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SAGARDOTEGIAK :
Las tres reglas de la sidra

No es facil establecer un esquema
asequible de divulgacién sobre los
secretos dey elaboracion de la sidra.
Hay una obra escrita por un tolo-
sarra, José Uria, que se llama ‘‘La
sidra’’, editada por Sendoa, que per-
mite un acercamiento a dichos se-
cretos.

La elaboracion de la sidra, ni es
tan complicada como a primera vista
puede parecer, ni es tan simple como
algunos creen. Hay quien piensa que
hacer sidra es recoger la manzana,
triturarla, prensarla y encubarla, sin
mas, y hay quien cree que sin ser
enologo o muy entendido en la ma-
teria no se puede elaborar sidra. Pero
ninguna de las dos formas de pensar
€S correcta.

I'ampoco pretendemos hacer
crecer a nadie que con tres reglas se
da la formula magica para elaborar
una buena sidra. Pero esas tres reglas
podrian ser la elecci6n. de manzana,
la limpieza y la temperatura.

Eleccion de manzana

El elaborador de sidra que no
toma parte directa en el control de su
manzana, empieza mal y, segura-
mente termina mal su campana sidri-
cola por pequena o reducida que ésta
sea. El hombre de caserio que hace
sidra con “‘la manzana que haya’’,
siempre hace sidra mala.

Generalmente ha sido un hombre
despreocupado, que a la hora de
plantar manzanos, si alguna vez lo ha
hecho, ha plantado lo primero que le
ha venido a las manos. Sin embargo,
aquel caserio en cuyo manzanal se

S d€ mAanzanas amareas
: \ v 1ena.
Es cierto que el sidrero, al ma-
nejar grandes cantidades de man-
zana, va a tener dificultades para
controlar la que sucesivamente va
llegando a sus dominios para ser tri-
turada. Pero precisamente por eso,
porque va a elaborar grandes canti-
dades de sidra, puede y debe dis-
poner del tiempo necesario para es-
COger y comprar Su manzana con su-
ficiente antelacién y después debe
vigilar.

La primera noticia que se debe
tener sobre la manzana sidrera. es
que todas las variedades, absoluta-
mente todas, tienen materias azuca-
radas. Hasta la manzana mds amarga
0 la mds 4cida tiene azucar. La lla-
mada “*Errege gaxi'’ que se da abun-

Udar Al ledac

~dantemente en el alto de Ia cuenca

del rio Oria de Gipuzkoa es una
manzana catalogada como muy 4cida
y sin embargo tiene una densidad de
1.066 gramos por litro. Lo mismo
sucede con la famosa ‘‘Errezilla’ o
Reineta del Pais y otras variedades
similares.

Otro aspecto a tener en cuenta por
el productor de sidra es el conoci-
miento del sabor seco o amargo de la
manzana, Son muy pocas las varie-
dades exclusivamente amargas. En
cambio son bastantes |as que tienen
el amargor combinado con lo dcido y
lo dulce. Asi por ejemplo la variedad
llamada **Piku-sagarra”’, est4 catalo-
gada como ‘‘geza-garratza’’ que es
SOsa-amarga; la ‘‘Txakala’ “‘gazi-
garratza™ o 4cida-amarga: y la Jo-
sefa ‘‘gozo-garratza’’ o dulce
amarga.

- También es muy importante saber
distinguir entre la manzana de sabor
dulce y la insipida o sosa. Existen
manzanas sosas como la ‘‘Andoain-
Sagarra’’ que estd catalogada como
'geza’’ 0 sosa y son extraordinarias
para hacer sidra. Mucha gente con-

con las dulces y es una pena, porque

las caracteristicas de la manzana sosa
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la acercan mds a la amarga que a la
dulce. . .
De todas formas, la seleccion que

hacen hoy los sidreros vascos para
lograr una buena sidra, es l;i que

CONSIa de man:

Limpieza

La falta de limpieza ha sido
siempre la causa de multitud de en-
fermedades. En la elaboracién de la
sidra, la limpieza es un factor deter-
minante para el éxito o el fracaso
final.

