a segundo
plano. Las inversiones en el local donde se degustaba podian ser,
por ejemplo, minimas, como en el caso de que se hiciese en el
propio lagar. En torno al consumo de sidra, como es sabido, se ha
generado toda una densa ritualizacién. La capacidad de generar
un lenguaje especifico, lo mismo que la cualidad potenciadora
de la solidaridad que acompana los hdbitos consumidores de esta
bebida, no hacen mds que subrayar, de hecho, esta singular carga

la sidra poco menos que medidndolo. Don Luis, un joven
abogado, lo toma en su diestra y lo eleva a la altura de sus
ojos, balancedndolo de cara a la claridad de una puerta; y
atendiendo a que la sidra deja como una leve capa de grasa
en el cristal, dictamina doctoralmente acerca del liquido:

—Tien panizal.

Y luego de echarse la mayor parte al coleto y de tirar el resto
al suelo, a la par que chasquea la lengua y pone los ojos en
blanco para mostrarse poseido de inefable deleite, vuelve a
dictaminar:

—iDespampanante!

Nos hallamos como se ve, en un rito sagrado y misterioso,
hasta el punto de que los fieles ansiamos probar la divina
bebida, sin duda para santificarnos y comprender...

Y el vaso va de la mano de los bebedores a la de Antén, casi
medidndolo éste y vacidndolo aquéllos, y hay quien reforma
del siguiente modo el segundo dictamen del licenciado:

—;Apdrrai |"alma!

La sangre dorada cual prédiga ofrenda y los fieles se animan
paladedndola, y fuman y charlan... [...]” (Rafael Riera, Po-
marada asturiana, 1926)

ritual que la acompana:

“Hemos formado un semicirculo junto al tonel elegido para
el sacrificio, y acaso sea el temor de la decepcidn esta serie-
dad e inquietud que percibo en los semblantes. Antén quita
al tonel la espicha o palillo que tiene recién clavado en la
frente; brota de ella un dorado chorro dorado, que el laga-
rero recoge grave y diestramente en un vaso. Hierve en éste

En este tipo de ocasién festiva, parece ser que son los invitados
quienes se hacen cargo de la pitanza, altamente necesaria cuando se
procede a un consumo alcohdlico que, aunque de baja graduacién,
puede alcanzar volimenes verdaderamente importantes.

En otro orden de cosas, la afanosa buisqueda de beneficios de
lagareros o chigreros no tenfa por qué estar refiida con la asuncién
de ciertas demandas populares y en ocasiones el gremio de lagareros




solfa mostrarse solidario en apoyo de alguna causa comtn. En Pola
de Siero, por ejemplo, con el fin de ayudar a los gastos de la guerra
de Cuba, los sidreros de la localidad dedicaron una pipa de sidra
cada uno para contribuir a los dispendios de la Junta Local y parece
ser que el éxito de estas “espichas solidarias” fue destacado. Se daba
el caso también de que los taberneros y lagareros enviasen provisio-
nes a los soldados asturianos destinados fuera de la regién en plena
campafia de Marruecos, y especialmente de sidra.

Por dltimo, y en cuanto a los organizadores de las espichas,
no siempre eran las tabernas o los particulares quienes asumian su
desarrollo, aunque fuesen sin duda estos los mds dindmicos. En oca-
siones eran los Ayuntamientos quienes las organizaban para festejar
eventos municipales u oficiales. Y no hay que olvidar que la espicha,
se podia seguir celebrando en el 4émbito familiar y de vecindad, mds
alld de su creciente vertiente mercantil. De ello puede dar muestra el
cuadro de Mariano Moré La espicha en el que, alrededor del “tonel
enramado”, hombres, mujeres y nifios consumen sidra en las tradi-
cionales jarras de cerdmica. Légicamente en las espichas originales
comfan y bebfan todos los que colaboraban en las tareas que daban
lugar a la celebracién.

Asi pues, la espicha, que en su sentido originario no significaba
mds que la apertura de un tonel con ocasién de una celebracién o el
pago de una ayuda comunitaria, acaba siendo una forma de consu-
mo alimentario tan acendradamente regional como diferenciada en
relacién a sus patrones tradicionales. Desde mediados del siglo XIX,
con la paulatina mercantilizacién de las costumbres agrarias, se con-
virtié en un negocio de creciente éxito, extendiéndose su prdctica
a los dmbitos urbanos; mateniendo rasgos de sus viejos protocolos,
pero redefiniendo a fondo no poca de su funcionalidad antigua. En
todo caso, si existe una ocasién de consumo intimamente vinculada

a la ingesta de sidra esta es, y debe insistirse en ello, la espicha. Sus
transformaciones harfan de esta forma de tradicional comunitaris-
mo, eso sf, una nueva modalidad de ocio capaz de acentuar sor-
prendentemente los efectos multiplicadores de la sociabilidad y la
comensalidad tabernaria.

Beber es, ante todo, una actividad social mediante la cual el
individuo «construye» parte de su identidad. Alrededor de las be-
bidas se han desarrollado unos espacios y unas formas de sociabi-
lidad vitales en la experiencia cotidiana de algunos sectores socia-
les, sin olvidar que la elaboracién y consumo de estas sustancias ha
generado una rica y variada cultura material y diversas culturas de
oficio. Todo ello se ejemplifica en el caso de las formas culturales
que rodean el consumo, aunque también la produccién de la sidra
asturiana, como se ha pretendido demostrar a lo largo de estos pi-
rrafos. En fin, el estudio de este tipo de realidad menuda depara con
frecuencia sorpresas adicionales. La expansién del consumo y los
niveles de vida desde principios de siglo XX —y sobre todo desde
los afos veinte— no sélo se tradujo en la adopcién precipitada de
costumbres, protocolos sociales y formas de civilizacién cosmopo-
litas. También se produjo a menudo una revitalizacién de antiguas
modalidades de cultura y economia popular —transformadas desde
luego en sus formas y funcionalidad— que muestran una sorpren-
dente vitalidad en el contexto de nuevos y mds dilatados marcos
de consumo; y que poco tienen que ver con simples pervivencias
del pasado o muestras residuales de una sociedad tradicional inca-
paz de transformarse adaptindose a las novedades del momento.
Es precisamente esa vitalidad y frescura la que las aleja también de
experimentos arqueologistas y acartonados promovidos desde 4mbi-
tos ideoldgicos tan diferentes como pudieran ser la nostalgia nacio-
nalista o el empefio reaccionario en dar vida a una pureza folclérica
definitivamente periclitada.




2.2.4. La espicha en el periodo actual

Las formas de sociabilidad sidrera sufrirfan en uno u otro grado
las consecuencias derivadas de la Guerra Civil. El hecho se eviden-
ciard en casos como el de la espicha, que perderia irremisiblemente
el empaque de industria cultural que habia adquirido y cuya cele-
bracién volverfa a verse relegada a eventos de tipo mds modesto.
Las mermadas ofertas de los otrora grandes organizadores de estas
ocasiones lddicas tendrfan inmediato reflejo en los anuncios conte-
nidos en la prensa, no comenzdndose a rastrear nuevamente hasta
bien entrada la década de los cuarenta y dejando bien a las claras la
pérdida del empaque festivo de la ocasién. No obstante, y aunque
sin alcanzar los niveles de los afos veinte y treinta, se irfa recupe-
rando poco a poco el tono ludico y la variada gama de actividades
recreativas; al igual que estaba sucediendo en unas, otra vez mds, re-
definidas romerfas. De todos modos, esta nueva etapa de expansion
de los afios cincuenta se verfa frenada en buena medida a lo largo de
la década siguiente.

Esta pérdida del estatus de industria cultural no significé, en
cualquier caso, que no perviviese con fuerza y que mantuviese sus
ingredientes esenciales, adaptindose a las nuevas circunstancias —
como lo habia hecho en el caso de la naciente sociedad del ocio—y
llegando de este modo a la actualidad constituyendo una institucién
plenamente arraigada y siendo una ocasién de entretenimiento y
relacién plenamente consolidada.

Una interesante tradicién que parece perderse definitivamente
en esta época serfa la peculiar costumbre de bautizar los toneles que
se espichaban —lo que en estos momentos serfa poco frecuente—,
quedando obviamente excluidos los referentes politicos que en la
etapa de preguerra suponfan un buen porcentaje de denominacio-
nes toneleras.

Y es que, como no serd muy dificil suponer, las autoridades del
régimen ejercerfan un férreo control sobre este tipo de eventos ludi-
cos, y una de las principales criticas que se vertia sobre la ocasién era
el que pretendiese asimilarse a una verbena (que no romeria ya que
esta se celebraba a la luz del dfa), en la que el ruido de los cohetes y
los altavoces a toda potencia molestaban a los vecinos hasta la ma-
drugada. Una vez mds, el terror hacia la dilatada sociabilidad sidrera
causaba su efecto sobre unos estratos hegemdénico dvidos de tenerlo
todo “atado y bien atado”.

Desde finales de la década de los cincuenta, en todo caso, pare-
ce que la celebracién de estas tradicionales espichas mercantilizadas
entra en una nueva etapa de decadencia. En su posterior evolucién,
y aunque no supusiera ninguna novedad, lo que habia constituido
un fenémeno de escasa entidad hasta el momento cobrard desde
ahora inusitada pujanza, y serd a partir de estos afios cuando se ob-
serve la omnipresencia de la institucionalizacién de la espicha y del
recurso a ésta por cualquier motivo, sobre todo desde comienzos de
la década de los sesenta. Ello se harfa evidente por ejemplo con la
aparicién del Festival de la Manzana y la espicha multitudinaria que
cierra los actos del programa; y comienzan a ser habituales las gran-
des espichas institucionales en los municipios de Gijén, Oviedo,
Siero, Nava o Villaviciosa.

Durante la transicién serd comin que cualquier tipo de evento
politico o cultural o que un congreso, exposicién, certamen, asam-
blea o incluso ritos de paso como bodas, bautizos, primeras comu-
niones o despedidas de soltero, amén de todo tipo de reuniones (re-
cuérdese la famosa espicha celebrada en honor de Felipe Gonzélez
en un lagar de Tirafia), no se celebre con la tipica ocasién de consu-
mo sidrero asturiana. A principios de la década de los ochenta era
frecuente que algunos lagares ofrecian espichas segtin un protocolo




de sobra conocido: taquinos de jamén, empanada, queso cabrales,
gaita, canciones...

2.3. Las ocasiones festivas

La solidaridad constituye un elemento clave en el funciona-
miento de la comunidad tradicional, manifestdndose ésta a través
de diversas actitudes que se hacen explicitas por medio de una sim-
bologia ceremonial cuyo cédigo determina quién pertenece a ella y
quién no. La busqueda de la autoafirmacién grupal, por otra parte,
es constante alrededor de la celebracién de fiestas y otros actos lu-
dicos que pueden producirse en familia o a través de los circuitos
vecinales de reciprocidad.

