Gastronomia

De sidras
por Gipuzkoa

La “sagardoa” (sidra en euskera) esta rodeada de ritos y
costumbres sociales que hacen de su degustacion un
momento Unico. Por ello, en Gipuzkoa se ha creado un
Centro de Interpretaciéon y Museo de la Sidra Vasca que
lucha por realzar este producto gastronémico.

odavia no sabemos si el man-
7ano nacié en tierras vascas de
manera espontanea o fue im-
portado desde otras latitudes,
tal y como pasé con otros arboles fru-
tales de la Peninsula, pero la primera
referencia escrita que se conoce del
manzano en el Pais Vasco data, nada
mis y nada menos, del 17 de abril de
1014. Sin embargo, fue a partir del si-
glo XIV cuando se comienzan a ver
nombres o apellidos derivados da la
palabra vasca sagar (nanzana o man-
zano): Sagastiberridi, Sagarciague o
Sagarminaga, son algunos de ellos.
La manzana, por tanto, estd intima-
mente ligada a la cultura vasca. La his-
toria de las sidrerfas en la zona estd
unida a la palabra folare, que forma
parte esencial en el proceso de elabo-
racién de la sagardoa. De hecho, en
la edad de oro de los caserios vascos,
alla por el siglo XVI, éstos se comen-
zaban a construir por el tolare, es de-
cir, el lagar. A partir de ahi se cons-
truian el resto de dependencias.
Astigarraga, en Gipuzkoa, es la au-
téntica capital de la sagardoa, y por
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tanto, el lugar ideal para realizar una
inmersién completa en el mundo si-
drero de Euskadi. “Ir a la sidreria” no
es sélo acudir a comer y degustar la
sagardoa. Por ello Sagardoetxea, Mu-
seo y Centro de Interpretacién de la
Sidra Vasca, ha otorgado la categoria
de hecho cultural y gastronémico a
esta experiencia.

Sagardoetxea ofrece el programa
perfecto para una jornada de ocio
activo: un dia de sidreria, es decir,
acudir al centro de interpretacion de
la sagardoa, visitar el manzanal mu-
seistico, un espacio vivo en torno al
manzano, vy catar la sagardoa natural
elaborada por los sagardoegiles de
Astigarraga junto con el mend tradi-
cional.

El ment tradicional de sidreria es
similar en la mayoria de las sagardo-
fegis, aunque en alguna ocasién se
pueden encontrar pequefias variantes
que no alteran en ningdn sentido el
significado y la idiosincrasia propia de
esta experiencia. El citado mentd esta
compuesto por: tortilla de bacalao,
bacalao frito con pimientos verdes,

chuletén y queso con membrillo y
nueces como postre.

Eso si, acudir a una sidreria, ini-
ciarse en el rito del #xotx (ver desta-
cado), disfrutar del trasiego de gentes
de un lugar a otro, comer de pie, sin
platos... son algunas de las pautas que
hemos de tener presentes para no de-
jarnos sorprender por la situacion.

La temporada de sidrerias se desa-
rrolla principalmente en invierno (de
enero a abril). Normalmente, en una
bodega no hay calefaccién vy, en el
mejor de los casos, nos moveremos
entre dos espacios, el comedor y la
bodega propiamente dicha, con sensi-
bles diferencias de temperatura, por
lo que conviene ir abrigado.

Comeremos de pie y sin plato. El
tradicional mend de sidreria se disfru-
ta compartiendo una dnica fuente, en
un distendido ambiente de tertulia. Y
ademas, con el vaso vacio, pues la si-
dra se cata y se aprecia en la zona de
kupelas (cubas o barriles), en la bo-
dega. Alli debemos acudir con un va-
so, unicamente el nuestro, seguir al
sagardoegile al grito de fxotx y colo-




Arriba, el prensado tradicional de la manzana.
A la derecha, interior de la sidreria Lizeaga.

El txotx comenz6 como una cata privada
entre compradores mayoristas (restau-
rantes, sociedades gastrondomicas, co-
merciantes...) que acudian a las sidrerias
para degustar y elegir entre las distintas
kupelas (cubas o barriles).

