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E -ﬂm una bebida antafic
mn popular en Guipdsooa.
Los os fuercn grandes
aficionedos & a. Aflclonados
n pooo A s
eirlo.

forzos) es de-

K guipusooano b gue queria e
o] vino tinto de Navarra ¥ Rlojs,
pero su transporte s estas tlerras,
en épocas en que no habia trenes
ni eamiones, lo convertian en unsa
bebida zarisima, mucho mas de lo

la sidr
fuersa,

4 que puede serlo ahora,

E! hombre, desde Hempos ds

Noe, ha sentido una tremeunda afi-

cion a embriagarse o, por lo me-
nos, & sentir la euforia que da una
comida en la que la imprescindible
agua que debe acompafarle no ae
la toma en estado de pureza, sino
en la de impureza alcohdlica,

Tados lcs puebles tienen su be-
bida =alcohdllea obtenida de mil
maneras, de mil productos, Todas
las frutas que naturalmente tie-
nen azucar y todas las semillas ri-
cas en hidratos de carbono o [écu-
dar uns
bebida alechélica a partir de zu-
mos de ellas obtenidos.

En Guiptizcos, 1a zona de la vid
estd limitada a la orla costera ¥y

‘a algunos dulces valles el inte-

i

ricr.

Recuerdo haber leldo que el drea

guipuzcoana del cultivo de la vid,

llegaba hasta Azcoitia. Hoy se ha
limitado a la zona de Guetaria,
productora de excelentisimos cha-
colies, de categoria similar a cuai-
quier blanco de esos que cuestan
muchas pesetas. :

Que yo tenga este afio chacolf
de Zumarraga, obtenido de uvas
blancas de parras que ornan fa-
chadas de caserios, no quiere de-
cir que este frio pueblo de Goyerri
pueda ser considerado cono zona
de la vid. )

Pues el gulpuzcoano, que también
quéria_sentir la euforia dest¢h H-
cor aleghdlico y que ;1{0,&{;: vino
malo o caro, recurgié*8 la manza-
na para cbie sidra, La si-

dra era la ida S pescado-
ces guipuZcoanos que ibEnvhace si1-
glo la pesca del bacalag™oge

ballenas. En las relaciones de

¢ wisavne mea wan muchae hasricag de

Por JOSE MARIA BUSCA ISUSI

fra, sdemis de b Séonics mh-'dnl'. es tan bueno como el fran-
da, s variedsdes ds mansanss|oéa, Reclentes comparaciones con

empleadas en su elaboracida.

los mejores “calvados” Iranceses

Nuestra tdcnica de fabricacién e8| me indican que ando muy cerca de

rudimentaria y m4s alld de las oon-
quistas de la bacteriologia.

Pero estas cosas cientiflcag ns
son para ser tomadas a broma.

Visitaba una ves la estacién
experimental de la Unlversidad de
Bristol por un asunto de mimbres,
cuando mi amigo el profesor de
la asignatura me ensefid un Increi-
ble *“tolare”, todo &1 da  acero
Inoxidable. Era el lupar donde =e
experimentaba con sidra por téc-
nicos de resonancia mundial. La
sidra es una bsbida bastante po-
pular en Inglaterra, v si no llega
a competir con la cervesa. si es
bebida corriente de muchos milla-
ves de ingleses. Es cosa que se ob-
serva facilmente que los vascos no
somos seres de vocacién comercial
No hemaos sabido explotar, como
los asturianos, la nostalgia de nues-
tros paisanos emigrados en Amé-
ca, & base de la sidra. Las mejo-
»cs instalaciones de Espafia, ea
cuanto a sidra. estan en Asturias,
¥ la exportaciéon a América hispa-
na es una de las bases de sus ne-
gocios. .

Tampoco hemos sgabido hacer
otra cosa elemental: destilar la si-
dra.

Los franceses, mis vivos, tlenen
una excelente bebida: el “calva-
dos”, que mo es sino alconol pro-
cedente de la sidra y ligeramenie
envejecido en barril de madera,

En ocasién muy recordada por
mi, ¥y hace unos cuantos aiios, mu-
chos ya, tomé una copa de “calva-
dos”, que es muy bueno por cierto,
tan caro como un cofac “Tres Es-
ftrellas” cualquiera.

Me pico el amor proplo y reallcé
destilacicnes con los pequerios apa-
iratos dz cristal de laboratorio qu2
‘ tengo. Envejeci el producto y real-
'mente creo que el “calvadas” gui-
_puzcoano, a quien llamo -“sagar-
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su calidad. .

Creo que esto de la Industriali-
racién de la sidra por destilacion
an destilerfas regulares podria str
una de las soluciones al grave con-
flicto que con frecuencia presenta
1a sbundancia de manzana.

Si los afios de sobra de inanzana
se hiciese sidra con Ja sobrante
manzana, se destilase esta sidra, 2
cosecha podria ser facilmerte ab-
surbida. Bastaria que cada fz}mlha
guipuzcoana comprase al ano un
par de botellas de excelente :“sa-
gardos”, para que la cosecha gui-
puzcoana quedase absorpida sin
perjuicio para nadie; mas bien, con
beneficio para todos. .

Porque el “sagardos” no s0lo es
excelente comou aguardiente para
tomarle acompafiado de un puro
después de una buena comida. Es
excelente como condimento.

La sopa de pescado, el “tioro”
de Lapurdi y algunas otras co3as,
entre ellas el “shangurro a la do-
nostiarra”, para mi gusto, por 10
menos, quedan tan bien con “sa-
gardos” como con ron de Jamaica.

La sidra intervenia en la vida
social de los guipuzcoanos. L.a aper-
tura de una “upela” llegava a ve-
ces a ser acontecimiento en una
poblacién vasca.

Probablemente, la sidra de Asti-
garraga sea la que mas fama lla-
va, aunque hay otros pueblos, ¢o-
mo Asteasu, que también tienen
{fama de ser buenos productores dz2
sidras de calidad.

Hoy, producir sidras de calidad
y aguardientes de ellas derivados
es mas facil que nunca. Arreglarg
la cuestion de la sidrai puede ser
una gran ayuda a arreglar :a cues-
tion del caserio guipuzcoano, queB
por tan malos momentos jasa. Es
una labor colectiva como tantas

otras. L




