De enero a marzo, 50N punto de encuentro

Sidrerias, tiempo de tradicion

Es liempo de sidrenas. €s lempo
de tradicion. de chuielas, e baca-
laps. de queso wrazatal. de nue-
ces, de armgos Con esios ng'e-
dientes en &slAt0 pure €S normal
que estemos ante uno Oe '0S mas

entranaoles mamentos del calenda- -

rio Gasironamico yasco, Un pueblo

~ gue mitifica la mas sencilla CoSiufT-

i pre no pocia osdar una bebioa

comc la sidra, convirtiendola en rem-

na ge un aclto Gue. gste ano, ha

atraido hasta a 1a lelevision corea-

na. Frenle a tanta creatividad iviva

 |a sencillez! A mancharse ei calzado

y a ponerse a la cola de la kupela
que el txotx paipia impaciente.

El proceso de elaboracion de la

sidra natural g5 Una de -ias tradi-

ciones mas milenarias de nNuestros

caserios. En su excelente tratado -

et eobre la sidra, José Uria puntualiza

que fue a finales det XIX y comien-

205 del XX cuando 1a industria sidri-

cola de las zonas urbanas empezo

~ a substituir sus metodos ariesana-

les de elaboracion por maquinas

movidas con electricidad. Pero, por

| |n demas, lodas y cada una de las

| etapas de elaporacion, comenzan-

| do desde la recogida de la man-

zana hasta el momento del vaciado

de las cubas, siguen siendo las
mismas.

Lz recoleccion de la manzana,

realizada a mano coOmo es costum-

bre en el Gohiemi guipuzcoano O

de avellano que termina en un gar-
lic punliagudo) como se hace en
el resic 98 ia provincia, no ha varia-
dc 1> mas minimo. El sistema de
prensado ce la patsa (manzana i

antafo, aurque los volumenss de
Ios dopdsitos son hoy mucho mayo-

con la ayuda de la kizkia (vareta

| turada) sigue siendo el mismo gueé - g

Comer en el Pais Vasco, en 1a sidra
miss e en ninguna otra bebida
suaiquer liempo pasado no lue
meer, Habla el eschnicr sobre un
tendmeny contradiclono en la cos-
lumbre, 20co asentada en eslas
ceremonias invernales. de consumir
cidra embotellada teniendo en
cuenta que gracias a 1as avances
tecnolégicos esia tiene la misma
calidad que la gue fomanios en
barrica.

Quedaron atras aquellas sicrerias
oscuras y sucias dando pdso @ as
amplias y nobles que lodos €ono-
cames. Confiemos en que ios lres
factores basicos de la correcta 2a-
boracion de la sicra (mezcla ave-

. cuada de manzanas. limpieza ¥

{ermperatura idonea de fermenta-
cion) se cumplan a rajatabla, evi-
tando resultados desagradab'es
tales como el ahilamiento, los
posos o la acidez volatil.

La costumbre de.beber del txotx,
\rozo de madera conico gue cierra
el orificio de la barrica por donde
sale la sidra, estuvo hasta hace muy
poco reservada a unos pocos. Des-
pues de proceder 2 las primeras
catas, el sidrero invitaba a amigos,
clientes y sociedades gastronomi-
cas. Fue en los anos selenta cuan-
do empezé a acudir genie a las
sidrerias, no solo los dias festivos
y Sus visperas, sino cotidianamente.
Hoy es un pailante negocio no
exento de ciertas permisividades. El
clasico menu a base de lortilia de
bacalao y chuletas a la brasa con
el contrapunto del |diazabal ha
dado paso a platos ya tan amal-
ados como (g8 iacos =e hacalao

(). Hasta finales de marzo es tiem-

po de tradicion.



