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El aguardiente de madrofios en Villayon
(Asturias)

JUSTIFICACION

El tema de las bebidas de fabricacion casera todavia no ha sido
tratado en el folklore asturiano y apenas si en el nacional. Y es indu-
dable que, no sélo por su primitiva antigiiedad y por sus efectos esti-
mulantes y médico-populares, sino también por todo el proceso y ttiles
que intervienen en su fabricacidn, tiene un extraordinario interés etno-
grafico y folklérico. Como afirmé a este respecto Alfredo da Silva,
por un lado constituye «um elemento de grande importancia no estu-
do da cultura material e espiritual de um povo», y por otro, porque
«nao concebo o desenvolvimento de uma sociedade, se nao forem
sentidos, amparados, estudados todos os detalhes dos elementos que
a compoeny !,

Alejandro Casona comprendié esta realidad de la fabricacién casera
de licores como belleza vital y pujanza humana de Asturias, y fue
uno de los ingredientes que utilizé para el climax en sus obras 2.

Por ello, y hoy simplemente como introito al tema, facilitamos los
presentes datos, recogidos en 1956 en Villayon, parroquia de montafia
sudoccidental del concejo de Navia. Conocemos también la practica
de la fabricacién casera de aguardiente licuado en Berbeguera —donde
abundan mucho los madrofieros—, Illaso, Laredo, Busmargali, Illano
y otros lugares de Asturias.

LA PLANTA Y SUS NOMBRES

El madrofiero, tipificado cientificamente como Arbustus Unedo, es
un arbusto ericiceo de tronco grueso y copa abundante, con ramas
oscuras y menudas, de hojas lanceoladas, aserradas y coriiceas, que

1 ALFREDO DA SiLva, O Alambigue: «Boletim da Comissdo Catarinense de fol-
clore», ano XIV, nim. 27/28, janeiro 1962-1963, pp. 29 y 30.

2 ViIcTorIANO Rivas ANDRE, S. J., Poesia y Angustia en el teatro de Casonay
«Boletin de! Instituto de Estudios Asturianos» (Oviedo 1968), nam. 57, pp. 28 y 27.
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produce flores blanquecinas o sonrosadas y un fruto esférico —el ma-
drofio—, comestible, de color rojo cuando esta maduro y del tamafio
aproximado de una cereza.

En Asturias, su nomenclatura es muy limitada. En el area del ga-
llego-asturiano se denomina a la planta aloriqueira, y a su fruto, alo-
rico ®. En el resto de los bables aparece con el de borrachinal la planta,
y borrachin el fruto+, voz con la que también se designa en algunas
areas dialectales al «bizcocho borracho» °>. Ambos nombres y sus deri-
vados tienen inmediato origen en el efecto del fruto, ya que alloriar
significa en bable «marear, atontecer, aturdir»; y borrachin es ya pala-
bra por si sola bien expresiva.

En el bable occidental, borrachinal alterna con arbedeiro para el
arbol, en Navia, Busbargali y Cabanin; y muédrano para el fruto ®,
En Villayon recogimos arbedeiro para la planta y madrofio para su
fruto. En Illano oimos hervido, que, como arbedeiro y el espafiol
hervido, alude al proceso de fermentado, picado o al sabor almibarado
del fruto.

El madrofiero es en Villayon planta silvestre, muy abundante, cuyo
fruto se respeta como de propiedad particular si nace en finca de
dominio privado, y del primero que la recoja cuando crece en terreno
comunal.

La recoleccion se efectia a principios de octubre en cestas, para
llevarlo a la maceraciéon, y por gente joven del sexo masculino, ya
que es tarea un tanto dura, debido a que algunos arbustos llegan a

3 B. Acevepo y M. FERNANDEzZ, Vocabulario del bable de occidente (Madrid 1932),
-p. 10; localiza alorico sélo en Vega de Ribadeo, y en Navia y Coafia ya borrachino
(p. 37). En Villayon hemos encontrado las dos voces citadas en el texto.

