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EN GRAN BRETANA LA PRODUCCION SE CENTRA SOBRE TODO EN LA SIDRA DULCE Y GASIFICADA

in alcanzar los niveles

del Estado francés que,

especialmente con

Normandia y Bretafia,
puede considerarse a la cabeza
de la produccién gracias a la
abundancia de manzanos (a pe-
sar de la importante crisis que
conocieron al inicio de la segun-
da década del siglo pasado), el
cultivo de la manzana en Gran
Bretafia también logra impor-
tantes cifras.

Existen datos que avalan la
importancia de la produccisn
britanica. En 1877, el condado
de Devon contaba con 23.000
acres de manzanos, Herefords-
hire con 22.000, Somerset con
21.000, Worcestershire con
8.000, Gloucestershire con
8.000 y Kent con 6.000. Sin em-
bargo, en 1979, un siglo des-
pues, la realidad habia cambia-
do notablemente. Entre Here-
fordshire y Worcestershire tini-

La sidra es una bebida con gran tradicién en los paises de la costa atldntica
europea. Conocida su arraigada implantacién aquf, no hay mds que viajar,

aunque sea mentalmente, para tener una idea de la realidad de este zumo

en otras zonas del planeta. En esta ocasidn, un salto al otro lado del Canal de

la Mancha nos permite conocer aspectos de la sidra en Gran Bretafia, donde

esta bebida natural quizd pueda tener algunas rafces vascas.

Munkey House {ck:ler House} situada en Deﬁnrd, Worcestershire.

sittia en el afio 1204 el primer do-
cumento escrito relacionado
con la sidra conocido en Inglate-
rra. No obstante, considera que

camente alcanzaban los 6.000
acres. En cien afios se habia re-
ducido la produccién a una
quinta parte.

David Matthews, periodista
inglés especializado en temas
relacionados con la sidra v autor
de“Camra's Good Cider Guide”,

los celtas, y sobre todo los roma-
nos, ya habrian realizado algiin
tipo de sidra en Gran Bretafia.
Lo cierto es.que la plantacién de
los primeros manzanos se atri-
buye a los romanos, que conta-
ban incluso con una diosa espe-
cifica que cuidaba de esos drbo-
les, la diosa Pomona.

Los romanos disponian de sis-
temas de triturado y prensado
que perduraron durante mu-
chos siglos vy eran conocedores
de numerosas variedades de
manzanas apropiadas para ela-
borar sidra. El historiador ro-
mano Plinio ya menciona méas de
veinte variedades de esas man-
ZAMNAs.

Mais tarde llegaron las inva-
siones anglosajonas llevando a
Inglaterra sus costumbres, en-
tre ellas su amor por la cerveza,
peronosolonoarrinconaron ala
sidra, sino que incluso la poten-
ciaron a través de los norman-
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{.‘.artei de entrada a un pub «de sidra» en Br!stul

dos, gue a su vez habian recibido
influencias vascas. A los nor-
mandos cabe atribuirles la tra-
dicifén sidricolade laisla.
Lalglesia y la monarquia bri-
tdnica también potenciaron la
elaboracidén de sidra durante si-
glos. Enrique VIII fue uno de los

CIDER HOUSES

reyes que mayor impulso dio a
la industria de la sidra. Envi6 a
Robert Harris a Normandia a
conocer mejor lasmanzanas yla
sidra y éste regreso a la isla con
nuevas variedades, entre ellas
la Pipin, que plantadas convir-
tieron a Kent en la prineipal zo-

na productora de manzanas del
reino,
En Gran Bretafia la sidra tie-

ne unaimportante implantacion

portantes cantidades en pubs y
bares; aunque, como ocurre en
la mayorfa de los pafses europe-

08, se trata de sidra dulce y gagi-
ficada o achampanada, La sidra
natural se sigue produciendo,
pero queda casi reservada a pe-
quefias producciones en caser{-

05 para COnSUIMo propio. Son si-

dras més bien turbias.

