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prilla donde cada grupo se prepa-
Taba sus chuletas o lo que fuese.
El sidrero pcnﬂa por su parte las

5 a se disposicion me-
bro de un precio mo-

He dia este caricler tipico ha
Jt,d ! pefziaéndose progresiva-
rerias han perfec-
) una selecta

el

& 9

Beber del Txotx

Hemos visto pues que el ele-
mento principal y caracteristico
de una sidreria es la consumicion
directa de la propia kupela.

La apertura del txotx reviste
para los sidreros un carcter mi-
gico.

Supene la culminacion de un
trabajo v la posibilidad de dis-
frutar de un liquido natural ob-
jeto de los mejores cuidados. La
apertura del Txotx es una cosa
sencilla y natural pero & la ver

conlleva cierto empague v gran-
diosidad.

Es necesario por tanto, para
un disfrute real de la sidra, el
acercamiento repetido de los
vasos a la txorrotada. Las kupe-
las mantienen fresca la sidra
Unos pocos meses ¥ es la ocasion
de disfrutarla direétamente de su
cuba, antes de que los primeros
calores obliguen a su emborella-
miento.

Esto es lo que desean real-
mente los sidrerps. Que la genre

sepa darle el contenido real :
sidra ¥y s acostumbre a su
consumo tal como debe ser,

Para el mantenimiento de la
sidra en las kupelas el mayor
tiempo posible, el local debe

estar aireado y @ ung lempera-
tura baja ya gue la aglomeracion
de: gente y los pmmeros G tlares
de la primavera afectan a la pro-
pia calidad de la sidra, obligando
al sidrero al embotellamiento del
liguido sobrante. De ahi la sen-

de [rialdad en lus sidre
manteni

sacion
rias, necesaria para el

miento del producto.

Lo temporada de disfrute del

Fxotx tiene una duracion media
de tres o cudtro meses. Pensando
en ello, varios sidreros comien-
zin a buscar las formas
CONSCRULr un mantent

duradero de la sidra ¢n k

las, 1o que permitiria ampli
liempo de saborearla en su
forma natural. Este problema del
mantenimiento de la sidra es
fundamenial. y wdas las ias

scar los méto-

VD A lener que

dos mas adecuados para conser
vir la sidra @ una baja tempera-
tura el mayor tempo posible
Hoy dia la elaboracion de la
sidra ha mejorado mucho res

pecto al ]l.J\:ldi-‘ -’\nllgll;l!lél'!iic
existua un desconocimiento sobre
las técnicas de elaboracidon. Hoy
los. sidreros han aprendido
mucho. son grandes conocedares
de las sidras v estan profunda-
mente preocupados por ella; vi-
gilantes para que el producto re-

sulte lo mejor pasihle
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la sidra

terrar esta idea y hacer saber que
la sidea es tan noble como cual-
quier otro producto. (Por qué,
acaso, los grandes celebruciones
no pul‘.‘d!:n estar presididas por
nuestra sidra?
_En lus zonas donde abundan
sidrerins, en Gipuzkoa principal-
mente, ln gente sube percibir y
entender cudando una sidra esti
bien, su acidez, toque.. Las
comparaciones entre las diversis
sidras  surgen  inmediatamente,
E{D‘_ﬂ todos les gusta saborear
distintas clases, siempre que
estén bien elaboradas.

Pero estos casos son los menos.
La ausencia de manzanos, la
falta de cuidados y el abandono
de los caserios por parte de la
gente joven, provocd la progre-
siva desaparicion de lus sidrerias,
con lo que el conocimicnto de las
mismas disminuyd. Hoy
asistiendo a un resurgimiento, no
solamente en  Gipurkoa, sino
también en Araba, Bizkaia y Na-
farroa,

Para su total introduccion en
nuestro medio, es necesaria Una
campana de informacion dirigida
4 los ninos y a la poblacion, Hay
que acercar a los més jovenes a
las sidrerias, para que vean todo

el proceso de eluboracion y ob-
tencion de la sidra.

Por su parte los organismos
publicos debieran llevar una po-
linea de plantacion masiva de
MANZANOS PATL evilar tener que
traer de Asturias o de Francu los
millones de kilos necesarios para
su elaboracion. Y huay que evitar,
por otrn parte, gue s vaya a la
sidreria por ser algo que esté de
moda, sing siendo conscientes de
lo que significa y porque ¢s una
forma agradable de encuentro.
Comer en sidrerias

Lo tipico, a la hora de acom-
afiar 4 una buena sidra, es el
acalao, bien en tortilla o en
sdlsa. Y como postre, nuéces o
queso,

El bacaldo se prepara un poco
picante o con bastante sal, de
forma que su consumo mnvite a
acercarse a la kupela a echar un
trago. Es un plato tipico de cual-
quier sidreria.

Como postre ya hemas men-
cionado a los mas habituales. Y
no es que sean productos ade-
cuados para acompaniar a la
sidra, por la abundancia de
grasa, ya que mejor seria algo
s seco.

