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resulten difereriies.

ABITUADOS
A MIRAR-
NOS EXCE-
SIVAMENTE
EL OMBLI-
GO, DE
FORMA IN-
CONSCIEN-
TE LA MAYORIA DE LAS OCASIO-
NES, PUEDE HABER QUIEN PIENSE
QUE ESTO DE LA SIDRA ES ALGO
AUTOCTONO Y CASI EXCLUSIVO
DE NUESTRO PAIS. NADA MAS LE-
JOS DE LA REALIDAD. La man-
zana, fruta de origen desco-
nocido, aunque la mayoria
de los estudiosos la sitdan
en el continente asidtico, es-
tA muy extendida por el
mundo y es logico pensar
que otros pueblos y culturas
elaboren y consuman, de

—

una u otra forma, su zumo
natural.

La zona atlintica mds pro-
Xima a nosotros, incluyendo
en ella la cornisa cantibrica,
Bretana, Normandia y las
costas de Inglaterra, poseen
una rica tradicion sidrera vy,
en muchos casos, cuantitati-
vamente superior a la de
Euskal Herria.

Asturias triplica al menos

nuestra produccion de sidra

natural, una bebida que alli
ha traspasado el marco rural
para llegar a inundar las zo-
nas urbanas,

De los lagares donde se
obtiene, algunos de gran ta-
mano, pasa a ser consumida
embotellada en los chigres,
establecimientos similares a
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las sidrerias. Alli se degusta
escanciando la sidra, es de-
cir, arrojando el chorro des-
de lo alto con el fin de ex-
traer el maximo de granillo
O Ixinparta.

Hay que tener en cuenta
que tras la primera fermen-
tacion es trasegada a otra
barrica, proceso en el que
pierde parte de su gas car-
bonico. Se embotella a me-
dida que se produce la de-
manda, por lo que no es
aventurado afirmar que per-
manece muy poco tiempo
en la botella.

En sus altimas fases la
fermentacion es lenta y ge-
nera poco anhidrido carbo6-
nico. Eso obliga a echarla
rompiendo y a beberla in-

e ——————

'Sagardotegia

- =

Tf. (943) 5503 28

0sinasa AUZOo3
Hernani




22 » URTARRILA 1998

Ferrer-enea baserria ®* IBAETA AUZOA * Tfnoa. 21 01 68

DONOSTIA

| ' PONOETIA
AN SERASTIAM

i eredeatn

Brasle

YVillsteria

penetazkoa/ys eASTEL

IRUNA
PAMPLONA

BERTAN EGINDAKO SAGARDOA iy TAFALLA |
OHIZKO MENUA LO8RORD IWREA

.

-

Murugarren (Nafarroa)

e —-—_-l--—-—-.—-_--.-\_—-___'_--____ . gl == —— N E——— —_— — -

W48 553218

Hostal Restaurante Sidreria
“@asa Avmendariy”

® Menii del dia
® Menii de sidreria
® Carta: cocina tradicional

C/Navarro Villoslada, 19 « VIANA (Navarra)
T1. (948) 64 50 78 « Reservas (948) 44 63 45
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mediatamente. En caso con-
trario pierde la mayor parte
de sus cualidades. La sidra
asturiana es distinta de la
que se obtiene en Euskal
Herria, ES muy seca y muy
buena. En los chigres puede
deguslarse acompanada de
centollos, tortilla de patatas,
huevos cocidos o costilla de
cerdo.

La sidra natural en Euro-
pa es mas suave y, en gene-
ral, menos acida que |a
nuestra. Las distintas regla-
mentaciones tienen que ver
en ello.

En el Estado francés hay
dos zonas de gran tradicion:
Bretana y Normandia.

Grandes productoras de
manzana les convierte en
exportadoras de la preciada
fruta y no es extrano utili-
zarla, en pequenas propor-
ciones, en la elaboracion de
nuestras sidras desde hace
una década.

En Normandia, la zona si-
drera se encuentra en la re-
gion del Carenten, con loca-
lidades como Caen y An-
vers. Es la cuna del Calva-
dos, el famoso aguardiente
de sidra obtenido por desti-
lacion, producto que se ob-
liene entre nosotros y se co-
mercializa como Sagardoz.

En Bretana abundan las
bodegas familiares que ela-
boran sidra natural que alli
denominan brut.

Hereford es la zona sidre-
ra por excelencia en las cos-

tas atlanticas de Inglaterra.

En East Mallin se ubica una
estacion de fruticultura de

donde han salido los mis
importante portainjertos de
manzano. Al igual que en
Ofras zonas europeas, entre
ellas Alemania y Suiza esti

muy extendido el consumo
€n pequenas botellas. En el
tipico pub inglés es habitual
consumirlo a presion, como
la cerveza.

El continente sudamerica-
no también cultiva manzana
en abundancia. Desde Chile.
pais con el que existen ac-
tualmente relaciones institu-
Ccionales a nivel agricola y
luristico, entre otros sectores
-ahi esta la presencia de dos
Jovenes aprendiendo todo lo
relacionado con el pastoreo
vasco o el envio reciente de
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ovejas latxas-, se han intere-
sado también por la sidra
que también elaboran, y e
fenomeno del txotx.

Recientemente se han es-
tablecido contactos con la
Isla Grande de Chiloe Y Su
poblaciéon mas importante.
Ancud, en el Océano Pacifi-
Co Sur. Desde aquel pars
han mostrado interes por la
€xperiencia de agroturismo
y nuestras sidrerias y en po-
COS anos no sera extrana su
implantacion en aquel leja-
no pais. e
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