La sidra es todavia uno de los productos
& tipicamente vascos que mantienen el verda-
3 dero gusto de Ia tradicion. La Sidra, Ia torti-
lla de bacalao, el queso del pais ¥ Ias nueces,
forman parte de la historia de todos nues-
| tros antepasados. Nosotros, en nuestro afan
de t las tradici 3 i consu-
miendo estos Productos “goshos™, pero “¥a no
s Io mismo®. Si, tomamos queso del pais, pe-
To. .. de fibrica, Ia quimica, que POr un lado
Permite que el Producto llegue a todos los 1u-

gares, esta por otro haciendo verdaderos es-
tragos. Si,

desde luego que comemos nucces,
P€To ya no son nuestras nueces,

& de nuestros nogales alla por oci
dias, o americanas, mucho mas grandes y
{ quiza mucho mas Limpias. .. pero Ya no son
! lasnuestras, Asj esta pasando con todos nues-
tros preciados Productos tradicionales, si,
aquellos que escribieron parte de Ia historia

las que cajan
tubre, son in-

NO A LA SIDRA STAND

A la bisqueda de una formyla

Fraisoro:

R N X

de nuestros antepasados. y esto, de verd!

1o son ti ali dades:

, Son

La sidra es hasta ef momento uno d¢ l
Productos —por no decir el tnico— qU°

as gentes era bailar el
los domingos en la plaza del pueb
Aquellos eran los tiempos en los quelas “et*€
kuandres”

ku™

eran fenémenos —me dice uno d!
los casheros en Fraisoro—. Aquellos eran 10

tiempos en los que =Y que conste que de esto =

no hace mis de 60 afos— los casheros baja ;
ban a las sidrerias el domingo y esperabanl
alli pacientemente ln llegada del proximo
domingo en el que bajaba Ia mujer del case:
Tio, con la muda —una camisa blanca Jim:
Pia— y dinero para la semana siguiente:. ¥
iQué tiempos los de nuestros abuelos!

Casheros unidos

para la sidra

Nuevo cursillo de “Métodos de Elaborac

El dia 7, tuvo Jugar en Ia Gran-
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cibido del director de| cursillo, es
que el zumo, do manzana, mientras
@sté posando, no debe de tener cone
tacto ni con hierro, ni con cemen-
to, con hormigén armado, Hasta
aqul estamos todos conformes.

ces, sefior Sénchez ~ Guardamino,
el hecho de que en ja sidreria que
ha montado Fraisoro [a prensa, en
vez de madera sea de cemento?

de lo manzana, y es un producto
muy delicado. Tanto, of mosto de la
manzana como al de fa uva, el
contacto con el cemento le produce
una serle de reacciones quimicas
que provocan alteraciones en los
4cidos del mosto.»

i~

con la auf

Uno.de fos conse|os que han re-

—Pero, ;como se oxplica enton-

«Es clorto, la sidra es el mosto

—Entonces, usted como lo ex-
lica.

plica

sidra,
miman su producto, no sélo en sy
elaboracién, sino también a la ho-
ra de su consumicién. Hubo un deta-
\le curloso que meracs la pena des-
tacar. Estibamos charlando alre-
dedor de unos cuantos vasos de sl-
dra. Algunos de los vasos tenian to-
davia en su fondo un poco del rico!
zumo de manzana
mlentras hablabamos, uno de los
lagareros se fevanté. ¥ U6 lo que
quedaba de mi vaso, sin darma
ninguna explicacién, Me quedé mi-
réndole con clerta perplejidad. Al
ver ml cara de asombro, me expli-
caron: «Es que la sidra hay que be-
berla de poco en poco Y @ menu-=
do, si no se pone malas. Y era ver-
dad, el sabor es completamente djs-
tinto, ;Cémo vamos a hablar a esta
gente que culda de esta manera su
producto de que le ponga antifer-
mentos? (Si no pueds ser!

tora del reportaje. (Foto Basterretche.)

