LA SIDRA NATURAL Y EL VERANO
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En cada estacion del afo, esta bebida tan an-
tigua y tradicional de nuestro pueblo, presenta un
aire diferente. Asi, en el otofio se realiza |a reco-
leccion de la manzana, el triturado, prensado y la
elaboracion. En invierno y por medio de la fer-
mentacion natural, el zumo de la manzana pierde
el azlcar transformandose en la nueva sidra. Du-
rante la primavera, la nueva sidra se hara adulta
en las “kupelas” y se embotellara. Finalmente, al
cabo de algunos meses de su embotellado, alcan-
zaré su plenitud en el interior de la botella. Ya ha
llegado el verano, que es la estacién de mayor
consumo, aungue los devotos de ésta bebida, la
tomen indistintamente y durante todo el afio.

Bebida natural y refrescante

Se trata de un producto muy saludable, ya que
su elaboracion es totalmente natural y su conte-
nido alcohdlicor muy bajo (5,5 - 6 %), por lo que
se puede disfrutar de la misma, ya que permite
consumir cantidades considerables sin que nos
produzca ningun dafno, definiendose como una be-
bida de trago largo. Contiene cierta cantidad de
gas carbonico propio y se puede tomar como ape-
ritivo o acompanando a las comidas, siendo muy
indicada con carnes y pescados. Baja.en calorias,
-se elimina con gran facilidad, siendo un fenomenal
diurético.

La Sidra Natural en nuestro pueblo

La sidra natural esta intimamente ligada a la
historia de nuestro pueblo, se puede decir que es
parte de nosotros mismos y aunque ha atravesado
por periodos dificiles, ha llegado hasta nuestros

dias.

En un principio naci6 como un producto de
autoconsumo dentro del caserio vasco, y mas tar-
de se dedico a la comercializaciéon o venta.

Para podernos hacer una pequefia idea de la
importancia que ha tenido la sidra entre nuestros
antepasados, no tenemos mas que saber que el
afno 1930, s6lo en Guipuzcoa existian mas de 700
sidrerias y se producian alrededor de 45 millones
de kilos de manzana para sidra. Son cifras im-
portantes.

Tal vez el hecho de que la sidra haya estado
tan ligada al caserio, haya sido la causa de que
aun no haya conseguido la imagen y categoria
que corresponde a una buena sidra, ya que el
producto se entiende como algo folklorico, algo
simpatico que ahi esta, pero sus verdaderos valo-
res como producto, quedan en el olvido.

También es cierto, que en la actualidad, el pro-
ductor trabaja en dificiles condiciones, ya que no
dispone de suficiente manzana de caracteristicas
deseadas para poder elaborar una buena sidra
natural, por lo que a veces el producto no es todo
lo bueno gque se presume.

Este problema esta en vias de solucion, ya que
se esta llevando a cabo una fuerte campafa de
plantacion de manzanos, de variedades recomen-
dadas de manzana.

Vivimos en una sociedad de consumo a la que
diariamente se le presentan productos mas o me-
nos atractives, cuyos responsables hacen lo inde-
cible para hacerse un pequeno hueco, entre los
productos que compra el consumidor. La sidra
natural se encuentra dentro de esta guerra, aun-
que sea un producto con muchisimas posibilida-
des, no cabe duda de que hay que adecuar su
comercializacion al mercado actual.

Recientemente se ha creado la botella “sagar-
doa”. Se trata de una botella ligera, de 75 cl. de
capacidad, de color verde, que esta registrada
por el sector de la sidra natural de Guiptzcoa.

Este puede ser el primer paso, en el largo ca-
mino de potenciar nuestra sidra como un producto
de calidad y prestigio.

Como se debe de consumir

Se debe de tomar fresca, no fria, a unos 10
grados centigrados de temperatura, servida en
vaso ancho, de cristal fino.

Es preferible dejarla caer desde cierta altura,
sin exageraciones, al vaso, para que este golpeo
provoque la manifestacion del gas carbénico na-
tural que contiene, de tal modo que presente en la
superficie de la sidra que se encuentra en el vaso,
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portes vascos y tendra lugar en la donostiarra pla-
za de la Trinidad.