La proyeccién de la identidad grupal se manifiesta frecuente-
mente a través de la comensalidad o de rituales festivos en los que la
reafirmacién frente a otros grupos supone un ingrediente esencial.
Este fuerte sentido comunitario explica, durante mucho tiempo,
la pujanza de un universo ideoldgico campesino excepcionalmente
cerrado a la influencia exterior y resistente a perder sus elementos
mds tradicionales. De este modo, el mundo agrario constituye una
importante reserva de patrones de la cultura popular tradicional y
de la compleja sociabilidad del tiempo libre campesino. En la fiesta
la comunidad cobra relieve; la gente ocupa los espacios comunes y
al amparo de sus simbolos materializa su identidad social.

De otro lado, la no coincidencia de fiestas en los distin-
tos nucleos cercanos favorece la participacién masiva y la précti-
ca de la hospitalidad, sobre todo a través de la comensalidad en
el banquete familiar. Asi pues, estas ocasiones llegan a convertirse
en un verdadero contexto de amistad, facilitador de matrimonios

intercomunitarios o activador de enfrentamientos que acaba con-
figurando dos grupos: los locales y los forasteros. La celebracién
conlleva excesos en la bebida, en la comida o en los vestidos; es el
derroche lo que hace mds grande la fiesta, ya que se llevan a cabo
actos opuestos a lo cotidiano; son momentos de despilfarro porque
se oponen a una vida diaria dedicada al ahorro cuidadoso. En la cul-
tura popular tradicional europea, desde luego, el escenario de mayor
relevancia en cuanto a la ingesta de comida y alcohol se refiere era el
de la fiesta; ya fuera familiar, comunitaria —como en el caso de las
del santo patrén— o de cardcter anual como la Pascua, la Navidad
o el Carnaval. En todas estas ocasiones la gente dejaba de trabajar
para comer, beber y divertirse.

El tiempo tradicional, en cualquier caso, empieza a modificarse
a finales del siglo XIX para dar paso a uno de ocio en su sentido
contempordneo. Significativo es, por ejemplo, que las romerfas,
aunque mantuvieran una ritualizacién y una apariencia tradicional,
se organizasen cada vez mds en funcién de un nuevo publico urbano
e industrial con nuevos gustos, déndose paso a un tipismo artificial
con fines mercantiles. Pese a todo, la fiesta debe ser analizada en la
larga duracién para comprender los procesos de perduracién e in-
novacién, de continuidad y cambio o de funcionalidad distinta de
unos mismos ceremoniales.

La serie de transformaciones en la fiesta es amplia: repentinos
incrementos demogréficos, transformacién idealizada de los espa-
cios publicos (la calle, la plaza, la iglesia), cambios en los comporta-
mientos y actitudes habituales, cambios en la dieta y en los modos
de ingerir alcohol... Los rasgos arcaicos, a su vez, cambian, evolucio-
nan, unos son asimilados y otros son transformados. Asimismo, las
fiestas captan las mutaciones de valores y las influencias de la cultura
dominante, e incorporan aspectos nuevos. Para el caso asturiano,




en suma, se constata que la comensalidad y la sociabilidad asociada
al consumo de sidra —que mostraba una refrescante capacidad de
adaptacién a los nuevos tiempos mientras en otras latitudes triun-
faba el consumo de alcoholes industriales— cumplen una funcién
facilitadora de las relaciones sociales y constituyen un elemento re-
levante en la cohesién grupal.

De las multiples ocasiones festivas que jalonaban el ciclo anual
de la actividad campesina era la romeria, sin duda alguna, la m4s
destacada en todos los sentidos. La romerfa tradicional asturiana
respondia a un protocolo con una serie de pasos. El primer dia de
visperas habia foguera y baile; el segundo, el dia grande, amane-
cfa con musica de gaita y tambor y cohetes, después venia la misa
mayor y la procesién con la subasta del ramo vy, tras el banquete
familiar, la romeria y el baile. Todo este ritual era la expresién de un
acentuado comunitarismo, y pretendfa manifestar la fortaleza del
grupo a través de la magnificencia de la celebracién. Habia, ademds,
otros ingredientes de identificacién del grupo comunitario como las
palizas interparroquiales, que confrontaban nada simbélicamente, y
mediante verdaderas batallas a garrotazos, a los grupos de mozos de
una u otra comarca.

La romerfa tradicional segufa siendo, pues, una pieza clave en
el tiempo libre de la sociedad asturiana y el proceso de industriali-
zacioén la estaba incluso revitalizando, aunque los cambios se hacian
cada vez mds patentes al compds de la disolucién de los marcos so-
ciales tradicionales. Asi pues, a principios del siglo XX los alrededo-
res de las principales zonas urbanas se iban confirmando como una
importante zona de ocio, especialmente en los meses cdlidos, esta-
bleciéndose rdpidamente chigres-merenderos en los que, a cambio
de la compra de la sidra, las familias podian llevar su propia comida.
En este contexto hay que situar el nuevo impulso que adquieren las

antiguas romerfas; y no sélo las celebradas en parroquias préximas a
los nicleos urbanos, ya que el precio cada vez mds asequible del bi-
llete de tren puso al alcance de estos sectores de publico los festejos
de comarcas relativamente alejadas, cobrando asi una gran vitalidad
manifestaciones de un entretenimiento tradicional aparentemente
afiosas y obsoletas.

Fue asi como el baile y el cante popular, portadores de mensa-
jes y valores del mundo tradicional, fueron sustituidos por nuevas
manifestaciones musicales que rdpidamente serfan tachadas de in-
morales por el clero y algunas autoridades; el folklore, que empie-
za a responder a una ldégica diferente, se convierte en una simple
atraccion turistica a través de concursos que lo degradan al rango de
curiosidad etnogréfica; y la paliza interparroquial, entretanto, acaba
convirtiéndose en una pelea callejera donde concurren armas blan-
cas y de fuego, haciéndose necesaria la presencia de la Guardia Civil.
También el consumo de sidra comienza a rodearse de un recuperado
tipismo y en algunos puestos de bebidas se servirfa el caldo en las
“cldsicas pucheras”. Por otra parte, la romerfa servirfa también para
fomentar la identidad de los nuevos barrios industriales, lo que se
amoldaba a las recientes realidades urbanas.

La romeria comenzaba, en cualquiera de los casos, con el ban-
quete familiar, al que se invitaba a parientes de otras localidades y en
el que la comida era especial para ese dia. El acto de comensalidad
desarrollado en torno al banquete, indispensable en estas ocasiones
festivas, se representa como un medio muy efectivo para reforzar
los lazos de parentesco. El banquete separa la parte religiosa de la
profana —que, por otra parte cada vez se manifiesta de manera mds
nitida al irse asimilando romerfa y verbena— vy, de otro lado, hay
que tener en cuenta que todas las comidas festivas del afo implican
un progreso cuantitativo y cualitativo respecto a las ordinarias. La




superacién de una economia de subsistencia, con la consiguiente
mejora de la dieta, rebajé considerablemente la significacién dieté-
tica y ritual de estos eventos. De cualquier modo, en muchos lugares
hasta bien entrado el siglo XX constitufan una ocasién indispensa-
ble para el consumo masivo de carne —aporte fundamental de pro-
tefnas suministrado por el ganado de corral, ovino, bovino o, fun-
damentalmente, porcino—, lubricado por abundante sidra —vino
cuando era posible— y se completaba con reposteria elaborada por
lo general a partir de la leche. En la fiesta cada caseria reservaba la
parte de mayor enjundia de su produccién —la que eliminaba de su
alimentacién ordinaria— y se comia “lo que nunca se come”. Con
esta pitanza especial no sélo se fortalecian los lazos sociales, sino
que también se alimentaban y suponfan un refuerzo de la dieta, ain
cuando ese refuerzo se produjese en un instante simbdlicamente im-
portante, y no cuando mds precisas eran las calorfas para el esfuerzo
desarrollado en el trabajo. Testimonios literarios como el relato de
Rafael Riera Fray ejemplo o testimonios orales como el de un vecino
del Concejo de Caravia nacido en 1910 pone de manifiesto el con-
sumo de «fabes bien untaes» y de la «xarruca» de sidra como prélogo
de la romerfa, continuando el consumo del caldo asturiano durante
toda la jornada.

La peregrinacién y la misa también era un elemento destaca-
do, celebrdndose en numerosas ocasiones la romeria al pie de los
recintos religiosos. Pero de lo que no cabe duda, en cualquiera de
los casos, era que la presencia de puestos de sidra y alimentos en
estas celebraciones era una constante. Se cuenta con documenta-
cién que certifica su presencia ya en el siglo XVI. La sidra llegaba
en carros de bueyes, juntindose en ocasiones mds de cuarenta. Con
el tiempo, se irfan instalando en el prado las barracas con mesas y
bancos anejas al carro del pafs con la pipa cubierta de hojas para que
estuviese fresca y ostentando a la entrada el simbdlico y fresco ramo

de laurel. También se colocaban entre pacién bebidas embotelladas,
lo que producia amargas quejas de los puristas cuando la prictica se
fue generalizando; solia haber, ademds, pellejos de vino. Parece ser
que la sidra champanizada tendrfa también un nicho de mercado
en estas ocasiones. Por ejemplo, en la romerfa de Somié de 1911
destacaba una artistica tienda de lona en la que se despachaba sidra
Zarracina; la presencia de puestos de comida y bebida también ha
sido constatada por grandes escritores asturianistas como Pachin de
Melas en una de sus piezas de teatro.

También los taberneros acudian a las romerfas e instalaban en
el prado puestos de sidra. Por ejemplo, el propietario del estableci-
miento La Higiene de Gijén levantaba en la romeria de Granda de
1928 un puesto con sidra del afamado Corsino Garcia de Nava, sir-
viendo a medio dfa fabada y por la noche taquinos. Fletaba ademds
un autobus para clientes y amigos. Parece ser que ya desde finales
del siglo XIX los ayuntamientos, al menos los de cierta entidad,
trataran de fiscalizar las mercancias que se ofrecian a los romeros.

Los documentos pictéricos no dejan también de ser elocuentes
en este sentido. Se pueden observar los puestos de confites, el con-
sumo de sidra embotellada y la afluencia de distintos grupos sociales
al festejo en Romeria asturiana de Evaristo Valle, donde se plasma
cierto distanciamiento espacial entre los distintos grupos sociales,
identificados con vestimentas diferenciadas; o en su dibujo £/ in-
diano y su_familia en la romeria, en el que se observa el agasajo, en
forma de ofrecimiento de sidra, con que el pueblo trata a un posible
sufragador de este acto lddico. La costumbre de embotellar la sidra
y de usar vasos de vidrio para su degustacidn se ird generalizando, de
forma lenta y paulatina segtin las zonas, con la instalacién en 1843
de una fdbrica de cristalerfa en Gijén. A partir de este momento se
mejord la conservacién del cuerpo y la fuerza de la sidra.
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Por otra parte, la musica tradicional, omnipresente en este tipo
de ocasiones, acompafiada del tonel de sidra y el consumo en jarras,
y del interclasismo de la reunidn, es ilustrada por Ledn de la Esco-
sura en su cuadro Romeria asturiana. El gran dominio de la técnica
pictérica de este autor —aunque presente la frialdad caracteristica
de la pintura costumbrista e histdrica de la época— su excelente di-
bujo y su factura minuciosa, es de gran utilidad a la hora de analizar
la cultura material representada. Tonel enramado, gaitero y cortejo
es representado por su parte en el cuadro En la barraca de Nicanor
Pifole, autor muy inclinado a reflejar las costumbres asturianas y
que destaca por su sencillez compositiva.

