Tiempo de sidra

Otoﬁo es tiempo de sidra.
Tiempo de recoleccion de la
manzana y de elaboracion de
un producto que, en manos del
elaborador, se convertira a lo
largo del invierno dentro Ide las
kupelas en el preciado liquido,
cristalino y transparente. Con
la llegada de la primavera y el
verano, la sidra correra por los
hogares, los txokos y las
sidrerias del pais para aliviar
con deleite los rigores del estio
0 acompanar a cualquiera de
los manjares con que casa
esta bebida. Tradicion y rito de
un producto milenario que,
segun muchos expertos,

hunde sus raices en

Euskal Herria.

D esde laEdad Media, la produccion si-
drera vasca se concentra en Guipuz-
COa, entre los montes Aitzgorri y Aralar y el
mar Cantabrico. Desde Astigarraga y Mar-
tutene hasta Tolosa y Legorreta, los sagas-
tis © manzanales extienden su bella figura
por toda esta zona nororiental del territorio.

Es dificil calcular el nimero de plantas
gue existen, aunque en los Ultimos afios la
Diputacion Foral de Guiptizcoa ha fomen-
tado la plantacién de variedades sidreras
de manzana. Esta institucion superviso en-
tre 1983 y 1989 méas de 50.000 plantas en
las siete comarcas del territorio.

Los cuidados del manzano joven son
los mas importantes. Sus diez o doce pri-
meros anos de vida son fundamentales. En
adelante, hasta la edad de 80, que alcan-
Za un manzano sobre pie silvestre, todo es
mas facil. El manzano se mantendra fértil
mientras la tierra esté bien limpia y abona-
da.

Las manzanas que se utilizan para ela-
borar sidra son dulces, &cidas y amargas
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El sidrero selecciona cuidadosamente
frutos para conseguir la mezcla mas &
cuada. En nuestra tierra existen muc
variedades de manzana. [xalaka, erre:
urtebi, boskantoi, txori sagarra, aritza,
dako sagarra, manttoni, geza mina, bi:
sagarra, patzuloa, merkalinay urkizu sa
rra son las mas importantes.

En la actualidad, Guipuzcoa embot
alrededor de cinco millones de litros de
dra, buena parte de ellas consumidas
el propio territorio; el resto —una demar
por encima de la oferta- se la disputan
el resto de Euskadiy los mejores restaur:
tes del Estado.

Asegurar la materia prima es una de
principales preocupaciones de los sid
ros guipuzcoanos, que sufren los efec
de la veceria—como este afio, por ejemp
y han de buscar la manzana en Galici:
Normandia (Francia).

Los productores se agrupan en dos ¢
tidades: la Asociacion de Elaboradores
Sidra Natural de Guiptzcoa, que cuer

El fruto maduro cae sobre la hierba.




con unos 65 miembros, y Taldea, formada
por cinco sidreros.,

Recoleccion y elaboracion

A primeros de octubre, recién inaugura-
do el otono, comienza la recogida de las
manzanas, cuyos colores brillantes, amari-
llos orojizos, entonan con el ocre predomi-
nante de la estacion. Los frutos, ya madu-
ros, reposan sobre la hierba. Las primeras
manzanas que caen del arbol, las zizar sa-
garrak, no sirven para elaborar sidra por
que no estan fecundadas y el sidrero las
deshecha. Las mejores son las de madu-
racion tardia, las que mas horas de sol han
recibido.

En las ‘kupelas’ comienza el
largo proceso de
fermentacion, de la
transformacion del jugo de
la manzana en sidra

La manzana, una vez en la sidreria, co-
mienza un largo proceso de elaboracion.
El fruto pasa por una trituradora de rodillos,
de tal manera que guede troceado y no
convertido en una papilla. Porgue asi, al

y S€ consigue una buena
de la palza o masa y del liqui-
es de que é transportado a
las kupelas o barrica
sado se repetira diez o

sed
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Las manzanas adquieren en otofio un color brillante, rojizo, que entona con el ocre

predominante de la estacion.

costumbres ancestrales, los sidreros dejan
gue la patza macere en el tolare hasta el
dia siguiente antes de comenzar el pren-
sado.

Para entonces, el sidrero ya habra lim-
piado concienzudamente las barricas, la-
bor primordial porque sila madera esta lim-
pia la sidra no tendra ningdn sabor extra-
fo.

