3 Los ayuntamientos de Hernani, Asti-
garraga (en la foto) y Usurbil, locali-

dades con una tradicién sidrera arraigada,

suman un total de 34 sidrerias en su territorio.

*Me
gustalasidray
estoy encantado
del auge que ha
cogido esta bebida,
que es natural y no
hace mucho dafo”

JAVIER CLEMENTE

» Chorizos a la sidra. [FOTO NGJ » Tortilla de bacalao. [FOTO: & PLAZA]

Culinaria: tradlcmnynovedad

ALREDEDOR DE LA SIDRA HAY TODO UN MOVIMIENTO CULINARIO.
HABITUALMENTE LAS SIDRERIAS TIENEN UN MENU CERRADO
BASADO EN UNA TRADICION QUE LLEVA EN EL MERCADO DESDE
LOS ANOS 70. EL BASICO SE COMPONE DE CHORIZO A LA SIDRA,
TORTILLA DE BACALAO, CHULETON, QUESO Y NUECES. LA SIDRA
SE ESCANCIA DESDE LAS PROPIAS KUPELAS POR LOS COMENSA-
LES. EL MENU MAS COMPLETO ANADE AL ANTERIOR UN PLATO DE
BACALAO FRITO. LOS PRECIOS OSCILAN ENTRE LOS 20 Y LOS 45
EUROS, IVA Y SIDRA INCLUIDOS. [TEXTO: MIKEL ZEBERIO/ROSANA LAKUNZA]

in embargo, y al margen del

ment tradicional, que cada vez

se va extendiendo mas e incluye
pescados y otro tipo de carnes
diferentes a la chuleta, existen muchisi-
mas recetas donde la sidra se incluye,
como raviolis, sopas frias donde se mezcla
la sidra con manzana o bacalao, morcillas
fritas de Beasain con verdura sobre man-
zana asada y perfume de sidra, el tradicio-
nal euskal txerri con sidra o inclusola pro-
pia caza y la dulceria. También podemos
encontrar el foie con manzana, el vinagre
de sidra, los buiiuelos de manzana, las tar-
tas, el queso con manzana, las manzanas
rellenas, los helados de sidra o los ponches.
No hay que olvidar la utilizacién de la

) Chocolate a la sidra (Gorrotxateg).

sidra en los vinagres, todo un mundo, alos
que hay que ayudar para que permanez-
can en la mesa sustituyendo en muchos
casos a los vinagres de Modena o a los de
Jerez -que no tienen por qué tener un
color oscuro como el carbon-. El vinagre
de sidra se puede utilizar en alifios, en ado-
bos y en muchas salsas.

.Y bebida? La sidra, basicamente, se con-
sume de tres maneras: en txotx durante la
temporada, en sidrerias generalmente
urbanas que compran producto y abren
kupelas a lo largo de todo el ano (un nue-
vo sistema de negocio, a la vista del inte-
rés que hay por esta bebida) y embotella-
da.

Mas residual, pero muy interesante, es
el consumo casero, porque aunque en
general se circunscribia hasta dia de hoy
al ano, son muchas las casas o los caserios
que disponen de su propia instalacion,
donde se pueden beber sidras con un pro-
ceso de almacenamiento casi 6ptimo y con
una edad de uno, dos o tres anos. Un embo-
tellamiento que contiene una graduacion
mas alta que las usuales, ya que el alcohol
viene dado por el punto optimo de la
maduracién de la manzana, donde todo el
azucar se ha convertido en alcohol. m
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