Asf pues, los testimonios proporcionados por las diversas fuen-
tes son prédigos en la representacién de las formas de sociabilidad
y tiempo libre campesino que sistemdticamente se asocian a la ro-
merfa. A través de todas estas evidencias se puede reconstruir con
bastante detalle, por ejemplo, la importancia en los festejos de las
«sabrosas y copiosas comidas, rociadas por la dorada y fresca sidra»,
asi como el clima general de animacién a la vista «de robustas rapa-
zas, con el plafiir de la gaita y el redoblar del tambor, con los cantos
y los bailes y las risas [...]» (Pomarada Asturiana).

Todo el ceremonial y la sociabilidad festiva que se desarrolla
con ocasién de la romeria queda magnificamente sintetizado en al-
gunos relatos de Camin; en sus memorias, por ejemplo, a la vez
que se da cuenta de que la sidra seguia siendo el principal consumo
alcohdlico de la celebracién. Comenta como se le avecinaba no obs-
tante la competencia de nuevas bebidas de elaboracién industrial, y
sobre todo de la cerveza en la época estival. Por supuesto, y en lo que
se reflere estrictamente a la sidra, hay que sefialar que en ocasiones
la animacién de la romerfa dependia en gran medida de los lagares
que estuviesen instalados en la zona, como por ejemplo sucedia en

el caso de los festejos de la parroquia ovetense de Pumarin. Incluso
podia darse el caso de que alguna fiesta parroquial se celebrase en
un lagar, aprovechando el que éste tuviese un espacio adecuado para
celebrar el baile, lo que sin duda certificaba la centralidad de la si-
dra en tanto que ingrediente indispensable en la organizacién de la
fiesta campesina.

El conjunto de estos ingredientes festivos, profusamente do-
cumentados en la literatura, se corrobora en los testimonios pic-
téricos. Baile y merienda con sidra, por ejemplo, aparecen repre-
sentados en una produccién pictérica de Mariano Moré, Romeria
de Granda, que sabe plasmar otros elementos caracteristicos de la
reunién, como las avellanas y los confites, en La romeria de Ceares
o en el titulado simplemente Romeria. Como es caracteristico en
la trayectoria de esta gran figura del costumbrismo regional, el
eclecticismo, el estilo ficil y claro y el dibujismo estdn presentes
en todas estas producciones; pero , independientemente de todo
ello, es evidente que su obra constituye un testimonio de gran
relevancia para reconstruir el ambiente y las actividades propias
de este tipo de celebracién.

Las transformaciones a las que la romerfa asturiana estaba sien-
do sometida por el efecto de la industrializacién también quedan
suficientemente reflejadas en las fuentes. La romerfa, como es sa-
bido, solfa ser condenada por las elites sociales al constituir una
herencia del irregular tiempo de trabajo campesino. Los patronos
se sentfan frustrados ante su incapacidad para transformar al obrero
mixto en un proletario obediente y disciplinado. Asi, los lunes y los
dfas siguientes a los festivos se constataba que hasta un 75 por cien-
to de las plantillas no acudian a trabajar en algunos periodos. Una
de las preocupaciones principales en este sentido era, otra vez mds,
el consumo inmoderado de alcohol, condenado por reformadores




sociales como Garcfa Arenal; quien insistia en que: «Toda la fiesta
se limitaba a merendar y a beber sidra y muchos sélo lo segundo».
La asociacién entre la sidra, la delincuencia o el sexo desordenado
y ldbrico planea a lo largo de muchos textos literarios. De estos
fenémenos también se hard eco la prensa regional, publicando al
dia siguiente de las celebraciones las noticias de las consecuencias
del consumo inmoderado de sidra que conducen a los dipsémanos
al calabozo.

Los intentos de control por parte de las élites sociales de la
fiesta venfan de lejos. A finales del siglo XVIII, la Junta General
del Principado y la Iglesia habian interpretado como licenciosos los
espectdculos romeros, por lo que la Junta prohibié los bailes mixtos,
dictaminando la presencia de jueces que ademds se encargaban de
poner fin al acto media hora antes de que oscureciese. El Obispado,
por su parte, prescribia en 1784 el baile entre hombres y mujeres
bajo pena de excomunién. Tales medidas tuvieron un estrepitoso
fracaso, lo que da cuenta de la efectividad de las estrategias de resis-
tencia de la cultura popular ante los envites de aquellos que preten-
dian ejercer un control social excesivamente minucioso.

No es de extrafiar, pues, que la presencia de la pareja de la
Guardia Civil se haga indispensable, incorpordndose la figura al pai-
saje habitual de este tipo de celebraciones. La inmoderada ingesta
de alcohol, ademds, podia ser causa también de un relegamiento de
parte de las funciones tradicionales del festejo, como expresaba en
un articulo para £/ Noroeste el popular Adeflor refiriéndose al mayor
interés que mostraban los mozos en la sidra y las pendencias en de-
trimento a la atencién a las mozas.

La fiesta tradicional también fue objeto de condenas o suspica-
cias por parte del movimiento obrero, lo que no deja de demostrar
su sélido arraigo e incluso su expansién, a la par que visualiza su

eventual competencia frente a otras convocatorias de corte politi-
co o sindical. Obviamente, al organiza estos actos debfan tener en
cuenta la idoneidad del calendario y, en caso de coincidencia en-
tre mitin y romerfa, el proletariado no siempre daba muestras de
una conciencia politica a prueba de tales incitaciones. De cualquier
modo, los socialistas aprenderfan a adoptar rdpidamente ante esta
circunstancia un modelo de mitin que conjugaba lo festivo y lo po-
litico, alcanzando prontamente un programa lddico que procuraba
hacer el contenido doctrinario mds liviano para los participantes; y
resultando éste cada vez mds parecido a una verdadera romerfa (mu-
sica de gaita y tambor, sidra, cohetes, jira campestre); por lo acarred
inmediatamente las criticas de los sectores anarquistas, celosos guar-
dianes de las esencias revolucionarias. De este nuevo estdndar de
romerfa politica —no limitada dnicamente al 4mbito de los socia-
listas— da cuenta la prensa regional con ocasién de la celebracién,
por ejemplo, de algtin Primero de Mayo.

Tras la Guerra Civil la romerfa seguird siendo una ocasién pro-
picia para el exceso, la alegria y el refuerzo de los lazos familiares y
de amistada a través de la comensalidad. Era la ocasién también de
estrenar vestido, aunque esta realidad se ird perdiendo con el tiempo
como es légico suponer a consecuencia de los cambios econémicos
y sociales.

Se iniciarfa durante esta época la celebracién de una serie de
fiestas que se irfan superponiendo al calendario tradicional y que
serdn auspiciadas por los poderes publicos. Por otra parte, a la ro-
merfa tradicional, que ya se encontraba mds o menos tipificada y
modificada, se anadieron otras de nuevo cufio que se completaban
una cada vez mayor oferta de ocio sin tener en cuenta los ciclos
anuales —aunque si solfan estar asociadas a cuestiones religiosas—
y que, en no pocas ocasiones, se vincularfan a otro tipo de eventos




de sobrada raigambre como eran las concurridas y frecuentes ferias
de ganado. O, simplemente, se tratarfa ce ocasiones festivas desa-
rrolladas al compds de una cada vez mds aquilatada oferta turistica.

En cualquier caso, el descenso poblacional del agro regional,
especialmente desde los afios setenta, y sobre todo la emigracién
de los jévenes hacia las aglomeraciones urbanas, asestarfan un duro
golpe a la celebracién de fiestas en los pueblos. Aunque nuevas rea-
lidades como las prejubilaciones y jubilaciones anticipadas a finales
de siglo proporcionaron un nuevo contingente de gente joven y con
ganas de revitalizar sus nicleos de origen.

No son las romerfas, en cualquier caso, las tinicas modalidades
festivas catalogables entre estas formas de cultura popular. Otra oca-
sién lidica clave en la sociabilidad asturiana la constituye, sin duda
alguna, el carnaval, que en la regién recibe el nombre de Antroxu y
que, como en la mayor parte de los lugares donde se celebra, supone
un abandono radical de las convenciones, de los hdbitos y de las cos-
tumbres mds establecidas, dando paso a la libertad y el desenfreno; y
donde la burla y la critica social suponen un elemento distintivo que
atrae de inmediato los ataques de los sectores conservadores de la
sociedad. Asi, en Asturias los mazcaritos se ocupaban en hacer critica
de todo lo conocido, empezando por los defectos de sus vecinos.

La celebracién de esta fiesta en los dmbitos urbanos hacfa ya
tiempo que presentaba una acentuada diferenciacién clasista. De
un lado el lujo de los salones y casinos, con el galanteo y el baile
como elementos distintivos; de otro la calle con su pasién y desen-
fado y sus criticas graciosas y agudas. Los participantes en el evento
preparaban de antemano, a veces ocupando en ello un periodo de
tiempo considerable, distintos niimeros para el carnaval; plasman-
do en ellos las preocupaciones y la ira soterrada durante el afio en
forma de caricatura. Habfa costumbre de cantar ante las casas de los

recién casados, de los curas, de los maestros o de cualquier tipo de
autoridad. No deja de ser significativo que en muchas Ordenanzas
municipales de la época las manifestaciones del carnaval estuviesen
fuertemente legisladas, contemplando incluso acciones punitivas,
cuando los blancos de las puyas eran alcaldes y concejales. También
la prensa socialista y anarquista acabarfa condenando estas manifes-
taciones desordenadas de cardcter eminentemente popular, pero en
las que descubrian ocasiones para los excesos alcohélicos y el des-
orden; que condenaban en la taberna o en la romerfa. Su condena
era en este sentido muy nitida. De todas maneras la diversién con-
tinud siendo el rasgo definitorio del periodo, como queda puesto
de manifiesto en la prensa de la época; y la comida y la bebida sus
compaferas inseparables.

En los dmbitos rurales la fiesta siguié conservando sus ele-
mentos tradicionales, y de hecho fue muy frecuente hasta el primer
cuarto del siglo XX. Los jévenes se disfrazaban y enmascaraban, en
ocasiones con los mismos atuendos que habian utilizado durante
unas celebraciones navidenas de las que el carnaval reproducia parte
de sus protocolos; de hecho en estas fechas también solia pedirse el
aguinaldo. Tampoco faltaban, bien asociados a los guirrios y zama-
rrones o bien independientemente, grupos disfrazados que represen-
taban farsas y comedietas. Se trata de las madames, los galanes, los
vieyos, el ciego, el lazarillo, el diablo, el oso, el hiingaro y una larga
lista de personajes bien perfilados. En sus parodias se caricaturiza la
sociedad aldeana a través de la ridiculizacién de los acontecimientos
cotidianos. Por otra parte, desde finales del siglo XIX, aparecerdn
nuevos tipos satiricos como el médico y el boticario; que hablaban
en castellano —frente al bable empleado por los demds persona-
jes—, evidenciando asf un choque cultural manifiesto entre el viejo
fondo tradicional y las novedades recientes. Era comdn también
en estos dias que los mozos hiciesen #rastadas, tales como arrojar




piedras en las tierras de labor, arrancar portillas, esconder los carros
o aquello que debido a su “ingenio” o al grado de euforia etilica que
acompafaba a esta fiesta les sugiriese. Una costumbre muy extendi-
da era la de correr el gallo, consistente en la caza y decapitacién de
uno de estos animales de corral.