n0501r0s somos [agareros —

fermentado,

curso de «<Métodos de' elaboracién  didas que se puedan producirs,
de la sidra» en Fraisoro. Fralsoro :
€s un cenfro de ensenanza Y expe= El gasto que este proyecto Supo-
rimentacion agraria que tiene mon= pe a la Diputacion no es facil de
tado la Diputacién de Guiptizcoa  delimitar. El cursillo y las gestiones
_desde 1900. Antes era una gran=_ ‘con los sidreros ' —dice" Sénchez
Ja escuela, hoy depende directa- Guardamino— a la' Diputacion no.
monte del serviclo de Agricultura e, cuesta nada mas que el sueldo
de la_Diputacion, cuyo jefe es Ja-  de| ingenleyo que se ocupa de eljo,
vier Sénchez .~ Guardamina, Inge=" Hay un ligero. gasto en o] laborato=
nfero’ agrénomo. £ rio, pero es mfnimo: La labor de ex-
: perimentacién es sin duda \Ia'que
produce' mas ‘gastos. ' Fraisoro' ha
instalado una sidreria experimental
©on toda su magquinario El precio de
todoesto es \dificil de/ dictaminar,
pero nunca llegard al miliénde: pe-
setas, nos dice el encargado del
cursillo.

£Y SI TODOS LO HACEMOS. IGUAL,

QUE SIDRA VA ALIR?
Ja Fraisero, la clausura del curso. o

=Métodos ds elaboracién de la Si-
dra= al que asistieron 20 lagareros
de toda la provincia.

METODOS TRADICIONALES

«El hecho de que hayamos hecho
O MODERNOS

prensas de hormigén se, debe fun-
di a motivos omi:

cos. Nosotros conocemos el trata-
miento que hay que dar al zumo en

Esta es una idea que estd en la
cabeza de todos las lagareros. Si
elaboramos la sidra de una manera

)

1

?‘ Parece claro, que si a'la sidra
e le aplican otros métodos de
laboracién distintos, mas moder-
os, la sidra ya mo va a ser lo que

0, Si la sidra va camblando segiin

os gustos del publico lo que parece
gﬁglco, on-estas cosas, yu se sabe,
f pliblico, es el ‘que manda, es
pgabable que''esta beblda

8 proceso de elaboracion de Ia
sidra que se lieva a cabo hoy en
los lsgares de Guiptizcoa, es el

3 “aue se realizaba hace mu-
chos afios.

«Para que se haga una buena si»
dra —nos dice uno de los lagare-
ros— es imprescindible una buena
manzana, &cida, limpia, y una buena
cuba, de roble o de castafio. Se
machaca la manzana, se prensa y se

{ Pasa el zumo a la cuba. A los 3 0 4
s meses ya se puede emboteller. «F)
¢ procedimiento de elaboracion de la
sidra vasca es bastante diferente al
asturiano. Los lagareros vescos ha-
cen fermentar la sidra mitad en la

tradiclo-
g'! se convierta en un producto
. [més del mercado. Desde Iuego, los.

aseros quieren'vender sidra, pero,

Estan dispuestos 'a cambiar su
modo de elaborarla? ¢Es verdad
queihacen sldra sélo para venderla
en cantidades industriales? Creo
que no. Y son ellos los. que me
han hecho creerlo asi,

El senor Sanchez Guardamino he
sido e| director % promotor de este
curso.

—¢Qué actlvidades tlene Fraiso-
ro?

«Fralsoro pretende ayudar en to=
do lo que pueda a la industria si-
dricola de Guiplzcoa. Para ello

—¢C0mo va) a funcionar esta si-
quiere mantener contactos con los. 3

dreria? '
El cursillo al que han asistido

cuba y mitad en la botella. Los as-
turianos la fermentan solo en la cu-
ba. De ahi gue nosotros sirvamos
Iz sidra, como cualquier otra bebi-
da, y los asturianos fa echan des-

LA DIPUTACION PREOCUPADA

mos el aio pasado, y h
do mantenerlo mediant
s0.»

—¢Qué pretende Ia
con estos contactos?

riba.
«Queremos llegar a

POR LA ELABORACION

DE LA SIDRA ta manera llegar a hacer

to de mayor calidad.

La Diputacion de Guiplizcoa pre-
ocupada desde hace anos por los
problemas del campo, ha organiza-
do este afio por segunda vez, un

.
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conocer bien la sldra, para de es=

A la Diputacién le corresponde
realizar los experimentos necesa-=
rius, y cargar con las posibles pér=

lagareros. Este contacto Io Inicia-

«En plan experimental, no se va
a preocupar por obtener cantidad
de sldra, va a ser algo més practi-
co, estd enfocada, en principlo, a
la investigaclén de los distintos pro-
cedimientos| que se siguen en la
provincia en comparaclon con Igs
que aconseja la teorfa, Ya se veran
los resultados.

