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Baras

na bebida naiural, re-
frescante, diurdtica,
con hajo contenido al-
cohdlico, ligeramente
3 carbdnica y a un pre-
cio eompetitivo fiene todas las
cualidades para ganarse ¢l favor
del consumidor y hacerse un
hueco importante entre el vino,
la cerveza y ofras bebidas mo-
dernas. Por tode ello, la sidra
tiene un futuro esperanzador a
la hora del poteo o chiguiteo,
una prdctica con raigambre so-
cial en Euskal Herria.

Durante muchos afios, la sidra
fue la bebida por excelencia de
nuestro pafs y las sidrerfas eran
|.J__\ tabernas vascas donde se ven
dia a vasos este zumo natural fer-
mentado, La expansion del vino
trajo consige un retroceso en el
~onsumo de gidra, mis patente en
unos herrialdes que en olros y
hace medio siglo, la costumbre
de beber vasos de sidra en sidre-
rias urbanas pricticamente desa-
parccif.

El vino se hizo el rey del chi-
quiteo aungue le surgic una fuer-
te competidora en los altimos
anops: la ceryeza. Sin embargo,
unido al fenémeno del txotx, de
una forma pansada pero crecien-
te, la sidra ha vuelio a cobrar
protagonismo a la hora de aller
nar.

Curiosamente, los primeros pi-
sos de esa recuperacion de la si-
dra en el poteo se dieron no en
localidades proximas a las bode-
gas productoras, como cabria es-
perar, sino en algunos bares de
los cascos viejos de Gasteiz y
Bilbo. La medida tuvo éxito y se
ha consolidado a pesar de gue
entre los mis ortodoxos no s¢ vio
inicialmente con buenos ojos ¢l
descorchar una botella y vender
la sidra a vasos.

Auge creciente
Hernani, Astigarraga y Qrereta,
junio & otras localidades de la zo-
na sidreri, conocen desde hace
afios un auge creciente de la sidra
en el poteo, algo que s& esti ex-
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La sidra estd haclendose un espacio propio en cualquier calebracion.

S

Los primeros pasos para la recuperacion de la sidra
en el poteo cotidiano se dieron en algunos bares de
los cascos viejos de Gasteiz y Bilbo

tendiendo por otras poblaciones
porque esta ganando cl favor de
los mas jovenes, La sidra compi-
te sin problemas con otras bebi-
das y el temor a que pierda fuer-
za o se oxide y ennegrezca, por
estar excesivo tempo abierta la
botella, ha desaparecido. S¢ con-

sume con rapidez y s6lo hay que
desechar la sidra que guede en la
botella de un dfa para otro.

Para lograr exiraer sus mejores
cualidades, la sidra necesita ser
servida en determinadas condi-
ciones. La primera de ellas es la
de temperatura. No conviene

consumirla demasiado {Tia. Entre
13 y 15 grados puede estar én su
punto. Para ello no se debe en-
friar las botellas en {rigorifico ¥
es mejor hacerlo en agua fresca,
como siempre se ha refrescado
en los caserios.

Asimismo, resulta imporiante
servirla en un vaso grande y fino
y mucho mds escancidndola para
hacer que aflore el granillo o
txinparta. Ese escanciado se hace
dejando caer el chorro fino de si-
dra a una distancia de unos 20-25

centimetros del vaso para que
rompa bicn ¥ podamos disfrutar
de sus sabores, aromas y color.

Fl vaso también tiene su im-
portancia. Debe ser grande, de
boca ancha y alto y fino, es decir,
¢l mismo que se utiliza pard be-
ber al xotx en las sidrerias.

En definitiva, la sidra debe ser
wratada con mimo por el taberne-
ro para lograr ofrecer de ella sus
mejores sabores y aromas.
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