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La sidra francesa y su relacién con Asturias

Luis Benito Garcia Alvarez

La sidra es una bebida alcohélica fermentada de consumo masivo y, aun-
que muy extendida, su presencia se encuentra més localizada y suele producirse
allf donde la cerveza y el vino no lo hacen con facilidad. En lo que se refiere a
sus origenes, se acepta que el manzano es originario del Caticaso y que sus se-
millas formaban parte imprescindible de las provisiones de todas migraciones
emprendidas desde la antigiiedad. Encontramos referencias a la sicera entre los
hebreos o de la sikera entre los griegos, los romanos, por su parte, apreciaban
mucho un vino de manzana llamado vinum ex malis. En Francia se encuentran
algunas de las regiones sidreras mds relevantes, dada la implicacién que esta
bebida ha tenido en todos los 4émbitos de sus economias y sociedades. Allf se
encuentra documentada desde la Alta Edad Media incluso en los territorios
donde estd presente la vifia, aunque al norte de su limite comercial; no perju-
dicando su introduccién al vino pero si haciéndole competencia a la cerveza,
ya que ésta procede de los cereales y beberla supone a veces privarse de pan.
Por este motivo, los manzanos y la sidra ganaron terreno. En el pafs galo el sec-
tor alcanzé su méximo desarrollo en Normandia, pero su elaboracién cuenta
también con una sélida presencia en la Bretafia, en la regién de Othe, en la de
Champafia, la de Savoya y la de Orne.

Carlomagno en sus Capitulaires incluyé el «sicerator» entre los oficios
ordinarios y la sidra comenzarfa a figurar desde el siglo XI en los impuestos
que percibfan nobles y monasterios del norte y centro de Francia. Manzanos
y sidra se popularizaron en Normandfa sobre todo desde finales del siglo XV
y principios del XVI, convirtiéndose en uno de los rasgos caracteristicos de la
regién, y en un producto propio para el consumo de los sustratos mds sumarios
de la escala social. Por aquel tiempo, sus éxitos fueron incluso mds evidentes
en el curso del bajo Maine, puesto que se elaboré a partir de aquellas centurias




como la bebida de los estratos hegemdnicos de la sociedad, quedando la cerve-
za relegada a ser la bebida de las capas humildes. De Normandfa la sidra pasé
a Parfs, donde —a distancia eso si— se convirtié en la bebida mds consumida
por detrds del vino y de la cerveza. De todas formas, en el siglo XIX era una
bebida usual tanto para las clases populares como para la clase media rural.
Muestras de ello se tienen, por ejemplo, en el campo de las representaciones
literarias. Asf pues, en el banquete de boda de Madame Bovary, por citar una
caso de sobra conocido, la sidra, y su aguardiente —el calvados— se encuen-
tran muy presentes; y cuando la protagonista de la novela se traslada con su
esposo a una capital rural normanda:

“El boticario se porté como el mejor de los vecinos. Informé a
Madame Bovary sobre los proveedores, hizo venir expresamente
a su proveedor de sidra, probé la bebida ¢l mismo; y vigilé en /z
bodega para que colocasen bien los toneles [...]”.

Este mismo boticario al que alude el texto habfa escrito un importante
opusculo titulado: De la sidra, su fabricacion y sus efectos; seguido de algunas re-
flexiones sobre el tema, que habia enviado a la Sociedad Agronémica de Rouen.
Si bien antes del XIX los campesinos sélo consumian sidra en ocasiones festi-
vas, en este momento aparece ya mencionada como una bebida de consumo
ordinario. En estas regiones, de este modo, suponfa el refrigerio que la gente
del agro degustaba durante las faenas agricolas. Los normandos establecfan
una distincidén entre buena sidra (aquella elaborada con manzana seleccionada)
y sidra suave (procedente de un mayor nimero de prensados y a la que se le
prodigaban menos cuidados). En la dltima e inconclusa novela de Flaubert,
Bouvard y Pecuchet, se puede leer:

“Una nifa sin medias, en chancletas, y mostrando su cuerpo por
los rotos de su ropa, ofrecfa de beber a las mujeres echando sidra
de un jarro que apoyaba en la cadera”.

Hasta los afios sesenta del siglo XX, las regiones francesas de Norman-
dfa y Bretafia constitufan la reserva manzanera de Europa; después, una fuer-
te crisis motivada por la caida de los precios, obligé al Estado galo a impulsar
la produccién de sidra dulce para dar salida al sector. Adn hoy, Francia es el
primer productor de Europa. Ademds de sidra, Normandia ha conseguido




introducir en el mercado mundial el calvados, un aguardiente de sidra natu-
ral muy prestigioso por sus valores digestivos; y también produce zumos. En
los tltimos afios, por otra parte, el estado francés ha venido subvencionando
la plantacién de manzanos de sidra. El pafs galo, ademds, ha sido pionero
en los estudios sidreros y ha producido y difundido una extensa bibliografia.
Alli fue donde se creé el primer centro oficial dedicado al estudio y fomento
de la manzana, seguido de Asturias, Bélgica, Inglaterra, Suiza y Austria.

Como se ha indicado, entre los destilados de frutas destaca el de la
sidra, el Calvados. Era l6gico que en las regiones donde ésta representaba
la bebida tradicional se comenzase a destilar, y en Francia se tienen noticias
de que esta labor era llevada a cabo desde el siglo XVI. En 1713 Enrique IV
dictaba una serie de leyes que protegfan el aguardiente normando, pero no
serfa hasta la Primera Guerra Mundial cuando se convierta en una bebida
nacional, ya que era una de las sustancias que habitualmente utilizaban los
soldados para combatir el frio en las trincheras. Tras el conflicto el calvados
se convertirfa en una de las libaciones caracteristicas del Parfs cosmopolita,
destacando el consumo del «café-calva» (el carajilllo galo) o rebajado con
agua, como digestivo tras la comida o entre dos platos para abrir el apetito.
La forma mds pintoresca de degustarlo, en efecto, es la llamada «trou nor-
man» o «agujero normando», consistente en una pequefia copa fria que se
bebe de un trago en medio de una copiosa comida, generalmente antes del
plato fuerte de carne.

Es posible que las primeras destilaciones de sidra se realizaran con aque-
llos liquidos que procedfan de las malas cosechas o con caldos que estuviesen a
punto de echarse a perder y tratar asi de obtener algin tipo de beneficio. Pero
el aumento de la demanda condujo a fabricar el producto con sidras de la me-
jor calidad, que se destilaban por dos veces a semejanza del cofiac. El calvados
se envejece en barricas de roble durante al menos un afio y durante este tiempo
se realizan catas periddicas y sucesivas clasificaciones. Por tltimo, se realiza un
coupage y se rebaja el grado alcohdlico del producto con agua de lluvia. Las
clasificaciones que se le proporcionan a los caldos obtenidos son similares a las
del cofac. Lo fabricaban pricticamente todos los propietarios de la regién o,
en su defecto, se encargaba esta tarea a un destilador ambulante, figura cuya
presencia parece haber sido manifiesta durante largo tiempo.

En Espafia se han elaborado excelentes calvados en Asturias, aunque con
poco éxito comercial, y en el Pais Vasco. En Estados unidos existe una variante
llamada Applejack, que introdujeron emigrantes bretones y normandos.




Durante mucho tiempo Normandfa constituyd el espejo en el que, en
materia de pomologfa y sidrerfa, se iba a mirar Asturias. Ya desde finales del
siglo XIX los agrénomos locales recomendarfan recurrir a los avances de la
quimica aplicada para obtener un producto exportable que pudiese competir
con la sidra de Normandia y la de los Estados Unidos, e incluso con la cerveza
de Baviera y algunos vinos.

Esta circunstancia respondfa sobre todo a que hacfa ya algin tiempo que
se venfan produciendo llamamientos a la especializacién ganadera y sidrera
del agro astur, y al abandono de los cultivos cerealisticos; tratando de imitarse
modelos como el normando, que colocaba sus producciones pecuarias en los
mercados de Parfs y Londres, mientras que su sidra se distribufa en el mercado
nacional y extranjero. A fin de que este propésito llegase a buen puerto, se
invitaba a los labradores a abandonar la rutina tradicional de sus cultivos, y se
comenzaba a tomar iniciativas tales como la de enviar pensionados a Francia
con el fin de crear un cuerpo de capataces agricolas que instruyese a los agricul-
tores en todos estos extremos. Una buena parte de ellos acudié precisamente
a Normandfa y se dedicé al estudio del cultivo de la manzana y de la fabrica-
cién de sidra. En este sentido, cabe sefialar que las mejoras introducidas en la
elaboracién del caldo eran atribuidas por autores como Félix de Aramburu a
principios del siglo XX a los viajes de estudios realizados a finales de la anterior
centuria por los principales fabricantes asturianos a Francia.

Desde diferentes entidades se apostaba a su vez por la compatibilidad de
los aprovechamientos fruticolas y ganaderos y se defendia la conveniencia de
este tipo de explotacién si se acometia racionalmente. La mayorfa de las poma-
radas se consideraba que se hallaban mal planteadas, los drboles se encontraban
plantados muy préximos, con lo que se juntaban las ramas y se perdia la mejor
zona de produccién, ademds de impedirse el desarrollo de la praderia a conse-
cuencia de quedarse el terreno completamente umbrio. Se sefialaba que, tra-
tdndose de ejemplares de sidra, se debfan sembrar a una distancia minima de
nueve metros si el suelo se encontraba en pendiente y a mds de diez tratdndose
de superficies planas con el objetivo de facilitar la fructificacién y la tecnifica-
cién. Tales eran las pautas seguidas en regiones manzaneras de referencia como
Bretafia y, especiaente, Normandia.

Cabe destacar de otro lado que, cuando en 1911 se crea en Asturias la Es-
tacién Pomoldgica de Tifiana, la instalacién experimental se ponfa en marcha
en gran medida en respuesta a las presiones de varios productores de la regién,




quienes tomando como ejemplo el desarrollo que el sector habfa alcanzado en
Normandia esperaban que los trabajos de investigacién que el centro efectuase
les pudiesen facilitar los dltimos adelantos en materia de produccién de man-
zana y fabricacién de sidra.

Cuando afos después, se cree la Estacién Pomoldgica de Villaviciosa,
algunos de sus responsables ya habfan realizado estancias en Normandia e In-
glaterra Sarrid y Suiza; efectuando en 1961 nuevos permanencias formativas en
Normandia y Bretafia —financiadas por el ICA de Washington— y en Suiza
—financiada por la industria del pais alpino—. Estas experiencias facilitaron
la introduccién en Asturias de la elaboracién de nuevos derivados y zumos.

A mediados del pasado siglo Francia, que habfa sido tradicionalmente la
reserva manzanera industrial europea, habfa disminuido de modo notable su
produccién a consecuencia de las bajas cotizaciones. El fruto se continuaba co-
sechando principalmente en las regiones de Normandia y Bretafia, existiendo
dos estaciones experimentales en Versalles y Rennes. La produccién de sidra
gala se cifraba en 1966 en 17.300.000 hectolitros, elabordndose ademds diez
millones de litros de calvados.

Actualmente, el pais cuenta con varias IGD tal es el caso de las sidras
normandas y bretonas, estando protegidas algunas de ellas por una DOP. Sin
olvidar otros labels como la etiqueta roja “Cidre de tradicién” y “Cidre de
variedad Guillevic” en Bretafia. Se calcula un promedio de produccién anual
ligeramente superior a los cien millones de litros.
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Annales d’Agriculture 2e. Série. T. IV. K

NOTICE

Sur la fabrication du cidre dans le royaume des Asturies

Par M. DE LASTEYRIE

Le cidre du royaume des Asturies étant un des meilleurs, ou peut-étre le
meilleur d’Europe, nous avons cru qu’il serait utile de donner aux cultivateurs
francais quelques renseignements 2 ce sujet. Celui qui se fait dans le canton de
Villaviciosa jouit sur-tout d’une grande réputation.

