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La de este afo ha sido una cosecha escasa

Cuentan, los que pueden hacerlo

por su edad, que hubo una excepcio-
nal cosecha el ano 1944. Sin lugar a
dudas, fue una de las mejores de los
ultimos cincuenta afos. Pero mcdlp
siglo mas tarde no se puede decir
que haya ocurrido lo mismo. Lo
dicen todo los cosecheros y lo hacen
con (risteza: la de este ano ha sido
una cosecha escasa. La manzana no

ha sido abundante y la razén parece
estar, segin algunas versiones, en
aquellos veinte dias de lluvias ininge-
rrumpidas que hubo en mayo del
pasado ano. Las abejas no pl;dlcr()l1
cumplir con la mision inseminadora
que la Naturaleza les ha encomen-
dado, permitiendo que cada flor sea
fecundada, que muchas flores que-
den fecundadas para que, asi, se

pueda recolectar, una cosecha abun-
dante.

No, no ha sido una buena cose-
cha, y esto lo deberan tener en
cuenta todos aquellos que se acer-
quen a las ‘sidrerfas o que beban
sidra este afo. Este contraliempo ha
causado no pocos problemas entre
los cosecheros que, muy a pesar de
numerosas opiniones, se han visto
obligados a subir el precio de la
sidra con todo lo que ello acarrea.
Esto debe entenderse por el consu-
midor como una consecuencia razo-
nable en un producto que nunca ha
resultado especialmente caro, lo que
le ha venido dando una injusta fama
de bebida de menor categoria.

La beceria, esa ley natural segin
la cual un afio es de manzana y ef si-
guiente no porque el manzano des-
cansa, no parece resultar tan exacla
y matematica como antapo. La me-
teorologia esta cambiando de forma
notoria. El invierno, es menos in-
vierno, la primavera da bandazos de
extremo a extremo del termometro y
un verano bastante poco serio nos
moja demasiado a veces para lo que
le corresponderia,

Asf lo entienden, por lo menos,
muchos sidreros que lo constatan al
recoger su cosecha, y que este afo se
han visto obligados a (raer de fuera
més de la mitad de la manzana que
necesitan para elaborar la sidra que
pide su clientela. La beceria ha dado
paso a un equilibrio entre dos afios
consecutivos, pudiendo recoger man-
zana de forma bastante regular entre
las distintas especies sin mayores di-
ferencias entre un afio y el siguiente.

Pero este afio se han visto obliga-
dos a traer manzana de Galicia y de
toda la cornisa can(ébrica, e incluso
algunas pequenas - cantidades de
Normandia, para completar sus par-

tidas. Nos referimos exclusivamente
a las modalidades de manzana para
sidra, en ningn caso a la manzana
de mesa.

Los sidreros confian, a pesar de
los contratiempos. en que los consu-
midores habituales queden satisfe-
chos con el producto que presentan
este ano. Se muestran muy satisfe-
chos con el auge que esta tomando
la sidra en los ultimos afos y estan
convencidos de que, en el futuro, las
cosas seguirdn por el mismo buen
camino.

Su satisfaccién es atin mayor
cuando comprueban que restauran-

_les de prestigio y solera, como

Arzak, Arguinano, Subijana y otros
muchos, incluyen la sidra entre sus

cartas de vinos, cosa que no ocurrig
en el pasado al estar infravalorada y
menos considerada. Pero esta bebida
noble de nuestra tierra, tiene catego-
ria suficiente para estar en la mas
selecta de las mesas y para vestirse
de etiqueta si ello fuera necesario,

Hablando de etiqueta, parece que
los sidreros estin bastante mentali.
zados a que. pasando muy pocos
anos, sus botellas deban ir correcia-
mente etiquetadas como cualquier
otra bebida. La desnudez de |a bote-
lla, que antano daba solera Y garan-
tia a la sidra. dejar4 paso a la nor-
malizacion comercial del etiquetado
como cualquier otro producto. Son
los tiempos y hay que ir acostum-
brandose a ellos.
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Gipuzkoa consume la mayor parte de la sidra
que se produce en Euskadi

Siempre estamos con la misma
discusion: Que si en Bizkaia no sc
bebe sidra ni para poder decirlo, que
si en Nafarroa sc va poco mas gque
al xikiteo con sidra, y nunca salimos
de éstas en las conversaciones ante
la barra. Pero lo cierto es que s¢
trata de uno de los temas preferidos
©n la sidreria. frente a la mesa con la
tortilla de bacalao o con la chuleta.
entre viaje y viaje a la kupela

iQué mejor lema de debate para
una sidreria'! Mitad magia. mitad
euforia, el frescor de la sidreria da
pie a este tipo de discusiones entre
hermanos de todo Euskadi. Nunca
se ponen demasiado de acuerdo las
estadisticas con cifras, entre
otras cosas porque no hay esiadisu-
cas demasiado elaboradas. Pero lo
que parece estar fuera de toda duda,
es que es Gipuzkoa el hernalde que
consume. con gran diferencia, la
mayor cantidad de la sidra que pro-
duce Euskadi.

