A sidra tamén é un produto galego

XERARDO DAS AIRAS
A Nosa Terra. N2 857.19/11/1998

No dmbito peninsular vénse relacionando desde sempre a sidra con Asturias ainda que en Euscadi,
mais concretamente en Guipuzcoa, tamén é este un produto que goza de notoriedade. Na actualidade son
os EEUU quen abandeiran a producién de maza (a froita mais consumida no mundo con trinta e cinco milléns
de toneladas), introducindo mesmo en Europa e tamén Galiza algunhas das suas variedades de probado
rendemento como froita de mesa. A Normandia e a Bretafia francesas séguenlle en volume de producién
mundial, sendo moitos paises con forte presion das ligas antialcélicas os que optan tamén polo cultivo de
mazas e a producion de sidra.
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Sen embargo, non se debe ignorar que desde antigo, Galiza foi un dos paises con grande producion
de mazas nas mais diversas variedades e un importante exportador das mesmas (o Val do Ulla e zonas Lugo
preferentemente) cara Asturias. A abondosa toponimia alusiva a plantaciéns de mazas esténdese por todo o
noso territério podendo acreditarse tamén a sua procedéncia medieval a través da documentacién. Os
Pomiferis, Pomar, Pumar, Pomarega, Pumarin, Pumarifio, Pumaratan, Pumedo ou Pumadifio, sés ou
adxectivados, comparten numerosas alusiéns na nosa tqponimia cos Mazaeda, Manzaneda, Macieira,
Maceira, Mazaira ou Mazairo, sobranceando en referéncias as provincias da Corufia e Lugo. As numerosas
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variedades existentes en Galiza tamén acreditan un amplo espectro relacionado coa sda manipulacién no
enxertado, ainda que hoxe, como dixemos, se prefiran as procedentes de féra. A clasificacion das mazas
denota desde vello en Galiza unha orixe popular que alude ao tempo en que se dan (de inverno, agustina ou
de agosto, de San Pedro, tempera, xoaneira ou de San Xoan ...), 4 sla procedéncia (portuguesa, francesa ...),
ao sabor (de laranxa, melapia, de canela, peraza, esprego...), 4 pel (de sapo, cunqueira, de rato, de espifio ...
), ol a forma (bicuda, buxia, bonda ...) entre outras posibeis, mais de agobiante enumeracidon. Nomes tan
altisonantes como baronesa, camoesa, reineta, repinalda, sontiloria, fadifia ou tabardilla, comparten
definicion especifica cos nomes mais aparentes de branca, brava ou comun. Se a produciéon de mazas en
Galiza sempre foi considerabel tanto en cualidade como en cantidade, caberia pois perguntarse porqué non
se constata, xa que logo, unha forte tradicién elaboradora da sidra. Se recorremos aos documentos medievais
referentes & Galiza (incluido o norte portugués) podemos constatar neles a existéncia de numerosas
plantaciéns de mazairas nas cortifias "illa cortina integra cum suas mazanarias ... " ao pé dos casais dos
colonos. Ante a abondancia de referéncias documentais, cabe pensar que a mazaira era a mais considerada
das arbores fruteiras pois é a que se cita con mais profusion "larea cum XV mazanarias", Il mazanarias cum
suo terreno". Esta importancia viria dada en parte polo préprio gasto da fruta ou pola sta capacidade de
autoconservacion, mais tamén pola sua aplicacién no fabrico do chamado vifio de mazas ou sidra, mais comun
nun comezo (repovoacions medievais) que o de vifio.

A verba sidra procede do hebreo sizra e os romanos denominarona sicera. Os antigos xeégrafos
apuntaron tamén que na Galaecia castrexa non se bebia vifio sendn unha bebida fermentada chamada zythos
gue alguns relacionaron coa cervexa pero que nés coidamos puidese ser mellor unha espécie de sidra, pois
as mazas, por principio, danse ben na média montafia como se acredita mesmo en xacegos palafiticos
transalpinos, remontdndonos aos primeiros datos sobre o tema.

As mazas xa eran froita moi apreciada polos romanos e tamén cofiecian a sidra 4 que Plinio define
como vinum factum piris malorumque omnibus generibus. Amala Matiana ou simplesmente Mattiana era
considerada unha das espécies mais finas de maza e segundo alglns pescudadores deben este nome a Caio
Matius, contemporaneo de Augusto.