Les pommes cultivées dans ce royaume présentent un nombre prodigieux
de variétés, qui different selon les localités et les cantons. La nomenclature ne
pourrait en étre déterminée avec exactitude que par des observations soignées
et un travail long et pénible; il suffit de dire que celle dont on fait le plus de cas,
est une espece de petite reinette qui est trés bonne & manger, et qui se conserve
facilement jusqu’au mois de juin. Il S'en trouve une autre espece, nommée repi-
naldo, d’une saveur si délicate qu'elle est recherchée avec avidité par les guépes
et par les oiseaux qui en font un grand dégat.

Plus les pommes sont douces et agréables & manger, plus le cidre qui en
résulte est éminent en qualité; aussi tous les pommiers a cidre des Asturies sont
greffés; il est rare d’en trouver qui n'aient pas subi cette opération; ils donnent
alors une quantité plus considérable de fruits, et le cidre en est bien plus délicat.

Les plantations se font en plein champ, apres avoir donné 2 la terre les prépa-
rations convenables. Les arbres sont disposés par files, a des distances égales, de 6 va-
res dans les terrains maigres, et de 7 dans les terres fertiles. On recherche les sites qui
ne sont pas exposés aux vents, sur-tout a ceux du nord. La culture se fait a la charrue
entre chaque rangée; on revient seulement aux pieds des arbres pour remuer avec le
hoyau le terrain qui n'a pas ée retourné par le premier labour. Quelques personnes
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forment des vergers dans des prairies destinées au paturage des bestiaux; alors on se
contente de travailler au hoyau la terre 2 une certaine distance du pied de chaque
arbre. Les cultivateurs moins aisés plantent les arbres le long des chemins et autour
de leurs possessions; ainsi, la culture donnée aux récoltes que doivent produire ces
petites potions de terre, est la seule que regoivent les pommiers; et leur produit en
fruit est toujours plus considérable, toutes choses égales d’ailleurs.

Lorsque les plantations sont assez rapprochées pour que les extrémités des
arbres se touchent, on n'établit au-dessous aucune culture réglée; mais on y seme
quelques fois des menus grains. Les fruits donnent une meilleure qualité de cidre,
a raison que les especes sont mieux choisies, et que le sol leur convient mieux.

On ne connait pas, dans les Asturies, les moulins a auge circulaire, dont
nous faisons usage en France pour écraser les pommes. Cette opération s’exécu-
te en répandant sur la maie du pressoir une certaine quantité de pommes, que
des ouvriers placés debout sur cette maie, au nombre de quatre ou cing, plient
et broient par le moyen de massues qu’ils font tomber successivement sur les
pommes. On emploie pour la pression des pommes ainsi broyées, des pressoirs
dont la construction est la méme que celle usitée dans la fabrication du vin.

Pour obtenir un cidre de bonne qualité, il faut attendre que la maturité
des pommes soit complete, ce qui a lieu généralement dans le mois de novem-
bre; on attend méme qu'elles tombent naturellement, et qu’elles marissent
sous les arbres, dans les terrains clos, oli 'on n’a pas a craindre les dégats des
bestiaux ou des voleurs. Mais dans les champs ouverts, on les cueille souvent
lorsquelles sont encore vertes, et on a soin de les entasser par monceaux, et de
les laisser dans cet état pendant six ou huit jours, Cest-a-dire jusqu’au moment
ol I'on sapercoit que quelques pommes commencent a pourrir. On obtien-
drait un cidre aigre et désagréable au gofit, si on les soumettait au pressoir
avant qu'elles eussent perdu leur verdeur.

Lorsque les pommes on été pilées, on les laisse fermenter sur le maie
pendant vingt-quatre heures, afin que la pression en soit plus facile, et que le
cidre soit plus coloré; mais on abrege le temps de cette fermentation lorsque la
saison est chaude; sans cette attention le marc s’échaufferait et produirait une
liqueur désagréable.

Les mémes pommes donnent deux especes de cidre, I'un excellent, et 'au-
tre amer; ce dernier, d’'une valeur trés médiocre, ne peut se conserver, et sert
a la consommation de la classe indigente. La premicre qualité, qui est la plus



abondante, provient de la premitre pression; la seconde ne se méle jamais avec
celle-ci, elle en détériorerait la qualité.

Le cidre se met, au sortir du pressoir, dans des futailles de grandeur mo-
yenne, ol on le laisse tout au plus une journée; apres quoi on le transvase dans
de tres grands tonneaux, I'expérience ayant appris que le cidre se conserve mieux
et se bonifie dans des vases de grande dimension. On nettoie ces tonneaux avec
beaucoup de soin; on ménage a cet effet, a 'un des fonds, une porte qui s'en-
leve, et par laquelle un enfant peut entrer. Apres avoir bien fermé la porte, on
remplit le tonneau 2 la hauteur de 4 pouces de la bonde, quon bouche légere-
ment avec une pomme ou un bouchon de bois. On laisse le cidre dans cet état
pendant 'espace d’'un mois ou plus, afin qu’il fermente et qu’il rejette hors du
vase 'écume et les matitres grossieres qui surnagent avec celle-ci. Passé ce temps,
on ferme la bonde du tonneau avec un bouchon de li¢ge qu'on cimente avec un
mortier de chaux et de sable; cette précaution est tres importante pour conserver
au cidre ses bonnes qualités, car I'acces de 'air lui est trés nuisible.

Le cidre destiné a étre mis en bouteilles doit rester dans des futailles ou-
vertes, et subir une plus longue fermentation que celui qui se conserve dans de
grands tonneaux. On le laisse dans cet état environ un mois et demi; alors il
acquiert de la douceur, et n'est pas sujet a faire éclater les bouteilles.

Le cidre des Asturies se conserve ordinairement pendant I'espace de deux
ans, et méme jusqu’a trois; mais il faut, pour quil puisse parvenir a cette durée,
qu’il soit fait avec des pommes bien miires et bien saines. C’est dans ce but que
les cultivateurs intelligents emploient, avant de les faire broyer, des femmes qui
séparent celles qui sont gatées, les coupent en morceaux et en rejettent toutes
les parties pourries. Cette portion de la récolte n'est cependant pas perdue; on
la broie, on la presse, et la liqueur qui en provient sert a faire un vinaigre qui a
presque autant de valeur que le cidre.

La longue conservation du cidre tient aussi 2 d’autres précautions; il est
nécessaire de bien laver les tonneaux lorsqu’ils sont vides, ainsi qu'au moment
ot on les remplit, d’empécher tout acces a l'air, etc. On peut, avec de pareils
soins, conserver le cidre pendant deux et méme pendant trois années, sur-tout
si on le met en bouteilles.

Comme, sur deux années, la récolte de pommes est trés abondante I'une,
et tres médiocre ou presque nulle la suivante, la totalité du cidre produit se
consomme dans I'espace de ces deux années, de manitre que les propriétaires ne
sont pas obligés d’avoir de nouveaux tonneaux pour placer la récolte abondante
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qui doit avoir lieu la seconde année. On préfere d’ailleurs le cidre nouveau,
parce qu'il a plus de douceur.

On ne connait pas, dans les Asturies, les mélanges qui ont lieu quelquefois
ailleurs dans la fabrication du cidre, tels que le miel ou le sucre; le petit cidre qui
se fait en jetant de 'eau sur le marc, y est pareillement inconnu.

On emploie les lies qui se déposent au fond des tonneaux, a la fabrica-
tion de 'eau-de-vie; le marc se donne, comme un bon aliment, aux moutons,
aux chevaux, aux beeufs et aux autres animaux; il fournit aussi un excellent
engrais pour les terres, et sur-tout pour les arbres; mais il faut le répandre avec
modération.

On fait dans le pays une espéce de compote avec des pommes coupées
par quartiers, et cuites dans le cidre nouveau pendant un quart d’heure. Cet
aliment, qui demande 2 étre mangé chaud, peut se conserver pendant une se-
maine, et est d’une saveur agréable.

La bonté du cidre des Asturies, qui est préférable a celui de la Biscaye, et
méme 2 celui de France et d’Angleterre, provient de sa bonne fabrication, mais
sur-tout de la douceur et de la finesse des variétés de pommes cultivées dans ce
royaume. On a reconnu que la qualité de cette liqueur dépendait toujours de celle
des fruits dont on se servait, et que les pommes aigres ou 4pres au godt ne don-
naient jamais un bon cidre, raison pour laquelle on greffe tous les arbres. Lexpé-
rience qui a constaté ces faits, donne I'opinion ot 'on est généralement en France,
que I'on doit exclure les pommes douces de la fabrication du cidre, et n’employer
que des pommes sauvages et pres pour obtenir une liqueur agréable au gotit.

La Biscaye donne un cidre analogue 4 celui des Asturies; mais comme la
terre est en général plus fertile dans ce canton, et le climat plus tempéré, la qua-
lit¢ supérieure du cidre doit résulter sans doute de ces heureuses circonstances;
des variétés d’arbres mieux choisies, et des fruits plus doux au palais, peuvent
aussi avoir une grande influence.
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Sobre la fabricacién de sidra en el reino de las Asturias
Por M. DE LASTEYRIE

Traduccién: M2 Dolores Palomares Gonzdlez

La sidra del reino de las Asturias es una de las mejores, o quizds la mejor de
Europa, es por lo que nos ha parecido util dar a los cultivadores franceses alguna
informacidn sobre este tema. Sobre todo la que se hace en la comarca de Villavi-
ciosa goza de una gran reputacion.

Las manzanas cultivadas en este reino presentan un nimero enorme de
variedades, que difieren segtin la localidad y la comarca. Determinar su no-
menclatura requerirfa un trabajo de observacién largo y minucioso; baste con
decir que la més utilizada es una especie de pequefa reineta de muy buen sabor
y que se conserva ficilmente hasta el mes de junio. Existe otra clase llamada re-
pinaldo, de sabor tan delicado que es buscada con avidez por avispas y pdjaros,
que las suelen estropear bastante.

Cuanto mds dulces y agradables en la boca son las manzanas, mejor calidad
tiene la sidra; también hay que decir que todos los manzanos de sidra de Asturias
estdn injertados, es raro encontrar alguno que no lo haya sido; por lo tanto dan
una cantidad de frutos considerable y la sidra es bastante mds delicada.

Las plantaciones se hacen en pleno campo, después de haber preparado
convenientemente la tierra. Los drboles estdn dispuestos en filas, a la misma




distancia, de 6 varas en terrenos menos fértiles y 7 varas en los mds fértiles. Se
buscan los sitios que no estén expuestos a los vientos, sobre todo del norte.
Entre cada fila se cultiva con el arado y alrededor del drbol se remueve la tierra
con una azada. Algunos hacen las plantaciones en prados destinados a pasto
para el ganado, entonces se limitan a trabajar la tierra con la azada a cierta dis-
tancia del pie del drbol. Los cultivadores menos pudientes plantan los drboles
alo largo de los caminos y alrededor de sus posesiones; de modo que preparan
la tierra para otras cosechas a la vez que para los manzanos, sacando asi mds
produccién. Cuando los drboles estdn muy juntos y que se tocan las ramas, no
se planta nada debajo, aunque se suele echar algtin cereal menudo. La fruta da
una mejor calidad de sidra a medida que se eligen mejor las especies de man-
zanas y encuentren un suelo apropiado.

No se conocen en Asturias los molinos con base circular que usamos en
Francia para machacar las manzanas. Aqui las colocan sobre la tabla de la pren-
sa y unos cuatro o cinco obreros puestos de pie las machacan con unos mazos
que dejan caer sucesivamente sobre las manzanas. Para prensar las manzanas
machacadas se emplean unas prensas cuya construccién es la misma que para
la fabricacién del vino.