Araba no se queda atlras tampoco
en esla malena. Parecen destacarse
las capitales de herrialde y. especial-
mente SUS Cascos anliguos. en cuanto
al consumo global de sidra. La mo-
dalidad mas extendida en estos ulti-
mos casos es el txikito de sidra. que
bien puede suslituir al cada vez mas
extendido zurito de cerveza. Asi pa-
recen haberlo entendido muchos po-
teadores que han visto en la sidra las
excelencias de un delicioso producto
nawral de nuesma tierra. menos da-
nino que olros para la salud v de un
exquisito paladar.

El Casco Viejo de Bilbo o de Gas-
teiz. la Parte Vieja donostiarra
—como queda dicho— son test
este consumo del wxikito de

estas

cada vez mas extendido en toda Eus-
kadi. Pero esto no quiere decir que
en otros muchos pueblos alaveses,
navarros, vizcainos o de Iparraide la
sidra no esté presente en tabernas y
restaurantes, en sociedades y en mis
de una casa o comida de amigos.
reconocen en ella todas las cualida-
des de una bebida noble que, por
ser mas economica que otras, no
deja de tener tanta categoria como

muchos vinos.

Los sidreros relatan orgullosos los
pedidos, y no pocos, que —cada vez
en mayor cantidad— se ven en la
obligacion de atender en los mis
alejados puntos de la geografia del
Estado espaiiol, e incluso en ocasio-
nes fuera de €l.

Alla donde hay un vasco que, por
razones de trabajo, estudios. servicio
militar, o cualquier otra circunstan-
cia personal o familiar, se ve en la
necesidad de residir fuera de Eus-
kadi, terminan por formarse grupos
y sociedades en razén de la afinidad
personal. la amistad o el simple re-
cuerdo comun de la terra y los
montes en donde han dejado amigos
y recuerdos. Estos grupos llegan a
organizarse de manera bastante me-
ticulosa y llevan a cabo sus pedidos
de botellas de sidra con antelacion
suficiente para que no les falte en
toda la temporada. “Suponen una
importante partida dentro de las
previsiones de una sidreria y no po-
demos olvidarnos de ellos de nin-
guna manera”. sefialaba uno de los
cosecheros guipuzcoanos consultados
por EGIN durante la redaccion de
las presentes paginas.

Una de estas sociedades esta for-
mada en Valladolid e incluso llega a

publicar un modesto boletin interno
para socios y amigos, que s¢ distri-
buye gratuitamente bajo el titulo de
“Txoko barrenetik™. Existen grupos
similares en Madrid y Salamanca de
los que nos hayan llegado noticias

GALLEGO

ciertas, pero a juzgar por los pedidos
que sirven los cosecheros por todo
Levante, la Costa Brava y Andalu-
cia, “'podrian formarse unas cuantas
sociedades si no estan creadas por el
momento”.

Txikitear con sidra, una buena costumbre cada vez mas extendida

La sidra nos une en la sidreria y
ante la kupela, pero también nos
acerca a pesar de las grandes distan-
cias. Habla“de nosotros y de nuestra
Historia y, sin duda, seguira hacién-
dolo con los afos.

Sebastian Retegi
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La camara de Sigfrido Koch y la pluma de José Uria

nos acercan a la sidra en un logrado cuaderno

festejados  con
tragos.

Acaba de publicarse un excelente

trabajo. un cuidado ‘cuaderno de
cuarenta paginas a todo color, espe-
cialmente realzado por las aporta-
ciones graficas de un conocido folo-
grafo, Sigfrido Koch. La
apasionada pluma de José¢ Uria,
arranca a lo largo de sus paginas
pedazos de la Historia de nuestro
pucblo al hilo de la existencia de la
sencilla sidra, gure sagardoa, y de la
no menos humilde manzana que le
permite, nacer como una bebida
cristalina y transparente.

“Gure Sagardoa” es, precisa-
mente. el titulo que recibe este cua-
derno presentado al publico, con el
patrocinio de-la Diputacién Foral
de Guipuzcoa y del Gobierno
vasco, como unadecuado sistema de
promocionar el consumo de tan
grata bebida autéctona, al mismo
tiempo que se pretende la divulga-
cion de su pasado més reciente y de
los usos que ‘actualmente tiene en
loda nuestra geografia.

Al igual que otros muchos aspec-
10s de nuestra cultura, lengua y cos-
tumbres, el proceso de elaboracion
de la sidra ha sido celosamente
guardado y transmitido de genera-
cién en generacion por via oral. De
boca en boca y sin dejar apenas
ninguna constancia escrita, los se-
cretos de la sidra han llegado hasta
nuestros dias intimamente unidos a
la magia y misterio del caserio
vasco, entroncados con la forma de
organizacion social mads caracteris-
tica y tradicional de la economia
vasca.

