Bajo el empuje
de las plautacmne.s de vides, el vino
va desplmndo al consumo de la

: Cen mayor graduacion em-

Prensar Ia manzana es el primer paso pars Ia elaboracién de la refrescante sidra.

acompaiiar trabajos duros. Los fiela-
tos y barreras aduaneras que encare-
cen demasiado el producto son sor-
teadas por los mil y un caminos
entre Barrancas y senderos de mon-
tafia. El vino alavés y sobre todo el
navarro inunda los caserios del inte-
rior y el consumo de la sidra desapa-
rece practicamente del interior de
Euskadi.

Navarra i el undo herrialde
de donde s¢ barrerin las manzanas.
Su produccién vitivinicola propia la
convierte en exportadora de caldos
de mayor graduacion. Muchas sidre-
rias cierran sus puertas al dejar de
ser rentable el negocio. Después de
la guerra del 36 los lugares se van
abandonando. El desplazamiento
desde el campo a las cmdndeq mdus-
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dinero corra en las cudades. El
consumo a todos los niveles
comienza a lener un cierto auge. Se
comienza a importar todo tipo de re-
frescos exdlicos y la refrescante sidra
vuelve a tener demanda.

Lagares y restaurantes
Los pocos lagares que han logrado
subsistir se ven hoy en dia con pro-
blemas para abastecerse de manza-
nas del pais. Los sidreros han for-
mado una cofradia y se reparien
itativamente las manzanas gui-
Muchos lagares se
convierten de enero 2 mayo en im-
provisados restauranies donde la
sidra bana las riquisimas tortillas de
bacalao y las hermosas chuletas
asadas a la brasa, platos tipi
este tpo de mhlmmnen

ar el consumo

contenido
en las gran-
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> ser importadas.

dedicandose una parte a cubrir la
demanda de los bares. Las socieda-
des gastronémicas son también
buenos clientes de los sidreros. Cien-
tos de botellas van a parar a las bo-
degas de cstas populares agrupacio-
nes que proliferan en todos los
barrios donostiarras y en los pueblos

' nnque las formas de elaboracion
‘S¢ conservan con la misma purgza
| de siempre, algo ha cambiado en el
2 de los sidreros. La apertura
wnsi&erzda annguamente

R para unos pocos ini-
excelentes catadoras del

Hﬁgan;fm nuevas plantaciones de manzanos para abastecer a los sidreros. Una buena parte de las manzanas tienen

4 unos pocos entendidos sino que
puede participar en ella todo el
mundo. Largas colas suelen for-
marse alrededor de las barricas para
llevarse a las mesas las primeras
Jarras de la temporada y asi remojar
la mérienda.

Después de un largo periodo en
que los gustos se desplazaron hacia
el consumo de vino, en detrimento
del consumo de la sidra, cuando la
desaparicion masiva de plantaciones
de manzano arrinconadas por la vid
en Alava y Navarra y por el pino en
Vizeaya y Guiptizeoa, hacfa presa-
giar el olvido fotal para la bebida
mas autoctona de nuestra tierra, la
sidra ha vuelto a ocupar un lugar
privilegiade,

La manzana y su zumo utlhzada
antafio para pagar los diezmos a las
iglesias y las rentas de los caserios,
ha vuelto asi a ser justamente apre-
ciada. El fuero como ordenamiento
antiguo de la forma de relacionarse
los vascos no estd exento de un buen
numero de citas sobre la una y el
otro.

Todas las menciones que se
hacen en él sobre la sidra y la man-
zana estan encaminadas a proleger
las plantaciones de arboles y a de-
fender los intereses de los agriculto-
res, La nueva generacion de cocine-

ros vascos también se ha encargado
de rehabilitar a la sidra incluyendola
en numerosos platos, para realizar

salens acompanando al peseada

tapar las correspondientes kupels
Ia sidra continua su fermentacién hasta alcanzar una |
que oscila entre los cinco y los seis grados, s
guarden a una temperatura inferior a 25 grados.
lugares apropiados una buena sidra puede durar
anos,

1.— La sidra debe ser seca.

2.— Debe tener una ligera acidez.
3.— Suave al ser bebida. Wiyt
4.— Que conserve el aroma de la manzana.

5.— Aspecto casi transparente.

6.— Presentar un color paja.

7.— Tener un poco de gas.

8.— Que tenga el cuerpo apropiado. Ni muy denso ni demasiado
fluido.

9. — Que no se ohscurezea enseguida al contaeto con el aire.

10.— La temperatura mds apropiada para ser bebida oscila entre

los 13 y 17 grados.

Las manzana sidrera por excelencia es la reineta o Errezila, le
siguen también con muy buenas condiciones la txalaka, manttoni,
Boskantoi, Libra, Sagarra, Urtebi, Andoain Sagarra, Palazio,
Txori Sagarra, Txunten Luze, Urki Sagarra.