4 El madrofiero como borrachinal, en Somiedo, y borrachineiro en Besuyo, los
registr6 L. RODRIGUEz CASTELLANO, Contribucion al vocabulario del bable occidental
(Oviedo 1957), p. 39. Borrachinal como fruto lo recogié JOSEFINA MARTINEZ ALVAREZ,
Bable y castellano en el concejo de Oviedo (Oviedo 1968), p. 164.

El fruto como borrachin aparece ya en APOLINAR Rato y HEevia, Vocabulario de
las palabras y frases bables que se hablaron antiguamente y de las que hoy se hablan
crn el Principado de Asturias (Madrid 1892), p. 24. Lo incluye también MoDESTO
(GGonzALez Cosas, El habla de Luarca (Luarca 1964). p. 19.

5 MAarfA Josera CANELLADA, El bable de Cabranes (Madrid 1944), p. 124; JOSEFINA
MarTiNEZ ALVAREZ, 0. c., p. 164; y Davip PErez-S1ERRA GONzALEZ, Vocabulario Can-
dasin (Gijon 1973), p. 27.

Como otra variedad de postre, lo registra GLORIA AVELLO CasikLLES, Estudio
comparativo del wvocabulario del Concejo de Pravia: «Archivum» (Oviedo 1969),
tomo XIX, p. 362.

¢ Lorenzo R. CasteLLANO, o. c., pp. 38 y 41.
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alcanzar varios metros de altura y la frondosidad de sus ramas difi-
culta el trepar por ellos para recoger el fruto.

LA FERMENTACION

Después de recolectados, los madrofios se depositan en una cuba
.denominada trillén *, en donde se dejan bien tapados para que vayan
fermentando —cocer, cociendo *— durante un par de meses. Y cuando
ya estan maduros, los pisan o machacan.

El pisado se realiza mediante un pisén o mazo en forma de «T»
invertida, hasta lograr una papilla que se denomina bagayo ®, y se
deja fermentar durante varios dias. Desde entonces y hasta que llegue
el momento de su empleo, habra que pisar el bagayo, sucesivamente,
y al menos una vez por dia, para que no se pierda.

Para conocer cuando se completé el ciclo de la fermentacion, se
acerca a esa pasta, sobre la vasija, un fésforo encendido, de manera
que, si éste se apaga, es que el proceso de maceraciéon continta y aun
no contiene alcohol suficiente. Por el contrario, si sigue encendido,
es que ya fermentd bastante. La riqueza en alcohol se calcula por el
tiempo v la llama del fésforo.

Con dicho preparado ya estan los madrofios en condiciones de que
se pueda comenzar la fabricaciéon del aguardiente propiamente dicho.

EL ALAMBIQUE

Para la obtencion del licor se utiliza un alambique de fabricacién
popular, compuesto por dos recipientes o caldeiras. Una grande o
inferior, con capacidad para unos treinta litros, y que ha de ser nece-
sariamente de cobre. Y otra mas pequefia o superior, también de cobre,
aunque en algunas areas, como en el Brasil ’°, suele ser de barro o de
ceramica, Esta ultima encaja sobrepuesta a la anterior, de modo que
el conjunto forma el alambique, que para evitar descripciones repro-
ducimos esquematicamente en una lamina.

El tipo de alambique propio de Villayén, que reproducimos en la

7 Con este nombre se denomina en Soto de la Barca la cuba grande donde se
pisa la uva, segiin Rodriguez Castellano (o. c., p. 481).

8 I.. RobriGcurz CASTFLLANO, o. c., p. 375.

s Ip., ibid., p. 374.

0 ALFREDO DA SILVA, 0. c., p. 48.
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lamina, es muy similar y técnicamente igual a otros conocidos '*; pero
es mas completo que éstos.

Alfredo da Silva recogié en el Brasil una curiosa leyenda popular
sobre el origen del alambique 2.

Caldeirs

Esquema del alambique en funcionamiento.

Por su valor adquisitivo y por su funcién, el alambique es un uten-
silio muy apreciado aun en las particiones de herencias.

