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Su seguidor se perciba de que
debe estar presto con el vaso. Asj
sucesivamente toda la fila hasta el
dltimo que sera quien quitd la «zi-
rias.

Las anécdotas relacionadas con |
la «ziria» son multiples. Curiosa la
que le sucedio6 a un experto bebe- |
dor de sidras con mas de cuarenta
anos de experiencia. Contaba
eéste entonces joven que se diri-
gi6 a merendar al caserio de un
amigo sidrero. Por una u otra ra-
z6n su amigo tuvo que salir, de-
iandole sélo con las Cubas.
Cuando su inmenso bocadillo de
tortilla habia sentido los primeros
mordiscos y eran tres los vasos
bebidos, se rompi¢ Ia «Ziria», Hora
Yy cuarto con un dedo en el orificio
¥ el bocadillo en Ia otra mano se
paso el jovenzuelo. Dejaba el bo-
cadillo, quitaba el dedo, y trago va
Yy trago viene. Asi hasta que provi-
dencialmente se acerco un cono-
cido que metio el dedo donde
aquel le saco, para poder hacer
con navaja y rama una «ziria»,

La permanencia de| vino de
manzana en el vaso es mejor
cuanto mdas corta. Para aprove-
char la «txinparta», de un trago,
rapidamente, debemos dar
cuenta. De no proceder asi, e| re-
sultado del escanciado no sera
tal; aroma, garra y su caracter pe-
netrante se habran diluido.

Los amigos recorren las cubas,
prueban las sidras, y aparece la
discrepancia en Ia opinién. El
arma mayor o menor a manzana
de ésta o aquélia, el color mas o
menos logrado de una u otra, su
ligereza o aspereza; se intercam-
bian pareceres, para eso se han
juntado. La conversacion deriba y
recuerda un dicho del anciano: de-
cia que la mejor sidra era la que
se divis. )a desde la torre de Her-
nani.

En la mesa; tortilla de bacalao,
chuleta y queso con nueces es lo
mas comin y consumido. Pero ba-
calao, merluza frita, rapé en salsa,
costilla y una larga letania son
buen acompanante del vino de
manzana. Discrepo abiertamente
de aquéllos, muchos, que no en-
cuntran elaboraciones para acom-
panar esta soberbia bebida, y en
mayor medida de quien pretende
iustificar tal tesis en comparacio-
nes. Han dicho que si las prepara-
ciones con salsa de tomate no le
iban a la sidra; pues log asturianos
hacen la merluza a la sidra ana-
diéndole salsa de tomate, Y al Ca-
brales, le acompanan con sidra.
Lo hago yo con el Roquefort.

Con pies frios y temperatura
fresca. Vaso va, vaso viene. Entre
amistad, todos vacian la cazuela.
A veces se escucha un canto, y
quiza, alguna, el bersolari apa-
rece. Es un rito; rito grandioso,
propiedad de este pueblo. Una de
las grandes tradiciones del beber
y del comer.

Rafael G. SANTOS.
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'HABLANDO DEL VINO DE MANZANA

CON ZELAIA

' Vasco y sidrero. Expresa en eus-

kera lo que no sabe decir en caste-
llano. Antepasados, en varias gene-
raciones, le antecedieron en el ofi-
Cio. Ha vivido desde nino el mundo
de la sidra. Aprendio en la sidreria
en lugar de la escuela. Sy pro-

ducto. de reconocida calidad. El su-

jeto Zelaia,
—¢Qué evolucion ha sufrido la si-
dra? -~ = - - X
--Hace cuarénta anos se bebia
mds que ahora, pero en los ultimos
20 anos se-esta sufriendo una ra-
pida evolucion en el consumo que
se incrementa cada ano que pasa.
Hoy la sidra se hace de mejor pala-
dar y de mas ficil beber. Tiene
buen sabor y es mas suave. Anti-
guamente era mas dcida. Determi--
nado todo ello por el tipo de man-
zana y el cuidado en la elaboracion,
Cada vez hay mas gente que sabo-
'ea y aprecia la sidra. Su consumo
se esta extendiendo a Ias demas re-
giones de Euskadi Y por los restau-
rantes vascos a todo el Estado es-
panol. i
—¢Qué cambios ha experimen-
tado la sidreria?
—Evidentemente se ha ido
transformando. La comida se pre-
para mejor, aun siendo similar a la
de entonces. Los vasos son distin-

tos, mas finos y grandes, Antes se.

pagaba por vasos bebidos, que se
apuntaban en pizarra Los viernes y
sabados el 40% son mujeres. Se
canta menos que entonces. Lo que
si se puede afirmar €es que es el
mismo acto con distintas formas,

—¢Caracteristicas de una buena
sidra?

—~Un buen aroma con olor a man-
Zana, que sea de color Paja y que
Posea un granillo aspero. Que
tenga garra y sea penetrante.

