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La sidra chisporrotea en su viaje de la kupela al cristal. / MICHELENA

s tiempo de sidra y de sidrerias. Cualquier ocasion es buena -v la
testividad de San Sebastian puede ser tan buena como las demés- para
estrenar la temporada de un producto autoctono y popularisimo.

Y ademas: Gastronomia, Vitrina, Motor, Libros,
L Arte, Oir, Montana, Caza v Pesca, Excursiones... e R
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José Antonio Iparragirre, en la sidreria de su caserio Otatza, en Zerain. / MIKEL
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sidrerias avanzan hacia el oeste de la pro- ‘

vincia, aunque muy lentamente. En estos
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momentos, la sidreria mas occidental es la
del caserfo Otatza de Zerain, seguida por la
de Anota en Azpeitia.

- Basicamente, las sidrerfas genuinas siguen
siendo cosa de la cuenca del rio Oria y la zona
de Astigarraga, Hernani y Urnieta. Amplias
zonas de la costa y la cuenca del rio Deba no
cuéntan ni siquiera con un establecimiento.

En otras poblaciones hay establecimientos
hosteleros que cuentan con algunas kupelas
de inoxidable, pero que se valen de sidras
compradas a otros elaboradores.

In estos Gltimos tres anos han aparecido
[CUALT@ nuevas sidrerias con sistepnajde txotx:
al margen de las ya referidas de Zaldibia y
Zgrain, la denominada Buenaventyira en gl

barrio de Txoritokieta de Astigarraga y la
bautizada como Larre Gain en el barrio de
Erenozu en Hernani.

Se alzo el telon

El martes se celebro en la sidreria Petri-
tegi de Astigarraga el Sagardo Berriaren Egu-

na, algo asi como el alzamiento del telon
sidrero. Este ano se han producido mas de
siete millones de litros, seguramente muy
cerca de ocho. Ha sido la campana que mas
manzana del pais Vasco se ha usado, lle-
gando a satisfacer cerca de un 50% de las
necesidades totales. Paulatinamente, y gra-
cias a.un plan de ayudas.a la. plantacién de



Reporteras de una TV coreana en la apertura de temporada en Astigarraga. / MICHELENA

La apertura de las sidrerias
Ixertakadi, en Zaldibia, y Otatza, en
Zerain, viene a confirmar un
despegue sidrero de la comarca del
Goierm. Anteriormente, a la histérica
de lkaztegieta se le habian sumado
las de Legorreta, Amezketa, Ataun y
Abaltzisketa

la y setenta, cuando por el abandono de los
caserios y el auge de los pinos se talaron
muchos manzanales o se dej6 de cuidarlos.
«Y todavia hay muchos manzanales nuevos
que no han entrado en produccién», avisa
Miguel Zapiain, uno de los productores de
Asligarraga que mas litros produce. Segiin ha
comentado a DV Zapiain, este afio se ha
recogido mucha manzana en la zona com-
prendida entre Tolosa y Donostia, pero los
numeros no han salido tan redondos en el
Goierri y la costa.

Segln José Miguel Bereziartua, presi-
dente de la Asociacién de Empresarios Fra-
bricantes de Sidra Natural de Gipuzkoa, este
grupo de sidreros ha pagado 30 pesetas el kilo
de manzana en el caserio, y 32 en el lagar
La procedente de Asturias ha tenido una
cotizacion similar, y la de Galicia algo menos:
26-28 pesetas.

IXn general, los sidreros se muestran par-
tidarios del mantenimiento de las reglas tra-
dicionales en el txotx, sin alargarlo m4s all4
de los meses tradicionales de enero, febre-
ro, marzo y abril. Cuando la sidra hace
mucho tiempo en la cuba, aunque sea de
acero inoxidable, empieza a perder propie-
dades. Pero es cierto que una pequena par-
te de sidreros que también son productores
ya ha comenzado a alargar la temporada del
xotx, a la vista de los ingresos que da la
actividad hostelera.