No suele existir uno en cada casa, sino en aquellas mas acomodadas,
de las que lo usan las demdis para destilar su cosecha de madrofios.
Pues, en Villayén, cada vecino destila el suyo, aunque venga ayuda-
do por otros; pero no existe el oficio de destilador, ni me han infor-

11 Cf. A. pa SiLva, o. c., p. 43, y XaguiN LoRenzo, o. c., p. 242, fig. 182.
12 A, DA SiLva, o. c., p. 47.
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mado de la presencia de algln poteiro o alquitareiro ambulante, que
venga por los pueblos en Navidad, con el alambique al hombro, para
hacer el aguardiente; oficio registrado, sin embargo, en Galicia **. A
Mieres iban algunos de la Liébana a hacer el aguardiente, y no querian
andar por los caminos porque la Guardia civil les quitaba los alambi-
ques y los prendian, si no acreditaban haber pagado el impuesto por
la renta de alcoholes.

LA LICUACION

Previamente se preparan dos piedras grandes con la separacion
conveniente a manera de hogar, para poder encender en medio de
ellas el fuego. Para éste se utiliza lefia bien seca, de cualquier clase,
aunque es preferible la de carbayo o roble y abedul, hecha en astillas
muy finas para que dé poco humo y poca llama, a fin de que no se
queme la pasta o bagayo.

Encima de dichas piedras se coloca luego la caldera inferior (fig. 1),
llena hasta una tercera parte con unos diez litros de agua, y el resto
con la pasta fermentada, que se saca directamente de la tinaja que la
contiene, isituada préxima al alambique. En Galicia, segin Xaquin
Lorenzo (o. c.), se colocan mitad y mitad, y, para que no se pegue
la pasta al fondo de la caldera, se le interpone un poco de paja.

El fuego ha de mantenerse intenso, para que se caliente pronto
el contenido de la caldera; pero a la vez continuo, para que conserve
una temperatura constante la pasta, la cual se va revolviendo con una
pala de madera, con la espatula de cobre o forrada de este metal, inin-
terrumpidamente, hasta que se mezclan bien el agua y el bagayo de
los madrofios.

Cuando la mezcla ya se logré y estd a punto de hervir, se acopla
a la caldera inferior el recipiente superior (fig. 2), de modo que a)
y b) ajusten sobre a@’) y b’) perfectamente, y de no ser asi, deben
rejuntarse y precintarse con masa de harina de maiz.

Entonces se llena el espacio C de dicho recipiente superior con
agua fria, y, merced a este enfriamiento, el vapor que sale de la cal-
dera propiamente dicha se condensa en el espacio D del recipiente
superior, saliendo ya licuado el aguardiente por el orificio del cafio E
a una vasija colocada al efecto debajo de dicho conducto. Segiin la

13 Xauin LoreNzo FERNANDEZ, Etnografia. Cultura material: «Historia da Galizas,
vol. IT, 2. parte (Buenos Aires 1962). p. 241. Y J. M. VizQuez VaReLA, Augardente,
en la «Gran Enciclopedia Gallega», III. 15.
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cantidad del liquido que sale destilado, se sabe como hay que ir regu-
lando el atizado del fuego.

El vapor que se desprende de los madrofios va calentando el agua
de refrigeracién contenida en el espacio C, y cuando ya estd tan ca-
liente que se ve que no cumple su misién, se vacia sacando el tapon
del orificio F, y de ella se aprovecha un litro para afiadir a la caldera
inferior (fig. 1). Se tapa de nuevo el orificio F y se repone otra agua
fria en el espacio C, para continuar la destilacion. Dicho cambio de
aguas se efectila hasta tres veces sucesivamente.

El aguardiente que sale de la primera licuacién suele ser de unos
40 grados, y se comprueba derramando un poco sobre el fuego para
ver como arde. Este es el alcohémetro mas perfecto que utilizan. El
aguardiente obtenido en las otras dos ebulliciones es ya de menor gra-
duacion y se guarda en garrafas aparte.

La cantidad de aguardiente obtenida en cada destilacion depende,
mas que de la cantidad de bagayo, del grado de madurez que tuviesen
los madrofios.