Por eso no se encuentran anti-
guos documentos que nos hablen de
. tra_ si nal

an noes e -

El documento de fecha mis re-
mota. de que-tenemos noticia, es el
.diploma del Rey Don Sancho el
Mayor de Navarra, de 17 de abril
de 1014. por el cual se otorga una
donacion al Monasterio de Leire.
Traducido el diploma dice:

“"Damos y ofrecemos... en los tér-
minos de Hernani.a la orilla del
mar, un monasterio que se dice de
San Sebastidn... con las tierras,
manzanales, pesqueras maritimas,
eic.”

Mas tarde. los Fueros recogen
por escrito las normas y tradiciones
por las que nuestros antepasados re-
gian su convivencia.

De su lectura se deduce la ex-
traordinaria impertancia que {uvo
la sidra para el desarrollo de nues-
tro, pueblo.

Por ejemplo, en el articulo XXI
-del Fuero de Guipiizcoa se multaba
con 600 maravedies a todo aquel
que osara vender sidra mezclada

con agua. Y el alcalde de un pueblo
era sancionado con 20 ducados.

También el manzano era defen-
dido por el Fuero. Los cazadores (e-
nian prohibido adentrarse en el
manzanal lleno de frutos. Y su
dueno tenfa derecho a quedarse con
cuantos animales se acercaban a
pastar.

Sin embargo, los castigos mas
fuertes se aplicaban a los dafios
hechos con maldad. El que con
malas intenciones rompia o vaciaba
una kupela era condenado a

muerte. Y expalriado quien destro-
zara mas de cinco manzanos.

En aquel tiempo, se nombraban
guardas para vigilar los procesos y
los plazos tradicionales para la ela-
boracién de la sidra. 3

Se controlaban los trabajos de
prensado, para que ningun desal-
mado vertiera agua. Y cuando el
mosto llenaba las kupelas, el sidrero
las sellaba, a la espera de que cl
orden del sorteo estableciera la
fecha de apertura.

Esta debfa ser anunciada desde el
pulpito. Y, tal como lo refleja un
documento del siglo XVII, las deci-
siones del Ayuntamiento tenfan que
ratificarse con el repicar de las cam-
panas: ".. se junté en 'su Ayunta-
miento cerrado a son de campana
en continuacion de la costumbre in-
memorial y en observancia de sus
fueros, buenos usos y costumbres.
Dijeron sus mercedes que el dia 16
de Diciembre anterior habian reco-
nocido todas las cubas de sidra que

se envasaron el ano Gltimo™.

Desde la Edad Media hasta nues-
tros dias es en Guipuzcoa, limitada
por los montes Aitzgorri y Aralar y
el bravo mar Cantabrico, donde
mas puras se han observado las tra-
diciones. Y donde mas cuidado y
mas mimo se pone en todos los pro-
cesos de claboracion de la sidra.

Los guipuzcoanos han sabido
desde siempre mantener el ritual de
compartir una bebida sana, natural
y propia. Alld donde estuyieran.
Aunque su impronta y su trabajo
los llevaran bien lejos.

Asi, cuando los pescadores salian
a golpe de remo hacia Groenlandia
o Terranova, siempre les acompa-
fiaba la sidra. La captura de la ba-
llena y la pesca del bacalao eran

unos reparadores

Fueron estos pescadores los que

hicieron llegar la planta del man-
zano, y la bebida que nace de ¢él, a
Normandfa y a otros lugares del
mundo.

Hoy, en medio de una sociedad

industrializada y muchas veces arti-
ficial, los sidreros guipuzcoanos si-
guen escrupulosos las tradiciones
heredadas de sus antepasados.

Y tras las fiestas de San Sebas-
tian, hombres y mujeres, jovenes y
mayores acuden alegres a las sidre-
rias, para seguir el rito de la pro-
banza.

Todos acercan sus vasos al crista-
lino chorro que deja salir el sidrero
de las distintas kupelas. Compar-
tiendo, en camarederia, una ilusion:

Saborear nuestra sidra. Saborear
nuestra historia.

Después de leer estas lineas de
“Gure Sagardoa”, nos podemos
acercar a la sidra como algo muy
intimo. Algo mas que una simple
bebida. La secuela que este pro-

ducto de la manzana ha dejado en
la cultura vasca, en el bertsolarismo
y en el euskara, nos obliga a consi-
derarla mas alla de un simple pro-
ducto que se compra y se vende,
que da trabajo y permite la supervi-
vencia a un buen pufiado de vascos
a lo largo de los siglos.

