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~ DAVID TABERNA

SAN SEBASTIAN. DV. El viaje
comienza en Astigarraga, gira
hacia un cruce de carreteras en el
parque de Listorreta, en Errente-
tria, v se dispone a atravesar Her-
nani cogiendo el camino hacia
Tolosa. Es tan sélo uno de los
muchos trayectos de 1a ruta de la
sidra. Cada parada es una puerta
ahlerta a un tipo diferente de sidre-
ria ~desde las mas tradicionales
hasta la mas renovadas-. Cada
parada es un espejo de la Gipuz-
koa que no quiers olvidar su his
toria pero gue mira de frente a su

fi m ro. Son mas de las ocho dela

noc h-' se disfrutara ¢
diferantes de s1
plos de evolucior

siglo XX1 E

\‘]l]b.l. Isast

a la tradicic

mantiene fiel

nos recuerdos del pasado. El viaje
ha empezado y la ruta es larga y
promete sorpresas. En el camino,
quizd haya que hacer alguna para-

pramos sidra y el fxotyes algo que
nos fascinas, sefiala con un vaso
e la mano Tovar Williams, guien
ha acudido a la sidreria junto con
st mujer v sts suegros. «Comer de
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mesa apu-
«Nos

e En el Pais Vasco la
ene el contacto. Nos
ia kupela y chariamos
. En Francia, mien-
t smemos, ni nos hablamos
con 10s de las demas mesass, sefia-
la Tovar levantando la cabeza y
cortando su discurso. Alguien ha
llamado al txotx. Su mujer y sus
cufiados de San Juan de Luz se afe-
rmnal\mmymimnnam

1a cena es la misma pero el escenario diferente.
~ Comenzando en Astigarraga, coqueteando con
Errenteria y llegando hasta Tolosa, el viaje desvelara
los diferentes rostros de las sidrerias del siglo XXI

Una cena por la
uta de la sidra

mentos que la sittian en el sigio
XV, Gartziategi expone cerca de

2 kupelss #n su sala principal. «En
total. habri unos 80.000 litros de
sidra, de los cuales silo el 15% es
para la temporada del toto, expli-
ca Bittor Lizeaga, socio familiar
de la sidreria de Astigarraga. Las
puertas se abren ¥ los vasos aguar-
dan justo a la entrada a la dere-
cha. Son algo més de las ocho y
media de |z tarde ¥ Ia gente va lle-
gando poco a poco. aDesde febrem
y hasta finales de abril, Ia sala esta-
r4 a rebosar Los lunes viene poca
gente, los martes mis, y asi suce-
sivamente hasta que el sibado esté
a reventar. La mayoria procede de
W’!“WYM
bién vienen algunos franceses,
aunque no muchos. En cambio hog
mira, los primervss, explica Bittor
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la a Enel
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:nr' perito antes de abin
stigarraga. El parkin
ia sidreria Bereziartua comiernza

a llenarse pasadas las nueve de la
noche. «Hay el doble de genite que
en la misma época del afio ante
rior. Qué extrano. Si acaba de
comenzar la temporada...», plan
tea un cliente. Las gigantescas
kupelas que decoran la sidreria
guardan cerca de 600.000 litros,
segin el responsable de Bereziar-
tua.

Un grupo de veteranos de las
sidrerias de Errenteria saluda al
cliente que entra por la puerta,
Ellos va estin comiendo la chule-
ta. Los restos de pan, tortilla y
bacalao apenas ya dejan ver la
superficie de madera de la mesa
redonda. La calma con la que
comen contrasta con la jovialidad
de un numeroso grupo de jovenes

que domina la escena 3 escasa-
mﬁa un par de mesas. Son la
sidrerias del siglo XXI, donde los




mdviles con cimara de fotos incor-
porada son también parte de la
clisntela.

Deiando atras Astigarraga, el
camino se bifurca hacia el parque
de Listorreta, donde un cruce de
caminos indica la via hacia Egi-
luze, un caserio familiar que abrio
hace 26 afios la sidreria y que cuen-
ta también con un restaurante.