Grande producién dos séculos X a Xl

Nos anos que seguiron a expulsién dos arabes alén da lifia do Douro, semella que a sidra alcanzou en
Galiza unha producion a grande escada. Por véarios documentos (o mais antigo do ano 965) cofiecemos como
certos bens computaban o seu prezo en "XXXX et V quinales de sicera et uno quinal de vino", demostrando a
predomindncia que a sidra ainda tifla sobre o vifio ao estar mais vulgarizado o cultivo das mazanarias e
pomares. Durante o século Xl tamén se acredita unha grande producién desta bebida en Lugo e en diversas
zonas da Corufia. Na altura do ano 1138 e coincidindo co nacemento de Portugal, a sidra ainda era de uso
comun, mais as vifias e o vifio alcanzaban xa grande predomindncia e comezaban a desprazar no consumo a
aquela. A inexisténcia do vocabulo sidra en portugués (chamabanlle vinho de mazds) demostra que desde a
data antes sinalada este produto deixaria de ser de uso vulgar. Na Galiza, o seu consumo tamén se veria
desprazado polo do vifio (en mans dos mosteiros e sefiores preferentemente) e asi, tamén no ano 1138 (a
coincidéncia coa independéncia portuguesa semella paradoxal), en época de Xelmirez e a fin de protexer a
venda de vifio, emitense decretos en Santiago para que ninguén puidese abrir tabernas ou baiucas para
vender sidra. Desde esta, a producién de sidra ficaria reducida ao dambito familiar e en zonas de escasa
producidn de vifio, adicando unha grande porcentaxe da producion das mazairas ao alimento dos porcos,
alcanzando esta froita unha escasa consideracion. A parte disto caberia argumentar, mediando preceptos
biblicos tan de moda nesa época, que o referente da maza como froita pecatis origo tifia todas as de perder
diante do biblico e miragoso vifio de Cana ou do eucaristico e ritual elemento da derradeira cea, todo moi a
pesar da ominosa pitima da Noé. Embebido de falaces homilias arredor disto, machucadas durante séculos,
a gens galega, alleada xa ab originis, chega a sentenciar, como en outros casos semellantes que non é boa a
sidra nen para os amigos, nen para a familia ou que a sidra das peras nen a bebas, nen a deas, para darlle
final a un atavico costume popular.
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Logareta de Melide. .

Mais, entre os lugares que de vello sobrancearon na producién de sidra, estaba a zona de Melide
onde en lagaretas de madeira se machucaban as autdctonas mazas camoesas cun mazo ou mallo (de ai
mallar) para producir unha sidra aceda que se suavizaba no paladar coa mestura de peras. Xa que logo, e polo
antedito, a tradicién da elaboracidn e degustacion da sidra ficou relegada en Galiza a aquelas festas e romarias
ubicadas en lugares onde non habia vifio e naquelas outras cuias datas cadraban no tempo da vendima, é
dicer, cando o vifio xa escaseaba e o novo ainda estaba en facer.

Medra o interese no Suleste de Pontevedra

Nos ultimos tempos ténse notado en diversas zonas de Galiza un anovado e crecente interese pola
elaboracion da sidra, consecuéncia quizais do notabel incremento da producién de mazds que se vén
observando. No lavado, triturado (mecanizado), prensado, fermentado, callado e envasado (1.000 kg., dan
300 litros) da sidra artesanal emprégase unha semana, sendo as variedade golden e starkin mesturadas con
outras do pais (como a paceta de Cela) as clases de maza mais utilizadas.

Ainda que a producidn desta froita se espalla por todo pais é na zona suleste da provincia de
Pontevedra onde detectamos unha maior actividade neste sentido.

Mesmo desde hai un ano unha empresa ténse adicado & comercializacidn da sidra tanto engarrafada
como en billa de presidn. En diversas festas, unhas xa de tradicién como as de Candean (festa da Virxe das
Dores ou dos pexegos) e Bueu ( 12 postos na Santa Ifixénia) ou mais novas como a de San Estevo de Negros
(Redondela), tamén se promociona anualmente este produto (déce e acedo) ou se ensalzan as virtudes
gastrondmicas das mazas das que procede. Mostras e concursos, algins recentes como o celebrado en Darbo-
Cangas (romaria da Virxe do Rosario), pretenden tamén promocionar a maza cuio cultivo se esta facendo xa
importante en moitas partes. A diversificacién dos produtos é cada vez maior e xa se producen, ademais das
cofecidas tartas de maza e compotas, vinagres de sidra, zumos, marmeladas e mesmo augardentes que de
aqui a pouco competiran co cofiecido calvados dos franceses.
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