De la mano de José¢ Uria, cuyo
texto original en euskara aparece en
el libro simultdneamente en erdera,
podemos conocer y querer un poco

as ese silencio ante la kupela, ese

no a

CO n

la mesa, sin ;e\'\&;\r\k_. e da y ve-
nida para mojar la tortilla de baca-
lao, la chuleta asada, el queso con
nueces o cualquier otra especialidad
que el sidrero nos ponga a la mesa
cada vez que entramos, siempre
como invitados de honor, a la sidre-
ria.

Podremos conocer las modalida-
des de manzana que dan lugar a esa
bebida sana y natural que puede to-
marse como refresco o en las comi-
das. Las costumbres y habitos den-
tro de la sidreria y todo el proceso
de las diferentes manzanas, sera
otra de las aportaciones de este cua-
demp excepcionalmente cuidado en
la rigurosa reproduccién cromatica
de unas fotografias muy logradas
por la camara de Sigfrido Koch.
Todo ello como resultado de un es-
fuerzo comun de personas anoni-
mas que, con su entusiasmo y de-
sinterés han hecho posible que la
sidra esté mas cerca de todos.
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Sagardoaren pattarra, un brandy nacido de la manzan

7

Crecmos que por primera vez en
la historia de Euskal-Herria, se ha
cmpcx.x\lu a pmdnclr. con un plan-
eamiento serio, el brandy de man-
sana o lo que en euskara se puede
denominar como “sagardoaren pat-
tarra’’.

Los pioneros en la materia, son
los hermanos Zapiain, de Asliga-
rraga. en cuya familia la tradicion de
cosecheros de sidra natural viene de
aencraciones.
~ Scglin nos cuentan estos pioneros
aunque la idea de producir el
brandy de sidra la tenian desde hace
mucho tiempo, no la han podido lle-
var a cabo anteriormente, debido a

~ que, para una pequena empresa fa-
miliar supone una fuerte inversidn y
su viabilidad econémica es bastante
dudosa.

Calvados - brandy de manzana

La regién de Normandia, situada
al noroeste de Francia, es una zona
de gran produccion de manzana si-
drera, en la que se practica la desti-
lacion de la sidra normalmente. Al
producto resultante le denominan
Calvados y es una bebida que se
consume corrientemente entre las
gentes de la regidén y también en
olros puntos de nuestro pais vecino.

El brandy de manzana que pro-
duce Zapiain en Asligarraga, viene a
ser el mismo producio. con las dife-
rencias que cada profesional aporta
a la creacion de las cosas. A este
brandy de manzana no se le puede
dar el nombre genérico de Calvados
va que en Francia es una denomina-
cién de origen.

Diferencia con el aguardiente

El aguardiente viene a ser el pro-
ducto que resulta directamente de la
destilacion. Con un alambique en
funcionamiento, el liguido incoloro
que recogemos al final de la destila-
CIOn Tt do con a destilada a
ntracion . por ejemplo

len cn

jecimiento y se consume
normalmente frio.

La gran diferencia del brandy con
el agpardiente es el envejecimiento
en barricas de roble. El liquido inco-
loro resultante del alambique es de-
jado envejecer. donde completa su
crianza.

Logicamente, la destilacion de
cualquier medio alcohélico derivado
de la sidra. como pueden ser las
heces, sidra picada. etc., producen
aguardiente. pero de mala calidad.

Para obtener un buen destilado, es
condicion indispensable partir de
una sidra natural elaborada con va-
riedad de manzana propias de sidra,
y que esta sidra natural que vamos a
destilar esté sana y con baja acidez
volanl.

Visio esto. queda claro gue para
obtener un buen brandy de man-
zana, hay que olvidarse siempre de
malerias primas en malas condicio-
nes o 0o aptas y partir siempre de
una sidra natural sana y correcta.

Elaboracién y crianza

La claboracion se produce en un
alambique de cobre, de forma arte-
sanal y la destilacion es muy lenta.

El alambique consta de tres partes
principales: una caldera donde se
pone la sidra que va a ser destilada,
una cabeza en la parte superior de la
caldera seguida de un tubo o “cucllo
de cisne™, por donde son conducidos
los vapores alcohélicos, y un serpen-
tn que recorre un enfriador, donde
Se condensan los vapores y salen en
estado liquido, gota a gota.

Para arrancar con la destilacion,
se le aplica calor a la caldera que
contiene la sidra y al llegar a los 100
grados de temperatura, esta sidra se
pone en ebullicion. Los vapores que
se desprenden son conducidos al en-
friador y a_la salida del mismo,
cierta parte del destilado resultante
se desecha, otra se recoge como
buena y una tercera parte se separa
para volver a destilar. Hay que dife-
renciar estas tres fases de la destila-
cion y para ello se aplican los crite-
rios del profesional que lleva a cabo
el trabajo.

El destilado resultante, aunque
muy escaso en cantidad, contiene
unos aromas y una finura exiraordi-
naria.