Con el paso del tiempo, se fue abriendo a
la participacion popular, basta convertir-
se en todo un acontecimiento gastrono-
mico del invierno y la primavera en tie-
1S VASCAS.

En las “lolare sagardotegiak” (sidrerias
de elaboracion) la temporada comienza
en enero y termina a mediados de mayo.
Es la época en la que podremos degustar
la sidra al “txotx” de la mano del artesa-
70 elaborador.

En todas las “tolare sagardotegiak” la tra-
dicién marca que el sagardogile a la voz
de “Txotx” "Txurrut" o "mojon" abra una
de las kupelas y todos los comensales con
su vaso en la mano, cogido de manera
correcta, se sirvan para de esta manera
poder apreciar la “txinparta”, color, aro-
ma y sabor de la sidra.




Alorrenea
Petritegi Bidea, 2. 20115 As-
tigarraga. & 943 336 999.
Astarbe

Mendiola Baserria. 20115
Astigarraga. = 943 551 527,
Bereziartua

Iparralde Bidea, 16. 20115
Astigarraga. = 943 555 798.
wuww. bereziartuasagardoa.com
Gartziategi

Martutene Pasalekua, 139.
20115 Astigarraga. © 943 469
674. www.gartziategi.com
Gurutzetla

Oialume Bidea, 63. 20115
Astigarraga. & 943 552 242.
www.gurutzetd.com
Lizeaga

Garlzialegi Baserria. 20115
Astigarraga. & 943 468 290.

Mina

A la izquierda, de arriba a abajo, las kupelas
de diferentes sidrerias guipuzcoanas: Saizar,
Petritegi y Zapiain.

carnos en la fila que desde el come-
dor va generindose.

Es importante coger el vaso correc-
tamente, inclinarlo hasta el punto que
la sidra rompa en una de sus paredes
y salte la txinparta. Debemos pensar
que la sidra se esta haciendo, es un
producto vivo, en constante evolu-
cién. La sagardoa que pruebes hoy de
una kupela, dentro de una quincena
tendrd otros matices. Y cada una de
las kupelas reserva distintos sabores.

Y todo ello, siguiendo siempre las
instrucciones del sagardoegile y los
usos y costumbres propios de la si-
drerfa. Cada uno tiene su sitio y debe
acudirse siempre a las kupelas que el
sagardoegile vaya a abrir u otorgue
permiso para catar.

El postre pone fin a la estancia en
la sidrerfa. No podremos tomar café y
mucho menos una copa. Esto lo hare-
mos en el centro urbano de Astigarra-
ga, como marca la tradicién.

SAGARDOETXEA,

LA CASA DE LA SIDRA VASCA

Junto a la sede de Sagardoetxea, se
encuentra el Museo v Centro de Inter-
pretacién de la Sagardoa, que encierra
todos los secretos de esta fruta, segiin
dicen, la mas extendida y cultivada en
el mundo. El popular #xotx, que pare-
ciera ser una costumbre ancestral,
apenas tiene 50 afios y, sin embargo,
existen documentos que nos hablan

Rezola

Txoritokieta bidea, 50. 20115
Astigarraga. & 943 555 220.
Petritegi

Pelritegi Bidea, s/m. 20115
Astigarraga. T 943 457 188.
www.petritegi.com

Sacarnoerxea

Santio Zebarra, 12. Ipiniza
Baserria. 20115 Astigarraga.
= 943 556 637.
www.rezolasagardotegia.com
Saizar

Kalezahar Auzoa, 39. 20170
Ustirbil. = 943 364 597
wiww.sidrassaizar.com
Ixopinondo

Route de Saint Jean de Luz.
64310 Askaine/ Ascain (La-
purdi). = 00 34 5 59 54 62
34. wuww.txopinondo.com
Zapiain

Kale Nagusia, 96. 20115 Asti-
garraga. = 943 330 033
Zelaia

Martindegi Auzoa, 29. 20120
Hernani. & 943 555 851.
wuww.zelaia.es
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