En las kupelas comienza el largo proce-
so de fermentacion, de la transformacion
del jugo de la manzana en sidra. Las leva-
duras —hongos microscopicos que se en-

o

meg;u exiremo para pinchar las manzanas; luego, con un suave

cuentran en la corteza de la manzana y en
las propias sidrerias— comienzan a traba-
jar para transformar el azucar en alcohol,
agua y anhidrido carbénico que le da la
burbuja al producto. Las kupelas se llenan
al 70%-80% de su capacidad, pues hay
gue dejar sitio para absorber el aumento
de volumen ocasionado al subir la tem
ratura a causa de la fermentacion
puma que se forma. Cuando la
producida por la fermentacion ha dismi
do, conviene rellenar hasta arriba
precisa Domingo Arina, endlogo. E
nion de este experto, la fermentacion
debe ser rapida si se quiere conse
sidra sabrosa y fina.

Tres meses de reposo

Por eso, el mosto espumoso, dulce, es-
PESO ¥ rojizo debe permanecer ce
tres meses en la kupela, en sole
lencio. «Al cabo de este tiempo, nuestra
querida sagardoa, transparente, rubia y
aromatica, ya es adulta Y podemos ermpe-
Zar a degustarla. Parg deleite de nuestro
olfatoy paladar», explicaba José Uriz Iras-
torza, experto en el tema, en un precioso
folleto sobre la sidra editado hace ya var
rlos anos por el Gobierno Vasco y la Dipu-
tacion Foral de Guiptizcoa. Explica Uria:
«El resultado de cads kupela sera sin du-
da diferente. Porque |a sidra es muy del-
cada. Y tien un caracter muy personal. El
Propio sidrero no sape qué tipo de sidra
tiene en cada barrica. Lo sabr4 al probar-
la. Despuss, aunque parezca cosa de biu-
jeria, seguira fespetando las tradiciones
de sus antepasados y mirara hacia la Lu-
na. Porque sabe que nuestra sidra debe
esperar, para embotellarse, a la hora de la
Luna crecientes.




La manzana y la sidra forman parte de la historia de nuestro pais.

La ‘probaketa’

En Guipuzcoa existe una tradicién an-

> Navidades, las sidre-
s amantes de la
baketa o de-
dras. La pro-
2l la sidra nueva de
as. Sidra gue
botellar, pero
y calidad.

=)

sittan en torno a las
. spuestos platos tan
omo la tortilla de bacalao, la chu-
sada, la cazuela de pescado o las
s y el queso seco. Todos permane-
gen de pie. Cuando el sidrero dice «mo-
6n~, cada uno cogera su vaso y le segui-
ra hasta la kupela. El sidrero quieta el txiri
~Pequeno palito que tapa un orificio en la
madera- y |a sidra brota con fuerza hasta
eslrellarse en los vasos de los catadores,
diS_Duestos paraturnarse rapidamente y no
dejar perder una gota. Todos ellos com-
Prueban el color, gusto, cantidad de bur-
bujas y espesor de |a preciada sidra antes
de empezar a comentar entre sf cualquier
Incidencia sobre el nuevo producto.

Este es el rito de beber la sidra al txotx,
Privilegio hasta hace pocos de algunos
amigos del sidrero y hoy extendido a los
Muchos aficionados a este acto. En otros
lugares, como la ciudad de Hessen (Ale-
Mania), los bebedores se sirven de una ja-
fa de loza y cubren su vaso con una tapa
de madera para que pierda bouquet; no la
mueven lo mas minimo.

Embotellado
Has'"ta-cmn_i'e*nzos de este siglo, la sidra

*€ consumia integramente de las kupelas,
a1ravés de una canilla de madera situada

en la parte baja. Pero se generalizé la cos-
tumbre de embotellar el producto. Hace
Muy pocos anos, los sidreros guipuzcoa-
nos adoptaron un modelo de botella tnico
para todos los productores, Segin Domin-
go Arina, una sidra sabrosa del Pais Vas-
co serfa aquélla gue tuviera de 52 a 62 de
alcohal, de 3,5 a & g/l de acidez total en
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sulfarico y alrededor de 1,7 de tanino Yy pe-
quenas porciones de sustancias pécticas.
«Si se pretende embotellar una sidra lim-
pia, es imprescindible gue haya acabado
la fermentacion y tenido tiempo de decan-
tar las sustancias que han estado en sus
pension durante la misma; las burbuja
carbonico, al subir, impiden que éstas ¢z
gan al fondo. El frio y la alta presion atmos-
ferica la favorecen; por eso, el embotella-
do debe hacerse en estas condiciones
Hay que tener mucho cuidado de no airear
demasido la sidra, ya que se altera el co
> la misma, como primera r :

0aso a ofras alteraciones de todo ti-
PO que nunca ['_'J';'ﬂf:f}f_,lé‘:l
logo Arina.