Para obtener una sidra de calidad hay que esperar a que la manzana
estd completamente madura, lo que tiene lugar generalmente en el mes de
noviembre; incluso esperan a que vayan cayendo de forma natural y termi-
nen de madurar bajo el 4rbol, en las fincas cerradas donde no hay peligro
que entren animales o ladrones. Pero en los campos abiertos las recogen
cuando atn estdn verdes, entonces se apilan con cuidado y se dejan asi
seis u ocho dfas, hasta el momento en que algunas manzanas comienzan a
pudrirse. Si se prensaran estando verdes la sidra tendria un regusto amargo
y desagradable.

Cuando las manzanas estdn machacadas, se dejan fermentar sobre la
prensa veinticuatro horas para que la presién sea mds f4cil y la sidra m4s colo-
reada; pero se acorta el tiempo de fermentacién si hace calor, pues en ese caso,
al calentarse producirfa una bebida desagradable.

Las mismas manzanas producen dos categorfas de sidra, una excelente
y otra amarga; la segunda, de calidad mediocre, no se puede conservar y es
consumida por las clases bajas. La primera calidad, que es la mds abundante,
proviene de la primera presidn; la segunda no se mezcla nunca con la primera,
pues deterioraria su calidad.




La sidra, al salir del lagar, se pone en un tonel de tamafio mediano, donde
permanece como mucho un dfa, y luego se trasvasa a unas enormes barricas. Al
parecer se conserva y sale mejor en recipientes de grandes dimensiones. Estos
toneles se limpian con esmero; para ello se practica por uno de los fondos una
puerta por la que puede penetrar un nifio. Tras cerrarla bien, se llena la barrica
dejando 4 pulgadas al agujero de arriba, que se tapa a medias con una manzana
o un tapén de madera. Se deja la sidra de este modo durante un mes o mds
para que fermente y eche fuera la espuma y los trozos que flotan en ella. Pasado
este tiempo, se cierra la barrica con un tapén de corcho que refuerzan con un
mortero de cal y arena; esta precaucién es muy importante para conservar la
sidra, pues si le entrara aire se estropearfa.

La sidra destinada a ser embotellada debe dejarse en barricas abiertas para
tener una fermentacién mds larga que la que se deja en las grandes barricas. Se
deja asi un mes y medio aproximadamente para suavizarla y que no estallen
las botellas.

La sidra asturiana se suele conservar dos afios e incluso tres; pero para
que aguante este tiempo tiene que estar hecha con manzanas bien maduras
y sanas. Los productores inteligentes emplean a mujeres para escoger las
manzanas y cortar la parte podrida. Esta parte desechada no se pierde, se
machaca, se prensa y sirve para hacer vinagre, que tiene casi tanto valor
como la sidra.

La larga conservacién de la sidra exige ciertas precauciones como lavar
bien las barricas vacias y lavarlas de nuevo antes de llenarlas, impedir la entrada
de aire, etc. Con esos cuidados se puede conservar la sidra dos o incluso tres
afios, sobre todo si se embotella.

Como la cosecha de manzanas es bianual, es decir, hay un afio de mucha
abundancia y otro muy mediocre, la sidra producida se consume en dos afios,
no teniendo necesidad de nuevos toneles cada afio. Se prefiere la sidra del afio
porque es mds suave.

No se conocen en Asturias las mezclas que se hacen en otras partes como
echar miel o azitcar a la sidra o echar agua a la pulpa prensada.

Los posos que quedan en el fondo de las barricas se usan para hacer
aguardiente; la magaya (pulpa prensada) se da como alimento a los animales
ovejas, caballos, vacas; también es un excelente abono para la tierra, sobre todo
para los drboles, pero hay que usarlo con moderacién.




Se hace también en la regién una especie de compota con las manzanas
cortadas en gajos y cocidas en sidra dulce durante un cuarto de hora. Este
postre se come templado y se puede conservar una semana, tiene un sabor

agradable.

La excelencia de la sidra de Asturias, que es mejor que la de Vizcaya o
incluso mejor que la de Francia o Inglaterra, proviene de su buena fabricacién
pero, sobre todo, de la dulzura y fineza de las manzanas cultivadas en ese reino.
Han sabido reconocer que la calidad de la bebida dependia siempre de la de
la fruta y que las manzanas agrias o dsperas al paladar no daban buena sidra,
razén por la cual se injertan todos los drboles. En Francia, en cambio, se es de
la opinién que hay que excluir las manzanas dulces para fabricar la sidra y usar
solo manzanas salvajes y dsperas.

En Vizcaya hay una sidra parecida a la asturiana pero no es de tan buena
calidad; debe ser debido a que la tierra en Asturias es mds fértil y el clima mds
templado; la calidad superior de la sidra asturiana serd el resultado de estas
afortunadas circunstancias; una mejor eleccién de las variedades de drboles y
una fruta mds agradable al paladar pueden tener una gran influencia.




Le comte Charles-Philibert de Lasteyrie
Un ilustrado francés estudiando la sidra asturiana

a principios del siglo XIX

Luis Aurelio Gonzilez Prieto
David Gonzilez Palomares

1. Introduccién

En el mes de julio de 1818, en el tomo IV de la prestigiosa revista Annales
de lagriculture frangaise, editada por M. Tessier y M. Bosc, aparecia publicado
un interesante articulo titulado “Notice sur la fabrication du cidre dans le ro-
yaume des Asturies” y firmado por un miembro notable de la Sociéré royale et
centrale d agriculture de France', el conde Charles-Philibert de Lasteyrie.

El articulo galo podria ser considerado, sino el mds importante, uno de
los mds relevantes de la historia de la sidra asturiana. Sin embargo, extrafia-
mente este trabajo ha permanecido completamente relegado en el olvido. En
ninguno de los numerosos trabajos y grandes tratados sobre la sidra asturiana
escritos a lo largo de los siglos XIX, XX e inicios del XXI se ha mencionado.
Incluso el excelente trabajo de recopilacién bibliografica realizado en el afio
2004 por Fernando Incldn Sudrez, “Bibliograffa asturiana de la manzana y la
sidra”?, no recoge su existencia.

Por todo ello creemos necesario divulgar el histérico articulo sobre la
sidra asturiana, as{ como dar a conocer en el mundo de la sidra la figura de
este destacado ilustrado francés, miembro de varias sociétés de savants, es decir
sociedades de eruditos, destacando con importantes estudios tanto en materias
de artes y ciencias.

Como sefialan sus principales bidgrafos, el conde Charles-Philibert de
Lasteyrie de Saillant “es uno de esos intelectuales y filintropos clarividente




que mds han contribuido a las importantes reformas econémicas y sociales
emprendidas en la primera mitad del siglo XIX”% “uno de esos hombres que
inspirados por una virtuosa y natural vocacién de investigar con ardor (...)

consigue sacar a la luz los progresos que reclama la civilizacién™.

2. El conde Charles-Philibert de Lasteyrie

2.1 Linaje, formacién y vida de Charles-Philibert de Lasteyrie

Charles-Philibert nace en Brive-la-Gaillar-
de, departamento de la Correze, en el centro de
Francia, el 5 de noviembre de 1759. Se trata-
ba del decimotercero y tltimo descendiente del
matrimonio formado por Charles Lasteyrie du
Saillant, sefior de La Vergne Mirandol, y de Ma-
rie-Anne-Elisabeth Bodineaud du Meslay. Fue
bautizado el mismo dfa de su nacimiento en la
iglesia parroquial de Saint-Martin y se le puso el
mismo nombre de su padrino’.

Retrato de Charles—P}lilibert
de Lasteyrie

Al poco tiempo de su nacimiento la familia Lasteyrie sufre la perdida del
padre, por lo que el joven Charles-Philibert es enviado como interno a dife-
rentes colegios. Pasa por colegios de Turenne, Limoges y por dltimo Parfs. Alli
recibe una esmerada educacién con el designio familiar para que se dedicase a
la carrera eclesidstica. Durante su periodo de educacién llega por casualidad a
sus manos un volumen de la obra de John Locke. Su lectura despierta en ¢l el
interés por los escritos serios, haciendo germinar una decidida inclinacién por
la filosoffa préctica. As{ mismo se interesa por la Historia Natural, Bellas Artes
y la Economfa Rural. Todo este cdimulo de circunstancias hicieron que el joven
Lasteyrie perdiese toda vocacién eclesidstica, sf alguna vez la habfa tenido.

Por aquel entonces, los jévenes aristdcratas solfan complementar su forma-
cién realizando un gran nimero de viajes, por lo que decide viajar por Europa y
a aprender un buen nimero de sus lenguas. En 1780 tiene lugar su primer viaje
que lo lleva hasta Inglaterra. Allf conoce a importantes personajes del mundo aca-
démico: sir Joseph Banks, presidente de la Royal Society quien acababa de regresar
de la expedicion del capitdn Cook al sur del Pacifico; Adam Smith que hacfa poco




que habfa publicado su libro La rigueza de las Naciones, en las que sentaba las
bases de la economfa moderna; el agrénomo y fisidcrata Arthur Young; asf como
el politico sir John Sinclair, quien se encontraba realizando importantes estudios
sobre finanzas, agricultura y estadisticas, con quien le unié una estrecha relacién.
Sinclair le impregna de las ideas filantrépicas que conformardn su cardcter duran-
te précticamente toda su vida®. Personalidades como estas contribuyeron a forjar
sus ideales politicos y econémicos como un liberal moderado.

Posteriormente, Lasteyrie viaja por Italia, Sicilia y Suiza. Es en este dlti-
mo pafs donde se detiene a estudiar en profundidad las prdcticas agricolas, su
desarrollo industrial, asf como las instituciones de beneficencia. Se encontraba
en la ciudad suiza de Ginebra cuando estalla la Revolucién francesa. Inme-
diatamente regresa entusiasmado a Parfs por la caida del Antiguo Régimen y
acoge con gran ilusion las reformas que se pretenden realizar en beneficio de la
humanidad. Entabla una gran relacién con Honoré-Gabriel Riqueti de Mira-
beau, una de las principales figuras de la Revolucién, debido a que su hermano
Charles-Louis de Lasteyrie se casa con la hermana de Mirabeau. As{ mismo
tuvo amistad muy estrecha con el general Lafayette.

Aunque partidario de muchos de los principios politicos de la Revolu-
cién, rdpidamente maldice los excesos y continuos desordenes a la que se ve
abocada. Durante los peligrosos afios de la Convencidn, précticamente toda su
familia abandona Francia. El se aleja de Paris y se refugia en el pequefio pueblo
de Guermantes, cerca Lagny, en espera de que las tribulaciones y las agitacio-
nes politicas se calmasen. En este tiempo se dedica a la agricultura, poniendo
en prdctica un buen nimero de las mejoras que habia conocido en otros paises.

En 1797, traduce del inglés una obra que marcard definitivamente el
devenir se su vida. El libro del conde Leopold Berchtold: Essai pour diriger et
érendre les recherches des voyageurs qui se proposent l'utilité de leur patrie. (Ensayo
para dirigir y divulgar las investigaciones de los viajeros ttiles a su patria)

Los ultimos afios del siglo los dedica a sus viajes econémicos y de investi-
gacién por diferentes paises buscando innovaciones técnicas, cientificas o econd-
micas que pudiesen mejorar los sectores productivos en su pafs. Visita Espafia,
Bélgica, Paises Bajos, Dinamarca, Suecia y Noruega. En estos dos dltimos paises
hace hincapié en recorrer la regién de Laponia. En Suiza entabla relacién con
el filésofo, tedlogo y literato Johann Caspar Lavater; en Roma contacta con el
exdiplomdtico francés y por esos tiempos Cardenal Frangois-Joachim de Pierre
de Bernis. Asi mismo, tiene buenas relaciones con el general revolucionario y




bonapartista Amédée Emmanuel Francois Laharpe y con el catedrdtico de mi-
neralogfa de Paris Déodat Gratet de Dolomiu, con quien realiza un viaje de
exploracién mineroldgica por la regién volcdnica de la Auvernia.

