préximo.
Estamos en plena campana de
producoi6n sidrera, y afin
£l nimero » o cdola-

a que el Gltlmo de estos artefactos
Instalados en el caserlo Zcld do
Vidania, se desmonts hace unos
3:100 anos. El propletario Domingo
lampiileta y su hijo José Ramén
me han contado para ustedes una
serfe de detalles sobre el proceso
de fabricacion y Gaspar Olazabal
etxekofaun del caserio Ogallurreta
de Fuenterrabia, cuna de l0s gana-
dos que més trofeos han conse-
guldo para nuestra provincia me
los confirma al tiempo que
muestra las manzanas disputadas
en tomo a la méquina lora,

La variedad de la manzana a
emplear es detalle muy o tener
en cuenta, al obleto dg obtener
una buena sidra. Son de destacar
las: conocidas por el nombre de

longc dureite todo noviembre Y
casz por concluido unos dias antes
de Navidad.- o
Si bien el procedimiento: em-
pleado para extraer €l zumo es
sustznciaimente el mismo en todo
el pafs, observo qus la utilidad
de los lagares es dispar segin
zones. Asi en el barrio de Jaizubia
de Fuenterrebie, existia Casl un
ctolar por caserio, en cambio en .
lzs pequenias comunidades de Bei
Régil, Goyaz y Vidania, uno
shio bestzba en cada una de ellas
pera hacer el servicio a todas las
familios que en dichos nicleos ru-
i . En estos lugarss
se establecia un turno segln peti-
cibn de fos imteresados, y la pren-
sa no dejzba de funcionar practi-
en toda b da. Si
escribo en pesado, es en razon

«Beixalan, «Kampuesa», «Txon-Sa-
garra», etc. todas ellas dulces, a
las que habrdn de mezclarse otras
dcidas del tipo reineta o campan-
doja, en la proporcion de una
ccarga» por cada diez de dulca.
A senalar que la carga en la zona
de Azpeitia la componen ocho sa-
cos, en Tolosa, Vidania, Fuenterra-
bia seis sacos y en la zona do
Vera de Bidasoa tres sacos.

Si el afio de manzana es corto
en el pafs, se trae manzana de
Rioje o Lérida, siendo las varieda-
des mds empleadas en la actuali-
dad las egolden», «Starkins, «Mo-
ceta» y eVerde doncellar.

Bl fruto se tritura en und M-
quina picadora y $3 extiende al
anochecer sobre el aaska» reci-
plente de cemento (antafio de ma-
dera) de emplia base y pocd altura

JOS "TOLARES

v
con cabida variable (joaldial. ‘%ﬁ
puede alcanzar hasta tos 2.000 K
los da manzaga picada. Ui
regado con unos cubos d
se lo delo macerar toda la
Al dio siguiente con una

y se lguala, delando en
perimetro un canal de unos !
timetros de ancho. I

Realizada esta faena, en oMo
el el vescado (cardatza?) que Na

81
co del centro del recipiente e
nien

sentido vertical, se van disponiens
prenso’
madera.
sobre.

do los distintos elementos
res: los canales («rl») de
dos a cada lado del ele;
ellos los tablones de recla
de acacia (¢Alkizias) o roble (AT
tza») y para aunar fuerzas doS.
juegos de traviesas (trabesifak?)
que ensamblan el conjunto. Sobre
ellos la ckurka» gruesa pieza d€
madera con un orificio central poT
el que pasa el eje, y a lo gue
va unida una gran tuerca metdlica
circular con chavetas, tuerca queé
se hace ascender o descender por
el eje, por medio de uma
acclonada @ mano o a motor.

El prensado ha de hacerse poco
a poco, cuando se observa que
la masa de fruta ofrece gran re-
sistencia, se detiene unos minutos
hasta que el zumo haya corrido.
por los canales y pasado a través
de un orificlo practicado en €l
caska» hosta unos toneles de ma-
dera: igs ctinas» y cgarlias» simple
barrica a la que falta la tapa Su~
perlor, la primera, y cuba de gran
longitud y estrecha seccién, la se-
gunda.

Cuondo 'la prensa liega a tope,
se suelta todo el entramado, se
remueve ia pulpa (¢palzar) y s
apila de nuevo, volviéndose segui-
damente a prensar. La operacion
se repite tres o cuatro veces. Do
unos 1.000 kilogramos de manzand,
saldrén unos 600 litros de zumo
mas o menos, segin la variedad
de la manzana, los que con
frecuencia se anade 20 ¢ 30 litros
de agua. Aseguran que la sidra

nida del Gltimo prensado es
la mas fuerte y en ocasiones es
motivo para organizar alegres «ba-
rrikotes» entre quienes han partici-
pado en los trobajos de claborc-
cién.

Una vez terminada la. operacién
la sidra se introduce en barricas
y ckupelas» que han de dejarse
por espacio de un par de meses
o mds sin taponar, con el fin de
que en el curso de la fermentacion
las impurezas vayan saliendo al
exterior por el orificio libre. De-
talle importantisimo para quienes
somos legos en la materia, la fer-
mentacién se produce solaments
en la fase de luna nusva (lllberri)
y el dorado liquido permanece en
reposo en menguante (ilibera). Yo
soy hombre confiado que doy cré-
dito a cuanto me dicen... sobre
todo si puedo confirmarlo con mis
propios olos. Asi es que el dia
de San Martin me ful a observar
la ckupela» de Gaspar; en torno
al orificlo una masa blanquecina
completamente seca, daba muestra
inequivoca de que habia sido ex~
pulsada hacia varios dfas, en 'el
interior nj atisbo de ebullicion
¢Quleren mirar por favor al calen-
dario y decirme qué luna corres-
pondia a tal dia?

Siempre en cuarto menguante,

observa si el liquido ho adqui-
90 transparencia y una vez con-
&Jjuida es tapona la cuba con
3%, para que no le entre nada
alre, En un cbaserri> observe
cubriendo el orificio habfa un

plbstn de estiércol de vaca, sor-

el|sebo del tapon y por la accion
aire la sidra se convirtio en
agre; desde aquel dia tal manjar
estd vetado a los roedorss por

el expeditivo y barato medio de
cecubririo con producto de la cua-
dra.

la sidra hosta la pri-
mavera, fecha en la que ss 1o
empleza a comsumir directamente
quiténdols el espiche & las berri-
cas, o emboteliéndola para pos-
terior degustacion pero- olo! el em-
botellado tzmbién ha de
en menguante.

Aln cuondo el veranilo de San
Martin ha pasado este aflo desa-
percibido, es probable y dessable
que la situacién meteorolégica Vo©

ria, y nos sea dado pasear por
el campo o temperatiura agradabie
antes de que el crudo Wvierno s2
eche encima, sl tal sucede y e
posar por un caserip les ofrecen
tsisarroy sepan que se tram del
zumo ¢s manzana COn quncs O
veinte dizs de fermentacién, duizén
y ogredzbls de tomer, pero gran
lenztivo del viente, cuyos efectos
se dejzn sentir de forma harto M-
periosc &l dia siguiente.

JUAN JOSE LAPITZ