Ademas de los partidos de remonte, el viernes
14 se celebrara el popular Cross Nocturno del An-
tiguo, y durante el dia se disputara el Concurso de
Saltos del Pais Vasco, organizado por la Sociedad
Hipica de San Sebastian, en Loyola, y que prose-
guira a lo largo del fin de semana.

El sabado, dia 15, en el hipédromo de San Se-
bastian, habra carreras de caballos, mientras que
durante el dia, en la bahia de La Concha habra re-
gatas de la clase Optimist y Vaurien, organizadas
por el Real Club Nautico de San Sebastian.

Ya de madrugada, a las 2 horas, habra soka-
muturra para aquellos que aln tengan ganas de
correr delante de las vaquillas en la plaza de la
Constitucién.

Los partidos de remonte en Galarreta, las ca-
rreras de caballos en el hipédromo, las regatas y
los concursos de saltos en la Hipica de Loyola pon-
dran fin al altimo dia de la Semana Grande de este
ano.

También es necesario sefialar que, a lo largo
de la semana, se disputara el LXXVIlI Concurso In-
ternacional de Tenis, con el IV Torneo “Ciudad de
San Sebastian”.

MERENDERO ERILLO

Rodearle de bienestar es muy sencillo.
Contemple una puesta de sol degustando su
exquisita cocina.

Especialidad en
CARNES Y PESCADOS A LA BRASA

(6]
ARENILLAS - ISLARES

Taberna AITOR

©
Especialidad:
Bacalao al pil-pil ~ Pimientos rellenos
Pinchos morunos ~ Tigres
()

Cordeleria, 11. Teléfono 490 50 21 ZORROZA - BILBAO

33



Casa Errekalde
ASTIGARRAGA
20014 Guiptzcoa

Sidras Borda

Teléfonos 5517 31 - 550414

ASTIGARRAGA

SAGARDOAK SAGARDOTEGIA
x ¥ *
Telf. 55 11 28
Ctra. TXORITOKIETA
Telf. 55 52 20 551741
ASTIGARRAGA

JOSE ANTONIO GAINZERAIN

B.° Martindegui
Tel. (943) 555851
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(Gulpuzcoa)

una muy fina espuma o mejor dicho granillo, y
consumirla antes de que desaparezca.

Nunca debe de permanecer la sidra servida en
el vaso, sino que debe de estar en la botella y
servirla al vaso en el momento en que se vaya
a tomar.

Tampoco hay que echar al vaso una cantidad
excesiva, sino que debe de ajustarse a las nece-
sidades o ganas de tomar que tenga el consumi-
dor para poder beber lo servido en el vaso, de
una sola vez.

Su consumo aumenta en verano

Légicamente, los calores del verano hacen que
aumente el consumo, pero hay que reconocer que
hoy por hoy, nuestra sidra natural es la gran des-
conocida, dentro de nuestra casa, es decir dentro
de Euskadi.

Aunque, efectivamente, mucha gente tiene co-
nocimiento sobre la existencia del producto, muy
pocos son los que se acuerdan de él cuando se
acercan a un mostrador o se sientan en una mesa,
para pedirlo.

i,Por qué ocurre ésto? Sencillamente porque
es un producto olvidado.

Todavia el productor de sidra natural no ha
encontrado o no ha puesto en practica la férmula
para que la sidra permanezca viva en la mente
del consumidor vasco. Tal vez por las caracteris-
ticas del sector antes sefaladas, por la falta de
materia prima, o por otros motivos, la sidra per-
manece en manos de pequefnos productores, que
no acaban de impulsar el producto.

La sidra natural esta llamada a ser la “cerveza
de Euskadi”, si los responsables en el producto,
es decir, los cosecheros se profesionalizan y son
capaces de acercar al consumidor a un producto
de regular calidad debidamente presentado.

Miguel Zapiain
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