Antiguamente, las enfermedades
de las sidras constituian una obsesién
y se trabajaba denodadamente por
conseguir remedios contra ellas.

Desinfectante O; Cochinilla ]i-
quida; Cochinilla en grano: Despe-
grecedor U; Regenerador V: Saca-
rinas; Anti-dcido L: Acido tartrico;
Acido salicilico; Salicilato de sosa;
sirop sidricola; Colas de pescado;
Caramelo liquido; Liquidos clarifi-
cantes; Fosfato amoniacal: Leva-

duras;: Azidcar corriente; Aceite de
oliva

Hoy, por suerte, es dificil encon-
trar sidras enfermas. El sidrero sabe
perfectamente que ni las sidras n las
barricas malas tienen remedio y por
€S0 se esmera en realizar todos y
cada uno de los pasos de la elabora-
ci6n de la sidra, con todos Jos cui-
dados de que es capaz.

Una extremada limpieza de las ba-
rricas y cubas donde va a estar depo-
sitada la sidra durante mds de medio
ano; una limpieza igual de meticy-
losa de la propia sidreria; el repaso,
una y otra vez, de la maquinaria y
los utensilios que van a ser utilizados
en las faenas sidricilas: y una lim-
pieza mds pulcra, si cabe, de las bo-
tellsa que van a contener la sidra, su-
Ponen una garantia del cincuenta por

ciento de que ésta resulte de Inme;jo-
rable calidad.

Temperatura

Puede parecer upa tonteria hablar
de l€mperatura, cuando todo el

mundo sabe que la lemperatura am-
biente de un local sin calefaccién

serd siempre aproximadamente igual
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a la que reine en el exterior. Si el
tiempo es frio, la sidrerfa se enfriard
y st hace calor, se templard.

Pero esto no es totalmente cierto
pues la mayor parte de las sidrerias

e

sobre ¢ S paredes de piedre Y AT-
gamasa, materiales estos muy apro-
piados para conservar el calor en el
invierno y el fresco en el verano.

Al ser la sidra una bebida natural.
fermentada con levaduras naturales
que tienen vida y se desarrollan. la
tlemperatura llega a adquirir una im-
portancia inusitada en el proceso de
Su elaboracién. Estamos por decir
que es la condicién mds importante y
necesana para obtener una sidra op-
tima, pues por muy buena que sea la
nanzana que se emplée, si no se
Mmantiecne una temperatura adecuada
durante el periodo de fermentacion,

serd materialmente imposible lograr
una buena sidra.

El hecho de que los fermentos *
buenos del mosto necesiten una de-
terminada temperatura para crecer y
desarrollarse, no quiere decir que las
las sidrerias donde estén
ubicadas las barrikas y las kupelas
deban mantenerse siempre a esa
misma temperatura. No es grave, por
ejemplo, que el termémetro de la bo-
dega marque durante unos pocos dias
los 5 grados sobre cero. ni que suba
alos 17 6 18.

Como es natural, el cuidado de la
l€mperatura debe mantenerse durante
todo el proceso de la elaboracién de
la sidra, especialmente desde que se

Inicia la fermentacién hasta sy embo-
tellado.

~ Pero la temperatura también es
Lmportante en otros momentos. Una
'emperatura elevada puede provocar
la prematura fermentacign de la man-
£4na en sazon, y también mientras es
triturada, ocasionando transtornos en
las levaduras aptas para la buena
marcha de la sidra.

Otros tantos inconvenientes
pueden producirse si no se cuida la
lemperatura de la sidra embotellada.
La fermentacion, aunque minima,
continda en la botella y la actuacién
de los microorganismos VIVOS que en
ella permanecen requieren un am-
biente mds bien fresco.