El dia que se va a realizar la licuacion se pasa aviso a las casas de
algunos vecinos mas allegados, para que los hombres de aquéllas acu-
dan a probarlo y opinen sobre la calidad del licor obtenido, a la vez
que ayudan en la tarea acarreando lefia y reponiendo las vasijas del
agua o las del licor.

Es frecuente que algunos salgan de la reunion ebrios, pues no es
(dificil que entre la tertulia y el trabajo se tomen 8 6 10 copas, que,
como el aguardiente suele estar todavia algo caliente, son de mayor
efecto de lo normal.

Es costumbre regalar una botella a las amistades que no lo fabrican,
por ser obsequio muy estimado.

APLICACIONES Y VARIEDADES

El aguardiente se conserva en garrafas o botellas, y se usa para
convidar con unas copas después del café cuando hay algiin invitado
y el dia de la fiesta del lugar, pues se le da mayor mérito que a otra
bebida comprada, por lo que es también complemento obligado de
ciertas conmemoraciones familiares,

Asi, en Cabrales, es costumbre esponsalicia que el padrino de la
boda convide a los presentes, en especial a los nifios, a tomar el aguar-
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diente. Y para que el padrino no se olvide de este rito, se lo recuerdan
cantandole cuartetas como la siguiente:

ESIOT i
Como lo ve toa la xenti
fion salira de ca’l cura

en sin paga’l aguardientin 11,

Se utiliza también como medicina anticatarral y eficaz remedio para
combatir el frio del invierno %,

Cuando se fabrica poca cantidad, se embotella y lacra con cera,
para conservarlo y utilizarlo sélo en caso de enfermedad, ya que no
se suele fabricar todos los afios. Si, por el contrario, la gran cosecha
de madrofios permite obtener una cantidad copiosa —hubo afios de
pasar de 100 litros algunas casas—, entonces se vende.

Si en épocas pasadas se hacia en Villayon mucho aguardiente, hoy
ya, por el contrario, apenas si se fabrica. Y algunas familias ya ven-
dieron a los anticuarios el alambique, pues viene siendo muy buscado
y bien pagado como pieza decorativa.

Al lado de este aguardiente macho, por licuacién, realizado por los
hombres, existe toda una serie de licores caseros obtenidos por mace-
racién de hierbas o frutas (ciscara de naranja amarga, canela en rama,
esencia de romero, etc.), cuya elaboracion estid sdlo a cargo de las mu-
jeres. Xaquin Lorenzo '® recoge las distintas variedades y férmulas
que para su obtencién se emplean en Galicia, y que son muy similares
en casi todas las 4reas peninsulares en cuanto a su procedimiento.

De todos ellos, el finico que sigue todavia con gran pujanza y vigor,
realizindose en casi todas las casas de la aldea y aun en las villas
asturianas, es el licor de guindas, citado por Casona en La Dama del
alba (acto I), y el cual concentra aun en todos sus aromas la durea
tradicion de aquella honesta cortesia del convite casero, lamentable-
mente en trance de desaparicion.

J. L. Ptrez pE CastrRO

14 JesGs ALvArRez FerNANDEz CaREDO. El habla v la cultura popular de Cabrales
(Madrid 1963). p. 80.

15 Sobre sus varias cualidades y usos en Galicia, véase A. FRAGUAS FRAGUAS,
Augardente, en la «Gran Enciclopedia Gallegas, III, pp. 14 y 15. Castillo de Lucas
(Folkmedicina [Madrid 1958], pp. 816-819) recoge la de su aplicacién para ematar
el gusanillo» o ematar o bichos, que se usa y dice en Portugal (cf. J. A. PIREs DE
Lima, As bebidas alcoolicas mo folclore: RDTP [Madrid 1950], VI, c. 2, pp. 183 y
184). En Asturias registramos en Mieres la tradicién de «matar el bichos, pero no
con aguardiente, sino con cafia, porque lo mata mis que el aguardiente.

18 X. LoRrENZO, 0. c., p. 243.












