[.a asociacion cultural Jo Ala Jo
(»Dale que te pego», en euskera),
[leva cuatro anos haciendo sidra
del modo tradicional

Segun los miembros de «Jo Ala
Jow, uno de los aspectos mas bo-
nitos del proceso tradicional, tie-
ne que ver con lo que era el ma-
chacado ritmico de la manzana.
Esta labor, que el grupo recrea
todos los anos en la « fiesta de la
kirikoketa», se desarrollaba nor-
malmente a linales de octubre o
principios de noviembre.

Parallevarla a cabo, se contra-

taba a un grupo de peones, que
escachabany prensaban la man-
zana durante siete u ocho dias.
Desolasol, los machacadores de
manzana golpeaban la fruta con
unas mazas de madera, antes de
echarla a la prensa con la palas.
El ritmo mantenido de los gol-
pes, servia para hacer mas lleva-
dera la dura tarea de los trabaja-
dores, que a veces cantaban tam-
bién algunas canciones o
melodias asociadas.

Al terminar la faena, con las
manzanas machacadas y pren-
sadas, y el mosto en las kupelas,
los trabajadores solfan celebrar-

la calle, y se pcmian a tocar subre
ellas con las mazas, rompiendo
un poco los ritmos mas corrien-
tes que se usaban para el macha-
cado. Entonces, los duenos de la
casa daban a probar el mosto re-
cién hecho y aprovechaban tam-
bién para vender sidra del ano
pasado.

«Kirikdketa, kirikéketa, kiri-
kdketa, koketa, kéketa; sagarra jo
dela, sagarra jo dela, sagarra jo
dela, jo dela, jo dela «.

Asi decia esa cancién repleta
de onomatopeyas, que cantaban
los machacadores de manzana,
convertidos en kirikoketaris.
«Ademds de la alegria del final
del trabajo, la letra de la canciéon
expresa que la manzana ya se ha
machacado, y el zumo estd ya en
las cubas fermentando», senala
Oianko Garde,

Mientras sonaban las mazas,
con un timbre parecido a la txa-
laparta, los trabajadores y algu-
nos vecinos lo celebraban be-
biendo sidra hasta que llegaba el
dimanecer.
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n siglos pasados, la sidra (»sagar-
Edoa». en vasco) estuvo muy exten-
dida en la costa atlantica. Actualmente se
consume sobre todo en Asturias y Gui-
puzcoa, y empieza a recuperarse en Na-
varra, donde existe una importante tra-
dicion sidrera, ligada principalmente a la
zona humeda del Noroeste.Segun José
Uria autor de un libro sobre la historia de
esta bebida, en la época medieval, la si-
dray los manzanales fueron muy aprecia-
das por los reyes de Navarra, que los utili-
zaron frecuentemente como regalo. Tam-
bién el pueblo llano consumia entonces

~grandes cantidades de aquél «fermento

sin brillo que los vascos hacen con man-
zanas de mal aspecto», como lo descnbia

lamanzana sidrera se inicié en el S|glo XVI
con la introduccién del maiz. Poco des-
pués, esta bebida fue maldecida por el in-
quisidor Pierre de Lancre quien culpaba a
las manzanas de ser la causa de la caida
de Adan. También atribuyo a la sidra la lo-
cura de los vascos del Pirineo occidental,
amuchos de los cuales llevo a la hoguera
acusados de brujerfa. A pesar del declive
de los manzanales, la produccion de sidra
se mantuvo como una actividad impor-
tante en el norte de Navarra hasta los
anos treinta del pasado siglo. A partir de la
guerra civil, los antiguos dolares fueron
desapareciendo, y la produccion de sidra
quedo reducida a algunos pocos case-
rios, que han seguido haciéndola, gene-
ralmente para autoconsumo, con medios
caseros mas modernos y mas rudimenta-
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