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IV / sagardoa

La camara de Sigfrido Koch y la pluma de José Uria

nos acercan a la sidra en un logrado cuaderno

festejados  con
tragos.

Acaba de publicarse un excelente

trabajo. un cuidado ‘cuaderno de
cuarenta paginas a todo color, espe-
cialmente realzado por las aporta-
ciones graficas de un conocido folo-
grafo, Sigfrido Koch. La
apasionada pluma de José¢ Uria,
arranca a lo largo de sus paginas
pedazos de la Historia de nuestro
pucblo al hilo de la existencia de la
sencilla sidra, gure sagardoa, y de la
no menos humilde manzana que le
permite, nacer como una bebida
cristalina y transparente.

“Gure Sagardoa” es, precisa-
mente. el titulo que recibe este cua-
derno presentado al publico, con el
patrocinio de-la Diputacién Foral
de Guipuzcoa y del Gobierno
vasco, como unadecuado sistema de
promocionar el consumo de tan
grata bebida autéctona, al mismo
tiempo que se pretende la divulga-
cion de su pasado més reciente y de
los usos que ‘actualmente tiene en
loda nuestra geografia.

Al igual que otros muchos aspec-
10s de nuestra cultura, lengua y cos-
tumbres, el proceso de elaboracion
de la sidra ha sido celosamente
guardado y transmitido de genera-
cién en generacion por via oral. De
boca en boca y sin dejar apenas
ninguna constancia escrita, los se-
cretos de la sidra han llegado hasta
nuestros dias intimamente unidos a
la magia y misterio del caserio
vasco, entroncados con la forma de
organizacion social mads caracteris-
tica y tradicional de la economia
vasca.

Por eso no se encuentran anti-
guos documentos que nos hablen de
. tra_ si nal

an noes e -

El documento de fecha mis re-
mota. de que-tenemos noticia, es el
.diploma del Rey Don Sancho el
Mayor de Navarra, de 17 de abril
de 1014. por el cual se otorga una
donacion al Monasterio de Leire.
Traducido el diploma dice:

“"Damos y ofrecemos... en los tér-
minos de Hernani.a la orilla del
mar, un monasterio que se dice de
San Sebastidn... con las tierras,
manzanales, pesqueras maritimas,
eic.”

Mas tarde. los Fueros recogen
por escrito las normas y tradiciones
por las que nuestros antepasados re-
gian su convivencia.

De su lectura se deduce la ex-
traordinaria impertancia que {uvo
la sidra para el desarrollo de nues-
tro, pueblo.

Por ejemplo, en el articulo XXI
-del Fuero de Guipiizcoa se multaba
con 600 maravedies a todo aquel
que osara vender sidra mezclada

con agua. Y el alcalde de un pueblo
era sancionado con 20 ducados.

También el manzano era defen-
dido por el Fuero. Los cazadores (e-
nian prohibido adentrarse en el
manzanal lleno de frutos. Y su
dueno tenfa derecho a quedarse con
cuantos animales se acercaban a
pastar.

Sin embargo, los castigos mas
fuertes se aplicaban a los dafios
hechos con maldad. El que con
malas intenciones rompia o vaciaba
una kupela era condenado a

muerte. Y expalriado quien destro-
zara mas de cinco manzanos.

En aquel tiempo, se nombraban
guardas para vigilar los procesos y
los plazos tradicionales para la ela-
boracién de la sidra. 3

Se controlaban los trabajos de
prensado, para que ningun desal-
mado vertiera agua. Y cuando el
mosto llenaba las kupelas, el sidrero
las sellaba, a la espera de que cl
orden del sorteo estableciera la
fecha de apertura.

Esta debfa ser anunciada desde el
pulpito. Y, tal como lo refleja un
documento del siglo XVII, las deci-
siones del Ayuntamiento tenfan que
ratificarse con el repicar de las cam-
panas: ".. se junté en 'su Ayunta-
miento cerrado a son de campana
en continuacion de la costumbre in-
memorial y en observancia de sus
fueros, buenos usos y costumbres.
Dijeron sus mercedes que el dia 16
de Diciembre anterior habian reco-
nocido todas las cubas de sidra que

se envasaron el ano Gltimo™.

Desde la Edad Media hasta nues-
tros dias es en Guipuzcoa, limitada
por los montes Aitzgorri y Aralar y
el bravo mar Cantabrico, donde
mas puras se han observado las tra-
diciones. Y donde mas cuidado y
mas mimo se pone en todos los pro-
cesos de claboracion de la sidra.

Los guipuzcoanos han sabido
desde siempre mantener el ritual de
compartir una bebida sana, natural
y propia. Alld donde estuyieran.
Aunque su impronta y su trabajo
los llevaran bien lejos.

Asi, cuando los pescadores salian
a golpe de remo hacia Groenlandia
o Terranova, siempre les acompa-
fiaba la sidra. La captura de la ba-
llena y la pesca del bacalao eran

unos reparadores

Fueron estos pescadores los que

hicieron llegar la planta del man-
zano, y la bebida que nace de ¢él, a
Normandfa y a otros lugares del
mundo.

Hoy, en medio de una sociedad

industrializada y muchas veces arti-
ficial, los sidreros guipuzcoanos si-
guen escrupulosos las tradiciones
heredadas de sus antepasados.

Y tras las fiestas de San Sebas-
tian, hombres y mujeres, jovenes y
mayores acuden alegres a las sidre-
rias, para seguir el rito de la pro-
banza.

Todos acercan sus vasos al crista-
lino chorro que deja salir el sidrero
de las distintas kupelas. Compar-
tiendo, en camarederia, una ilusion:

Saborear nuestra sidra. Saborear
nuestra historia.

Después de leer estas lineas de
“Gure Sagardoa”, nos podemos
acercar a la sidra como algo muy
intimo. Algo mas que una simple
bebida. La secuela que este pro-

ducto de la manzana ha dejado en
la cultura vasca, en el bertsolarismo
y en el euskara, nos obliga a consi-
derarla mas alla de un simple pro-
ducto que se compra y se vende,
que da trabajo y permite la supervi-
vencia a un buen pufiado de vascos
a lo largo de los siglos.

De la mano de José¢ Uria, cuyo
texto original en euskara aparece en
el libro simultdneamente en erdera,
podemos conocer y querer un poco

as ese silencio ante la kupela, ese
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la mesa, sin ;e\'\&;\r\k_. e da y ve-
nida para mojar la tortilla de baca-
lao, la chuleta asada, el queso con
nueces o cualquier otra especialidad
que el sidrero nos ponga a la mesa
cada vez que entramos, siempre
como invitados de honor, a la sidre-
ria.

Podremos conocer las modalida-
des de manzana que dan lugar a esa
bebida sana y natural que puede to-
marse como refresco o en las comi-
das. Las costumbres y habitos den-
tro de la sidreria y todo el proceso
de las diferentes manzanas, sera
otra de las aportaciones de este cua-
demp excepcionalmente cuidado en
la rigurosa reproduccién cromatica
de unas fotografias muy logradas
por la camara de Sigfrido Koch.
Todo ello como resultado de un es-
fuerzo comun de personas anoni-
mas que, con su entusiasmo y de-
sinterés han hecho posible que la
sidra esté mas cerca de todos.
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