El carnaval en Asturias solfa abrirse el jueves de Comadres, de
claras connotaciones matriarcales, celebracién muy extendida por
toda Europa pero que en algunas zonas de la regién adquirfa un sig-
nificado especial al ser un reconocimiento a la figura de la madrina,
que ese dia invitaba a sus ahijados a una jira campestre en la que
merendaban bollos preiaos, naranjas y sidra y que tenfa gran arraigo
en Pola de Siero, Gijén y Villaviciosa. Tras este anuncio, los tres dias
tradicionales de la fiesta eran el Domingo Gordo, el Lunes de Quin-
cuagésima y el Martes de carnaval. Este tltimo dia, o el Miércoles
de Ceniza, tenfa lugar desde el siglo XIX el Entierro de la sardina;
acto burlesco de apariencia litirgica que simboliza la muerte de don
Carnal y el nacimiento de dofia Cuaresma, y en el que la ingesta de
bebidas acostumbraba a ser masiva.

Ademds se hacfan excesos en la comida y en la bebida, alcan-
zando la comensalidad en este caso un nivel no superado en ningu-
na otra fiesta tradicional. Obviamente la trasgresién caracteristica
de estos dias alcanzaba a todos los érdenes de la vida, y especial-
mente a la alimentacién. La comensalidad del Anzroxu suponfa una
ingestién desmedida de comida y bebida. Algunos autores sostienen
—aunque se esta una cuestién debatida— la asociacién que en cier-
tas economias campesinas pudiera establecerse entre la fiesta —con
el reforzamiento de la dieta— y las épocas de mayor trabajo y gasto
energético; ademds de con las épocas mds adversas del ciclo climé-
tico —y la consiguiente ausencia de alimentos dada la dificultad
de almacenamiento—. Esta dltima situacién iba indefectiblemente

unida también, como es obvio, al carnaval tradicional. Ello contri-
buirfa a explicar que la matanza del cerdo se realizase en estas fechas
que suponfan una despedida de la carne por la cuaresma, constitu-
yendo su consumo masivo uno de sus mayores atractivos; a ello se
sumaban los dulces tradicionales como casadielles, frisuelos (fayuelos,
Jayueles, fiyoles), buriuelos y otros alimentos de alto contenido caléri-
co ademds de, légicamente, la bebida.

Asi, la cena del primer dia de matanza debia consistir por
lo general en sopa de higado, pollo con patatas, arroz con leche
o brazo de gitano y sidra. En Cabranes y Sariego se preparaba
un pote con abundante cantidad de carne porcina y el xuan, que
era una gran morcilla embutida en el estémago del cerdo que se
rellenaba con algunas otras partes del animal; toda esta comida se
regaba con abundante sidra y se conclufa con fayuelos, picatostes
(torrijas) y otras frituras. También era costumbre aqui regalar a los
pobres del pueblo una cesta con chorizos, morcillas, tocino, hue-
vos, alubias, patatas, harina, fruta y sidra. La matanza, por otra
parte, es una de las muchas formas que reviste la ayuda solidaria
y la buena vecindad, ya que supone una reciprocidad equilibrada
que se refuerza ademds con el convite; lo que asienta este tipo de

redes de sociabilidad.

Como se ha apuntado, la comunidad funciona como tal gra-
cias, en gran medida, a unos circuitos vecinales de ayuda mutua.
Este hecho se plasma claramente en la realizacién de una serie de
trabajos periédicos en grupo denominados en la regién andechas.
La ventaja del establecimiento de estas relaciones de reciprocidad
respecto al trabajo es que, de este modo, pueden llevarse a cabo
labores que de otra forma desbordarian la capacidad de la familia
campesina, que queda dotada asi de una razonable seguridad a la
hora de planificar sus actividades.




Generalmente, se recurre a la andecha a la hora de afrontar tra-
bajos que no pueden esperar, tales como la siega, 0 que necesitan
de abundante mano de obra, como el deshojado y enristre del maiz
(esfoyaza), tareas en ayuda de ausentes o de viudas, etc. La realiza-
cién de obras del comin del pueblo, en cambio, recibe el nombre
de sextaferia, y consiste generalmente en la composicién y arreglo de
los caminos, o la reparacién de templos, escaleras, canalizaciones de
agua u otras obras comunes. En la sexzaferia lo propio es que parti-
cipe un individuo de cada grupo doméstico o, al menos, realice una
aportacién econdmica fijada en virtud de alguna asamblea —con-
cejo abierto—, cuyo acuerdo es vinculante. El hdbito consagraba la
socializacién de los problemas a través de la discusién comunitaria y
la posterior adopcién de decisiones acatadas por todos, so riesgo de
soportar un aislamiento dificilmente sobrellevable en una pequefia
comunidad.

La andecha, en todo caso, no exige el pago inmediato de la ayu-
da que, aunque teéricamente es voluntaria, constituye como acaba
de decirse una obligacién de facto que, caso de no cumplirse, margi-
naba a la unidad familiar, excepcién hecha de familias pobres o con
un enfermo; que pueden recibir ayuda sin aportar nada a cambio.
También los vecinos con necesidad de construir o arreglar una cua-
dra o casa derruida, o ante la muerte del ganado, o la perdida de la
cosecha, recibian ayuda en forma de fuerza de trabajo o de bienes en
especie o metdlico; a no ser, eso si, que la desgracia se produjese por
negligencia del campesino o que fuese el dano de tal magnitud que
ni siquiera con la ayuda comunitaria pudiese recuperarse la familia.
La ayuda recibida, en todo caso, no exigfa compensacién.

La integracién de una caseria en uno de estos circuitos de re-
ciprocidad es la norma que impone la convivencia en el agro astu-
riano, hasta el extremo de que evitarlos supone el aislamiento, si no

existen razones sélidamente fundadas para ello. Por otra parte, tam-
bién la caserfa cuenta con una red de parentesco lo suficientemente
amplia para generar otros circuitos de reciprocidad que comtinmen-
te son suficientes para hacer frente a las necesidades més perentorias.

Alrededor de la andecha, por otra parte, giraba un abundante
conjunto de elementos folkléricos, asocidndose los trabajos a ciertas
manifestaciones lidicas y festivas. Por ejemplo, la casa que recibia la
ayuda daba ese dfa una cena que recibfa también el nombre de an-
decha, soliendo acabar ésta en una reunién donde el canto y el baile
estaban presentes. El desarrollo econémico asociado a la orientacién
ganadera del campesinado regional y la tecnificacién del campo, de
todos modos, trajo como resultado precisamente el acentuar cada
vez mds sus vertientes lddicas, y estarfa en el origen de la decadencia
de esta institucién tradicional; ya que se acabaria por degenerar en
una especie de competicién entre familias a la hora de organizar el
banquete, con lo que perdié su cardcter de reciprocidad, su justifi-
cacién, y su rentabilidad econémica.

También se pierde el cardcter de trabajo de invierno, y a te-
cho, que era propio de esfoyazas y filandones —aunque en cierto
modo continuasen aunando su doble funcién de quehacer agrario
y diversién campesina en un periodo del afio escueto en cuanto a
romerfas, y a las que servian de sustitutivo— en favor de una ver-
tiente cada vez mds festiva que, sin embargo, contribufa a reforzar
el sentimiento comunitario al igual que celebraciones como los
amagiiestos y fornaos de castanas, y que segufan siendo ocasiones
de cortejo. También se daba una merienda a quienes ayudaban
a “andar a la yerba”, pudiendo acabar la tarea en ocasién igual-
mente festiva tal y como se descubre, por ejemplo, en la novela
de Garcia Minor Caras negras (1955). Se hacia por andecha, por

ejemplo, la labor de rierrar que consistia en subir tierra desde la




parte mds baja de la finca a la mds alta, a fin de contrarrestar el
desplazamiento natural que ocasionaban las faenas cotidianas. La
tarea culminaba con una merienda en la que solfan comerse cas-
tafias, queso con borona, manzanas y sidra, yendo mejorando con
el tiempo los manjares de un festin que contemplaba la presencia
de tortilla y chorizos.

Por su parte, la esfoyaza, esbilla (nombre este que también se
aplicaba a las operaciones de extraccién de su vaina requeridas
por los guisantes y habas) o esfueya que consiste en desojar y enris-
trar las panojas de maiz como se ha dicho, constitufa una ocasién
propicia para conjugar el trabajo a techo y el ocio campesino.
Con el tiempo, las funciones festivas fueron primando sobre las
de reunién de ayuda vecinal y no sélo tenfan lugar en invierno.
Asi, al menos tras la Primera Guerra Mundial, la costumbre sub-
sistfa como reunién comunitaria, no necesaria ciertamente desde
el punto de vista de la racionalidad productiva, pero si muy con-
veniente desde el del tiempo libre de trabajo. A la altura de 1923
Villalain, en su topografia médica del concejo de Illas, constataba,
entretanto, la existencia de algunos otros viejos usos como esfo-
yetas o filetas. Del desarrollo de la esfoyaza han dejado excelentes
testimonios Jovellanos y Camin; el primero, con su habitual rigor
y concisién en las descripciones describiendo la merienda que se
ofrecia a los concurrentes a base de tortilla de sardinas, jamén,
borofa, queso, manzanas o peras cocidas, en unos lugares; un pa-
necillo como de media libra, en otras; o, en ciertos lugares, la ga-
rulla consistente en corbates (castafias asadas) y peras y manzanas
crudas. El segundo afiade de todos modos precisiones sobre los
turnos de celebracién entre las distintas casas de la aldea, a la vez
que informa de las complejas formas comunitarias de la reunién;
asociada ésta con toda seguridad a los relatos de la tradicién oral.
De otro lado, la convocatoria es un acto propicio para el cortejo,
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uno de sus nucleos funcionales sin duda. El contenido lddico de la
reunidn se ve acentuado por los juegos que se desarrollan durante
la velada; entre estos destacan “el rey” y “el zurrén”.

La esfoyaza, en fin, también aparece asociada, como no podia
ser menos, a comidas comunitarias y a libaciones colectivas donde la
sidra ocupa un destacado papel. Como se ha senalado se obsequiaba
a los asistentes con manzanas crudas o asadas, nueces, castafias, sidra
y licores; presentes que recibian el nombre de garulla. Muchas veces
se daba sidra del duernu del lagar de la propia casa o también sidra
del afio anterior, en ocasiones los tradicionales frisuelos, o tortilla de
sardinas y tocino.

En la dltima casa en la que se llevaba a cabo esta ayuda de
buena vecindad, tenfa lugar, como ya se ha visto, la celebracién del
ramu, que suponfa un convite de mayor envergadura y por el que
se reforzaba el marcado cardcter comunitario del acto a través de
la comensalidad. Como no podia ser menos, la musica tradicional
acompafiaba la celebracién de éste acto.

