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Para quienes por vocacion o profesion vivimos en
contacto directo con las artes gréficas y editoriales, pocas
cosas hay tan apreciables como un libro cuidadosa y apa-
sionadamente preparado, y mas adn si se trata de una
edicion biblidfila limitada. Con tal planteamiento, desde
Michelena artes gréficas nos hemos propuesto crear
una coleccién de textos sobre temas de interés local, que
bajo el titulo Mono-Graficas quiere servir de agradeci-
miento y obsequio a nuestros clientes por su fidelidad,
confianza y también por su —en puntuales ocasiones—
generosa paciencia.

Este primer nimero dedicado al mundo de la sidra,
tan cercano como desconocido, iInaugura la coleccién, que
cada ano tendrd su continuidad con trabajos de muy varia-
do signo pero siempre salidos de la pluma de importantes
especialistas. SSlo nos queda confiar que su aceptacion sea
tanta como nuestra labor diaria tiene entre ustedes.

En esta primera edicién queremos recordar a Félix
Michelena Lardy, fundador e infatigable propulsor de esta
empresa. , ’
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El autor agradece al editor,
Michelena artes gréficas, el apoyo
otorgado para la realizacién de
este trabajo.

También debe un recono-
cimiento muy especial a Juan
- Aguirre, infatigable redactor y CO-
rrector del texto, asf como a Ifiaki
Larrafiaga y Miguel Angel Saez
por su valiosa asesoria técnica.
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PROLOGO

La manzana es la fruta por excelencia, vy la Sidra Natural —su produc-
to de transformacion por fermentacién— la bebida méas tipica y genuina
del Pais Vasco y principalmente de GuipUlzcoa.

Existen numerosos refranes y tradiciones que atribuyen a las manza-
nas grandes propiedades no solamente alimenticias, sino también preven-
tivas y curativas de enfermedades.

Como se vera en las paginas que siguen, la antigliedad de la Sidra
Natural se pierde en los siglos. Existen numerosos datos desde Iejana fe-
cha que nos hablan de su elaboracién, de su consumo en épocas donde
era la Unica bebida habitual, y de sus viajes por los mares acomparnando
a los pescadores en busca de ballenas o a por el bacalao en Terranova,
quienes siempre llevaban Sidra Natural en barricas para suministro de la
tripulacién.

E! cultivo del manzano para Sidra Natural ha pasado por d[versas vici-
situdes: desde el cultivo generalizado en todos los caserfos hasta un cierto
abandono coincidiendo con el asentamiento del maiz en el Pals Vasco, y
ya en decadencia en el siglo XX a causa de la siembra indiscriminada de
pinos.

La industrializacion de los afnos sesenta de nuestro siglo trajo consi-

go el momento maés bajo en el cultivo del manzano'y, consecuentemente,
también una menor produccién de Sidra Natural,
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Sin embargo, a partir de la década de los ochenta —a la par que la
crisis industrial despunta— se produce una vuelta a las raices en las cos-
tumbres y la gente retorna a las sidrerfas con ansias de probar la Sagar—
doa, adquiriendo asi de nuevo gran popularidad.

Paralelamente, la Diputacion Foral de Gipuzkoa subvenciona desde
entonces las plantas de manzano para Sidra Natural, y en breve nuestra
provincia seré autosuficiente para abastecer con su propia manzana las ne-
cesidades de los cosecheros de Sidra Natural.

Antxon Aguirre Sorondo es, ademas de antropdlogo e historiador, un
auténtico enamorado de nuestros productos y sobre todo de la Sidra Natural.,

Su obra Sagardoa, La Sidra (Desde el arbol hasta el vaso) constituye,
en sus doce breves capitulos, un verdadero compendio de la materia que
abarca desde la historia, pasando por los ritos, hasta la comercializacion
y el consumo del producto en el mercado.

Lo minucioso del estudio v la facil lectura de sus paginas suponen
un interesante testimonio sobre un elemento tan importante y tradicional
de nuestra historia, cultura y gastronomia, ligado al modo de vivir de los
vascos.

Todo ello avala la bondad de este libro que tengo el honor de prolo-
gar, y que aprovecho para felicitar al amigo Antxon Aguirre por su valiosa
aportacion al conocimiento en profundidad de uno de los productos méas
representativos de la gastronomia del Pais vasco como es la Sidra Natural.

Miguel Angel Saenz Recalde

Técnico de Ja Asociacion de Sidra Natural de Guiplizcoa
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INTRODUCCION

Pese a la evolucidn gue se ha producido en las Ultimas décadas en
nuestros gustos como consecuencia de la multiplicacion de la oferta de
bebidas en el mercado, creo que a nadie se le escapa que la sidra consti-
tuye aln una parte importante de nuestro patrimonio y elemento indispen--
sable en la dieta del vasco. Pero también —y esto debemos tenerlo muy
presente— juega un papel singular en la economia guipuzcoana, como
tendremos ocasion de comprobar en las paginas siguientes.

