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ceric pard acomodarse en
las bodegas de restaurantes ¥
hares como bebida de moda,
la sidra vasca le sigue la pis-
ta. La tesis doctoral de Inaki
Santos (San Sebastién, 1973)
s un excelente reflejo de la
aplicacion de las tlumas tec-
nologias al estudio de la man-
zana para lograr mejores
mostos. Este quimico de la
UPV ha trabajado sobre to-
do en las seis variedades mas
recomendadas por la Dipu-
tacion de Guiptizeoa, con la
recreacion en el laboratorio
je todo tipo de prensas, al
tlempo que aplicaba en su
analisis la técnica de la reso-
nancia magnética nuclear pa-
ra descubrir en pocos minu-
tos la composicién acida ¥
fendlica con el fin de conse-
guir la sidra mas apreciable.
El cultive del manzano en

el Pais Vasco esta documen-
tado desde comienzos del si-
glo XI. Ya en el XVII, las
cronicas de los viajeros que
recorren Vasconig destacan
la abundancia de estos fruta-
les v la produccién de sidra
en todos los caserios para
consumo propio. En el XIX,
se comienza a generalizar 1a
apertura al publico durante
la temporada con el fin de
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Una tesis doctoral utiliza la

resonancia magnética nuclear para

analizar las manzanas y su mosto

comercializar la produccion
sobrante con alguna vianda
para acompanar el trago. Y
es, sobre todo. en Guiplz-
¢oa, del mismo modo que en
Vizeaya y el norte de Alava
los caserios ofrecian txakoli.

Hoy la sidra ya no ¢s un
complemento en los Ingresos
del caserio, sino um negocio
pujante (ue mueve a miles
de personas durante ¢l afio a
degustar ¢l ment tipico {ba-
calao, chuleton de buey v
nueces) en locales habilita-
dos para ello, Casimil hectit-
reas de manzanos sidreros se
extienden por toda Euskadi
con una produccién de entre
7,000 y 15.000 toneladas.
Las variedades moko, gezda-
mina, goikoetxea, txalaka, -
tebi hawadi v urtebi txiki son

las mds preciadas. Y, segun
se pudo comprobar el pasd-
do fin de semana en la quin-
ta Fiesta de la Manzana, en
Astigarraga, este afio ha sido
bueno, pese a la sequla,

La profesionalizacion del

las condiciones
de todo tipo de
prensas y depositos

sector también ha llegado a
los laboratorios. El trabajo
que los endlogos. comenza-
von hace decenios en la Rio-
ja alavesa continug en las de-
nominaciones de origen del

Viloria

ixakoli y ahora aterriza en la

sidra. Durante tres campa-
fgs. Santos investigd en la
Fuacultad de Quimicas de
Qup Sebastian con 27 varie-
dades. difersntes. Solo las
sels citadas fueron tratadas
con resonancia magnética,
que permite en 15 minutos
analizar los dcidos, aminoaci-
dos, azlcares y fenoles. lo
1ue con las téenicas tradioio-
nales supondria hasta ftres
meses de trabajo. También
apalizd las caracteristicas de
los mostos.

El resultado permite com-
probar como la variedad -
tuhi produce mucho mosto,
mientras que ld sueko es muy
acida y amarga y la gezami-
i no tiene casi acidez. En
resumen, que resulta funda-

mental un conpage equilibra-
do para elaborar una buena
sidra, En esta bebida, al con-
tratio gue en el vino, no se
recomiendan las fermentacio-
nes nionovariefales,

Santos reered en luborato-
rio microbodegas con pedue-
fus Prensis neumaticas y de
madera v depdsitos a la medi-
da_ El estudio constata que,
en general. la evolucion de la
sidra ha sido mas lenta en las
hotellas que en los depositos,
de ahi que sea preferible ir a
fas sidrerias en temporada.