En invierno las mujeres se reunfan en torno al fuego para ha-
cer fila, (filandon, polavila o también calietsa cuando es de lino) a
la luz de la lumbre o de algunos candiles, contribuyendo las par-
ticipantes a pagar el aceite o sain consumido en el alumbrado de
los candiles. En este acto, al que se ponia fin cuando llegaban los
meses de primavera, estaban presentes relatos de la tradicién oral,
cuentos, cosadielles (adivinanzas), coplas y leyendas, que servian de
excelente vehiculo de transmisién cultural; era también una ocasién
sumamente propicia para el cortejo. La reunién comenzaba tras la
cena; las mozas solteras y sus madres, y también las casadas, cogfan
la rueca y se dirigfan hacia la casa donde se celebraba la f7/z; siendo
costumbre filar un dfa para la duefia de la casa donde se llevaba a
cabo, o hacerle una pequefa contribucién en metdlico. Mds tarde
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llegaban los mozos y comenzaba una auténtica fiesta popular a la
que también solfan acudir nifios. Los juegos y bromas caracteristicas
de este acto ludico, se parecerfan bastante a los de otras reuniones
festivas de parecido corte. Se solia jugar, por ejemplo, al igual que
en la esfoyaza, al zapato o al zurrén.

El consumo de sidra también estuvo muy presente en estos
trabajos de invierno y a techo, sobre todo dada su vertiente cada
vez mds ludica y que, como habfa sucedido ya con costumbres
tales como la de la andecha, acabaron acarreando su disolucién.
Las autoridades eclesidsticas, desde luego, habian condenado su
inmoralidad. Los mozos no hilaban, pero si que podian rastrillar
o devanar y, mds frecuentemente, repartir las castafias y la sidra.
Como las mozas tenfan las manos ocupadas, los mozos las pelaban
y se las daban a la boca. En algunas zonas se celebraban los jueves
y los sébados, en otras miércoles, sébados y domingos y en algunas
a diario y, ya a principios del siglo XX, parece ser mds un baile
de jévenes —mientras las personas de mds edad hilan— que una
reunién de trabajo. En ocasiones se hacia un amagiiestu (asado
de castafias) durante la fila, pagando las mozas las castafias y los
mozos la sidra.

Otras ocasiones de cardcter festivo y bdsicamente ligadas al cor-
tejo son los fornaos y magiiestos de castafias, donde el consumo de
sidra —que en estas reuniones de invierno podia ser dulce o poco
fermentada— se encuentra muy presente. Hay que sefialar que,
hasta la llegada del maiz y las patatas, las castafias constitufan uno
de los principales alimentos de la monétona dieta del campesinado
asturiano y que su consumo segufa estando muy presente durante
toda la época contempordnea. Los fornaos se celebraban en las casas,
y recibfan tal nombre porque las castanas se asaban en hornos. Los
testimonios recogidos por folkloristas como Aurelio de Llano son,

una vez mds, sumamente ilustrativos en este sentido. El magiiestu
(amagiiestu o magosto) puede ser una reunién de mozas y mozos
amenizados por la musica y el baile, o una celebracién casera organi-
zada por una familia. Era costumbre que las mozas se encargasen de
aguetar (recoger) las castafias y los mozos corriesen con los gastos de
la sidra. En todo caso, y como lo describe con su habitual concisién
de Llano, las vertientes festivas parecen dominar claramente en su
estructura.

Volviendo de nuevo a los cortejos a que servia de cobijo el ama-
giiestu, la vigilancia con que eran observados por las autoridades no
era ni mucho menos nueva El obispo Pisador los habia acusado ya,
en la segunda mitad del siglo XVIII, de ser una mala y perniciosa
costumbre por los peligros que corrfan mozos y mozas en tales se-
siones nocturnas y daba aviso a los curas de que debian proscribir-
las. Las actitudes de censura hacia las fiestas campesinas tenfan, por
tanto, una historia larga, y una trayectoria que ilustraba tanto el
pertinaz empefio de la iglesia por fiscalizar las costumbres, cuanto la
insistencia de los sectores populares en continuar con un ejercicio,
una y otra vez condenado a lo largo de los afios.

En todo caso, este tipo de celebracién donde lo sustantivo, al
margen del cortejo, lo constituye el consumo de castafas y sidra,
se puede extender a otro tipo de reuniones con distintos ntcleos
funcionales y fuera de los dmbitos campesinos. El amagiiestu, de
hecho, podia convertirse en una simple fiesta corporativa de este o
aquel gremio u oficio:

“Los pescadores de Ribadesella y Llanes residentes en Gi-
j6n nos reunimos ayer en la taberna de El Colungués [...]
para solemnizar el amagiiestu que vosotros celebrasteis en
Ribadesella. Merendamos en abundancia callos, castafias y
queso, rociado con sidra ” (El Noroeste, 1904)




La sidra, por lo demds, podia también arropar muy distintos
actos del propagandismo catélico:

“Deseoso el R. P. Bustillo de dar unas horas de expansién
a los nifios y nifias que forman parte del catecismo, didles,
en la tarde del domingo 12 del corriente, en el Paseo de San
Pedro, un abundante magiiestu, con sidra, ante una con-
currencia numerosa. Amenizé el acto la banda de musica;
hubo didlogos en bable [...] siguieron bailes.” (El Correo de
Llanes, 1893)

En los complejos procesos de socializacién campesina, por otra
parte, operaban instancias particularmente activas como la formada
por los mozos, que daban vida a tradiciones rituales de muy diverso
tipo como los aguinaldos, devoros, carnavales, etc., y en donde, como
bien es ficil suponerse, hacfan como de costumbre acto de presencia
los alimentos y la bebida. La mocedad es un grupo organizado y
sumamente activo que opera a partir de solidaridades temporales y
obligatorias. Su labor en los actos simbélicos de autoafirmacién de
la comunidad le confiere una especial significacién. Y la inclusién
en este grupo se realiza a través de un rito de paso consistente preci-
samente en el pago de bebida para todos los demds. Ello daba paso a
varios afos de subordinacién a los mozos mayores, que eran quienes
tomaban las decisiones sobre las actuaciones a llevar a cabo. La sali-
da del grupo se producia con otro rito de paso: el matrimonio, que
suponfa la creacién de una nueva unidad de produccién y consumo.

El ciclo navidefio en la regién comenzaba por Santa Lucia,
siendo los dias de Navidad, san Silvestre y Reyes las ocasiones prefe-
ridas por la mocedad en este caso para llevar a cabo las mascaradas
invernales y los aguinaldos. Estas fiestas estdn caracterizadas por los
disfraces y las acciones burlescas. Dentro de cada cuadrilla habia
una jerarqufa con cometidos muy precisos. El caporal o mayoral,

generalmente el soltero de mayor edad, dirigfa la ronda; el bolsero,
llevaba la contabilidad; y podia haber dos contadores y un rezador.
Las mozas, por su parte, también podian pedir el aguinaldo. Una
vez concluida la ronda, sobre las diez de la noche, los mozos se
reunfan en casa de un vecino, cocfan las castafias en el horno y obse-
quiaban con ellas y con sidra a las mozas alli reunidas.

En fin de afio tenfa lugar la celebracién de los devotos (también
llamados los estrechos), que consistia en la formacién de parejas por
sorteo las cuales debfan actuar como tales mientras durase la fies-
ta. En este tipo de sociedades cerradas, los devoros eran una forma
de regular las relaciones previas al noviazgo, intentando asegurar lo
mdximo posible la endogamia en la misma unidad de poblacién.
Asi lo recogen nuestros principales folkloristas: El dia de reyes, el
devoto va a buscar a su casa a la devota que le tocé en suerte, la lleva
al baile que se celebra en el sitio de costumbre, y la obsequia con
dulces, vino o sidra.

Los ritos de paso son fenémenos de gran trascendencia para el
funcionamiento y la perpetuacién de la comunidad. Son comunes
a todos los grupos humanos, alcanzando su mds completa expre-
sién en sociedades de cardcter estable y a pequefia escala. Buscan,
en definitiva, un equilibrio entre el cambio y la continuidad. Por
ejemplo, en la sociedad tradicional asturiana se ofrecia un banquete
para celebrar una boda. Este tenfa una gran importancia no sélo
como celebracién que significa la aceptacion de los nuevos esposos
como nueva unidad de produccién y consumo, sino también como
encuentro entre los dos grupos de parentesco que firmaban una
alianza de vida y frecuentemente de patrimonio. Con frecuencia se
cocinaba en casa lo que se iba a comer en la celebracién y después se
llevaban al chigre o merendero las ollas, para allf consumir nada m4s
que las bebidas. Si sobraba comida, se hacfa un paréntesis en el baile

]O9I




de la tarde y lo terminaban. Por ejemplo, en el concejo de Cabrales
era costumbre que el novio pagase a sus expensas una fiesta a sus
convecinos y, de no cumplirse este precepto, la vida en el pueblo
podia tornarse insoportable. Existia también la tradicién de las tor-
nabodas, que en algunos lugares se celebraba una semana después
del evento y en otras el primer festivo tras el enlace. Estd consistia en
una comida, pero con menor ndmero de invitados. Los regalos de
boda solfan ser productos de la tierra, llegando en ocasiones a reunir
una modesta cosecha suficiente para alimentarse el resto del primer
afio de casados. Estos regalos recibfan en algunas zonas el nombre
de rebodo. En los 4mbitos urbanos, por su parte, comenzaban algu-
nos mozos a celebrar despedidas de soltero.

En el término municipal de Tineo, entrado ya el siglo XX, atin
existia la costumbre de la frarada que consistia en que en la vispera
de la boda la madrina envolviese a la novia en una sébana y la metie-
se en la cama 'y, a la luz del candil y con un jarro de sidra, la velaba el
novio hasta la madrugada, estando presente la madrina. Tal hdbito
confirma, en cualquiera de los casos, la presencia de la sidra en el
occidente de la provincia. Cuando nacfan los hijos la comensalidad
también hacfa acto de presencia. Por ejemplo, en el concejo de Pa-
rres, una vez verificado el alumbramiento, se congregaba a el pueblo
en casa de la parturienta y se convidaba a todos a beber y comer.

Otra de las ocasiones en que se rompia la monotonia campe-
sina estaba relacionada con la muerte. El velatorio (en Asturias ve-
lorios o mazaricones) y el funeral constitufa un acto comunitario
que, para algunos de los participantes, podia constituir una ocasion
lddica. El consumo de sidra también se constata en estos rituales
funerarios. Era costumbre celebrar un banquete en la casa en que
fallecia uno de sus miembros, siendo generalmente los vecinos los
que aportaban la comida y la bebida. La casa donde tenia lugar

el velatorio solia ofrecer castaias y sidra a quienes se quedaban a
pasar la noche —solian hacer los hombres tertulia en el exterior de
la casa— v, tras el sepelio, se acostumbraba a dar a los pobres pan
y sidra ademds de limosna. Por otra parte, en algunas zonas, hasta
finales del siglo XIX al menos, el banquete mortuorio tenfa lugar en
el atrio de la iglesia parroquial. En ocasiones se llegaron a cometer
tales excesos que el obispo Pisador los llegé a prohibir severamente.
La costumbre, por mencionar un caso destacado, la describe «Cla-
rin» en su cuento Manin de Pepa José.

