18 BE ENEROC B

f—rrr

£ 1696 - EL DARID vasco Lk

ol r-n- R T

JAVIZR UFIROZ

‘COV la proximidad de la fiesta de San

Sebastian las sidrerfas guipuzcoanas

Se aprestan a recibir al aluvién de entu-
lastas de este producto que cada ano se
ultiplican. Y si desde después de Epifania
ya hay algunos sidreros que proponen sus
ocales para cenas y otras celebraciones, a
tir de la semana que entra practicamen-

e todas recibiran a sus clientes. La sidra ha

esde hace escasos anos es, ademds, un
enomeno social y el ‘ir de sidreria’ es casi
una obligacion entre amigos y cuadrillas no
'élo de Guipuzcoa. El «txotx», ramita que

.qures gastronémicos del pueblo vasco.

uarda el fiquido dentro de la kupela, y el gri-
‘1o de «imojon!s son en estos.dias rito de ini-
ciacion en las costumbres de los vascos.
Es complejo el motivo que lleva a una
uciedad a volver sobre sus pasos y a retomar,
con las salvedades que se verdn, una hébito
erdido, La sidrerfa, y lo que ello conlleva, es
in hecho diferencial y por ello hoy es casi
nprescindible para muchos el ir a visitar la
zona de Astagigarraga, Hernani, Loiola, Usur-
" il y otras dela «costa de la sidra» para auto-
rmar su personalidad aLTamblén en la
enca del Urola, paraléla a la N-I, existen
s:dre:ias clésicas pero'n Igozan del fervur
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sido desde sus origenes uno de los identifi- -

-productores se reciclaron en el servicio de
tortillas de bacalao, bacalo frito, carne a la
- brasa, nueces y queso de oveja mas o menos
“lacha. El publico se entreg6 con pasién a
este peregrinaje estacional, y hasta mediados
.de abril 0 mayo muchos locales tienen sus .
* barricas prestas a los gritos del ritual.
Dentro de este montaje, el oficio de sidre-
“10 se debate entre la produccién pura del -

. * zumo de manzana fermentado y el negocio *
. hostelero que supone abrir locales para aten-

2 der a este tipo de atraccién. Cerca de ochen-
ta casas procuran el entretenimiento de los
“aficionados pero no en todos ellos se mira el
auténtico espiritu de la sidreria. Los que
desde siempre hemos abogado porque la
sidra, sobre todo elevada a las cotas de cali-

“dad que la moderna tecnologia permite,

- tome verdadera carta de naturaleza en nues-
torno al folclore sidrero, se abre cada dia

a este tipo de celebracién miran

rtimento que a la calidad.

has esta todav.ta en
fran
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" tra gastronomia, observamos estupefactos .
~_como el negocio, el restaurante tematico en -

paso sin que la ca]idad del producto
‘que mds preocupe. Por otra parte, los .
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- llas durante el verano era el objetivo princi-~
pal de las «probaketas». Como habia que
catar diversas barricas era habitual hacer = =
un merienda ligera, de pie, entre unayofsa -
kupela para no salir demasiado achispados; =
toda ello antes de los contrales de alcohole- <
-'mia tan al uso. sE e
Nunca se han distinguido las mdrenas por d

- una actividad culinaria sobresaliente. Conel . -
" paso del tiempo algunos restaurantes se han e
abierto paso con una personalidad propia; sin

salir de Astigarraga: las alubias del Kako, Ia *
tortilla de bacalao del Gioko-iturri, o la coci- ™
na del Roxario, pero son excepciones a una
situacién que cada dia debe mirarse con . -
mas cuidado. Los sabores frescos de la sidra,

su punto de dulzor en contraposicién conla
_chispa de acidez, el cuerpo redondo, carno-

so, franco tras su paso por la barrica; exigen
o bien el picoteo de algunos productos no
" demasiado complejos (como los tradiciona- 5
les), 0 una entrada ligera y refrescante. La &
cocina global a 1a sidra est4 todavia por des-
cubrir. Lo peor es que muchos de los asis-
tentes van s6lo a amortizar el canon que
cobran en las llamadas sidrerfas (¢Cuantos
 de estos asistentes se preocupan en verano
de este producto?), bebiendo cuanto mis,
mejor. Hacen bueno asi uno de los- anﬁguos
topicos gastronémicos de los vascos: la can-