Sus viajes los realizaba habitualmente a pie, ya que era un caminante
infatigable. Sostenfa que era la mejor forma de conocer y estudiar los campos y
la manera en que los trabajan, asf como de conocer el arte y las costumbres de
los diferentes pueblos. Como anécdota se comenta que una vez regreso desde
Népoles a Paris sin subirse una sola vez a un coche o un caballo.

El ingente ctimulo de conocimientos adquirido por Lasteyrie le llevé a
interesase por diferentes temas, de modo que fue miembro de un buen nimero
de sociétés de savants (sociedades de sabios). Participé activamente e incluso
colaboré en la fundacién de las siguientes: la Société central de lagriculture; la
Sociéré d’ encouragement pour lindustrie nationale, la Société nationale d’horti-
culture, la Société de la morale chrétienne, Société philanthropique, la Société Asia-
tique, Société philomatique, Société pour linstruction élémentaire. También fue
miembro de sociedades extranjeras como la Sociedad patridtica de Stockhlom o
la Sociedad Rural de Gottinguen’.

Adentrdndonos un poco en su vida privada, Lasteyrie se casa con su so-
brina Elisabeth-Charlotte de Mirabeua en 1796. Se mudan a Parfs, donde en
1810 nace su unico hijo Ferdinand Charles Léon de Lasteyrie. Tras sus estu-
dios de ingenierfa desarrolla una importante carrera como arquedlogo y sobre
todo politico en la linea orleanista. Volviendo con su padre, durante el periodo
imperial bonapartista le fue concedida la cruz de la Legién de Honor, la mds
alta condecoracién francesa tanto civil como militar. Sin embargo, este la re-
chazé entre otras cosas por sus sentimientos republicanos. Charles Philibert de
Lasteyrie muere en Parfs a principios de noviembre de 1849 a la edad de 89
afios, dejando un inmenso legado intelectual.

2.2 Lasteyrie, un gran agrénomo y economista rural

Como hemos comentado, durante su primer viaje a Inglaterra tuvo mu-
cha relacién con destacados fisidcratas que le iniciaron en el estudio y desarro-
llo de la agricultura como la mejor forma de aumentar la riqueza de un pais.
Durante el periodo revolucionario contacté con M. Abeille, quien le dio los
primeros consejos para su posterior desarrollo de innumerables estudios de
economfa rural.




Su primer trabajo sobre agricultura fue una mintscula memoria sobre el
color de los champifiones, en concreto del boletus hirsutus®, publicado en junio

de 1797, en el Bulletin de la Société philomatique’.

En 1798, Nicolas Benoit Frochot, primer prefecto de Parfs permite que
la antigua Société royal d'agriculture, prohibida durante la etapa revolucionaria,
se reconstituya bajo la denominacién de Société d'agriculture du département
de la Seine'®. Ese mismo afio, Lasteyrie publica en el Bulletin de la Société phi-
lomatique, asi como en la recién creada Annales de l'agriculture frangaise, una
descripcién de una maquina para convertir en polvo los huesos y usarlos como
abonos en los campos'’.

Con el nuevo siglo, en 1800, hace una memoria en la que pone de mani-
fiesto la devastacién que se estaba produciendo con la tala continua de los bos-
ques'?. El afio 1801 es el de la consagracién de Lasteyrie como un importante
conocedor de la agricultura, asi como de la economia y técnicas rurales, ya
que el tomo X del famoso Cours Complet d'agriculture, que habfa comenzado
a editar Jean-Baptiste Francois Rozier, en 1783, se publica en la parte final del
volumen un anexo escrito por él, bajo el titulo: Supplément au cours complet
dagriculture, en el que trata temas como la necesidad de naturalizar en Francia
animales domésticos con buenos rendimientos en otros pafses; la forma de
conservar la mantequilla mediante la Prévalaye; una descripcién sobre la forma
holandesa y de los paises escandinavos de elaborar quesos; la chicoria salvaje;
las distintas forma de prensar las aceitunas para obtener buen aceite, asi como
una descripcién completa de una mdquina para batir el trigo’®. A su vez, se
encarga de estudiar los caballos sin pelo que publica en el Bulletin de la Société
philomatique, y en el Journal de physique de Lamétherie'.

En 1802, Lasteyrie comienza a ser considerado como uno de los miembros
mds destacado de la Société libre d agriculture du département de la Seine y se en-
carga de proponer un plan de trabajo'® y traduce del inglés, una obra publicada
por la Oficina de Agricultura de Londres titulada: 77aité des constructions rurales
dans lequel on apprend la maniére de construire, d'ordonner et distribuer le habira-
tions des champs, les logements pour les bestiaux, les granges, étables, écuries et autres
béatiments nécessaires a l'exploitation des terres et autres batiments nécessaires a l'ex-
ploitation des terres et d une basse-cour. Del mismo modo estudia el cultivo de los
granos que pueden servir para hacer pan, junto con personalidades del mundo de
la agricultura como el ya mencionado Rozier, Parmentier y Delalause. Incluso lle-
ga a traducir al francés la obra de Francisco Tabares de Ulloa sobre el cacahuete'®.
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En los afios siguientes, sus trabajos sobre técnicas agricolas o economfa
rural se multiplican. Elabora un estudio econémico sobre las propiedades Bou-
leau'”; un informe relativo a las abejas junto al quimico Louis Nicolas Vau-
quelin, referido a una memoria previa de Claude-Philibert Lombard'®. A su
vez, lleva a cabo una amplia resefia y describe el buen gobierno y las técnicas
descritas por Olivier des Serres, en su famosa obra Le théitre dagriculture et
message des Champs, publicada en 1600". También resefia el empleo del aloe
en la fabricacién de cordeles e hilos y publica un tratado teérico sobre el en-
gorde de animales domésticos™.

Lasteyrie se preocupa por aclimatar y desarrollar el cultivo del algodén en
Francia®', trabajo que tuvo bastante repercusién internacional®”. Otras de sus
grandes preocupaciones es la de promocionar el cultivo y conservacién de la
patata23 y del arroz. A este tltimo le dedica su dltima publicacién, poco antes
de su muerte?®. Uno de los tltimos trabajos importante de agronomia ve la luz
en 1819, sobre la manera de cémo conseguir conservar los diferentes granos en

hoyos excavados en la tierra®.

Pese a sus constantes desvelos en pos del progreso de la agricultura france-
sa, solamente llega a ostentar durante un corto periodo de tiempo, al principio
de la Restauracién, el cargo publico de secretario del Conseil General de l'agri-
culture. Empleo que pierde por defender la candidatura del liberal M. Ternaux,
para ser miembro de este. Como comenta Marcel Roche “Charles de Lasteyrie
puede ser considerado sin lugar a duda uno de los hombres del inicio del siglo

que mds han trabajado a favor de la agricultura’%.

2.3 Un impulsor de la educacion mutual y universal

En 1814, en plena restauracién de los Borbones, Luis XVIII y el nuevo
gobierno ve necesario comenzar a formar a las clases humildes y populares para
el avance social y econémico. Para ello comisiona a personalidades muy ligadas
con la filantropfa y miembros de la Société dencouragement pour lindustrie
nationale, como Joseph Marie Barén de Gérando, Alexandre Louis Joseph,
marqués de Laborde o Jomard?” para visitar las escuelas mutuales para los ni-
fios pobres londinenses. Habfan sido iniciadas por el padre anglicano Andrew
Bell, en un orfanato de Madrds (India) y continuadas por el cudquero Joseph
Lancaster, con bastante éxito en Londres*®. Mediante el sistema escolar mutual
o monotarial, el maestro no ensefiaba directamente a todos los alumnos, sino
que lo hacfa sélo a los mds aventajados, a los que se les consideraba monitores




y luego ellos aprendfan al resto de compafieros. Esto exigfa que las materias es-
tuvieran cuidadosamente subdivididas y sistemdticamente reestructuradas para
que los alumnos pudieran recibir una introduccién precisa y delimitada en sus
tareas”. La falta de maestros suficientes hacia que la disciplina y la jerarquiza-
cién fuesen fundamentales para mantener el orden necesario®. El método de
ensefianza mutual o monitorial aportaba una economia de recursos, ya que no
habfa que pagar tantos maestros®', asi como aportaba bastante rapidez en el
aprendizaje, a la vez que precisaba de la estandarizacién de los curriculums. To-
das estas circunstancias hicieron que la escuela mutual lancasteriana se situase
en los albores de lo que después serd la educacién reglada®”.

Charles de Lasteyrie se va a preocupar por promocionar pablicamente el
sistema mutual con la publicacién del libro Nouveau Systéme d’Education pour
les écoles primaires adopté dans les quatre parties du monde, publicado en Parfs,
a principios de 1815. El 1 de marzo del mismo afio, Lasteyrie, y dos de los
comisionados a Inglaterra: Laborde y Gérando, proponen en una sesién de la
Société d'encouragement pour lindustrie nationale, la creacién de una sociedad,
que siguiendo el modelo de la British and Foreign School Society, se encargase de
promover la instruccién elemental entre las clases humildes y populares. Pero
poco tiempo después Napoledn se hace de nuevo con el poder, tras su regreso
del exilio en la isla Elba. Este nombra a Carnot como ministro del Interior,
quien inmediatamente constituye una Comission d'enseignement élémentaire,
formada por Laborde, Jomard, abbé Gaultier, Gérando vy, por supuesto, Char-
les de Lestayrie, para que lo aconsejasen en abordar la educacién de las clases
populares®. La Comisién, presidida por el propio ministro, comienza a fun-
cionar el 16 de mayo y se propone como primera tarea la organizacién material
de las primeras escuelas piloto para de ensefianza mutual. Asi con el trabajo de
todos los miembros de la Comisién consiguen abrir el 14 de junio de 1815 la
primera escuela mutual en Parfs, en la Rue Saint-Jean de Beauvais, bajo la égi-
da del maestro Martin. Lasteyerie, se encargé junto con Gérando, de preparar
e imprimir el programa®y conseguir el material escolar necesario®. También
se encarga junto Choron y Jomard de proponer un nuevo método de caligrafia
mds fécil, para ser aprendido mds rdpido por los alumnos.

Tres dfas después de haber dado comienzo las clases en la escuela mutual
piloto, el 17 de junio, tiene lugar la asamblea de constitucién de la Sociézé pour
Uinstruction élémentaire, en la que es nombrado presidente Gérando y vicepre-
sidentes el economista Jean-Baptiste Say y Lasteyrie. Rdpidamente se aprestan
a formar parte de la recién creada sociedad, figuras tan destacadas del mundo




cientifico, intelectual o politico, como: Ampere, le duc de Broglie, Carnot,
Chateaubrind, le duc de Orlénas, Decazes, Guizot, entre otros.

La Société pour Uinstruction élémentaire, apoyada por el nuevo ministro del
interior Vaublanc, del gobierno nuevamente restaurado de Luis XVIII, que re-
constituye la vieja comisién de Carnot, en una nueva bajo la denominacién Con-
seil d'instruction primaire, en la que también se encuentra Lasteyrie, se lanza a la
creacién de escuelas mutuales en Parfs y, en 1816 ya tiene unas dieciséis escuelas
a pleno rendimiento®. Ocho afos después, en 1824 habfa ya més de una centena

de escuelas mutuales cubriendo un total de 50 departamentos™.

Los miembros de la Société pour linstruction élémentaire concebian el
método mutual lancasteriano como una alternativa pedagdgica a la ense-
fianza simultdnea, la que consideraban autoritaria e ineficaz. Esta habia sido
desarrollada durante todo el siglo XVIII entre las clases populares por los
Hermanos de las Escuelas Cristianas, fundados por La Salle a finales del
siglo XVII?8. Se trataba no sélo de una alternativa pedagdgica, sino de una
alternativa educativa laica, como el propio Lasteyrie mantiene®. A su vez, los
criticos del sistema de la escuela mutual, como Dubois-Bergeron, entendfan
que propagaba entre sus alumnos un espiritu de igualdad democrdtica, mds
acorde con la mentalidad republicana que con la mondrquica® y de querer
imbuir a los alumnos el ideal democritico. La lucha entre el modelo de
escuela mutual, defendido por Lasteyrie, y la escuela simultanea lasaliana®!,
defendido por la iglesia catélica, se salda con una victoria de la escuela simul-
tdnea, ya que serd la que a la postre Frangois Guizot implante mediante la ley
de instruccién primaria de 1833.