Fuera de estas ocasiones excepcionales, la sociabilidad mds co-
tidiana vivia su momento critico los domingos. Por la tarde se solia
acudir a la taberna del pueblo a beber sidra o vino y a jugar a los
bolos, a la llave o chapa, y a la brisca (tresillo de los pobres) o al tute,
tornando al oscurecer a sus hogares. La sociabilidad asociada al con-
sumo de sidra era un elemento de primer orden para el disfrute de
los domingueros, y daba lugar a mds de un conflicto en torno a su
consumo. Por ejemplo, la Guardia Civil de Oviedo recibia en 1925
orden de impedir, con toda energfa, el establecimiento los domin-
gos de puestos ambulantes de venta de sidra y otras bebidas, a cargo
de personas sin garantfa alguna, que no satisfacian la contribucién
de ambulantes. Esta medida se ponia en marcha en la medida en
que dichos puestos significaban una competencia ilegal y una mer-
ma de la Hacienda.

La sidra, en todo caso, fue también utilizada como agente elec-
toral y no fue infrecuente que candidatos de diversas tendencias in-
tentasen comprar, o aletargar y doblegar las voluntades, recurriendo
a copiosas y obsequiosas donaciones del ambarino caldo. De este
modo tan gréfico lo expresaba el diario gijonés £/ Noroeste a la al-
tura de 1905: “Como ayer hubo sidra de balde para muchos elec-
tores, abundaron las pitimas, no escaseando tampoco las broncas y




reyertas.” En 1918 volverd a insistir el diario en la utilizacién de la
bebida como medio apto para la bisqueda de votos, calificando las
donaciones etilicas de “pasatiempos electorales”. El rotativo insistia
en que

“[...]el oro electoral hacfa correr la sidra y a la noche resona-

ban los gritos ;{Viva Revillagigedo! El transparente licor as-
turiano llenaba las copas y embriagaba los sentidos hacien-
do olvidar unos momentos los pergaminos del despotismo.
He aqui un nuevo método de embotar las conciencias, para
que sean ddciles a las cadenas reaccionarias”. (El Noroeste,
1918)

En la actualidad se ha asistido a un evidente proceso de institu-
cionalizacién de la sidra. Si durante la Restauracién se registraba un
proceso de tipificacién del consumo de sidra con fines mercantiles,
realidad que también se tornarfa palpable en el caso de ciertas cos-
tumbres tradicionales campesinas, desde la posguerra se puede ha-
blar del impulso hacia un tipismo con objetivos institucionales. Ello
se acometerd través de eventos como los concursos de escanciadores
—que se registran desde principios de los afios 50—, del Festival
de la Manzana de Villaviciosa o del de la Sidra de Nava, ocasiones
en las que se conjugaba el ocio con el negocio y donde, ademds, se
presentaban puntualmente los avances de interés para el sector. Este
proceso de institucionalizacién alcanzarfa también a la ocasién de
consumo sidrero de mayor entidad; comenzando celebrarse, como
se ha detallado, numerosas espichas institucionales o empresariales.

3. El discurso protemplanza y sidra

La lucha contra el consumo de alcohol debe ser puesta en rela-
cién con los intentos de control social y de ataque hacia la cultura
popular tradicional y sus formas de recreo. El fin perseguido era
imponer un ocio racional, que no tuviese como consecuencia el ab-
sentismo o la falta de disciplina. Pese a ser un espacio dificilmente
interferible, la taberna no se verd libre de los intentos por parte los
grupos dirigentes de controlar un lugar de sociabilidad popular en
el que se daban pricticas tan molestas para el orden establecido. Sin
embargo, el importante papel que la sociabilidad asociada al consu-
mo de alcohol jugaba en la vida del proletariado hacfa que ocupase
una posicién preeminente en las criticas de las élites, para quienes
la tasca era un compendio de indisciplina y conducta manirrota del
pueblo. Esta hostilidad ofrece pautas acerca de la autonomia relativa
de las clases populares en algunos reductos de su conducta social,
y de la eficacia de sus estrategias de resistencia. En realidad tras la
critica moralista a la taberna se escondfan otro género de preocu-
paciones que superaban de largo la inquietud por el consumo de
alcohol. Lo que verdaderamente causaba pavor a los higienistas y re-
formadores sociales era que este espacio era demasiado polifacético
y en él podia tener asiento tanto el juego como la politica. Nada m4s
natural, por tanto, que los escritores de la época la fuese criminali-
dad su rasgo distintivo. Los defensores de la abstinencia, en efecto,




establecieron una relacién directa entre el alcoholismo, la taberna y
el socialismo, lo que fue un argumento muy manido para desacredi-
tar la lucha obrera y marginarla, presentindola, al cabo, como obra
de enfermos mentales y borrachos. Obviamente, ello trafa aparejado
un trasfondo de terror hacia la huelga y la revolucién.

La lucha contra la taberna, en realidad, aparecié encuadrada a
menudo en una de las disciplinas de control social de mayor desa-
rrollo, la del paternalismo. Con ella se trataba de fijar a la poblacién
y adaptarla a las nuevas condiciones de trabajo. Los patronos de
la primera industrializacién hubieron de hacer frente a una dificil
situacion, la de los aparentemente desordenados hdbitos de trabajo
heredados de la época preindustrial, siendo la cultura popular perci-
bida por los patronos como ignorancia, indolencia y haraganerfa. El
absentismo, la celebracién de “San Lunes”, las formas embrionarias
de sabotaje y, sobre todo, la distribucién irregular e irracional del
tiempo de trabajo significaban un constante quebradero de cabe-
za para los empresarios. En buena medida, ademds, esos “defectos”
eran vividos por los trabajadores como formas de resistencia a las
condiciones cambiantes de su medio. Contra todo este conjunto de
conductas, las pricticas paternalistas actuaron entre el estimulo y la
coaccién. Se pretendia también evitar la auto-organizacién obrera, y
sustituir las relaciones horizontales y de solidaridad de clase por las
verticales y jerdrquicas en cuanto a lealtad y fidelidad, y la higiene
y la filantropia fueron los medios mds socorridos para combatir la
rebeldia de las clases populares. La plasmacién de estas pricticas
serfa el poblado paternalista, que aspiraba a convertirse en una uni-
dad autosuficiente en la que conviviesen todas las clases sociales,
evitdindose de paso los peligros de una experiencia vital y cotidiana
unilateralmente obrera. Quedaba claro que el tugurio donde vivia el
trabajador era una fuente de inestabilidad laboral, y que lo que éste
no podia ofrecer el obrero lo buscaba en la taberna; alli era donde

acudia principalmente el obrero soltero, y por ello se emprendié
una politica familiar que reforzaba la erradicacién de la mujer del
proceso productivo acentuando su papel de “dngel del hogar” y de
paciente cuidadora del varén proveedor.

Una de las prdcticas mds manidas en todo este entramado con-
sistirfa en la medicalizacién del alcoholismo, que tuvo una fuerte
impronta moral, heredando la medicina las viejas funciones clerica-
les ya que, en vez de insistir sobre los peligros fisicos de la ingesta de
bebida, atendié principalmente a lo pernicioso del vicio, poniendo
también el acento en el desenfreno sexual y las enfermedades que
acarreaba. Se defendia la urgencia de corregir los defectos sociales del
bebedor y la domesticacién de la clase obrera pasaba por la interven-
cién estatal en concepto de Salud Publica.

En Espaifia, al contrario de lo que sucedié en otros paises de
capitalismo afianzado, la lucha antialcohdlica apenas llegé a desa-
rrollarse, sin duda debido a la escasa industrializacién del pais. Las
sociedades de templanza, los asilos para bebedores o las legislaciones
antialcohdlicas no jugaron un papel destacado; y aunque se registra-
ron constantes iniciativas en este sentido, a menudo no rebasaron el
plano tedrico. Sin embargo, la recepcién del discurso antialcohdli-
co tuvo una significada repercusién en Asturias, donde generd una
abundante literatura sobre la materia.

De un modo especial, las teorfas degeneracionistas gozaron
de una temprana atencién. Asi, ya desde sus primeros tiempos,
los diarios regionales recogieron los acontecimientos relacionados
con el tema en dmbitos que iban desde la simple reyerta local
hasta las politicas internacionales en materia de alcoholismo. Mds
alld de las manifestaciones fisioldgicas del vicio, el abuso conducia
también a la suciedad, a la pereza y a la miseria, lo que consti-
tufa un excelente caldo de cultivo para la tuberculosis. En estas




fechas aparece El alcoholismo en Asturias del médico y abogado
Arturo Buylla y Alegre en el que la patologia era considerada la
gran plaga de su época, predisponiendo al individuo al vicio y al
crimen; y dejdndolo en estado de estupidez, lo que se perpetuaba
en la descendencia. A parte de todo ello, impulsaba al suicidio, al
homicidio e incluso al incendio.

Asi pues, dentro de su variedad, el conjunto de estos testimo-
nios ilustra con sobrada elocuencia que el alcoholismo comenzaba a
ser considerado la mayor ulcera social a la hora de destruir la salud
de los individuos y preparar las semillas morbosas para los seres que
se engendrasen. De este modo la herencia alcohdlica era considera-
da como causa de la ruina y el desastre de muchas familias obreras
y era origen de la vagancia, la mendicidad, la locura y, cémo no, el
crimen.

Generalmente para los sectores conservadores de la sociedad
el alcoholismo fue considerado como una forma de opresidn para la
clase obrera, siendo ademds promovido principalmente por quie-
nes estaban organizados, que no tenfan derecho alguno a quejarse
cuando en realidad malgastaban su sueldo en la taberna; y que era
harto recuente que fuese un obrero embriagado quien excitase las
protestas. Por otra parte, en algunas zonas industriales se extendfa
también la acusacién de que las bebidas entraran de modo habitual
en la alimentacién familiar, abusando de ellas mujeres y nifios.

Un método de excepcional valor para realizar un seguimiento
del discurso es el recurso a las topografias médicas. Estas mono-
graffas constituyen, sin duda, un interesante género de literatura
médica con un destacado desarrollo en la Asturias de esta época. A
través de ellas se puede observar, por ejemplo, cémo la sidra, ele-
mento imprescindible en las formas de sociabilidad regionales, pasa
de ser un sano estimulante campesino, a convertirse en uno de los

principales catalizadores de la plaga del alcoholismo en las zonas
urbanas o en las que existia una significativa presencia obrera. Un
médico rural como Joaquin Vilar Ferrdn se lamentaba en 1921 de
que en el concejo de Cabrales no se produjese en gran cantidad el
bonancible “néctar asturiano” y que los vecinos del lugar prefiriesen
el vino tinto. Para otros autores el consumo del caldo regional era
menos pernicioso que el de otras sustancias. El autor de la topogra-
fia médica de Castrillén, por citar algiin caso, presentaba la sidra
como un producto pricticamente inofensivo y Pascual Pastor con-
sideraba, a mediados del siglo XIX, que la sidra tenfa mejores cua-
lidades que el vino, siendo prueba de ello la menor criminalidad de
la regién respecto a otras provincias. Pese a estas argumentaciones,
ya habia por la época quien opinaba que, no pudiendo el obrero
acceder al consumo de vino, abusaba de caldos mds nocivos como el
aguardiente o la sidra; uno por su alto contenido alcohélico y la otra
porque demandaba una ingestién masiva. Sea como fuere, la par-
te positiva del discurso sobre el consumo de sidra cabria enlazarlo
con las posiciones ideoldgicas de ciertos sectores conservadores que
idealizaban el atrasado mundo campesino como un dmbito exento
de tensiones oponiéndolo a la situacién conflictiva de las comarcas
industrializadas.