—¢Qué diferencia existe
Nuestra sidra y la asturiana?

entre

Antiguamente se diferenciaba
mas que ahora. Los asturianos se
estan acercando a la Nuestra. La de
ellos es mas ligera y suave, la nues-
tra mas aspera como con mas
cuerpo. La explicacion es facil: allj
€l 90% de la sidra se bebe en plan
de refresco podriamos decir, aun-
que ese 90% se bebe en las comi-
das.

—¢Qué opinas de la sidra de este
ano?
—En general es mejor que la del
ano pasado, esto en perspectiva.
En agosto o septiembre se habra
visto la evolucion en botella, por-
que la sidra gana en botella y es en
ella donde alcanza su plenitud.

—¢En qué porcentaje aumenta el
consumo de sidra?

--Hace 20 anos se producia un
millén de litros, hoy seis millones.
A esto hay que anadir un millon y

Ingredientes para cuatro
rte central, una docena

de tomate.

Elabol 0
cha a freir el

Se cubre con sidra

nicion, las patatas, que ya
dera». Se sirve en Ia misma

MERLUZA A LA SIDRA:
RECETA ASTURIANA

Personas: Cuatro rodajas de merluza de
de almejas finas, dos cebollas, dos dien-
tes de ajo, dos guindillas, cuatro decilitros de aceite, pergjil, una bo-
tella de sidra natural, dos patatas y cuatro cacillog soperos de salsa

racion: En cuatro cazuelas de barro puestas al fuego se he-
ajo picado muy finamente y lq guindilla; cuando ests

harina; se deja dorar unos segundos y
jas (tres por racion), un
espolvorea de harina Y perejil picado muy fino y
natural; se deja cocer a fuego lento durante diez
0 doce minutos. Antes de servirla le agregaremos, en forma de guar-

cazuela donde se ha

se le da vuelta; se anade en-
Poco de salsa de’ tomate y fa

medio aproximadamente que se
elabora en los caserios. En los alti-
mos 7 anos casi se ha duplicado la
produccion pasando de 3.5 a 6 mi-
llones de litros. Como se ve el cre-
cimiento esta siendo rapido.

~¢Se piensa en el aguardiente de
sidra?

- Inquietud y proyectos entre log

* sidreros ya hay. Se estan haciendo

estudios y es muy posible que en
un futuro cercano sea una realidad.
Las instalaciones técnicas requie-
reén una inversién muy grande y no
sabemos si habria rentabilidad. En
ello estamos.

—¢Por qué no existe una cocina
con sidra?

--Desde luego asi es. Pero son
los cocineros los que tienen que
Preocuparse de ello. Ultimamente
se les ve mucho mas interesados y
aparecen frecuentemente. Estoy
Seguro que con su demostrada in-

quietud pronto surgiran los prime-

ros frutos.

—¢Qué
la sidra?

- Influye hasta ser decisiva enla
fermentacion y condicionante al
embotellar.

—¢Qué tiempo se conserva en
botella?

~Un afio. tope un ano y medio.
Necesita dos meses de reposo des-
pués del embotellado y alcanza su

Papel juega la luna sobre

plenitud a los seis o siefe meses, °

en general. Como embotellamos de
enero a mayo, durante todo el ano
no solo se conserva sino que esta
€n su punto. Tanto para conservarla
COmo para beberia |a temperatura
ideal es sobre los trece grados.

—¢Qué pasa con la manzana?

~-Nos disminuye Ia sidra un 25 ¢
30% sobre kilo de manzana. De la
manzana que empleamos el 30% es
de Guipizcoa, 30% de Vizcaya y el
resto de Asturias y Galicia. La Dipu-
tacion va a preducir plantas de
manzanas de sidra que luego pro-
porcionara para que se cultive, y
empezaran a dar sus frutos a partir
de 8 6 10 anos. En los ultimos 3
anos se ha plantado mas que en los
10 anteriores, Hay amplias posibili-
dades.

MERLUZA
A LA SIDRA:

DE LUIS ELORZA

Ingredientes para cuatro perso-
nas: Cuatro rodajas de merluza, 3
cucharadas de perejil, 4 dientes de
ajo. 1/4 de cebolla pequena, 2 dl.
de aceite de oliva, 300 grs. de al-
mejasy unvaso grandedesidra.

Elaboracion: En una cazuela de
barro ponemos el perejil picadisimo
asi como los ajos y la cebolla tam-
bién muy picados, y el aceite.

Se deja hervir a fuego muy lento
durante diez minutos, estando aten-
tos para que el pereiil no se dore.

Colocamos las rodajas de merluza
previamente saladas y avivamos el
fuego; goteamos con sidra y deja-
mos hervir dos minutos, retiramos
del fuego, damos vuelta a la mer-
luza y volvemos a gotear con sidra,

pasamos al fuego y que hierva °

otros dos minutos, retiramos,

En sartén con aceite frio doramos
un diente de ajo, (lo retiramos) -y
colocamos las almejas para abrirlas
a fuego medio, agregamos un poco
de 'sidra, una vez abiertas las colo-
camos en la cazuela y las situamos
con esmero para lograr una buena
presentacion.




