MIKEL CORCUERA, San Sebastisn
Un afio mas por esta época, 12
‘apertura de la temporada del 2
1x sitlia en =i primer plano de la
gotualidad = fa sidra, bebida am-
briegadora como su propic nom:-
bre indica en latin, y que somo
pocas anda a caballo entrs el-
- mentos tradicioneles ¥ decisic-
nes de futuro que afscten a su
supervivencia, Es un producio
% Hlegd a cosscharse en tods
uskal Herra ¥ que, por dive:-
sos avatares, su produccidn ba
] qusdindP c;:cénrl.rada solo #o Ja
ToVincia Wipuzcod, princ:-
gabnente en la gnna B
guz delimitan Astiga-
rraga, Hetnand, Urnie-
ta ¥ San Sebastidn
No séio la sidra ha
sufrido a lo largo de
los afios tramsforma-
ciones manifiestas, si-
no que sU propio ssca-
parats, i que le permi-
t& promocionarss y di-
fundicse, el rito de la
probaketn o espiche
mas conocido como si-
dra 2l rxorx, ha acome-
tido vn cambio sustan-
cial, tal vez uno de los
mas importantes de
cuantos s han produ-
aido en torno a exta be-
bidz chispeante
De ser une necesi-
dad tkepica y comer-
cial para que los elabo-
tadores ¥ sus posibles
clientes conocieran las
nueves sidras , he pasa-
do a converiirse an un
suténtico deporte de
masas, upe costumbre social
arraigada y masivs, que musve 4
autdnticas peregrinaciones de se-
guidores del mito, mas que del
rito. El rmiino txeix hace refu-
rencig 2 la costumbre de degus-
tar Iz sidra desde |z misma cubs
medignta un paquefio agujero
realizado en iz madera. De he-
cho, la palabra xorx es un dimtinu-
tivo del térming suskérico zotz,
que significa “ramita de drbol”,
Pero gque, por sxlensién, es alusi-
vo también al trozo estrecho de
moadera con el que se tapa el orill-
cio de Ia cuba, si bien en la actud-
lidad, ja mayor parte de esos on-
ficios se cierTan con pequefios gr
Josd dimmrounaa.Unpaluo
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Viaje de la sidra
del pasado al futuro

El oro liquido de la manzana

vive tiempos de renacimiento

después de afios de ostracismo

nus camareras sirven de |a kupefa en ia slurerla Sagardl doncstiarma. 7 JAVIER HERNANDEZ

Franca franquicia

Sagardi, dicen sus propios pro-
motores, no ¢ una taberna ni
una sidreria, sino “un estableci-
miento de hosteleria altamente
sspecializado y tematico, con
una rejacidén  calidad-precio
competitiva y un sistema moder-
no de arganizacién®. Ea lo glti-

ma en la moda sidreril. Una

frangulcla a la vasca que se ha
expandido ya por Barcelona,
Sabadell, Letua Bilbao (en ese
escaparate magniﬂl:o que es El
Viandar de Sota), y ahora tam-
bién en San Sebastian. Compite
en la capital gulpuzcoana con
otras franquiclas y locales de

. fast food {1éase burgers, plaze-

‘rlas y similares) en el centro de
ocio Mumbe.

~Se trata de uma franquicia

uulti sabiendo dar a conocer

a cocina vasca y sus productos.

e

como a Za-

‘platn, &l vino de Rioja Alavesa

Artadi, el prestgioso bacalao

, &l txakoli Talaiberr] y

as mbmﬂblllujuydgn-

rrillos tolosarras. Esta mezcla
de ingredientes, msas otros ele-
mentos singulares, conforman
1a personalidad de esta sidreria
de nuevo cufio.

Entre 1as pecollaridades des-
faca que este local, sl bien inspi-
rdndose en las sidrerias tradicio-
nales, ha sabldo dotar a sus ins«
talaclones v a su coclna de un
aire de limpia modernidad, Asi,
Junto a las propuestas tiplcas
—lortilla de bacalao, bacalao
frito y ¢chuletas de carne roja—,
el abanico se amplia con sal-
mon marinado, carpaccio de so-
lomillo de buey al Idiazabal,
una curfosa ensalada de morros
de bacalao y algo que gegura-
mente, por su preclo y gustosl-
dad, causara senzaclon: ¢l poco
usual cogote de bacalao fresco.
Lo mismo sucede entre las ofer-
tas carnicas con la costilla de
pato. El numeroso y eficaz servi-
clo evita la molestia de servirse
uno mismo de lz kupela, cosa
que resulta insufrible cuande el
barrikote no se hace de pie.