Los sidreros productores ya intentaron
hace unos pocos anos que no pudieran usar
el nombre ‘sidrerfa’ aquellos establecimien-
Los que no fabrican el liquido, pero las ins-
tituciones les respondieron que se trata de
una denominacién genérica, y que todos tie-_
nen derecho. Por otra parte, en la practica
todos se necesitan mutuamente: las nuevas
sidrerfas que son simplemente asadores que
no fabrican sidra son clientes de las sidreri-
as productoras tradicionales.

Istos nuevos establecimientos compran la
sidra en recipientes de acero inoxidable, que
Pueden ser de tres tipos: pequenas barri-
Cas, como las de cerveza, o cubas de acero

de 1.000.0 1.500 litros. Zelaia, Zapiain, Bere-

ziartua, Oiarbide, Gurutzeta y alguno més ya
han comenzado desde hace tres anos a
comercializar asi su cosecha. Los clientes
son, mayormente, asadores-sidrerias de pro-
vincias limitrofes, como Vizcaya y Navarra

IHace poco se han abierto una en Valencia v
olra en Zaragoza. [Estos establecimientos
estan decorados con frentes de madera simu-
lando kupelas, y de un pequeno orificio sale
la sidra del recipiente metilico, propulsado
por un gas inerte, como en el caso de la cer-
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ta José Antonio Zelaia—. El futuro de la
sidra estd en los jovenes, y hay muchos de
ellos que prefieren las comodidades de este
nuevo tipo de asador: no pasan frio, se sien-
tan tranquilamente.. »

Comercializacion, la clave

El Sagardo Berriaren Eguna del pasado
martes ofreci6 mas novedades. Fl Director
de Politica Alimentaria del Gobierno Vasco,
IYduardo Muruamendiaraz, comentd las prin-
cipales de un estudio sobre la sidra que ha
llevado a cabo su departamento. Uno de las
mayores carencias es que, todavia hoy en dia.
el 75% de la sidra embotellada se vende en
Guiptzcoa. No ha llegado a abrirse del todo
al exterior. Y otro de los aspectos negativos
del informe es que el consumidor no acaba
de identificar las marcas, de manera que no
se produce el efecto de arrastre de la marca
fuerte hacia la débil. Los consumidores se
acuerdan poco de las marcas. Ademds. sola-
mente un 30% de las botellas se vende con
etiqueta, dado que el 45% del total se ven-
de directamente a particulares y socieda-
des.

Y la fiesta de Petritegi del martes sirvi
también para conocer dos nuevos dulces
ideados por la' pasteleria donostiarra Gelto-
Ki, uno a base de mousse de sidra y merme-
lada de manzana, y el otro elaborado con
mousse de queso Idiazabal vy crema acara-
melada. '

Hacia el sur, hacia Occidente

Las sidrerias Txertakadi (Zaldibia) y Otat-
za (Zerain) vienen a consumar un pequeno
despegue sidrero del Goierri. Tras la sidre-
ria de Amezketa (1986) vinieron las de Ataun
(1990) y Abaltzisketa (1992); hace tres anos,
la de Zaldibia, y el pasado ano la de Zerain.
Hasta hace diez anos, los goierritarras aman.
tes del txotx debian bajar hasta Legorreta o
Ikaztegieta.

El propietario de la sidreria Txertakadi,
Joxe Martin Eskisabel, ha dejado en alquiler
este ano el establecimiento a otro zaldibita-
rra, Martin Irazustabarrena.. Dado que tiene
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- sidra y Su consumo

e

*Txotx. Se denomina asi a la
costumbre de degustar la sidra

desde la misma cuba. mediante
| un pequeno agujero realizado
en la madera. El término ‘txotx’
es en realidad un diminutivo de
la palabra euskérica ‘zotz’, que
| significa ‘ramita de arbol’, pero
que, por extension, se refiere tam-
bién al trozo estrecho de made-
ra con el que se tapa el orificio de
la cuba. Hoy en dia la mayor
parte de esos orificios se cierran
con pequenos grifos de formas
variadas.

