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A medida que las manzanas van
madurando en el drbol, éstas van
cayendo sobre la hierva y se van
recogiendo, bien a mano o bien con
la "kizkaia".

Ya en la sidreria, las manzanas
se pasan por una trituradora de rodi-
llos. Al resultado de esta_operacién
se le da el nombre de "patsa®. Las
manzanas trituradas se dejan mace-
rar durante on dia en la prensa o
"tolare™ y a continpacion pasan por
el proceso de prensado unas ocho o

a elaboracidn de la sidra es
una de las tradiciones mis
{antiguas de nuestros caserfos.
ltivo y cuidado de los manza-
|ue cubren nuestros prados,
nitido de padres a hijos desde
os muy lejanos, es el primer
de un proceso que requiere
) Mimo'y atencidn.
manzano es un drbol frutal de
i0 medio; mide alrededor de
MeIros y su copa tiene unas
siones parecidas a la alrura.
un drbol vivo. Su com-
miento cambia en cada
on del afio. Durante el
zmpiezan a crecer entre! §
jas unos diminutos frutos:
m el tempo irdn crecien-
ta que nazcan las manza-
los manzanos

.0 otoio,
nzan a mostrarnos un
dculo multicolor, debido
orme variedad de manza-
je tonalidades que carac-
a esta estacidn del afio.
ABORACION.- Hay
esenta diferentes tipos de
1as, pero son tres las que;
zan para la elaboracién
idra, la dulce, la dcida y
irga. Muchas de ellas
1an incluso dos sabores;
| Manera, nNos encontra-
in manzanas agridulees,|
-dcidas, etc.
sstros sidreros cuidan
los diferentes tipos de
as antes de introducirias
rensa- o "lolare”; ya que
yrtante que, antes de ser
las, las manzanas hayan
leccionadas adecuada-|
para CONSCEUir Una mez-|
1ca en la que no sobre-.
sabor dulce. pil
variedades mds utiliza
| nuestro-.pafs -son:
a, Errezila, ‘Urte
101 Txun-sagma. Aritza
-sagarra, Manttoni, Geza- |
jizkai-sagarra, Patzuloa,
ina y Urkizu -sagarra.
ando las proporcioncs ade-
i€ estas variedades; podemos
un excelente resultado. de
ural.

* La sidra tiene que pasar por dos
fermentaciones, tras las que se

GASTRONOMIA

- De la manzana a la sidra,
de la "kupela” al vaso
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forma en la parte superior del caldo
uopa capa llamada "txapela”. Para
que la Sidra se encuentre en perfec-

tas condiciones, la "cupela” no debe.

ser movida para nada durante tres”
meses apmxmadameme ¥ su :empe— :

ratura ‘debe mantener:e entre los
siete ¥ loe quince g‘radus ce:nngra-

Cada una dé estos barriles o
"copelas”. contiene una sidra, d_lfe_—
rente. ya que cada una de ellas posee
un cardcter muy-personal.

By e
La buena sidra se

-sumnooco]orpajmoyporsusabor

agridulce. En el momento de escan-
ciarla, cuanto antes se relmj
espuma, mayores serdn, ademis, la
calidad y las prmplcdnd% de la suﬁm
que estemos tomando. 2,
PRODUCCION.- La actual

‘caracteriza por | a]jg'er': Ia salsa_ Para finali

produccién de sidra oscila alrededor
de los cinco millones y medio de
Iitros por afio, de los que aproxima-
damente un millén es desechado
para la produccién de vinagre de
manzana. Cada vez es mayor la can-
tidad de sidra destinada a este sec-

“for, hecho gue beneficia a los sidre-

105, ya que , médiante este procedi-
-miento, se evita que la sidra en
malas condiciones salga al mercado

“como tal, propiciando al mismo
_tiempeo unz confianza por pare del

«consumidor hacia el consumo
sidra embotellada.
Acmalmente, la insuficien-
4e cantidad de produccion de
I0anzanas supone un pequefio
problema para los sidreros,
‘gue se ven obligados a impor-
tar este .producto de otras
comunidades antonomicas o de
_ofros paises para poder asi ela-
borar los litros de sidra necesa-
Ti0S.

PROPIEDADES.-

La

guier momento; se-puede tomar
como refresco o COmo acompa-
famienio. a platos de came ©
pescado. Ademds; tiene unas

- pueden ser aprovechadas para

cocinar; aporta al plato, no solo
.. el sabor:de la manzana, sino
- lodos los aromas que 1e carac-
ferizan. ‘Hoy es facil encontrar
. en nuestros restaurantes platos
_condimentados con sidra. Uno
" de los més caracteristicos, gue,
ademsds es ficil de-preparar son
las almejas a la marinera. Para
su elaboracidn, vertemos jaceite
. en una cazuela de barro, ic afia-
‘dimos ajo y perejil muyl pica-
" dos. Cuaando el ajo empieza a
" dorarse, echamos un poco de
“harina .y, seguidamente, vamos
““afiadiéndole sidra, hasta que se
ar,| colo-

sidra se puede beber-en cual- |

qxgc{cg;ps_p_ropmdadcs que

Un problema de costumbres

La sidra estd arraigada en Eunskads
desde tiempos inmemorables. Siempre
fue nna bebida casi exclusivamente
rural hasta que, poco a poco, se fue
extendiendo por las ciudades.
Con el tiempo, las costumbres foeron
variando. De esta manera, las sidrerias
comenzaron nuevamente a desapare-
cer.de las cindades y, aunque no hay
datos fehacientes, se presume gue
estos mismos locales se fueron convir-
tiendo en lo que hoy conocemos como
-sociedades gastrondmicas. Eran los
centros de reunién en los que los ami-
gos se citaban para conversar ¥ beber
sidra.
Las sidrerias primitivas, en-las que se
tomaba ¥ se sigue tomando sidra
desde la cuba se han manienido en-el
extrarradio, no obstante, ranio el
ndmero de sidreros como la produc-
cion de sidra s¢ ha reducido considera-
blemente desde los afios treinta de esta
cenmria. Tenemos dates que indican
que en 1934 habia en Guipizcoa tres-
cientos. veinticuatro sidreros que pro-
ducian alrededor de ocho millones de
litros al afio. Estas cifras revelan la
importancia y la aceptacion que en
aguellos afios tenia la sida. Hoy entre
sesenta o sesenta y cinco sidreros pro-
ducimos cerca de cinco m:l]unes de
‘Titros al afio.
No es que la sidra haya dejado de gus-
tar, ‘ni mucho menos, es simplemente
nn problema de concienciacion y de

* cambio de tostumbres, La entrada en

el mercado de refrescos, la comerciali-
zacion de los vinos y quizd también
cierto rechazo de la gente a beber sidra
emboiellada, han supuesto una reduc-
cidn del consumo ¥, por tanto, de la
produccion de sidra.

Los sidreros luchamos por seguir
polenciando el consumo ¥ sobre todo
por convencer a la gente de que la
sidra e5 un producto que se puede
tomar en cualquier momento. Hoy en
dia, lu calidad de la sidra cmbotellada
no d ala que « direc-
r desde la cuba- Tanto en las

camos las almejas en la cazuoela y
esperamos & que se abran. El|plato
estd listo. 2
- La proxima semana seguircmos
hablando de la sidra, de sus deriva-

Y " dos y de las sidrerias, cdmo no.

sidrerias como en las botellas que
Encontramos en bares y restaurantes la
sidra es acuialmente objeto de muchos
estudios y cuidados y, antes de su
comermahza.c;én, los sidreros nos
encargamos de garantizar su calidad.