En todo caso, esta indulgencia respecto a la sidra variarfa de
modo considerable de unos autores a otros, o segin las zonas. J.
de Villalain, en su 7opografia médica de Avilés (1913) indicaba que,
en las noches de los sébados y las tardes de los domingos, habia
individuos que trasegaban quince o veinte botellas y denunciaba la
antihigiénica costumbre de compartir el vaso, fuente de contagios,
que no rotacién de «democrdtica hermandad que la sidra presta al
corro de bebedores». De este modo, una de las costumbres mds da-
fiinas para la poblacién la constitufa el “ir a la sidra”, que implicaba
un consumo inmoderado y prolongado. Para Villalain el sidrero el




mds degradado de los alcohdlicos; aspecto éste que cabria relacionar
con la extendida suspicacia de las capas hegemonicas a la dilatada
expresion de la sociabilidad que propiciaba la sidra.

Habia que tener en cuenta, segin indicaban estos autores, el
que las adulteraciones que se hacfan del caldo regional lo convertfan
en una sustancia que resultaba sumamente perniciosa; al igual que
la prictica de afiadirle alcohol para fortificarlo, de ahi que todas las
medidas restrictivas debfan ampliarse también a los lagares. De la
sidra como principal agente de la alcoholizacién de la poblacién
se cuenta con ingeniosos testimonios como el publicado por £/ No-
roeste en 1909, que acababa por concluir: «;Si quemasen todos los
Uagares)»”.

No se puede dejar de sefialar que incluso la taberna, principal
caballo de batalla en la elaboracién del discurso temperante, se
libraba en ocasiones de su carga peyorativa cuando se ubicaba en
determinadas zonas rurales, dando lugar el hecho a descripciones
del fenémeno cuando menos paradéjicas. Por ejemplo, el propio
Villalain, para el caso de Soto del Barco, sefialaba que las tabernas
se podian equiparar con el casino o el ateneo para el pescador,
achacando tal circunstancia a la benéfica influencia del ama de
casa, laboriosa y amante del ahorro. Mds all4 en este aspecto lle-
gaba la opinién de Eladio Junceda cuando afirmaba que el en
concejo de Navia el consumo etilico era moderado y fomentaba
sanamente la camaraderia. Los vecinos de Tapia de Casariego ni
siquiera llegaban a niveles minimos de consumo y hufan de la
tasca con denuedo, en similares términos se expresaba el autor
del trabajo correspondiente a Degafia, y en un ejemplo tomado
de la topografia médica de Corvera se sefiala que el alcoholismo
era desconocido en el concejo, pese a que el consumo era elevado
sobre todo entre los obreros. Este discurso cabria enlazarlo, pues,

con la idea de las cualidades tonificantes del ocio campesino que
generarfa menos ejemplares viciosos que el del obrero, indepen-
dientemente de las cualidades de los alcoholes.

En cualquier caso, la documentacién generada por las élites
sociales refleja por lo general a la clase obrera como intemperante y
a las tabernas como lugares de depravacién y violencia. Si la taberna
rural fue presentada con frecuencia de modo mds indulgente fue
tal vez por su cardcter mds interclasista, o por ser tienda mixta o
estanco y por ser indispensable en la articulacién comunitaria dada
la dispersién del caserio.

El campesinado, de todos modos, tampoco se verd libre de pe-
cado, en especial si se considera la existencia del obrero mixto, que
compaginaba su trabajo en la mina con las tareas del campo, lo que
supuso una fuerza de trabajo barata y abundante en las primeras
etapas de la industrializacién pero que se convertird posteriormente
en un obstdculo para la plena proletarizacién de la mano de obra al
menos hasta la coyuntura impuesta por la Primera Guerra Mundial.
Este no sélo perdfa tiempo a causa de atender la explotacién campe-
sina, sino también en mantener activada la densa red de relaciones
sociales propias de su universo campesino, lo que se traducfa en un
alto grado de absentismo tras una celebracién u otro tipo de com-
promiso social.

Ante esta situacién los empresarios, incapaces de organizar una
explotacién racional del obrero, se propusieron arrancarlo de su di-
mensién campesina y convertirlo en un productor obediente y dis-
ciplinado. Esto suponia acabar con sus formas de entretenimiento
tradicional y desarrollar toda una serie de pricticas paternalistas,
para lo que se contaba con la accién de ingenieros especialistas en
racionalizacién productiva y planificacién del trabajo, que se propu-
sieron romper los ritmos irregulares de la produccién preindustrial.
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Personajes como E Gascue, J. Sudrez o E Garcia Arenal, serdn quie-
nes pongan en marcha iniciativas en esta direccién mediante préc-
ticas como la construccién de viviendas obreras, que facilitasen un
control mds estricto de la fuerza de trabajo, o de casinos para el
ejercicio de un ocio racional. Tras estas actuaciones filantrépicas e
higiénicas se escondfa, por tanto, un denso entramado ideolégico
que aspiraba a un nada disimulado ejercicio de control social y a la
explotacién éptima.

Era en este contexto en el que reconocidos reformadores so-
ciales como A. A. Buylla expresaban su insistencia en el peligro que
suponfa el alcohol, en tanto que inductor directo a la delincuencia.
El ocio obrero se habfa convertido, pues, en un problema patronal,
y en esa linea se comprenden mejor las acusaciones de pereza o in-
dolencia que se arrojaban sobre una mano de obra industrial todavia
con multiples lazos en el universo campesino. Asi pues cuando los
labradores se convertian en obreros fabriles o mineros se advertia
la tendencia atdvica a la holganza por la facilidad con que hacian
fiesta o asistian a los mercados de las villas, donde llevaban a cabo
libaciones copiosas, hacfan gastos excesivos y organizaban penden-
cias lamentables. Lo que mds perturbaba a las empresas, de todos
modos, no era el desorden moral de los antros tabernarios, sino la
merma productiva que suponfa su frecuentacién. Los difas de paga,
por ejemplo «habfa mucho borracho y faltaba demasiado personal
al trabajo», y la situacién podia prolongarse en dias sucesivos a causa
de algunas colosales resacas.

La acusacién de intemperancia se hacfa extensible también a
otras categorfas laborales distintas al proletariado regional. Asi, la
topografia de Carrefio hace referencia a cémo el abuso del alcohol
hacia estragos entre los pescadores no sélo por su toxicidad, sino
también por la perversién en la educacién de quienes desde nifos

se habituaban a ver con normalidad estos excesos, y a seguir ejem-
plos detestables, incluso lo hacfan las mujeres de las clases popula-
res. En este sentido, J. de Villalain advertia que otra imperdonable
falta la cometfan los padres que llevaban consigo a los nifios a la
taberna y hasta los invitaban a beber un poco; constituyendo el
embrién de futuras borracheras. No era de extrafiar entonces que
la prensa regional se escandalizase ante los casos de alcoholismo
infantil.

La literatura del periodo, en efecto, —tanto la “cientifica” como
la de ficcién— hard referencia constante a la degradacién moral de
los obreros, presos de la ignorancia y del vicio, y lo hard enmarcando
sus descripciones en un espectro semdntico negativo cuyo eje era
frecuentemente la bestialidad; y en el que, ademds, no tenfan cabida
generalmente las penosas condiciones de vida y de trabajo de los
obreros, exacerbdndose asi la acusacién de intemperancia.

La multiplicacién del nimero de proletarios, como es 16gi-
co, traerd consigo una nueva problemdtica social, y las organiza-
ciones obreras comenzardn a promover huelgas y sociedades de
resistencia, alcanzando sus primeros éxitos reivindicativos; y en
ese ambiente han de situarse las transformaciones que propicia-
rdn un nuevo uso social del alcohol y la fuerte impronta obrera
que adquirird la taberna, cuestiones todas ellas contempladas con
no poca preocupacion por parte de unos sectores burgueses que
asisten con inquietud a lo que perciben como realidades fatales e
inevitables, en cierto modo, de desarrollo industrializador. El vicio
de la bebida, pues, solia aparecer acompafiado de bastantes otros,
como consecuencia légica del mal género de relaciones y hdbitos
que se contrafan en las tabernas.

De este fendmeno de la frecuentacién de las tabernas, conver-
tidas en prdsperos negocios, asi como del complejo cambio en las




costumbres que generalmente llevaba aparejado, dan cuenta tam-
bién testimonios literarios como la certera descripcién de Clarin
en La Regenta o como el de Palacio Valdés en La aldea perdida, que
sefala que La abundante oferta de trabajo en minas y fiabricas atraia a
operarios de fuera de la provincia que eran quienes pervertian el estilo
de vida, las aficiones y las costumbres.

La taberna, sin embargo, se integraba en un arraigo indudable
con las formas de vida y las prdcticas sociales populares, y se cuenta
con algunos testimonios que dan buena cuenta de ello. Por ejemplo,
en su conferencia de 1903 “El obrero y la taberna” para el Centro de
Sociedades Obreras, J. M. Llanas Aguilaneto lo expresaba de forma
bastante precisa: «Allf van a vivir un poco de vida real los que no
tienen otro refugio». El popular Adeflor, frecuente denostador de
los males tabernarios, vefa en cambio légico, a comienzos del siglo
pasado, que el obrero acuda a este tipo de locales al no tener otra
alternativa.

En otro orden de cosas, y tal y como se ha sefialado, la subsis-
tencia del calendario festivo agrario entre el proletariado urbano fue
motivo de continuo desvelos para quienes pretendian racionalizar
la produccién industrial. Lo que se pretendia desde estos sectores,
en definitiva, era reducir al minimo el tiempo de ocio obrero, que
debia limitarse a lo justo para reponer las fuerzas. De ahi la conve-
niencia del descanso dominical y que se desarrollasen politicas pa-
ternalistas, no pocas veces sufragadas con descuentos en los salarios
de los trabajadores, con el fin de optimizar la vida laboral de un
trabajador cada vez mds experto y mds desvinculado de sus antiguos
referentes agrarios.

Tal y como se sefialado, el alcoholismo fue rdpidamente aso-
ciado a la delincuencia y a su aumento en la regidén, y ello hasta
convertirse en el verdadero nicleo de la argumentacién contra las

bebidas alcohdlicas. En realidad cuando el alcoholismo empezé a
ser un problema de la sociedad industrial, la taberna comenzé a ser
descalificada por parte de sectores ideolégicos de muy diverso tipo,
desde el movimiento anarquista hasta los grupos mds conservado-
res y el estamento clerical; y al desarrollo de un discurso antietilico
tremendamente medicalizado se le dotaba, en consecuencia, de un
soporte cientifico. En 1900 aparece La criminalidad en Asturias de
Gimeno y Azcdrate en la que establecfa una relacién directa entre
alcohol, taberna y crimen. De este modo, para el teniente fiscal de la
Audiencia de Oviedo el principal factor del aumento de la crimina-
lidad en la regién lo constitufa el desorbitado consumo alcohélico,
que gozaba de total impunidad y del que incluso se hacfa alarde,
puesto que el no conllevaba la desconsideracién social.