Después de recoger la parte de la
destilacion que se considera correcta
en calidad, ésta se va poniendo en
barricas de roble nuevas, donde el
‘incoloro aguardiente va a experi-
mentar, al cabo del tiempo, una
serie de transformaciones, adqui-
riendo nuevos aromas y transfor-
mando su color en un amarillo paja
similar "al de la sidra natural.
Cuando estos procesos se han reali-
zado, ya tenemos el brandy de man-
zana.

Asi como el aguardiente se toma
frio. el brandy no se debe enfriar a
la hora de consumir. sino que se sa-
borea bien a temperatura ambiente

a temperatura I nsumo,

“ puede tomar la copa de cristal fino,

oprimiéndola suavemenie con el in-
terior de las dos manos y mantenerla
asi hasta que no se aprecie el frio
del brandy en las manos. Este
concepto sobre la temperatura de
consumo, tiene mucha importancia,
para que el consumidor pueda apre-
ciar todos los aromas que el brandy
guarda en su interior.

Migeltxo Zapiain nos habla ilusio-
nado de sus proyectos con el brandy
de sidra. Necesita presentarlo en pu-
blico a sus amigos y futuros consu-
midores y nos dice que tiene grandes
deseos de hacerlo. Pero todo lleva
un tiempo y esto no podra ser hasta
después de las proximas navidades.
Para 1986 podremos probar un
joven brandy de sidra, un brandy
envejecido durante un afio en ba-
rrica nueva de roble y elaborado en
Astigarraga partiendo de nuestra
querida sidra, un producto eminen-
temente natural,

GALLEGO
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En su reci

en instalado alambique,

de la sidra, ya tendra brandy de sidra con un aiio de barrica.

, Zapiain prepara el sagardoaren pattarra. En Enero, la proxima temporada
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I.a sidra bien se
merece un museo -

El préximo mes de enero, con la temporada de la sidra, -
quedari instalado en Astigarraga el Sagardo Museoa

nexion.

No se trata de un proyecto mas
que pueda quedarse olvidado en el
primer cajon que descanse. EI
proximo ano “con la temporada de
la sidra”, es decir, en cuanto pasen
las Navidades, Euskadi contara en
Asligarraga con un Museo de la
Sidra. Tan acariciada iniciativa, ha
barajado diversas ubicaciones geo-
grificas, pero parece logico que la
concentracion de sidrerias existente
en Astigarraga, explique y justifica
con creces la eleccion. 2

0931V

Dos vistas del caserio Zamoa. de Astigarraga, donde ird ubicado el Musco de Ia Sidra

”Contard con materiales de todo.

“Queremos hacer un museo vivo. No queremos limitarnos a poner
una kupela y a disfrutar de su contemplacion y de la sidra sin mas
objetivo. Para hacer un museo vivo, tiene que tener una asistencia
diaria de gente y en ¢l debe reunirse una informacion importante
sobre la sidra que pueda utilizarse en cualquier momento”, manifes-
taba a EGIN Antton Arka, Concejal de Cultura del Ayuntamiento
de Donostia, al que pertenece Astigarraga hasta su definitiva desa-

tipo, bibliografia, asesoria técnica al
baseritarra y a cualquier interesado o
preocupado por la sidra y por la
manzana. Y en este plan, si le das
vida al Museo, porque no se limita a
una simple exposicion de materiales
relacionados con la manzana, desde
el momento que montas un servicio
de informacion sobre el manzano, sus
enfermedades, sus problemas, cultivos
mds apropiados para el destino que
quiere darsele en concreto a la man-
zana que se cosecha, etc. Ademds
servird como centro de reunion para

los sidreros y su asociacién, lo que
incrementard su uso y utilidad, en re-
sumen, su vida diaria”, senalaba
Antton Arka a lo largo de la entre-
vista, demostrando un especial inte-
rés por llevar a buen fin esta intere-
sante iniciativa.

El Museo de la Sidra tendra la
posibilidad de resolver todas las
consultas de tipo técnico, al contar
con la concurrencia de los expertos
agrénomos de la Diputacién Foral
de Gipuzkoa, entidad que desde un
principio ha participado en el desa-
rrollo de la iniciativa mostrando
“muy buena voluntad y un gran inte-
rés” por la misma. Numerosos ex-
pertos interesados por el tema se
encuentran en estrecho contacto.
desde hace bastante tiempo, lo que
constitiye una garantia para la
consecuciéon del objetivo que se
busca.
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[l caserio Zamoa, en ¢l mismo
urbano de Astigarraga, ha
gnado por la insta-
Jacion  del gardo  Museoa. Su
compra por valor de cinco millones

casco
sido el lugar des

de pesetas correra por cuenta del
Avuntamiento de San Scbasuan y
todo la obra necesaria, que ronde
los diez millones. sera a cargo de la
Diputacion Foral de Gipuzkoa. El
CL‘HI[\II]IICH(\‘ \ mantenimiento lo
llevard el Ayuntamiento de Donos-
tia y. en cl futuro. el propio Ayun-
tamiento de Astigarraga.