emos queri=
e este cur-

Diputacién

estudiar y

un produc= La elaboraci6n tedrica de [a sidra

es muy diferete de la que real-
mente se hace. Fraisoro qulere ex-
perimentar. cuél es realmente la
sidra que le gusta al publico, co-
nocer su composicion, y estudiarla.
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65tos 20 lagareros ha durado 3 dias.
B programa de cada una de los
jornadas: ha sido: E| primer dia se
les habls —slempre desde un pla-
0 tedrico— de la limpieza de laga-
es, de la higlene de cubas, y en
general de la higiene necesaria pa-
ra la elaboracién de la sidra. La
segunda jornada vers alrededor de|
tratamiento de las cubas después de
igber sacado la sidra. El Gltimo dia
astuvo, dedicado a [a cata de.sidra,
lo largo de este cursillo se suce-
dieron las polémicas; las discusio-
nBS, que surgen siempre entre teg-
rica y: los practicos de la materia,
Elfdirector. del cursillo, ingeniero
4gronomo, preconiza un tipo de si-
dra que no convence demaslado a
195 lagareros, «Pienso, dice, que
haclendo la sidra como debe de
hacerse, se puede encontrar una si-
ra que guste a todo el mundo.»

Pero, /es que la sidra no qusta?
Stevidente que si, que la sidra
8mas  de gustar se consume en
Uestra tlerra 'en cantidades muy
réspetables. «Si |a sidra se vende
yiusta es porque es natural, nos
dlés un cashero, si empezamos a
ﬂ}gtar quimica, entonces ya no hay
nada ‘qiie hacer, lo que sale ya no
eg:’sidra. por lo"menos no es sidra
ngtural‘.

aj

1 LOS CASHEROS NO ESTAN
4 DE ACUERDO

[0dos sabemos que el vasco no
eiPersona f4cil de convencer, y los
CESNEros menos. Durante ol cursi-
88 ha hablado de muchos de los
Bt0s da 'la elaboracion de la si-
Natural. También se ha dicho,
leramente, que se qulere llegar
ON0ger [a composicién de la si-

0 S€ qulere hacer un estudio de

S Mictoorganismo que actGan en
IMentaciGn... Pero los lagareros
"9REStan de acuerdo lo que tienen
A8RAACer (o microorganismos 1o
Ny de hecho, la fermenta-
286 llava a cabo siempre. «SI
B28mos con [os dichosos an-
Mmentos v gsas cosas —Nos

(€ -
J!?j- la sidra ya no va a ser na
.

este caso, y desde [uego, compen-
sa con la economia de su construc-
cion. Si se sabe tratar, el cemen-
to no tiene por qué influlr.»

—Esté usted muy seguro de es-
to?

—Desde luego, este ano en Frai-
soro se va a llevar a cabo la primera
experimentacion. Vamos a hacer
unos 4.000 litros de sidra sigulendo
distintos métodos, el tradiclonal y
los que nosotros propugnamos, El
afio que viene, cuand_o celebremos
otra reunién de este tipo, las qata-
remos, y entonces se hablard de
realidades.»

Si el cashero ve que este nuevo
procedimiento da los resultados que
espera |a Diputacion, quiza c'amble
un poco su manera de pensar, pelrlg
por el momento, los |9garero's alli
reunidos, tlenen la lntenc:{m d?
segulr trabajando la sidra a la ma:
nera tradicional.

i —allos me corri=
Los sidreros —8 i
gleron muchas veces este (erlElnbou
diclendo «Sidrero es el que bel

similar, si estudiamos tan a fondo
como parece necesarlo el problema
de la sidra.

—¢No corremos el peligro de ter-
minar cfabricand» una sidra estan-
dard»?

«Es muy dificil, la fermentacién
€s muy raro que salga siempre ngal,
ya que en ella ntcrvienen la vida
animal de los microorganismos, y
en cuanto hay vida, es muy dificil
de controlar el proceso. Para conse=
qguir una sldra standard, habria qua
coger el mosto, esterilizarlo y poner
unas [evaduras determinadas que
corrigiesen la acidez, el azdcar.»

En este caso, desde [uego ya no
se podria hablar de sidra natural.
Charlando con los lagareros, pre=
gunté, cudles eran las caracterfsti=
cos que debfan de tener la sidra.
Es una pregunta, que por lo que se
ve no tiene contestacion. sNo la
sabemos ni nosotros=.

Y si ellos no lo saben...

Marfa Luisa AZPIAZU