La acusacién de la taberna como espacio sustancialmente vio-
lento contaba, por supuesto, con multiples y reveladores ejemplos
que van desde la agresividad generada por el consumo de alcohol,
pasando por los desgraciados efectos del despilfarro, hasta llegar in-
cluso a las derivaciones etilicas que acaba provocando la intrinse-
ca maldad de los obreros y sus desordenados apetitos sexuales. Los
“desordenes” de la sexualidad, de hecho, y mds atin la prictica de la
prostitucién, eran de modo frecuente asociados a los establecimien-
tos de bebidas, e incluso la obra de Clarin abunda en estos extremos.
De forma muy gréfica lo expresa el autor de la topografia médica de
Tineo de 1907 cuando postula que el alcohol empujaba al libertina-
je, primer peldano del crimen. El alcoholismo constituirfa, ademds,
una de las principales causas de los atentados contra la propiedad.
Los crimenes de sangre, por su parte, tenfan casi siempre su origen
en las tabernas; y ya en 1907 el catedrdtico Enrique de Benito es-
tablecfa que las causas principales de la delincuencia estribaban en
el alcoholismo, la generalizacién de las armas y la adopcién de los
juicios por jurado, que propiciaban la impunidad en la comisién de




delitos. A mayor abundancia, Gimeno y Azcdrate situaba en los dis-
tritos judiciales de Gijén, Lena, Oviedo, Siero, Laviana y Avilés, que
concentraban la mayor parte de la poblacién obrera de la provincia,
el 58 por ciento de los crimenes cometidos en el periodo en el que
se centra su obra, argumentando ademds que era en ellos donde se
consumian dos tercios del alcohol de la regién. De la violencia ta-
bernaria dan cuenta también los testimonios literarios, por ejemplo
en la obra de Palacio Valdés —el episodio del apufalamiento de
un tabernero por un minero en La aldea perdida es claro en este
sentido— o en la de Rafael Riera; autor este dltimo particularmente
explicito en su descripcién del alcoholismo pendenciero y fanfarrén
en su cuento Almas en pena.

Por otra parte, para quienes participaron en la elaboracién de
este discurso condenatorio se asociaba claramente el movimiento
obrero y la delincuencia, teniendo ésta en numerosas ocasiones
como desencadenante el socialismo. Asi pues, aunque algunas de-
mandas obreras fuesen justas, las convulsiones sociales y las huel-
gas tornaban al obrero, antes ddcil y sumiso, en indisciplinado y
pendenciero debido al abuso del alcohol, a la mala calidad de las
bebidas y a la mucho que se bebia.

Esas eran las razones para que finalmente en las Cuencas Mi-
neras, por ejemplo, el alcoholismo hubiese llegado a tal grado de
desarrollo que el homicidio acabase siendo el pan nuestro de cada
dia. Lo que se manifestaba en un individualismo grosero que ali-
mentaba todo tipo de vicios. También se interpretaba como un
rasgo de tremendo egoismo el hecho de que se asociase el obrero,
dando asi cuerpo a perniciosas organizaciones como el Sindicato de
Obreros Mineros de Asturias, en su seno —se argumentaba— se
observaba entusiasmo y unanimidad en la lucha cuando se presen-
taba un conflicto por una subida de jornales; y descontento, apatia

y disconformidad, en cambio, cuando se planteaban demandas de
otro tipo y mds apegadas al conjunto de la sociedad —por ejemplo
escuelas u orfanatos—.

Independientemente de los matices de las contradicciones pre-
sentes en testimonios como estos, la asociacién entre alcoholismo,
socialismo y huelgas se hizo verdaderamente frecuente en el discurso
de aquellos sectores interesados en la domesticacién del obrero de la
regién y su sometimiento a las disciplinas industriales. Para quienes
lo estaban elaborando, los conflictos laborales estaban motivados
por una minorfa que coaccionaba y amenazaba, pudiendo ocuparse
asf de la ocupacién que mds les agradaba: la vida tabernaria. Las
tabernas eran para las empresas lugares en los que se planificaban
las huelgas y su evitacién formaba parte indisoluble de los objetivos
patronales, necesitando para ello de operar en varios frentes.

Incluso en un diario como £/ Noroeste, uno de los de talante
mds progresista y de los mds adscritos a la comprensién de los pro-
blemas populares en la regién, se acabarfan suscribiendo posiciones
similares a las de las cabeceras mds conservadoras.

No dejarfan tampoco de penetrar las formas modernas de
criminalidad en las zonas rurales, lo que evidentemente podia ser
achacado a la extensién del servicio de bebidas en estos ambientes.
Ademds parece que, ante el aumento de la vigilancia que se produce
en los nicleos urbanos, las pendencias derivadas del consumo de
alcohol se trasladaron a las zonas rurales periurbanas.

La vinculacién de los mineros al chigre parece, desde luego, un
hecho bien establecido. Los pozos solian estar alejados de los lugares
de residencia y, por tanto, las muchas tabernas abiertas en el camino
constitufan una oportunidad ineludible para estimular la sociabili-
dad y fomentar unos contactos interpersonales que la dispersién del




hdbitat y lo apretado de los horarios dificultaban. No es extrafo, en
consecuencia, que el obrero industrial —y sobre todo el minero—
aparezca sistemdticamente asociado a la taberna. Los obreros y sus
hdbitos serdn denostados por Pérez de Ayala en su novela La pata de
la raposa (1911), en la que describe a unos mineros camorristas y so-
bornables a cambio de sidra. Palacio Valdés, se expresa en parecidos
términos en Santa Rogelia (1926) cuando relata cémo ni el haber
contraido matrimonio con la moza mds deseada de la comarca logra
que el malvado minero consiga abandonar sus hdbitos perniciosos.
La carga negativa de la taberna afecté también a aspectos como el
de la incultura de quienes la frecuentaban. Jaime Illanes sostenia en
1903 desde £/ Noroeste que si la cultura de un pueblo estd en razén
directa del nimero de escuelas, podia decirse sin temor que el grado
de salvajismo estd en razén directa del nimero de tabernas.

La Iglesia fue también un decidido flagelador de los espacios
tabernarios, especialmente siendo lugares libres para blasfemar. Su
preocupante extensién, pese a haberse emprendido vigorosas cam-
pafas en su contra, ilustraba en realidad la capacidad de resistencia
efectiva ante los intentos de imposicién de normas morales desde
las instancias del poder; asi como de la pérdida de peso especifico
del estamento eclesidstico en aquella época, frente a las tendencias
a la laicizacién de la sociedad asturiana, embrionarias pero no por
ello menos reales. Ya en el dltimo tercio del siglo XIX el poligra-
fo Gonzélez Solis describfa sentidamente la terrible vergiienza y
horror que le causaba tanta blasfemia como se proferfa. De todos
modos, parecia ser éste un hdbito bastante arraigado en ciertos
sectores sociales; como sugerfa uno de los relatos a publicados en
la El Pueblo Astur en 1913: «apenas hubo traspasado los umbrales
de la taberna, comenzé a dar grandes gritos, blasfemando grose-
ramente»; y toda esta maledicencia tan sélo para que le sirviesen
una botella de sidra.

Sin embargo, en la literatura también podemos encontrar re-
presentados curas aficionados a la sidra, y clientes habituales de las
tabernas, como el que describe A. Camin en su novela La Carmona.
No se trataba de puras fabulaciones, saliendo de la ficcién los res-
ponsables de la Hullera Espafola advertian también, a finales del si-
glo XIX, de la existencia de algunos religiosos con decida tendencia
a frecuentar los templos de Baco.

Las politicas concretas de contraataque al alcoholismo no al-
canzaron el la regién, al igual que en el resto del pais, un desarrollo
significativo, quedando en iniciativas que habitualmente no solfan
rebasar el simple plano teérico. No dejé por ello de desarrollarse, sin
embargo, un interesantisimo discurso contra la intemperancia y so-
bre las soluciones que podfan conducir a paliar los males acarreados
por las patologfas derivadas del abuso del alcohol.

En resumen, aunque hubiese condiciones que empujaban al
obrero a beber, este acto serfa fruto, sobre todo, de su intemperan-
cia. En el caso asturiano, ademds, puede que lo mds alarmante fuese
el consumo de sidra, que por su baja graduacién etilica se podia
consumir en grandes cantidades, lo que daba lugar a unas précticas
de sociabilidad mds prolongadas con los evidentes peligros que ello
conllevaba. En este discurso no sélo se demonizé la taberna, pues
el grado de seguimiento del modo tradicional de celebrar fiestas y
mercados hacen mds comprensible la obsesién por el rendimiento
industrial que transpiraba el mundo empresarial.

El chigre continuarfa durante buena parte del periodo actual
concitando los ataques de los sectores hegemdnicos de la sociedad.
Las autoridades franquistas no fueron ajenas a mantener la lineas
maestras del ya bien configurado y perfilado discurso antialcohé-
lico y, apoydndose también en las directrices de la Iglesia —insti-
tucién con la que el nuevo Estado habia acometido una mds que




estrecha fusién—, se perseguirfa al intemperante con argumentos
ya manidos en muchas ocasiones —lo que no constitufa ninguna
novedad—, pero con el nuevo matiz de poder incluir a quienes se
considerase desafectos al régimen. De todos modos, en el seno de
este no demasiado redefinido discurso, es significativo el hecho de
que la sidra ya no ocupase un papel tan preponderante como lo ha-
bia hecho durante las décadas anteriores a la Guerra Civil; cuando
su consumo se habfa demonizado de un modo en que se conside-
raba al caldo regional, en no pocos casos, el peor brebaje al que se
podian entregar las intemperantes clases populares, especialmente
en los ambientes netamente obreros de la regién.

Conclusién

Por ser un producto de gran arraigo regional, alrededor de la
sidra se ha generado un rico y complejo conjunto cultural que ha
quedado profusamente reflejado en el campo de las representacio-
nes colectivas. La sidra es un alimento y una bebida alcohélica muy
presente en la vida cotidiana de los asturianos y en sus formas de so-
ciabilidad, y de su produccién y consumo se ha derivado una abun-
dante cultura material autéctona. La sidra, al igual que la cerveza o
el vino, representa el resultado de un saber y una tecnologfa com-
pleja que, como producto cultural, se mueve entre la tradicién y la
innovacién. Por consiguiente, una dimensién de tanto calado no
puede dejar de rastrearse en el campo de la creacién artistica, tanto
culta como popular, a la par que consigue una honda impregnacién
en el imaginario colectivo de una sociedad.

Pese a su imagen de tipismo y de vestigio de un mundo tradi-
cional, la sidra acabé siendo una de las sefiales mds ciertas y seguras
de la inexorable modernizacién social y econédmica del sector agra-
rio asturiano.
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