Otra de las tareas pendientes
es la climinacion de csas fsas liss
© posos que, por paradojos de ln
vida, tienen un nombre franca-
mente tigrno vy amable, como s
ai de ama. La cuestién es bastan-

te fangosa, ya ﬂn se corre el
riesgo de que &l filtrado no sélo
se cargue a la madre sino tam-
bién a la esencie misma del pro-
ducto, desnaturalizindolo por
aomplem. En todo caso, su pre-

to por placer ¥ oor la excelsa
calidad del T;:oducta, sino por-
que sra una bebica gue no tenia
ningin t]pc de competencia,

El vino era bebida reservada
Fﬂta‘l los mas pudientes y para
as grandes fiestas La primera
de lay referencias de un decai-
miento en ef consuma de la sidra
en Euskal Herria se remonta al
lejane afo de 1513, cuando los

adores vascos traen de las
Antillas el maiz. La consecuen-
cia mis directa fue que los cam-
pos de maiz ¢eliminaron gran par-
te de los manzanoiles,

Ya en el siglo XIX,
la revolucién indus-
trial tainbién fue otro
factor negative de ca-
ra a la producsién de
sidra. MNMuchos bagserri-
tarras, sobre todo los
mas jovenes, dejaron
el campo y pasaron 4
ser trabajadores fabri-
les, cuestién que aca-
rred una despoblacion
del campo evidente v
un envolecimiento del
campesinado, de for-
ma que la agricullura
5e copvierte en algo re-
sidual. A la par, el pi-
no, base de la indus-

tria papelera, ird gcu-
pando el lugar dei
mANZANo

Ni gue decir que la
guerra civil pasterior
es uno de los puntos
de inflexién mas bajos
en torno a las sidre-
rlas. Ademds coine-
dié con un fendémeno
instaurade desde principios de
siglo en Guipuzcog, la transfor-
macién de las sidreras en otro
elemento que seria a la postre
decisivo a la hore de configurar
una de las singulandades de o
cocina: las sociedades gestrond-
micas. Tampoco [ueron boyan-
tes los afios que le siguieron, En
los cuarenia, la produccion de
sidra-es sscasa, Tl vino, ya con
mejores transpories va despla-
zando & la bebjda autdclons.
Ademnés con fa hambruna de pos-
guerra tome plena vigencia ese
dicho que alirma que "sin comer
no apetece beber”

La crisis de los setenta

Pero cuando la industria de la
sidra tocd fondo fue a commenzo
de log setents, La masificacion
de bebidas de trayo largo ¥ [dcil,

como la cerveza, tuvo gran culpa -

de ello, Vistas asf las cosas, erm el
momento de darle un empujon,
un necesario relanzamiento qus
le alejara de su piuerte eouncia-
da, Los sidreros jovenes cuestigs
naron la propia sidrerla y, sobre
todo, los méledos artesanales de
produccién, que (enian poco de
arte y menos de sanos.

Por eso comeizé la replanta-
cién del manzano autéctono y i
progresiva renovacién tecnoldgi-
car manejo de depsimelro, utiliza-
¢cion del frio e introduccidn del
acero inoxidable. Mas tarde se
impondra el etiquetado de las bo-

tellas hasta llegar a un modelo

Gnico de éstas. Asi empezd un
camino aln no allanado del to-
do, las claves de la personaliza-
¢cién y reconocimiento de la sidra
vasca, que lodavia hoy pasan ne-
cesariamente pmquadlaa manza-

nos vayan recuperando primacia
en el aly:tdo Que asi sea, Para,
entre ofras cosas, peder emular
las encendidas palabrus del vate
normendo que, afiorante, afirma-
ba: "Elolordem:pals estaen la