Ademds de constituir un centro
donde s¢ reuna una amplia muestra
de utensilios necesarios para la ela-
boracion de la sidra. servird para
juntar toda la bibliografia posible

sobre el tema. Aun siendo un

v con la sidra. Ademds se reunird
una serie de bibliografia con revistas,
libros, publicaciones de todo tipo,
etc., sobre el lipo de manzanas que
hay, pueden  plantar los
manzanos para que salga un determi-
nado fruto. Es decir, —senalaba el
concejal del Ayuntamiento de Do-
nostia durante la entrevista—, va a
ser una oficina de informacion
sobre la sidra, un centro de reunion
de los sidreros y va a tener un salon
de conferencias para todo lo que se
pueda necesitar. También servird
para que puedan acudir a visitarla
cualquier ikastola o centro escolar
que lo solicite, asi como otras activi-
dades que ya se han pensado™.

El acceso al Sagardo Museoa seri
por la parte trasera del caserio

como  se

@ El Museo contard con abundante biblio-
grafia y podrd resolver numerosas consul-
tas sobre la sidra y la manzana

proyecto largamente acariciado, su
posible realizacion no tomo forma
hasta la Semana Cultural organi-
zada en Astigarraga del 27 de fe-
brero al 4 de marzo del pasado afno.
que estuvo organizada por la aso-
ciacion cultural de dicho municipio
“Astigar Elkartea™ Sera precisente
esta agrupacion cultural, entre otros
organismos populares. la que se
ocupard. en el futuro, de las activi-
dades a llevar a cabo dentro del
Museo de la Sidra.

“El Museo estara bajo el pairoci-
nio del gremio de sidreros y de los
grupos culturales del pueblo. que
serdn quienes se ocupen de mante-
nerlo. El objetivo es reunir una serie
de objetos. cuadros. pinturas, escullu-
ras, etc. relacionados con la manzana

Zamoa, en donde existe un parque
que podra ser de utilidad publica
“con lo que se asegura que el Museo
va a lener una vida diaria”.

Dentro de esta iniciativa se in-
cluye la construccion de un monu-
mento a la sidra, una de cuyas pro-
puestas es que se conforme como
una fuente. Existen diversos bocetos
0 propuestas ante esta posibilidad,
desde los que simulan la caida de la
sidra desde la kupela, hasta los que
toman la manzana como tema de
inspiracion.

Sin ninguna duda, el Museo de la
Sidra, la sidra y la manzana, estaran
presentes en la Semana sobre Ber-
tsolarismo que se va a llevar a cabo
muy pronto, del 20 al 30 de
marzo.

COSECHERO DE SIDRAS

IGUELDO (San Sebastian)

Sidras

Jose Cruz
Calonge Lizarazu

Casa Guruzeta
Teléfono: 21 32 51

Santiégo Enea
Telf. 55.56.97.

Borda

Teléfonos 551731 - 5504 14

Oyarbide
Telf. 55.57.46.
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Gure sagardoa, gure historia |

Gure sagardo eta gardenak gure
baserriez hitz egiten digu. Gure
mendiez. Euskal Herriaren historiaz.

Bere sorrera, gure herriarekin izan
duen lotura hertsia, antzinatean
zehar ezkutatzen da.

Eta gaur, sagardo-zurrustada bat
gure ahoan ala isurtzen denean. bere
jatorriei buruz ari zaigula nabaritzen
dugu. Gure iragan propioaz, hain
zuzen.

Lur hau, eguzkia. euria eta gure
arbasoen ardura ela arretak ziren sa-
gaslia ingurugiro egokienean koka-
(zen zutenak.

Euskal Herriko mendi eta baso
guzlielan berez ernelzen zen. Bere
fruituak emateko grinaz, eta sagar
horiek sagardo egin zitezen irrikan.
Misterioski. Sorginkeriaz ia.

Gure baserrietako ohitura zeha-
rrenetako bat sagardoginiza da. Za-
lantzari gabe. Arduraz gordea. Gu-
rasoetatik seme alabetara pasa dena.
Mendez mende. Ahoz aho. Inolako
arrasto idatzirik utzi gabe.

Horregatik ez da gure sagardoaz
edo gure lurraldeak betelzen zituz-
ten sagastiez hitz egiten duten idazki
zaharrik aurkitzen.

Datarik zaharreneko agiria, daki-
gunez behinik behin, Nafarroako
Santxo Haundia erregeren diploma
bat da. 1014ko Apirilaren 17koa da
ela agiriaren bitartez Leireko Mo-
nastegirako dohainiza bat egiten du.
Diplomaren itzulpena honako hau
da:

y ofrecemos... en los términos de
Hermani a la orilla del mar un mo-
nasterio que se dice de San Sebas-
tidn... con las tierras, manzanales,

pesqueras maritimas, etc.”