De todas formas pocos son los
establecimientos donde la
comida se limite a estos dos
platos. La propia exigencia del
piblico ha obligado a las sidre-
riss a mcluir el besugo o la
misma chuleta como plates fuer-
tes. Liv tipico debiera serilo ante-

riormente explicado; pero con el
tiempo se ha dado paso a un re-
finamiento y exquisitez en las si-
drerias convirtiéndose en asado-
res propiamente con und amplia
variedad de platos.

De todos modos. por lo gene-
ral, las sidrerias mantienen su ca-
ricter popular donde la sencillez
de los platos refucrza el papel de
la sidra como elemento distin-

Sagardotegiak, bizitza
aldaketaren testigu

Historiari  begiradatxo  bat
botatzen badiogu, sagardoaren
agiri idatzi asko aurkiteen da

Zaharrenak hamaikagarren

mendekoak dirk. Gero men
deetan  zehar sagardoarekiko
aipamenak ugariagotzen doaz.

Eleiza ¢ta monasterioetan do
kumenta asko dago, batez ere
sagastiei buruz, lehe 1
asti gehienak eleiza

ziren. Literatur eta hi
leek diotenez, Lope de tik
XYIl. mendean eta Larra

mendi famatuak XVIH en-
dean, Gipuskoako [frutu
rienak aipatzerakoan s
eta sagastiak direla ¢
dute. XX. mendean badi
gauza aldatu egiten dela
de Bidasoan adibidez.
haseran hamar s

Bera
mende
rdotegs
omen ziren eta hamarrak man
tentzeko mahiko saparra izaten

omen zen. 1940. urtean bernz,
ez omen zen sagusti garie bat
bakarrik ikusten ere. Feno-
meno hau probintzi guztietara
zabaldu ezin bhada ere, -
tieck eraman duten bidearen
adierazle peria daiteke

Bestalde, atzerntik etorritako
idazleek testimonio franko utzi
dute. Gehienak ikusi zituzien
sagasti zabal, eder eta oparoak
poratzen dituzie. Bakallao eta
bale arrantzuko garaican cre,
ez omen zen sagardorik gabeko
unlzirik ateratzen Terranovako
lur jelate haictara. Eta arrun-
tzaleentzako ez ezik. Terrano-
eak sagardoarckin
ardaintzen zituzien ere, Sagar-
doagatik ikasi zituzien Terra-
noban zenbait hitz ela esacra
euskaldun.

Baina gaur egun, gauza guz-
tiak bezala. sagardoak et bere
inguruko mundu berezi guzti
horrek ere aldaketa handia
jasan du. Sagardotegiak, bizi-
rzaren aldaketaren testigu izan
dira eta beren barnean sentitu

hiru edo

edo

dreriu
kun

dau

jonien
LEa
eduteag
bultzatura sagardotegink bisiti

lasu N

Baina

Asador-sid
dena.
da kupela
tgatik’ el

tzen hasten da. Beti ez baina
kasu batzuctan bai. Asador-si-
dreriak sagardotegien promo-

zioa egiten dutela e

: eg:

zala harto Horrela
konpensatuy g en da sa- |
gardotegiek laguntzeko cta era-

guido.
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o sagardwren hi-
stasung eta indarra. Edari ho-
mw olegien historiaz
un arren, Fus-
purteko tokia izan

intzal hadukmau
-k ere, beheruldi urte
‘batzuren ondoren, sagardoa et
sugardotegink geroz cia gehiago
apreziatzen  ditu jendeak Hain
bereriak. diren honik ezagu-
ukera ona dugu garai ho-

o bertsoak eta gch'iug_u

! aragoak— inspi-

edari horrek, jenden

biltzeko eta go-

io izan duen horrek

fr.m du sorrers, noiz ctu

dera hauei crantzuten

1. ez baita lehengo ur-

udiorik egin honi
N

kprrihrezi
Man erio;

nemn Hernaniko Eliza bat \m
Sebastian fzeneko

inguruko lurraldea

kio. Lurraldeak dL'

koun, mendiak, zelai ord
sagastiak aipatzen dira” dio Jo
Urink aurkitu dum Ichcn

danik <ugn|‘dm| hers
dirv-ordainketa bezaly azaldoz

Bestalde, hemendik pasatako
erfomes eta atzerritarre
patu izan dituzte sagastiak cta
sagardoa heren watzietan. Ho-
nela Santiago bidean cebilen Ay-
merie Ficdud erromesak, X1
mende t-.LnI Herrian
dou eta
aurkitu zi

Hurreng:
tan aurki daite -
gardoari Buruzko aipamenak
Alde batetik sagastink abere cta
pertsonen Kalteetatik gordetzeko
legeak. Besterik sagardoart bu-
ruzko aginduak, nolakes  izan
behar zuen. nola saldu behar zen
etabar. Lege hauk iragan men-
dean ere aurki ditzakepu,
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