Allf, como aqui, este caldo se
obtiene por la fermentacién del
zumo de las manzanas. En prin-
cipio cualquier manzana servi-
ria, pero cada zona conserva
tradiciones diferentes. En el
oeste del pals y en Herefordshi-
re, Worcestershire vy Glouces-
tershire se utilizan manzanas
con altos contenidos de tanino,
elemento que ayuda a la conser-
vacién y prolongar el sabor sin
que la sidra resulte amarga. En
el este y sudeste se emplean, sin
embargo, mezclas de manzanas
més dulces.

Se utilizan cuatro grandes fa-
milias de manzanas: las dulces,
altas en aziicar fermentable; las
amargo-dulces, que comple-
mentan azidcar y taninos; las
4cidas y, por iltimo, las amargo-
Acidas, que contienen buenos ni-
veles de acidez y tanino. Entre
las variedades més destacadas
de las amargo-dcidas estdn las
Kingston Black y las Stoke Red,
las manzanas Foxwhelp son de
la familia de las dcidas, mien-
tras las Yarlington Mill y Miche-
lin se encuentran entre las
amargo-dulces. E]l National Co
Ilection of Cider, un centro dedi-
cado a las manzanas de sidra se
encuentra en Kent.

Jose Mari MARTINEZ

en Inglaterra v, en menor medi-
da, en Gales. A pesar de tener la
fuerte competencia de la cerve-
za, la sidra se consume en im-

egustar la sidra en una de las Cider Houses britanicas es una experiencia singular. Son estableci-
mientos en los gue Ja sidra es la protagonistay clentan con Una atmasfera tnica, diferente de lade
los clésicos pubs de cerveza. El Ye Olde Cider Bar en Newton Abbot (Devon) es uno de esos locales
elegantesy singulares. Es una antigua granja aue ahora recibe numerosos clientes. Enla Cider Hou-
se de Woatton Green (Shoropshire), una de los mas visitadas, pueden consumirse de diez a trece
mil litros en una semana de verano. Es popular entre los asiéticos. En Brandy Wharf (Lincolnshire) se
encuentra el Cider Centre, otro establecimiento dedicado a lasidra, Es la que ofrece el abanico més
amplio de tipas de sidra, alrededor de 60 diferentes, 15 de ellas en barril y 45 en botelia.

Ei Monkey House en Defford (Worcestershire) es uno de |os establecimientos con barriles de maderay am-
biente encantador. Su nembre, Casa de los Monos, tiene un origen desconocido, pero su actual propletario
sostiene la teoria de que hace muchos afios un ganadero de |a zona aparecié con un rasgufio en la caray él
lo achaco a un mono. Son establecimientos dignos de ser visitados y que, ademés, quién sabe cuénto tiem-

po permaneceran abiertos al piblico.

En los siglos XVily XVill la sidra elaborada, sobre todo con la variedad Foxwhelp, contaba con gran acepta-
cion, pero actualmente ha evolucionado el paladar de |os briténicos, ya no aprecian tanto la acidez y prefie-
ren lassidras méas dulcesy obtenidas a partir de mezclas de manzanas en la que predomine laKingston Black.

Existen numerosas variedades de sidra, cada una con su proplo caracter,

~La sidra elaborada de forma tradicional, Farmhouse Style, tiene unos contenidos de alcohol que varla de
“5acerca de 12%. Hay dos variedades, La elaborada sin ningin aditivo y la que recibe una cierta cantidad de

aziicar.

— La Draft es la sidra con més aceptacin. Tiene un 6% de alcohol y también hay dos tipos, la elaborada a
_parﬁrde manzanasy la que utiliza zumo concentrado de manzanas, azlcary agua carbonatada.

QSCUro.

Supera el 5%,

= LﬂADPk! Wine supera el 12% de alcohol y a algunas les afiaden azicar.
ser, sin embargo, se le afiade miel como edulcorante, lo qué ademds del dulzor e confiere un co-

heyﬂashpos de sidra que ya no proceden exclusivamente de la manzana, Ala Speciality C
utas diferentes y hierbas, aunque garantiza que
Mfmduadén alcohtlica que superael 14%. La Nw.r Eugmnd t

-l French Styie se caracteriza por haber sldo manipulada en el proceso de fermentacion mediante una
) que el nivel de alcohiol no alcariza el 5%
e elabora o de la misma forma natural aue el champan o carbonatada artificial
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