«Son dos alternativas La gente que
guiere estar cimoda va al restau-
rante, y los que prefieren otro
ambiente van a la sidreria. Como
es 16gico, en la sidreria se come lo
clasicn, y en el restaurante, en cam-

bio, hay muchas més opciones»,

explica Antton Retegi, gerente de
Egiluze, Situadas en diferentes
edificios, las diferencias entre las
dos salas -restaurante y sidreria-
son obvias, Ya solo el tamario da
una muestra de la diferencia de
estilos. 8i el restaurante cuenta
con 200 metros cuadrados, la sidre-
ria tiene 800. Esta noche la mayo-
ria ha optado por el restaurante.
«Pronto empezard a llenarse la
sidreria. La gente aprovecha la
temporada, pero yo creo que las
sidrerias no son una moda. Siem-
pre han sido un boom, pero antes
habia otro estilo. Hace sesenta anos
se abria una kupela y no se empe-
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zaba con otra hasta que se termi-
naba. Ahora se ha cambiado por-
que existe el embotellados, sefiala
Retegi mientras se oyen de lejos
los machetes de un cocinero cor-
tando las chuletas:

Hombres y mujeres
El gerente de Egiluze tampoco ve
grandes diferencias entre los clien-
tes de las sidrerias. «No los sepa-
raria entre hombres y mujeres.
Todos beben por igual», sonrie
Mientras recuerda que la produc
cion de sidra de este ano ha sido
de 250,000 litros, Bittor Retegi apun-
ta que «a pesar de que la gente sabe

Una cuadrilla de Errenteria, degustando ia tortilla. [JOSE MaR| LOPET]

que el menq de sidreria es el cla-
sico, si quieren cambiar insisten
un poco mas porque saben que al
lado estd el restaurants. Pero bue-
no..»n.

Han pasado las diez de Ia noche
y un grupo de jovenes se dirigea
Egiluze. Pasan de largo por el res-
taurante. Sus carcajadas y bromas
a pleno pulmon en mitad del silen-
cio de la noche de Listorreta les
delatan. Van a la sidreria.

Errenteria, Astigarraga y Her-
nani han quedado atrds. Son mas
de las diez de 1a noche y la ruta de
la sidra se despedira esta noche
poniendo rumbo a Tolosa. El via-
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«Nos gusta el
ambiente que se
crea comiendo. En

Francia no ves esto»
Las ‘askas’ donde
abrevaban los
animales aln se
conservan en Isasteg)

gué hacer frion, sefials [ass gt
alin mantiene sus doda
CcOmO actuar ar k
«Esta elaro qt
kupelas n
partir de ahi

El gerente
muy bien c
de las sidrerias
la bandeja. . Algo
para que a la ge
que es el ambiente
siones, la gente trae la rikitix:
las dulzainas, los tistus
una relacion mity maja. pero s lne-
g0 la chuleta esta mala..».

El ambiente distendido gue per-
miten las sidrerias provoca gue,
en muchas ocasiones, «la gente se
pase de la raya. Segun las cuadri
llas que sea, te rompen los vasos,
te roban las servilletas, los casca-
nueces... Nosotros ya sélo admiti-
mos grupos de, como maximo,
treinta personas. Nada de autobu-
ses en manada. Hay mucha gente
gue se va a encontrar con las puer-
tas cerradas como sigan compor-
tAndose como hasta ahora. Se cre-
en que pueden hacer lo que quie-
ran. A las sidrerias hay que ira
divertirse, pero no a desmadrar-
sen, sostiene Lasa, guien recuerda
que en 1984 «empezamos produ-
ciendo 10.000 litros, ¥ este afo, en

Las dos salas de 1a sidreria son
1a punta del iceberg de Isastegi. En
los hajos del caserio se esconde una
planta para el embotellamiento de
la sidra. A sus espaldas, cuatro
nuevas kupelas del tamano de

parte alta del caserio. Es la parte
del iceberg que no se ve. Un uni-

Ef menti de las sidrerfas -ya sean clsicas o modernas- es sencillo y no admite cambios o devoluciones: tortilla, bacalao y chuleta. Y, por supuesto,

descubrir en esta cena por la ruta
todo acompafiado de sidra, mucha sidra. [JOSE MARI LOPEZ]
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