A su vez, Charles-Philibert de Lasteyrie fue un gran difusor de los nuevos
métodos pedagdgicos mds igualitario que surgfan en contraposicién al utilizado
por las congregaciones religiosas, mucho mds autoritario y basado en la leccién
magistral. As{ junto con Marc-Antoine Jullien fue uno de los grandes defensores
de la nueva pedagogfa utilizada por el socialista utépico Robert Owen, en su
Infant School, destinada al aprendizaje de los nifios de sus obreros, fundada en
su colonia industrial de New Lanark de Escocia. El propio Lasteyrie traduce en
1819 el libro de Owen al francés bajo el titulo: Institutions pour améliorer le carac-
tére moral du peuple, ou Adresse aux habitants de New Lanark.

Al mismo tiempo, fue un gran divulgador del método pedagégico de-
fendido por Joseph Jacoot. Un exiliado francés que defendia la igualdad de las

inteligencias y que la emancipacién intelectual consistfa en que los alumnos




fuesen capaces de aprender por si mismos. El rol del profesor se debia de limi-
tar a conseguir motivar al alumno, para que él mismo desarrollase su propio
aprendizaje, a la vez que se oponia frontalmente a la transmisién vertical del
conocimiento del método tradicional®2.

2.4 Lasteyrie un gran impulsor de la litografia en Francia

Como explica el propio Lasteyrie, la litografia es el arte de grabar dibujos
o textos en una piedra, preparada al efecto, mediante un lapicero quimico, una
pluma o un punzdn, con la intencién de que se pueda imprimir“. Este nove-
doso sistema de impresién habia sido inventado por el checo Aloise Sennefel-
der en 1798, cuando habitaba en Munich. En el afio 1800, obtiene del Rey de
Baviera la patente de invencién del nuevo método de impresién por trece afios
y rdpidamente el propio Sennefelder en sociedad con el barén de Aretin funda
el primer establecimiento litogréfico en Munich®.

A principios del siglo XIX, Sennefelder se asocia con Frédéris André para
instalar en Paris un negocio que explotase la nueva técnica litogréfica, de la que
habian conseguido su patente de explotacién también en Francia. Ahora bien,
el negocio no fue rentable y tuvieron que liquidarlo. En ese momento Lasteyrie
comienza a interesarse por la litografia y adquiere unas cuantas piedras litogrd-
ficas, pero todavia deben de transcurrir unos cuantos afios para que se dedique
al negocio y al desarrollo de la nueva técnica litografica.

En 1812 Lasteyrie parte a Munich para aprender bien la técnica en el
establecimiento de Sennefelder. Llega a un acuerdo con ¢l para que le preste
algunos de sus operarios que le acompafien a Paris, con la intencién de abrir un
taller litogrdfico. Pero la debacle de la Grand Armée napolednica en Rusia lo
impidié. En 1814, con Napoledn confinado en la isla de Elba y el continente
pacificado, Lasteyrie se vio obligado a volver a Munich con la intencién de re-
clutar nuevos obreros especialistas y encargar las mdquinas y prensas necesarias
para el taller que pretendfa abrir en Paris®.

Una vez reinstalado de forma definitiva Luis XVIII, debido a sus relaciones
con el conde de Cazes, miembro también de la la Société d'encouragement pour
Uindustrie nationale y en aquel momento secretario de estado del departamento
de la policia general, consigue un contrato para usar sus prensas especiales litogrd-
ficas en las dependencias policiales. Al mismo tiempo, el 15 de abril de 1816 con-
sigue abrir su taller litogrdfico al publico, en el 34 de la rue Four-Saint-Germain,




e imprime: Leztres autographes et inédites de Henri IV, avec le portrait de ce monar-
que dessiné par E Gérard. Trabajo que marcard un hito en la historia de la licogra-
ffa®. Entre 1816y 1818, Lasteyrie logra difundir la litografia y ser aceptada entre
las elites artisticas e intelectuales francesas. Es por ello que consigue se reconocido
como el Importateur de la Lithographie en France.

2.5 Espania en los trabajos y estudios de Lasteyrie

De todos los paises que visité Lasteyrie buscando materias primas de
calidad, nuevas técnicas, mdquinas o formas de mejorar sistemas producti-
vos y econémicos, es Espafia del que mds trabajos, estudios y publicaciones
realizé. Lasteyrie recorrié un gran nimero de regiones de Espafa y llegé a
desenvolverse con mucha soltura en castellano, lo que le facilité la tarea.
Incluso los pocos trabajos que realizé sobre politica los hizo sobre la consti-
tucién espafiola.

El primer trabajo que hace referencia a Espafia, publicado en 1798, es
una breve descripcién sobre la manera de fabricar y utilizar las alcarrazas o

botijos, para conseguir mantener el agua fresca durante las épocas calurosas®’.

A finales del siglo XVIII, la lana de merino trashumante espafol estaba
considerada como la de mejora calidad para la industria textil*®. Por eso en
Francia, desde la época de Colbert, habfan intentado introducir la crfa de
ganado lanar merino, salddndose con estrepitosos fracasos, salvo el expe-
rimento llevado en la granja real de Rambouillait*. Ademds, desde 1795,
con la firma del Tratado de paz de Basilea, que ponfa fin a la guerra entre
la monarquia espafiola y la Francia Republicana, la diplomacia francesa ha-
bia conseguido que se levantase la prohibicién de exportar ganado merino
durante un tiempo y que se le dejase importar un nimero determinado de
esos animales™”.

Los encargos realizados por el gobierno francés para que Gilbert adquiriese
en Espafia buen ganado merino no habfan dado muy buenos resultados. Es en
este contexto, en el que Lasteyrie sefiala la necesidad de estudiar detenidamente
en Espafia la crfa de ovejas merinas y el tratamiento de las lanas para conseguir
los mismos resultados. Después de una estancia en el pafs no todo lo larga como
hubiese sido necesaria, como reconoce el propio Lasteyrie, debido a los grandes
periodos de trashumancia, publica una obra donde muestra los conocimientos
sobre el manejo del ganado y la materia prima que adaptados en otros paises




pueden conseguir que el ganado merino una buena aclimatacién y proporcione
una lana de buena calidad. Se trata del 77aité sur les bétes a laine d’Espagne. Leur
éducation, leurs voyages, la tonte, le lavage et le commerce des laines, les causes que
donnent la finesse aux laines, publicado en Paris en 1799, que tiene una muy
buena acogida internacional, por lo interesante y novedoso del tema, ya que en
los afios siguientes se publica en alemdn y holandés™'.

Este tema le interesard durante buena parte de su vida y asi, en 1800,
publica en el Bulletin de la Société philomatique, su “Lettre sur I'introduction
des moutons 2 laine superfine dans les pays froids”. En el afio 1802, ve la luz su
obra: Histoire de l'introduction des moutons a laine fine d’ Espagne dans les divers
Etats de I” Europe et au cap de Bonne-Espérance, trabajo que volvi6 a tener una
importante repercusién internacional, ya que se publica en alemdn e inglés*>.
En 1805, lleva a cabo sendas ponencias en la Société d'encouragement pour l'in-
dustrie nationale, una sobre la crianza del merino espafiol, asf como la manera

adecuada de lavar la lana siguiendo el método ibérico?.

A su vez, Lasteyrie se preocupa por estudiar como el naturalista espafiol
don Francisco Tabares de Ulloa ha conseguido introducir el cultivo del caca-
huete 0 man{ de América en nuestro pafs®’. En 1804, hace un informe sobre
el cultivo que se estd realizando en terreno arenoso en los alrededores de San
Lucar de Barrameda®. Por otro lado, realiza una descripcién de un molino
instalado en Barcelona para triturar el chocolate™.

Su tendencia politica liberal, pero moderada, le lleva a ver con muy
buenos ojos la Constitucién politica que los representantes espafioles se ha-
bfan dado en Cddiz, en 1812, por lo que para darla a conocer en Francia la
traduce al francés, el mismo afo en el que el Rey Fernando VII la deroga y
que Luis XVIII proclama su Carta Otorgada®. Al afio siguiente, también
traduce un catecismo politico de la constitucién de la monarquia espafola
destinado a iluminar al pueblo, a instruir a la juventud y para uso en las
escuelas®®. Estas traducciones, como el propio Lasteyrie reconoce, pretenden
que la Constitucién espafiola de Cddiz sirviese de inspiracién a la nueva carta

politica francesa®.




3  El conocimiento pomolégico y sidrero en Francia

y Espana a finales del siglo XVIII y principios del XIX

3.1 Francia y las continuas investigaciones

La corriente ilustrada del siglo XVIII tiene un enorme impacto en el
mundo del trabajo, destacando sobre todo en el pais galo. Los investigadores
querfan registrar todos los oficios tanto existentes como desaparecidos, ano-
tando todas sus técnicas y analizdndolas desde una éptica cientifica. Para los
ilustrados la ciencia debfa comprender, pero también sustituir a la sabidurfa
popular, con el objetivo de desarrollar una nueva y floreciente economfa que
dirigiese al pafs hacia el mundo moderno.

Dentro del estudio de todos los oficios del pais aparecen el conocimiento
pomoldgico y sidrero, ya que el cultivo de la manzana y la produccién de sidra
estaba muy extendida en algunas regiones francesas. La investigacion y divul-
gacién de la cultura de la manzana y sus productos derivados posee un largo
recorrido en el pafs galo. A finales del siglo XVI ya nos encontramos con los
primeros tratados sobre el tema®. Sin embargo, es a mediados del siglo XVIII
cuando la publicacién de escritos sidreros es incesante.

La primera gran obra pomolégico-sidrera pertenece al Marqués Louis de
Chambray. Se trata del libro LArt de faire le bon cidre, avec la maniére de culti-
ver les Pommiers et poiriers, selon [usage de la Normandie, publicado en Paris en
el ano 1763. Como indica su titulo, la obra transmite el “arte de hacer buena
sidra a la manera de Normandia”, pero también indica un gran ndmero de
datos y elementos relacionados. Sefiala como el cultivo del manzano en Fran-
cia habia sido introducido desde Espafia por los marinos vizcainos. A su vez,
estudia las diferentes variedades del manzano, la forma de plantarlos, cuando
cosechar las manzanas y la manera de hacer las diferentes sidras, ya que en
Normandia por aquellas fechas se hacfan dos tipos de sidra: le gros cidre, que
se hacfa solamente con el jugo extraido de las manzanas y /e petit cidre, que se
obtenfa afiadiéndole agua a la pulpa que quedaba una vez realizada la primera
presién y se volvia a prensar. El libro se convierte en una verdadera Biblia del
mundo sidrero de la época en Francia, por lo que es reeditado y utilizado para
otros articulos®!.

Los estudios comienzan a multiplicarse cada vez mds. No solo en la pro-
duccién de sidra, también se investigan pequefios apartados de la arboricultura,




como los esquejes e injertos, dedicando unas pdginas a los manzanos y sus
variedades®?.

