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La pocion de los marineros

El caserio de Igartubeiti, del siglo XVI, mues
se elaboraba antiguamente la sidra destin

tra esta semana como
ada a los galeones

[DOIA ARRAIZA
EZKIO-ITSASO.— Dicen las histo-
rias de navegantes que los marine-
ros vascos erarl famosos por SEer
mas fuertes que los ingleses o los
franceses. Y cuentan tambien que
esa resistencia se debia a que no to-
maban bebidas destiladas, como el
vino. sino que acompanaban su €o-
mida con sidra, una bebida fresca
que en botella o en barrica mantie-
ne sus propiedades.

Como homenaje a este mosto,
que gracias a su vitamina C evito
que los navegantes padecieran €s-
corbuto, el caserio-museo Igartu-
beiti de Ezkio-Itsaso rememora la
elaboracién tradicional de la sidra.
Este emblematico edificio de los si-
glos XVI y XVII es uno de los pocos
de Euskadi que poseen un lagar g6-
tico del siglo XVI, una inmensa
prensa de manzanas que da forma
al edificio. De hecho, el piso supe-
rior esta conformado por una mase-
ra sobre la que se extendian, hasta
el fin del siglo pasado, cerca de
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4.000 kilogramos de manzanas rei-
neta de la zona, de las que se obte-
nfan unos 3.000 litros de sidra. Los
travesafnos que sustentan la cons-
truccién son en realidad postes en
los que se apoya la viga central de
lagar. El proceso se completa en la
planta baja del edificio, ya que el
mosto, que se cuela por 1as rendijas
del piso de madera, cae a la barrica
del piso inferior. Esta técnica de
produccion, ya casi olvidada, obte-
nia de las manzanas un 65% de
mosto. Con las avanzados métodos
actuales, en cambio, se consigue
poco mas de un 75%.

Todo en Igartubeiti recuerda a
los pueblos vascos que se moviliza-
ron para ayudar a los caserios cer-
canos en la obtencion de este pre-
ciado zumo. Pero ademas, este gran
caserén conserva, como si fuera un
museo, aperos y utensilios de agri-
cultura, herramientas de carpinte-
ria, grandes muebles en los que se
conservaban cereales y una cuadra
con arados.

Con motivo de la semana de la si-
dra, que comenz0 ayer y finalizara
el préximo jueves, €l caserio vuelve
a poner en funcionamiento su pecu-
liar mecanismo para mostrar a sus
visitantes el proceso de elaboracion
de este mosto, cada diaa las 11.30'y
a las 16.30 horas. La diputacion fo-
ral de Gipuzkoa adquiri6 el caserio
en 1990, lo rehabilité y lo volvié a
abrir en agosto del 2001. El pasado
ano, este museo reunioé a 0.3R5 visi-
tantes, s6lo 2.256 durante esta se-
mana festiva.

Igartubeiti muestra el paso de la
produccién caseraa la industrial, ya

que se construy6 para responder a
las necesidades de sidra de los galeo-
nes y los cascos urbanos de la época.
En aquella época, cada barco necesi-
taba portar para un viaje dos litros de
sidra por cabeza. De hecho, més que
un caserio es un pabellén industrial
de produccién. En el siglo XVl en Gi-
puzkoa habia cerca de un millar de
caserios. Ahora, sin embargo, solo se
cuenta un centenar de sidrerias.