o Txiri. Segiin parece, en la
zona de Tolosa-Aduna-Zizurkil,
donde también hay bastantes
sidrerias, usan el vocablo ‘txi-
i’ en vez de ‘txotx’. Y asi
dicen, por ejemlo, «tempo-
rada del txiri». “T'xinl’, por
| Su parte, es el diminutivo
de ‘ziri', palabra con la que
SE f]tf'f_lf'il-TTII‘i_l a las cunas
| de madera

*Mojon. Los sidre-
ros usan esta palabra
para expresar que los

e 1edle

que va a abrir algu-
na cuba. Al parecer,
Nno es un término
relacionado exclu-
sivamente con las
sidrenias. Fl tude-
lano José Maria
[ribarren comen-
ta ast una cos-
tumbre de la
Ribera Navarra:
«Poner mojén:
Colocar un peda-
zo de pan (llama-
do mojén) e una
cuchara tiesa en
el centro del cal-
derillo, como
senal de que se
suspende la
comida para
beber todos de la
bota. Se hace
esto err aquellas
comidas cam-
pestres donde
los comensales
comen a la vez.
metiendo sus
cucharas en el
caldero o sarténs.
Fl Diccionario
de la Lengua
Esparniola nos da
otra pista, cuando
dice que ‘mojén’
significa también ‘catavinos de oficio’ y
que esta acepcion del término puede pro-

l i |

kupelas de acero inoxidable con sistema de
frio; el liquido aguanta pricticamente todo
el ano. Fl caserio Otatza de Zerain, te

Prensa para sidra desde muy antiguo. Alli se
elaboraba la sidra de muchos baserritarras del
€ntorno, en barricas de entre 400 y 600
litros.“El'sdfto’hacia las grandes kipetas el
sistema de txotx lo dié Jose Antonio Iparra-

girre; la inauguracion fue-el 19 de enero del

Cuatro palabras
clave entorno ala

venir del idioma occitano de
Francia, en el que moisson sig-
nifica ‘borrachin’
eSagardoa. [L.a etimologia
de esta palabra euskérica es cla-
ra: sagar+ardoa, es decir, vino
de manzana. Segin nos ha comu-
nicado el colaborador [naki

Berrio, la primera alusion escri-

ta al vocablo ‘sagardoa’ aparece
hace 350 anos en la novela Vida |
y hechos de Estebanillo Gonzd- |
lez, biografia de un picaro real
que no se resistio a probar la |

sidra a su paso por Guipuzcoa.
Dice asi el escrito de Berrio:

«Asi lo atestigua la esmerada
edicion de Antonio Carrerira y
Jests Antonio Cid (Ed. Caite-
dra, 1990, II, pag. 347) en
una nota respaldada asuvez |

por Blanca Urgell, redacto-

ra del Orotariko Euskal
Hiztegia».

«[£1 autor, desconocido
aun, emplea las grafias |
zagardoa’ v ‘cidra’, esta

ultima habitual en el

siglo XVII. La accién
se situg en 1649,

A0 nuestro pro-
tagonista se dirige a
San Sebastidns.

He aqui la ‘expe-
riencia sidrera de
kistebanillo: «El
segundo dia y pos-

trero de mi viaje,

a presuasion del

criado, quiza por

iIr ¢l a caballo,
bebi una poca de
cidra por hacer
gran calor vy
decirme que era
buena  para
refrescar; pero
apenas la habia

envasado por mi

dano e ignoran-

cia en la cueva
de mi barriga,
cuando empezb

a tener alborotos

con el vino que

estaba adentro y

andar a punadas
el uno con el
otro, sintiendo yo,
bien contra mi
gusto, la batalla

y el combate:

Pero que menos

me podia suce-
der con bebida

CUyo propio noms-
bre es zagardoa,
que mal azagaya le tiren al ladrén que tal
me hizo beber?».

cubas de acero inoxidable.

pasado ano. Para esta temporada cuentan
con una produccién de 40.000 litros, fren-
te a los 18.000 de la anterior. Si bien el afio
pasado se sirvieron solamente de manzana
de su propio manzanal y otros de la provin-
Cia, este ano han comprado también de Astu-
rias. Tienen kupelas de madera, pero otra
produccion esta almacenada en

parte de la