La publicacién de grandes colecciones mono o poli-temdticas, como
la famosa Encyclopédie de Diderot, estaba a la orden del dfa. De este modo
nos encontramos con el Cours complet d'agriculture ou Dictionnaire Universel
dAgriculture dirigido por el abate Jean-Baptiste Frangois Rozier. En el tomo
III, publicado en 1783, se resefiaba todo lo relacionado con la forma de
hacer la sidra, baséndose fundamentalmente en la obra ya mencionada de
Louis de Chambray y las investigaciones de Louis Alexandre Dambourney.
Cinco afios después, el tomo VIII incluye el vocablo Pommier (Manzano).
Con ello realizan una exhaustiva clasificacién del tipo de manzanos, la me-
jor forma de cultivarlos, diferencias entre los manzanos de sidra y los de
fruta de mesa, asi como referencias a plagas, hongos y enfermedades que
los asolan®,

Por entonces, las revistas especializadas proliferan como champifiones,
muy ligado a las continuas y recientes creaciones de sociedades, ya que cada
una solfa contar con su propia publicacién. Por ello se pueden encontrar pe-
quefios semanarios locales o grandes tiradas de publicaciones nacionales, casi
siempre relacionadas con alguna entidad nacional. En 1797, aparece en el
primer volumen de los Annales de d'agriculture francaise bajo la direccién de
Alexander-Henri Tessier. El propio Tessier publica el articulo “Culture et soins
des pommiers dans le pays de Caux, (departement de Seine Inférieur)”, en
la que se describe minuciosamente la manera como realizan el cultivo de la
manzana en la regién normanda. Su impacto es tal que el estudio es traducido
al espafiol.

Con el inicio del nuevo siglo, todo se multiplica por dos. Los avances
contintian a pasos agigantados y las publicaciones sobre la sidra no pueden
quedarse atrds. Los manzanos y su magnifico jugo aparecen de formas mds
continuada en almanaques, diccionarios, revistas, etc®. Incluso es menciona-
da por Antoine Parmentier, famoso agrénomo y nutricionista que impulsé la
introduccién de la patata en Francia®. Sin embargo, no todo va a ser en los
libros. Durante esos afios, la Société dagriculture du département de la Seine
propone premios de 1.500 francos al que consiga cultivar las mejores manza-
nas y 1000 francos al segundo en aquellas comarcas donde no estuviese gene-
ralizado su cultivo®. Se trataba de una forma interesante de animar el cultivo
y continuar las investigaciones.




No podemos continuar analizando las obras pomoldgico-sidreras de
Francia en a lo largo del siglo XIX, ya que serfa un arduo, pero sobre todo
larguisimo trabajo. Finalizaremos tan solo mencionando el gran trabajo de
M. Renault de 1817 que clasifica la calidad de las diferentes manzanas y su
adecuada combinacién para hacer una buena sidra®.

Ver tabla donde se exponen todas las obras pomolégico-sidreras francesas
hasta 1817.

3.2 Sidra y pomologia en Espana

Como hemos visto, Francia fue uno de los principales laboratorios po-
moldgico-sidreros, aportando enorme niimero de obras de investigacién y di-
vulgativas. Empero, su vecina Espafia se encontraba muy escasa de este tipo de
estudios. Es por ello por lo que, en muchas ocasiones se traducfan o reutiliza-
ban trabajos extranjeros.

El primer tratado pomoldgico-sidrero de Espafia data del afio 1778. Se
trata de un informe realizado por Xavier de Echevarria para la Real Sociedad
Bascongada de Amigos del Pafs de Bilbao. El texto versaba sobre la necesidad
de fomentar el cultivo de manzanos y la elaboracién de la sidra en el Pafs Vas-
co. Una bebida capaz de sustituir al vino como bebida habitual de las clases
populares y de esa forma conseguir que la regién no tuviese que hacer tanto
dispendio econémico para comprar vino fuera de la regién. Para la elaboracién
de la investigacién, Echevarria junto con otros miembros acudié a la ciudad
normanda de Rouen, donde se entrevistd, posiblemente, con el anteriormente
citado Louis Alexandre Dambournay, secretario de la Academia de Ciencias
y la Sociedad de Agricultura de Rouen. El les explicé la forma en la que se
cultivaban los manzanos, sus diferentes variedades, asi como les realizé una
descripcién de la elaboracién de la sidra en esta regién del norte de Francia.
Todo ello fue publicado en Extractos de las Juntas Generales celebradas por la
Real Sociedad Bascongada®.

a sidra asturiana es estudiada por primera vez en or José Antonio
La sidra ast tudiad 1785

Caunedo Cuenllas, cura de la parroquia de Amandi, en el concejo de Villavi-
ciosa (Asturias). Caunedo realiza una pequefia memoria sobre como se hacfa
la sidra en el concejo de Villaviciosa por indicacién del entonces director de
la Sociedad Econdmica de Amigos del Pais, Andrés Carlos de Prada Cienfue-
gos. Aunque pudiésemos pensar en intereses cientificos o incluso antropold-
gicos de esta investigacién, la razén de este informe habfa sido la peticién de




informacién que habfa hecho el cura de Turienzo de los Caballeros, (Ledn).
Este pdrroco habfa intentado hacer sidra, obteniendo unos pésimos resultados.
Es por ello que solicitaba conocer el método utilizado en la comarca asturia-
na donde consegufan producir el rico néctar. Desconocemos si el cura leonés
consiguié elaborar finalmente una buena sidra, pero si que la memoria fue
publicada dieciocho afios después con el titulo «Del fomento de los plantios,
y modo de hacer la sidra en Asturias» en el Semanario de Agricultura y Artes
dirigido a los pdrrocos. Esta revista eclesidstica albergd unos cuantos articulos
mds relacionados con la sidra, pero todos ellos extranjeros. De este modo nos
encontramos con el articulo “Noticia de la agricultura y economia de Irlanda”
donde se menciona la produccién sidrera de Waterford, al igual que aparece
una traduccién del articulo de Alexandre-Henri Tessier bajo el titulo “Del cul-
tivo y utilidad del manzano”.

Nuevamente, José Antonio Caunedo vuelve a realizar otro informe en
1797 sobre la fabricacién de sidra asturiana en Villaviciosa para el oidor
de la Real Audiencia de Oviedo Don José Cavanielles. Titulada “Memoria
sobre el manzano y la fabricacién de la sidra”, no ve la luz hasta que, entre
1801 y 1802, Juan Alvarez Guerra realiza una traduccién de la obra del
abate Rozier e incluye parcialmente estos escritos sobre la manzana y la sidra

asturiana®.

Asf pues, contando las dos pequefias obras de Caunedo, la sidra asturiana
no vuelve a ser estudiada hasta 1834, cuando Sebastidn Alvarez Calleja publica
el pequefio informe “Anuncio de la Sociedad Econémica de Amigos del Pais de
Asturias sobre un nuevo procedimiento para la elaboracién de sidra”. Si avan-
zamos un poco mds en el tiempo, en 1853 encontramos la obra del quimico
de la Universidad de Oviedo José Ramén Ferndndez Luanco: “Consideraciones
acerca de las circunstancias en que debe de fermentar el zumo de la manzana en
la preparacion de la sidra”, posicionada como la primera gran obra sobre el
método de elaboracién de la sidra en Asturias.

Ver tabla donde se exponen todas las obras pomolégico-sidreras espafio-
las hasta 1853.




4. Noticia sobre la fabricacién de la sidra en el reino
de Asturias. (Notice sur la fabrication du cidre
dans le royaume des Asturies)

Tras conocer gran parte de
la intensa vida investigadora de
Charles-Philibert de Lasteyrie,
descubrimos el articulo “Notice
sur la fabrication du cidre dans
le royaume des Asturies”, publi-
cado en el tomo IV de Anna-
les de lagriculture frangaise de
1818. Se trata de uno de los
tltimos informes de agricultura
del autor, haciendo referencia a
la forma de produccién de sidra
en Asturias’’. Se trata del tnico
articulo del francés que hace re-
ferencia a esta bebida, salvo la
publicacién de una litografia
en la que reproducifa un molino
que trituraba la manzana para
hacer sidra, que era utilizado en
el departamento de Calvados,
en Normandfa’!.

Lasteyrie comienza su ex-
posicién sobre la sidra asturiana
diciendo que es una de las me-
jores, llegando incluso a afirmar
que puede ser la mejor de Euro-

(145)

NOTICE

Sur la fabrication du cidre dans le royaume
des Asturies ;

Par M. p¢ LAsTEYRIE.

Lz cidre du royaume des Asturies étant un des
meilleurs, ou peut-étre le meilleur de I'Europe
nous avons cru qu’il serait utile de donner aux
cultivateurs frangais quelques renseignemens & ce
sujet. Celui qui se fait dans le canton de Villavi-
ciosa jouit sur-tout d’une grande réputation.

Les pommes cultivées dans ce royaume pré-
sentent yn nombre prodigieux de variétés , qui
ditférent selon les localités et les cantons. La no-
menclature ne pourrait en éire déterminde avec
exactitude que par des observations soignées et
un travail long et pénible ; il swfit de dire que
celle dont on fait le plus de cas, est une espéce de
petite reinette qui est trés-bonne a manger , et
qui se conserve facilement jusqu’au mois d¢ juin.
1l s’en trouve unc autre espéce , nommée repi-
naldo, d'une saveur si délicate qu'elle est re-
cherchée avec avidité par les guépes et par les
oiseaux qui en font un grand dégat.

Annales d’dgric. 2. Sévie, T. 1V, K

Primera pdgina del articulo original
de Charles-Philibert de Lasteyrie
sobre la sidra asturiana

pa. Opinién que en cierto modo coincide con la de su buen amigo Alexander
de Laborde, quien dice de ella que es una bebida excelente’?, siendo las que se
elabora en la comarca de Villaviciosa la que tiene la mejor reputacidn.

Estas afirmaciones, viniendo de extranjeros no dejan de ser sorprendente
por su cardcter elogioso. Por lo contrario, a finales del siglo XVIII el britdnico




Joseph Townsend habfa recorrido Asturias, comentado que la sidra asturiana
era de peor calidad que la britédnica por su falta de técnica en la elaboracién”.
Especialmente por esa “falta de técnica” y el éxito de su produccién, Lastyrie
entiende que serfa muy il dar algunas informaciones a cerca de la elaboracién
de la sidra asturiana, sobre todo por que pueden ser muy interesantes para los

cultivadores de manzana y elaboradores de sidra franceses.

Lo que el trabajo de Lasteyrie sobre la sidra asturiana desprende es que a
la hora de escribirlo tuvo en cuenta, aunque sin citarlo, la “Memoria sobre el
manzano y la fabricacién de la sidra” del cura de Amandi, José Antonio Caune-
do que habfa sido publicada en la traduccién del Curso Completo o Diccionario
Universal de agricultura tedrica-prictica. El francés sigue en lo fundamental
los escritos del pdrroco asturiano, llegando a ser algunos pequefios pérrafos
traducciones literales al francés.

Constata que en Asturias hay una gran variedad de manzanas, y serfa
muy complicado dar cuenta de todas. Solamente resalta dos tipos de manzana
que son las mds corrientes. Por un lado, una que ¢l denomina como “peque-
fla-raineta” y otra que se conoce con el nombre de repinaldo. Algo que debe de
sorprender a Lasteyrie es que la mayorfa de las manzanas que se utilizan para
la fabricacién de la sidra son dulces y agradables al paladar. Parece ser que esta
era una de las causas por la que se obtiene de ellas una sidra de gran calidad.
Mientras que en las regiones sidreras de Francia hacen una diferenciacién pre-
cisa entre la manzana para sidra y la manzana para comer. Consideran que la
manzana que ellos denominan “de cuchillo”, no eran buenas para fabricar una
buena sidra’®. Por otro lado, sefiala que todos los manzanos asturianos estdn
injertados para conseguir buenas variedades de manzana.

Las plantaciones de manzanos se suelen hacer en pleno campo, una vez
preparada la tierra convenientemente. Lo mds comun es disponer los drboles
en filas a distancias iguales y siempre buscan los lugares menos expuestos al
viento. Por lo general, el terreno donde se encuentran los manzanos se suele
usar como praderfa destinada a la alimentacién de los animales, aunque algu-
nas veces se siembra cereal.

Los campesinos mds pobres plantan los manzanos en sus posesiones a lo
largo de los caminos, para aprovechar al mdximo el terreno.

