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Jorge de Riezu,
honor de discipulo

e B80S rar
hombre de
olgsal humildad i
tarea en darnns a cone
de su maestio, el Padre José
Antonio San Sebastidn, Aita
Donostia
Perg esto, |pjos peq
iografia, 12 engrandece, sobre
taclo 3:-| nos paramos
a consitlerar la

i dela

0 tle su maastro,
aue solo gracias a é

car la

quenecer

Yerri, el 1 de julio de
1884, siendo el
menor de diez
hermanos, En 190¢
estudios en el seminario
capuching de /

darribia e
arse el 22
1917 can el
de Hiezu, en
al. & la vez
sacerdotales
e Inaresa en la
Jniversidad de Madnid en oloiio
de 1918, donde conocerf:
Donostia, qus
capital perfecei
estudio

exdctas

on el

|_,r'||n;]|n de L ecarnz. Al es la
Guerra Civil, al igual quea otros
marcha a
$ , pennanecio 1
anos, un largo periode qua le
marca profundamente,
Al falleeimiento en 185
Donostia se hace
fondos y a la ordenacian, edicion,
publicacion y divulgac
ohra del gran folklorista dedic
parte mas importante de SUS
trabajos. Tras la dictadura su labor
COmienza a ser reconacids
miembro de hanor de
Euskaltzaindia desde 1877, de la
Real Sociedad Basconaada de
Amigos del Pais desds 1988,
I‘-‘[emr'r.} Lekuona 1985, Fallece af
27 de marzo de 1992. Entie Sus
obligaciones coma ensefiante y su
MIsIon sacerdotal, atn encontraba
liempo el Padre Riezy para
desarrollar traducciones del
aleman y del francés de lextas de
pedagogia cristiana. Hombre alto ¥
enjuto, de nivea barba y sonrisa
indeleble, su laconismo ho
impedia que fuera atento con
todos Ios que nos dinigiamos a &l
para recabar datos, e molliso que
SUus respuesias

-

‘50 proceso se daba a co-

E acerca el mo- A

mento en que las

espitas se abriran

dando inicio a

una nueva tem-

porada sidrera. Comenzard
asi, un afio mis, el gran rito
del txotx al que estamos to-
dos convocados para palade-
ar el duice fermento de la
manzana.
Tradicion invernal por an-
tonomasia en algunas co-
marcas vascas, la cultura de
la sidreria ha sidoy es un elo-
cuente vehiculo de expresion
para nuestro peculiar senti-
do de la convivencia, de la di-
version y del folklore.
Antano, casi lodos los ca-
serios cultivaban la manzana
sidrera para las necesidades
familiares, habida cuenta
que el vino era una bebida
muy cara. Para su elahora-
cion, algunos vecinos ponfan
su lagar —folarea- en alqui-
ler al ohjeto de que todo el
mundn pudiera prensar su
manzana. El proceso de fa-
hricacion era —v sigue siendo
hasicamente~ el siguiente.
La manzana, recogida gene-
ralmente en oclubre, se pa-
saba por una machacadora
que la rompia hasta formar una masa de
pulpa que se dejaba reposar unas dos ho-
ras hasta que ablandase vy comenzara el
proceso de oxidacion.

La masa de manzana, al ganado

Ya en el lagar, la masa se prensaba por
medio de unas planchas de madera accio-
nadas manualmente con la fuerza de cua-
tro hombres. Tras esto se quitaban las ta-
blas, se revolvia toda Ia pulpa y se efec-
tuaba un nuevo prensa-
do, proceso que se repe-
tia 7 u 8 veces. Asi iha ha-
jando el liquido a las ku-
pelas situadas debajo del
lagar, es decir, en el piso
inferior. Barricas en cu-
vo interior la sidra se irfa
«haciendon ~fermentan-
do- en el silencio, pe-
numbra y frescura de la
bodega.

La masa de manzana
sobrante en el lagar des-
pués de tado este curio-

viandas

‘mer al ganado, v diado
que tenia cierto grado de
alecohol «us bueyes tra-
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Pocas sidrerias de
principios de siglo
servian comidas, pero
cada cual llevaba sus

bajaban mas», segin me
contd un veterano sidrero.

Leyes no escritas

La edad de aro de las sidre-
rins fue antes de la Guerra
Civil. Entonces la temporada
de venta de la sidra comen-
zaba en Semana Santa -al-
gunns sagardotegis ponfan
una rama de laurel en la
puerta para adverlir a los
transetintes de la biena nue
va- ¥ concluia al agotarse
las existencias, en el umhral
del verano aproximadamen-
te. Toda la sidra se vendin al
Lxotx, sirviéndose en una ca
nilla a la perra gorda, es de-
cir, a diez centimelros el va
50,y a 40 el litro a granel pa-
ra llevar a casa
En las sidrerias de enton
ces los vasos —tras haber sido
limpiados en un harrefio de
agua- se dejaban a secar ho
ca ahaio en un escurridor.
Pocas sidrerias servian co
midas —a lo sumn «sopa de
lapas y lapas a Ia plancha,
platos tipicos en las tahernas
costeras, y sardinas viejas-
pero tadas permilian que ca-
da cual Hevase sus viandas
para acompaiiar a la cala del

delicioso fermento.

Peculiaridad respecto a los acluales es:
tablecimientos es que entonces se ahiia
una tnica kupela, v sélo una vez consu-
mida se inauguraba olra; el poso que
quedaba sobrante en el fondo de la baryi-
ca se mezclaba con agua para formar la
pilarra, bebida no- alcohdlica y barata
que mujeres y ninos tornaban como re-

Aunque ninguna ley escrita impedia el

acceso a las mujeres lo
cierto es que «no estaha
bien vistos que una
mujer entrara en la si-
dreria. Juegos, hertsos,
apuestas.. eran pasa-
tiempos preferidos de
los  sagardozales, v
también, jcomo no!, las
discusiones  politicas,
mas en liempo de elec-
ciones; sin embargn,
segun dicen los ancia-
nos sidreros, una vez
pasados los comicios se
les vefa a todos otra vez
Juntos cantando amiga-
hlemente: «/fobia un
gran ambiente..»