Foruek idatziz jasotzen dituzte gure
arbasoek beren bizitza elkarren ar-
tean tajutzeko erabilizen zituzien
usadio eta arauak.

oa CIT]
rapenean [J}\dﬂ zuen g.ifriiﬂf] haun-
dia.

Adibidez, Gipuzkoako Furuaren
XXI. artikuluan urez nahasturiko sa-.
gardoa salizen ausartzen zen edonor
600 maraizko isun batez zigorizen
zen. Eta bere herriko.alkatea, 20 du-
kateko isunaz, halaber.

Sagastia ere Foruak babesten
zuen. Ehiztariek debekatua zuten sa-
garrez betetako sagastian barrena

abialzea. Eta sagastiaren jabeak es-
kubidea zuen bertara hurbilizen
ziren animalia oro bereganatzeko.

Dena den, zigorrik gogorrenak
maltzurkeriaz egindako kalteei ezar-
tzen zitzaizkien. Kupelaren bat in-
tentzio (xarrez hautsi edo hustuilzen
zuena heriotzera kondenatua izaten
zen. Eta bost sagarrondo baino ge-
hiago txikitzen zituena, ordea, her-
besteratua.

Garai hartan zaintzaileak izenda-
tzen ziren sagardogintzaren ohizko
molde eta epeak errespeta zitezen.

Zapalketa-lanak zehatz-mehatz
behatzen ziren, inongo gaizkilek urik
isuri ez zezan. Eta muztioak kupelak
gainezkalzen zituenean, sagardogi-
leak zigiatu egiten zituen, zozketa
egunean irekitzeko (xandak markatu
bitartean.

Irekidura pulpitotik iragartzen
zen.  Eta, XVII. mendeko idazki
baten agertzen duen bezala, Udala-
ren crabakiak kanpai-hotsen bidez
ontzat emanak izan behar zuten: ..
se junto en su Ayuntamiento cerrado
a son de Campana en continuacion de
la costumbre inmemorial v en obser-
vancia de sus /Il(’l'ﬂS, buenos usos B
costumbres. Dijeron sus mercedes que
el dia 16 de Diciembre anterior ha-

bian reconocido todas las cubas de -

sidra que se envasaron el aiio ultimo”.

Arotik hasita geure egonotaraino, Gi-
puzkoan, Aitzgorri eta Aralar men-
diak batetik eta Kantauri itsaso bizia
bestetik izan bait dira bere mugak,
gorde izan dira garbien usadio zaha-
rrak. Eta Gipuzkoan bertan jartzen
da maitasun eta arretarik gehien sa-
gardogintzaren pauso guztietan.
Gipuzkoarrek betidanik jakin izan
dute edari osasuntsu, natural eta be-
rezko horren errito guztiak manten-
izen. Beren izaera eta lanak urrutira
eraman izan arren..
Horrela, arrantzaleak arraunean jo
a ke 1

beraiekin sagardoa. Balearen arran-
1za, edo baita bakailaoarena ere,
drangada eder batzuen bidez ospatzen
zituzten.

Arrantzale hauexek izan ziren,

-hain zuzen, sagar-alea elta bertatik

sortzen den edaria, Normandiara eta
munduko beste zati askotara eraman
zutenak.

Gaur, gizarte industrializatu ela as-
kotan artifizial baten barnean, sagar-

 diren ia arbola bakarrak.
B

dogile gipuzkoarren zehazki jarrai-
izen dituzie beren arbasoengandik
Jasotako tradizioak.

Eta San Sebastian jaien ondotik,
gizon eta emakume, zahar eta gazle,
guztiak joaten dira, alai eta pozik, sa-
gardolegietara, dastapenaren usadioa
Jarraitu asmoz.

Guztiek hurbiltzen dituzte beren
edalontziak sagardogileak kupela ez-
berdinetatik irteten uzten duen torro-
tadara. Lagunartean, desio bera bete
naihiri

Gure sagardoa dastatu. Gure histo-
ria dastatu. :

Sagastiak dira gure baserrietako
belardi leun eta berdeetan ikusten

Sustrai zabal eta enbor gogorreko
zuhaitzak dira, ez handiak, ezta txi-
kiak ere. Lauzpabost metro jasotzen
dira zeruraniz, eta beren adaburuak
beste lauzpabost metro osatzen ditu.
Sagastiek . ikaragarrizko- bizitasuna
dute eta portaera ezberdina erakusten
dute urtaro bakoitzean.

Neguan, adibidez, beste zenbait zu-
haitz bezalaxe, lozorro gozoan mur-

s
gilizen dira sagastiak. Azkeneko hos-
toak erortzen :zaizkienean, beren
enborra ikus daiteke, adarrak biluzik
eta ernamuinak soilik erakusten diz-
kigutela. Horrela igarotzen dituzite
hiru hilabete luze. Beren neguko lozo-
rroa hautsiko duen udaberriko eguz-
kiaren zain.