Comenta que los asturianos no utilizan los molinos circulares para tritu-
rar las manzanas como era habitual en Francia en la época’. Asf decfa que lo
hacifan con mazos manejados por cuatro o cinco hombres en la misma cuba




del lagar o en una artesa al efecto. Los lagares que se utilizan en Asturias son
semejantes a los utilizados para el vino.

Sefiala Lasteyrie que, para conseguir esta buena calidad de la sidra, los
asturianos esperan a que las manzanas maduren completamente en el 4rbol, lo
que por lo general se produce en el mes de noviembre, y que caigan de forma
natural a ser posible’®. Cuando por determinadas circunstancias se recogen
las manzanas algo verdes las dejan en montones seis u ocho dfas para que ma-
duren, algo que se conoce cuando algunas manzanas se empiezan a pudrir de
forma natural. Si no se dejan madurar las manzanas verdes, se producird una
sidra agria y desagradable.

Ahora bien, nuestro agrénomo francés no deja de sorprenderse ya que
los asturianos para hacer buena sidra no realizan las complejas mezclas y pro-
porciones de los diferentes tipos de manzana, segin fuese mds 4cida o dulce
o por el momento de maduracién, para conseguir una buena sidra’’, sino
que mezclan sin ninguna proporcionalidad los diferentes tipos de manzana.

Las manzanas una vez trituradas, se las deja fermentar en la misma cuba
de lagar durante un dia, con el fin de que la presién resulte mds fécil y que la
sidra obtenga buen color. Si el tiempo es caluroso, no hace falta esperar tanto
tiempo para que fermente. Pero recalca que si no se hace asf, la pulpa despren-
derd un licor desagradable.

Si bien Lasteyrie no lo menciona, existe una importante diferencia a la
hora de meter las manzanas trituradas en el lagar para ser prensadas, entre la
préctica asturiana y la normanda o bretona. Mientras que en Asturias sola-
mente se meten las manzanas trituradas, en Normandia y Bretafia el sistema es
mds complejo, ya que se van metiendo la pulpa resultante de la trituracién de
las manzanas por capas y entre ellas se pone paja seca o incluso una tela como
elemento de filtrado’®.

Las mismas manzanas producen dos calidades bien diferenciadas de si-
dra, una excelente y la otra amarga’. La dltima muy mediocre, no se puede
conservar y se sirve para consumir a las clases bajas, as{ como a los vecinos que
ayudaron a las labores de elaboracién. La sidra de primera calidad se consigue
de la primera presién, mientras que las de la segunda presién que es la mds
amarga nunca se mezcla con la de buena calidad, ya que la deteriorarfa.

La sidra una vez que comienza a rezumar por el llagar se canaliza hacia
un recipiente (Duernu) donde se deja toda una jornada, para después depo-
sitarla en grandes toneles. Sefiala que la experiencia demuestra que la sidra se




conserva mejor en los toneles de grandes dimensiones. Luego dejan la sidra
fermentado para que se desprendan todas las malas materias que contiene, por
espacio de un mes. Pasado este tiempo se cierra la boca del tonel con un tapén
que a la vez se sella con cal o arena, para que no penetre aire y la estropee.

La sidra que se va a embotellar se debe dejar alrededor de mes y medio
de fermentacién, para que adquiera el sabor y que las botellas no exploten.
La sidra se puede conservar adecuadamente hasta tres afios®, siempre que se
halla elaborada con manzanas sanas y bien maduras. Sefiala que las manzanas
podridas o a gusanadas que suelen se apartadas por las mujeres no se tiran, sino
que se tritura y se prensa para obtener vinagre®'.

La conservacién de la sidra por varios afos requiere que los toneles
estén bien limpios y a la hora de rellenarlos evitar que penetre aire. Hora
bien, la sidra se puede conservar ese mismo tiempo en botellas. Una parte
del interés en la conservacién radica en que la cosecha de manzanas es muy
abundante un afio y mediocre o prdcticamente nula al siguiente. De ese
modo, la prictica totalidad de la sidra se consume durante los dos afios que
median entre dos buenas cosechas. De todas formas, es preferible la sidra
mds joven por su dulzor.

Comenta Lasteyrie que Asturias no se hacen mezclas con productos qui-
micos para la fabricacién de la sidra, como en otros lugares®2. No se le afiade
miel o azdcar para mejorar el sabor®®. Tampoco se conoce la petit cidre (sidra
floxa)®, que se obtiene afiadiendo agua para que se empapase con los posos de
la manzana prensada, para volver a prensarla y obtener asi una sidra muy me-
diocre que era la que mds se consumia por las clases populares en Normandia®.

Con los posos del fondo de los toneles se hace orujo. Mientras que la
pulpa resultante una vez prensadas las manzanas, sirve de alimento para un
buen ndmero de animales domésticos y también puede utilizarse como buen
abono para la tierra, sobre todo para los 4drboles, aunque se debe de emplear
con moderacién.

Lasteyrie al final del articulo vuelve a proclamar que la sidra de Asturias
es preferible a la de Vizcaya y también a la de Francia e Inglaterra, por su buena
fabricacién, pero también por su sabor y por la fineza de las variedades de las
manzanas empleadas. Ademds, reconoce que la calidad de este licor depende
de las frutas empleadas y que con las manzanas agrias o dsperas al gusto nunca
se produce una buena sidra, razén por la que todos los drboles en Asturias
estdn injertados. Por todo ello entiende que la experiencia constatada en la




elaboracién de la excelente sidra asturiana pone en entredicho la prictica utili-
zada en Francia de excluir para la elaboracién de la sidra las manzanas dulces y

emplear solamente manzanas salvajes y dsperas para su elaboracién®.

5. Conclusién

Charles-Philibert de Lasteyrie fue un intelectual, impulsor y fildntropo
muy remarcable de finales del siglo XVIII y comienzos del XIX. Pertenecié o
ayudé a fundar un buen ndmero de sociétés savants que promovieron el cono-
cimiento cientifico y la innovacién en la Francia de esa época. Fue un deci-
dido impulsor de la educacién universal, apostando por el sistema de escuela
mutua, as{ como promotor de la introduccién en su pafs de nuevas corrientes
pedagdgicas. Gracias a ¢l la técnica litogréfica se conocié y difundié primero
en su pafs, pero también en otros pafses que vefan en Francia el espejo en el
que mirarse.

También destacé en su faceta de agrénomo e impulsor de la economia
rural. Es en este campo en el que busca infatigablemente conseguir mejoras en
las técnicas agricolas, las que le lleve a estudiar fuera de su pais un producto
como la sidra, que en aquellos momentos se intentaba difundir su produccién
en las regiones de Francia, donde no se consegufa cultivar adecuadamente las
vifias. Se consideraba la sidra en estas regiones como un buen sustituto del
vino, para ser consumido por las clases populares.

En esa busqueda infatigable de conseguir los productos de més alta ca-
lidad repara en la sidra asturiana, la que reconoce sin ambages como la mejor
sidra de Europa, de mucha mejor calidad que la vasca, la francesa y la inglesa.
Nos relata su forma de elaboracién en la comarca de Villaviciosa, y aunque se
constatan diferencias en los relatos, el francés tuvo en cuenta la memoria reali-
zada por el agrénomo y presbitero José Antonio Caunedo Cuenllas.

Sin lugar a duda, el articulo de Lasteyrie, completamente desconocido
es nuestra regién, es menester de ponerlo en valor: primero, por ser una des-
cripcién de la forma de elaborar la sidra asturiana a principios del siglo XIX,
de la que prdcticamente solo tenfamos conocimiento de la de Caunedo, antes
de descubrir este articulo; segundo, por la elogiosa valoracién que hace, ya en
aquella época, de la bebida mds tipica de nuestra regién sefaldndola como la
de mds calidad de toda Europa.




Tomz. 5 Mackines Pl.i

- e eeed.
Suthoy. de (. de Lise

Litograffa de “Moulin a cidre & maie simple”. Molino de sidra para mayado simple.
En Collection de machines, d’istruments [...] dans 'économie rurale. Tomo I, p. 73.
De Charles-Philibert de Lasteyrie con litografias del mismo autor.
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1814.
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n° 13,2012, pp. 30 y 31. ISSN-e 1576-4729

PAULMIER, Julien Le. Traite du vin et du sidre. Caen: 1589., SERRES, Olivier des. Le
théitre dagriculture et message des Champs. Paris: 1600.

CHAMBRAY, Louis de. “Méthode pour bien fair de gros cidre”, Gazerte d'Agriculture
commerce, arts et finances. Paris: N° 76, 23 de septiembre de 1783a. y CHAMBRAY,
Louis de. “Procédé pour faire le petit cidre”. Gazerte d’Agriculture commerce, arts et finan-
ces. Paris: N° 77, 27 de septiembre de 1783b.

DESPOMMIERS, Matthieu. Lart de senrichir promptement par l'agriculture, Berna:
1763, p. 257.

ROZIERS, Jean-Baptiste Frangois. Cours complet d 'agriculture ou Dictionnaire Universel
d’Agriculture. Paris: Tomo VIII, 1789, pp. 239 y ss.

CHEVALIER, Auguste. “Sur le pommier”. Journal d’Agriculture et des arts et Feuille
d’Avis, Bourg: N° 15y 16, 14 y 16 de abril de 1810.

PARMENTIER, Antoine. Lart de faire les eaux-de-vie, d'aprés la doctrine de Chaptal,
suivi de l'art de faire les vinaigres. Paris: 1801.
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Vid. Journal d’Agriculture, N© 43, 22 de abril 1809; “Rapport sur le Concours pour la
cuture des arbres 2 cidre, dans les cantons on la culture n’étoit pas encore introduite”.
Mémoires d'agriculrture, d'économie rurale et domestique, publiés par La Sociéré d’Agricul-
ture du département de la Seine. Paris: Tome XIV, 1811, pp. 32y ss.

RENAULT, Pierre Antoine. Notice sur la nature et la culture du Pommier La qualité des
pommes et leur vraie combinaison, pour faire un cidre délicat et bienfaisant. Paris: Madame
Huzard, 1817.

ECHEVARRIA, Xavier. Extractos de las Juntas Generales celebradas por la Real Sociedad de
los amigos del Pats en la villa de Bilbao, Vitoria: 1778, p. 17-33.

Vid. ALVAREZ GUERRA, Juan. Curso Completo o Diccionario Universal de agricultura
tedrica-préctica. Madrid: vol. 11, 1801. p. 49-51 y ALVAREZ GUERRA, Juan. Curso
Completo o Diccionario Universal de agricultura tedrica-prdctica. Madrid: vol. 15, 1802.
p. 166-172.

y LOPEZ ALVAREZ, Juaco. “José Antonio Caunedo Cuenllas, un agrénomo asturiano
del siglo XVIII”, Revista Cubera, N° 22, 1993, pp. 20 -23.

Los Annales de ['agriculture fran¢aise se fundaron en 1797, por la Société d agriculture du
département de la Seine'y dirigidos por Alexandre-Henri Tessier.

LASTEYRIE, Charles-Phillibert de y DIDOT. Collection de machines, d'instruments,
ete, employés dans ['économie rurale, domestique et industrielle, d'aprés les dessins faits dans
différentes parties de I’Europe. Paris: Imprimerie lithographique du Comte de Lasteyrie,
1820-21.