», explica el eno-

La palabra sidra procede del
hebreo ‘shedar’ o ‘shikar’,
que significa ‘bebida fuerte’,

Un producto con historia

La palabra sidra proce
shedar o shikar, que signi
te. De ahf pasé al latin (si
al resto de |as lenguas.
duccion alcohdlica m
manzana. Jose Mar
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Alrededor de ocho millones de kilos de manzanas se transforman en sidra cada ano en

Guipuzcoa.




El fruto pasa por la trituradora y se convierte en trozos diminutos.

e |la sidra es un pro-
tivo y sedante y gue
contra las enferme-

SU consumo
dades de la pi p' Plfafl do a un médico fran-
cés. José Miguel de Barandiaran, patriar-
ca de la cultura vasca, dice que hace cin-
co mil anos & =1 el Pais Vasco el ave-
llano, y donde existe el avellano, afiade;
existira también el manzano y, por tanto, la
sidra

Segun José Uria, el testimonio de mu-

chos autores permite asegurar que |a sidra
se hizo en Euskal Herria antes que en nin-
gln otro sitio y que de agui se extendio al
resto del mundo sidra y manzanos.

En este campo de hipdtesis, también se
afirma que los pescadores vascos llevaron
los manzanos a Normandia en el siglo XIV.
El documento mas remoto de que se tiene
noticia en nuestro pais en torno a la exis-
tencia de |a sidra data del siglo XI. El rey
Don Sancho el Mayor de Navarra, median-
te un diploma, otorga una donacion al mo-
nasterio de Leyre: «Daros y ofrecemos..
en los términos de Hernani a la orilla del

‘mar un moenasterio que se dice de San Se-
las tierras, manzanales, pes-
aritimas, etc. ».

coa contemplaba la
)0 maravedies a todo aquél que
er sidra mezclada con agua; y

ueblo era multado con 20
1 el manzano era defen-

dido por el Fuero. Los cazadores tenian
prohibido adentrarse en el manzanal lleno
de frutos. Y su duefio tenfa derecho a que-

La limpieza meticulosa del interior de las
kupelas es una labor fundamental para
evitar sabores extranos en el producto final,

darse con cuantos animales se acercaran
a pastar. Sin embargo, los c;shgm mas
fuertes se aplicaban a los dafos hechos
con maldad. El gue con malas intenciones
rompia o vaciaba una kupelaera condena-
destroza-

do a muerte, y expatriado quien
ra mas de cinco manzanos.

En agueltiempo se nombrat
para vigilar los procesos y los pla
cionales para la elaboracion de
controlaban los trabajos de pre
ra gue ningun desalmado verti
cuando el mosto llenaba las kup
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je gue el or-

na de

) clerto
£ siendo un
= 2N mu-

Nada menos gue tres de sus provincias del
oeste (Bretana, Nermandfa y Maine) se
ocupan legalmente de producirla. Como
aval de una experiencia antigquisima en e
arte sidrero, esta la época de Carlomagno,
que lego los primeros testimonios sobre la
manera de plantar, cortar e injertar manza-
nos. El Instituto Nacional de Denominacion
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de Origen lleva una treintena de afios con
trolando la sidra, desde sus principios has-
la después de su transformacion en aguar
diente, posterior envejecimienta y comer-
cializacién, segun se explica en un amplio
reportaje sobre la sidra en un nume

clente de la revista Hestauradores
misma publicacion cita a Robert Carrier

autor de una enciclopedia gastronomica

0 fe-

Esta

oLl

guien dice gue «la sidra
das |as 5 del mundo donde ha)

zanas. Laregion normanda del |

Se produce en 1o-

o

Francia

ge, enel noroeste de

menite 1a mas
F_:Ir_\{i'l".'f_né‘. de sidra de

ocida region
mundo. pero se fa-

todo

dal I-'-".';: id Y CO

1B1en en \uipuzcoa 'y sobre

erra, en

tirise
as

en el «

\lemania y en Suiza, como an la cc
orienta Estados Unidos,

Jida de zumo de mar

Aonae

Estados Unidos es, prec
gundo productor munc
tras Francia. En la Peninsula
rias encabeza la prod

millones de litros,
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SUS &
- o fruto para
roductos con mayor

tierra.ld

6n de la sidra tiene ritos tan antiguos

El'mosto reposa en las barricas cerca de tres meses anies de
convertirse en sidra.