Eta orduantxe esnatzen da sagas-
tia. Alaia eta kolorez betea bihurtzen
da. Bere loreak udaberriaren etorrera
adierazten dute. Hasieran, kuskuen
erneizeak damaien berdea. Odoren
agertzen -dira petaloen gorritasuna
kanpokaldetik eta barnekaldeko zuri
garbi garbia.

Garai honetan, gainera, erleak
lorez lore dabiltza. Sagastiz sagasti.

alzen d

beraiek jakin
gabe ere, sagardoaren mirarian lan-
kide eta partaide garranizitsu dira.
Daramaten lorautsa bait da bizi berri
baten ernamuin edo hazia.

Uda bitartean sagastiak loretan
daude, dirdira osoz. Bete hostoren ar-
tean, erneberriak diren fruitu txiki
batzu ikus ahal daitezke, pisnaka pis-
kanaka haziz joango direnak. Saga-
rra jaiotzen ari da.

Caserio Garagarza
Telf. 69 07 74.

RAMON ZABALA
SHGARDOR

ADUNA

B° Osinaga X
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Elorrabi Baserria, 15

HERNANI

R° Ergobia

Telf.: 55 03 33

Telefonoak: 361436 - 371649
San Esteban Auzoa
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Pilaturik. - Adarretatik  zinizilik
mahats-molkoak bait liran, sagarrak
udazkena iristen denean distiratsu
daude, biribil eta mamitsuak. Saga-
rrondoak kolore anitzez tindaizen di-
tuztelarik. Mota bakoitzak kolore-na-
bardura ezberdinak hartzen bair ditu.
Hasi gorri ilunetatik eta horietaraino,
nabarrak, nahasiak, etab. ere badire-
larik.

Sagarra arboletik hartzea inork gu-
1xik uxatu dezakeen tentazioa da.
Hozka eginez, sagardotarako erabil-
tzen diren sagar horiexek duten za-
pore gazi-gozo fresko hori dastatzea.

Baina une zoragarri hori iristen de-
nerako beharrezkoa izan da sagarra
aldatzea, haz dadin uztea, garatu eta
indariu_dadin. Behar de 2

ire a KO 1orretr

rako esleitutako laguntzak saga-
rrondo berri asko aldaizea posible
egin du. Eta ez da hori bakarrik. Ar-
bolarik zaharrenak ere arreta guztiz
Zainduak dira. Azpiak ongi txukun-
duz, behar den ongarriz, eta adarrak
inausiz.

Sagarrondo berriak aldatzerakoan,
batetik besterako distantzia beti ber- -
dina izan dadin saiatu beharra dago,
sagastia modu egokian osatzeko, Zen-
bait lekutan, oraindik ere, sagar-lur
izeneko neurria erabiltzen da. Forue-
lan jasoa eta antzinatean edozein lu-
rralde neurtzeko erabilizen zena.
Neurri hau zazpi bat metrotako lauki
bati zegokion, hain zuzen.

Sagarrondo’ gaztearen -aintzea da
garranizitsuena, halere. Bizitzako
hamar edo_hamabi lehen urteak Sfun-
tsezkoak dira. Hemendik aurrera:,
basa-sagarrondo_batek egiten dituen -
larogei_urtetaraino, guztia errazagoa
da. Sagarrondoak emankor jarraituko
du, ‘azpiak' txukun eta ongarrituak
mantentzen diren bitartean.

Horrela, Udazkenero, sagarrez
betea ikhxiko»dugu, sagar ederrak, sa--
gardorik onena egitekq modukaak.

Gure sagarrak, sagardotarako era- .
bilizen ditugunak, hiru zapore edo.
gusto ezberdin dituzte. Gozoa, gazia,
ela garratza. Askok, ordea bi zapore
nahasten dituzte. Batez ere ongi uma-
tuak baldin badaude.

Horrela, sagar gazi-gezak, garratz-
gozoak, etab. aurki ditzakegu.

Gure sagardogileek kontu handiz
aukeratzen dituzte lolarean sariu
behar dituzten fruituak. Nahasketarik
egokiena lortu ahal izateko. Zapore
gozva nagusitu ez dadin.

Gure lurraldeetan sagar-mota asko
ematen dira. batzuk izenik ere ez du-
tenak. Ezagunetan hauek aipatuko
genituzke: Txalaka, Errezila, Urtebi,
Boskantot, Txori-sagarra. Aritza, Al-
dako-sagarra, Mantioni, Geza-mina,
Bizkai-sagarra, Patzuloa, Merkalina
eta Urkizu-sagarra. 3
. Mota hauek neurri egokian nahas-
turik,  ondorio bezala sagardo bizi
hori lorizen da, guztiok hain gogokea
duguna. Sagardo naturala. Gure sa-
gardoa.

s 518 Geinan |