LABORDE, Alexandre de. Itinéraire descriptif de [’Espagne. Paris: Tomo 11, 1809, p. 175.
TOWNSEND, Joseph. Viaje por Asturias en 1786. Traducido por Fermin Canella Seca-
des. Oviedo: 1874. p. 67 Contrasta completamente con las obras de Laborde y Lasteyrie
a la sidra asturiana y asf dice: “La sidra de este pafs no es tan buena como la nuestra,
pero no podria yo determinar si la causa consiste inicamente en la manera de hacerla o
si no hay también algtin defecto en el fruto. Lo que hay de cierto es que se presta poca
atencién a este articulo; no se deja a la manzana que este suficientemente en el drbol, no
se escogen las mejores especies, no se la deja destilar bastante; no se arrojan los frutos
malos y no se traslada la sidra cuando estd aclarando (...). Si los habitantes de Asturias
prestasen mas atencién a esto, su sidra se harfa un articulo importante de exportacién”
CHAMBRAY, Louis de. LArt de faire le bon cidre, avec la maniére de cultiver les Pommiers
et poiriers, selon l'usage de la Normandie. Paris: Chez Lamy, 1782, p. 12 y ROZIERS,
Jean-Baptiste Francois. Cours complet d agriculture, ob. cit. pp. 243-250.

Vid. “Description d’'un moulin ou pressoir a faite le cidre”. Gazerte d’Agriculture commer-
ce, arts et finances, 4 de septiembre de 1773, p. 566. Los molinos franceses para triturar
la manzana solfan ser movidos por caballos, Vid. CHAMBRAY, Louis de. ob. cit. 1782,
p. 52; asi como CHAMBRAY, Louis de. ob. cit. 1783a, p. 602. Nouveau Dictionnaire
d'histoire naturelle, appliquée aux arts, Tomo XXVII, Paris, 1818, p. 556-561. Todavia
a mitad del siglo XIX no se empleaba ningin tipo de molino mecdnico para triturar la
manzana y se segufa haciendo a mano, vid. FERNANDEZ LUANCO, José Ramén.
Consideraciones acerca de las circunstancias en que debe de fermentar el zumo de la manzana

en la preparacion de la sidra. Oviedo: Regadera y Cia., 1853, p. 27.
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Cfr. TOWNSEND, Joseph. ob. cit. p. 67. Dice todo lo contario.

Vid. RENAULT, Pierre Antoine. ob cit., p. 90.

CHAMBRAY, Louis de. ob. cit. 1782, p. 52; CHAMBRAY, Louis de. ob. cit. 1783a, p.
601; Vid. RENAULT, Pierre Antoine. ob cit., p. 91.

Esta sidra amarga es la que Caunedo denomina torcipe. La causa de su amargura es, que
apurando y apretando el lagar hasta los tltimo, se llegan a exprimir también las pepitas
y otras partes internas de la manzana dsperas y picantes”.

Vid. CAUNEDO CUENLLAS, José Antonio. “Adicién al vocablo sidra”. en ALVAREZ
GUERRA, Juan. Curso Completo o Diccionario Universal de agricultura tedrica-prdctica.
Madrid: vol. 15, 1802, p. 168 y en LOPEZ ALVAREZ, Juaco, ob. cit. pp. 21-22.
Caunedo afirmaba que la sidra asturiana sélo se podia conservar adecuadamente hasta
dos afios, LOPEZ ALVAREZ, Juaco, ob. cit. p. 22.

Cfr. Sobre el vinagre de sidra: PARMENTIER, Antoine. ob. cit. p. 173 y ss.

En Francia ya se estaban utilizando a finales del siglo XVIII productos quimicos para
mejorar la sidra, Vid. CHAMBRAY, Louis de. ob. cit. 1782, p. 57, CHAMBRAY, Louis
de. ob. cit. 1783a, p. 604, donde se sefiala que cuando la sidra no clarifica ella por si sola,
se le afiade un poco de blanco Espana, o tiza del Briangon, junto con azufre y se remueve
con un palo largo.

En algunos sitios de Francia se afadfa sobre todo miel para mejorar el sabor, Vid.
CHAMBRAY, Louis de. ob. cit. 1782, p. 56; CHEVALIER, Auguste. ob. cit. p. 124;
CHAMBRAY, Louis de. ob. cit. 1783a, p. 603. En Normandfa también hacen una be-
bida compuesta de sidra, orujo de sidra a la que se le afiadfa azticar, Vid Dictionnaire de
Uindustrie ou collection raisonnée. Des Procédés utiles dans les Sciences et dans les Arts, Paris:
Tomo 11, 1803, p. 145.

Sidra Floxa asf traduce la petit cidre, ALVAREZ GUERRA, Juan. ob. cit. 1802, p. 164.
CHAMBRAY, Louis de. ob. cit. 1782, pp. 59-62; CHAMBRAY, Louis de. ob. cit.
1783b.

Vid. ROZIERS, Jean-Baptiste Francois. Cours complet d’agriculture ou Dictionnaire
Universal d’Agr. Paris: Tomo II1, 1783, p. 345. Sefiala siguiendo a Olivier de Serres que la
préctica habitual en Normandfa era fabricar sidra con las manzanas agrias y salvajes, pero
que en aquellos momentos se empezaban a emplear manzanas mds dulces como ponfa

de manifiesto DESPOMMIERS, Matthieu. ob. cit.
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Anexo 1. Obras pomoldgico-sidreras francesas hasta 1817.

Titulo del libro,

En la Revista,

tomo o articulo tomo o libro

Lugar de
publicacién

Referencia
alasidra

Aiio de Autor
publicacién -
1589 Julien Le
Paulmier

1600 Olivier des
Serres

1763 Marqués

Reediciones: [ ouis de

1782y 1803 Chymbray

1763 Matthieu
Despommiers

1782 Jean-Baptiste
Canabis de
Salagnac

1783 Jean-Baptiste
Frangois
Rozier.

1783

1783

1789 Jean-Baptiste
Frangois
Rozier.

1797 Alexander-

Henri Tessier

1800 JEL.

Traite du vin et du Caen
sidre

Le théitre d agriculture Paris
et message des Champs

LArt de faire le Paris
bon cidre, avec la
maniére de cultiver les

Pommiers et poiriers,
selon 'usage de la
Normandie.
“Des arbres fruitiers” En el libro: Paris
capftulo XXXVI Lart de senrichir
promptement par
Lagriculture
Essai sur les principes Paris
de la greffe
Cours complet Tomo IIT Paris
dagriculture ou
Dictionnaire
Universel d’Agriculture

“Méthode pour bien  Gazette d’Agriculture  Paris
faire de gros cidre”  commerce, arts et

finances, N° 76,

23 de septiembre

“Procédé pour faire
le petit cidre”

Gazette d’Agriculture  Paris
commerce, arts et

Sfinances, N° 77,

27 de septiembre
Cours complet Tomo VIIT Paris
dagriculture ou
Dictionnaire
Universel d’Agriculture

“Culture et soins
des pommiers dans
le pays de Caux,
(departement de
Seine Inférieur)”

Annales de d'agriculture  Paris
frangaise. Vol. 1

Almanach centenal, Metz
pour le 19e siecle. ..

Tratado sobre el vino
y la sidra.

Trata la sidra.

Estudio completo

del proceso desde

el cultivo de manzanos
hasta la produccién

de sidra.

Referencia al cultivo
de manzanos y
produccién de sidra.

Trata los injertos
de manzanos y sus
variedades.

Sefiala todo lo
relacionado con la
produccién de sidra.

Proceso de elaboracién
de le gros cidre.

En base a la obra de
Louis de Chambray.

Proceso de elaboracién
de le petit cidre.

En base a la obra de
Louis de Chambray.

Clasificacién de
manzanos, cultivo y
andlisis de plagas y
enfermedades.

Cultivo del manzano
en el bajo Sena.

Resumen de como se
produce sidra



Afio de
publicacién

Autor

Titulo del libro,
tomo o articulo

En la Revista,
tomo o libro

Lugar de
publicacién

Referencia
alasidra

1801

1803

1804

1809

1810

1817

Antoine
Parmentier

Tomo 11

«un cultivador
préctico del
departamento
de 'Oiser

Miembros de
la seccién de
agricultura del
Instituto de
Francia

M. Chevalier

M. Renault

Lart de faire les Paris
eaux-de-vie, daprés la

doctrine de Chaptal,

suivi de L'art de faire

les vinaigres

Dictionnaire de
I'industrie ou
collection raisonnée
des Procédés utiles
dans les Sciences et

dans les Arts

Paris Pequeiia recensién
sobre la elaboracién

de la sidra.

Principes d’agriculture Paris
et d’économie,
apliques mois

pour mois A toutes
les opérations du
cultivateur dans

les pays de grande
culture. Par un
cultivateur pratique
du département de
I'Oise,

Nouveau cours Paris
complet d’agriculture

théorique et pratique

ou Dictionnaire

Raisonné et universel

d’ agriculture

En: Journal
d’Agriculture et des
arts et Feuille d’ Avis

“Sur le Pommier” Bourg

(PAin)
Notice sur la nature Paris
et la culture du

Pommier

Produccién de orujos
y vinagres a partir de
la sidra.

Referencia a la
elaboracién de la sidra.

Sefiala las principales
caracterfsticas de las
manzanas de sidra

y la forma

de cultivarlo.

Comenta sus propias
experiencias con los
manzanos.

trabajo clasificatorio
sobre la calidad

de las diferentes
manzanas

y su adecuada
combinacién

para hacer

una buena sidra



Anexo 2. Obras pomoldgico-sidreras espafiolas hasta 1853.

Titulo del libro,

tomo o articulo

En la Revista,
tomo o libro

Lugar de

Referencia
alasidra

Aiio de Autor
publicacién o
1778 Xavier de

Echevarrfa
1785 José Antonio

Publicado en: - Caunedo

1803 Cuenllas

1797 José Antonio

Publicado  Caunedo

enparteen:  Cyen|las

1801y 1802

1801y 1802 Juan
Alvarez
Guerra

1801

1803

1834 Sebastidn
Alvarez
Calleja

1853 José Ramén
Ferndndez
Luanco

Extractos de las Juntas
Generales celebradas
por la Real Sociedad
de los amigos del Pais
en la villa de Bilbao

“Del fomento de los
plantios, y modo

de hacer la sidra en
Asturias”

“Memoria sobre
el manzanoy la
fabricacién
de la sidra”

Curso Completo o
Diccionario Universal
de agricultura
tedrica-prdctica

“Noticia de la
agricultura y
economfa de Irlanda”

“Del cultivo
y utilidad
del manzano”

“Anuncio de la
Sociedad Econémica
de Amigos del Pafs de
Asturias sobre un nuevo
procedimiento para la
elaboracién de sidra”

Consideraciones acerca
de las circunstancias en
que debe de fermentar el
zumo de la manzana en

la preparacién de la sidra

En Semanario

de Agricultura y Artes
dirigido a los pdrrocos.
Ne 340.

Vol. 11 y vol. 15

En: Semanario
de Agricultura y Artes
dirigido a los pdrrocos.

ne 244.

En: Semanario

de Agricultura y Artes
dirigido a los pdrrocos.
n° 349 y 350

Memorias de la
Sociedd Econdmica
de Amigos del Pais
de Asturias

publicacién

Vitoria

Madrid

Villaviciosa

Madrid

Madrid

Madrid

Oviedo

Oviedo

Cultivo de manzanos y
elaboracién de la sidra
en el Pafs Vasco

Explica el proceso de
la sidra en el concejo
de Villaviciosa.

Informe sobre la
fabricacién de la
sidra en el concejo

de Villaviciosa, para
el oidor de la Real
Audiencia de Oviedo
Don José Cavanielles.

Traduccién de la
obra del abate Rozier
incluyendo algunos
escritos de José
Antonio Caunedo
Cuenllas.

Lasidra en las
inmediaciones de

Waterford.

Traduccién del
articulo de Alexander-
Henri Tessier:
“Culture et soins des
pommiers...”

Procedimiento de la
elaboracién de la sidra
en Asturias

Obra sobre el método
de elaboracién de la
sidra en Asturias.









%5 ( e =|= (X?
o g Universidad de Oviedo
/& &\ Universida d'Uviéu
‘ 3 University of Oviedo

Catedra de la Sidra de Asturias

del paraiso natural

. ,
E g g Alimentos

Garantia de Calidad y Origen

e
g A
LHE R

BTN

'12';}’ v

»

e
T