Aungue la sidra ya no vuelva a gozar de la preeminencia de tiempos
anteriores a la sociedad de consumo —cuando la competencia era mii-
ma o inexistente, y las comunidades rurales se abastecian autarquicamen-
te de los productos basicos—, y aunque en la practica parece casi imposible
que recupere el lugar perdido hace sesenta anos, debemos pese a todo
esforzarnos por evitar gue la sidra sea arrinconada entre 10s rasgos mas
o menos folkléricos de nuestro acervo, hacia los que tanto respeto senti-
mos pero que la mayorfa de las veces cultivamos con escaso interés.

Sobre lo primero, cabe recordar que hasta hace unas décadas mu-
chos baserritarras elaboraban sidra para el consumo familiar, si bien en to-
das las localidades existian sagardotegis donde los hombres iban a
degustarla. Fueron estas antiguas tabernas vascas antecedentes de las pri-
meras sociedades populares, que desde mediado el siglo XIX en San Se-
bastian vinieron a suplir a las sidrerias, ya en decadencia desde la
generalizacidén del vino y la caida paulatina del cultivo pomoldgico. No obs-
tante, pervivid la sidrerfa como principal centro de encuentro publico hasta
bien entrado nuestro siglo.



El area geografica de la sidra en Euskal Herria abarca las provincias
de Guiplzcoa, Vizcaya e lparralde, norte de Alava y noroeste de Navarra
(en los restantes nucleos predomina la tradicion vinicola). La existencia de
manzanales se circunscribe a las zonas himedas de clima atlantico, muy
propicio para esta clase de fruta.

El consumo de sidra y el fendmeno de los sagardotegis han quedado
limitados al herrialde guipuzcoano y en menor medida a Vizcaya, mientras
gue su presencia es casi marginal en los restantes territorios vascos.

Desde finales de los anos treinta y hasta principios de los sesenta,
el consumo domeéstico y en sidrerfas, declind espectacularmente, y buena
parte de éstas se vio forzada a cerrar. Con el envejecimiento de los manza-
nales y el consiguiente descenso en la produccion hasta minimos histori-
cos, muchos terrenos se destinaron a otros cultivos. Sélo a partir de los
ochenta las instituciones publicas reanudaron sus planes de fomento —
entre 1933 y 1936 la Diputacién pagaba ya un duro por cada plantdn
nuevo— cuyos resultados empiezan a apreciarse ahora. Sin embargo, pe-
se a la notoria recuperacion de la industria sidrera de un decenio a esta
parte y del auge experimentado por las sidrerfas, hay que recordar que fo-
davia hoy la elaboracion del caldo se efectla en estimable proporcidn con
fruta proveniente de otras latitudes. '

La degustacion de sidra directamente de la kupela en las vetustas si-
drerias (de la cuenca del Urumea sobre todo, aunque otros municipios gui-
puzcoanos también disponen de establecimientos similares), acompariada
de tortilla de bacalao, chuleton de carne y queso con nueces, supone uno



de los grandes atractivos de los meses de invierno en Guiplzcoa. Asimis-
‘mo, las sociedades gastrondémicas de Vizcaya y GuipUzcoa fomentan su
consumo todo el ano, 10 que es posible gracias a las reservas de sidra em-
botellada. Pero estos datos no deben ocultar la realidad: el vino primero,
y la cerveza y otras bebidas refrescantes después, han desplazado a la si-
dra en las preferencias del consumidor vasco incluso en las zonas rurales
donde mas arraigada estuvo.

Aceptando gue lejos queda ya aquel tiempo en que muchos case-
rios disponian de su propio manzanal y elaboraban su sidra y la de sus
vecinos, y reconociendo que el “boom’” actual de las sidrerfas constituye
un fendmeno menor, estacional y marcado en gran medida por la moda,
debemos empero considerar la sidra como parte del patrimonio econémi-
co y cultural de Guiplzcoa, y favorecer en consecuencia su dIfUSIOﬂ den-
troy fuera de nuestras fronteras.

Con ese objetivo, quisiéramos aportar nuestro grano de arena dando
a conocer los principales aspectos que rodean al mundo de la sidra, al
entender que su conocimiento supone profundizar en las raices etnogréfi-
cas de nuestro pueblo: su forma de vivir, de trabajar y de divertirse, que
la sidra en sus multiples facetas patentiza.
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DEFINICIONES Y SIMBOLOGIAS

La sidra es una bebida refrescante, ligeramente alcohdlica (entre 5y
6'5 grados), elaborada a partir de la fermentacion del mosto resultante de
la expresion de distintas variedades de manzanas.

La palabra-sidra proviene del latin “'sicera”, que era una bebida em-
briagante de los hebreos, tal como recoge el Antiguo Testamento, y por
extension se denomind asl a toda bebida alcohdlica hecha con frutas o
cereales. Algunos autores discrepan del supuesto origen hebreo, y atribu-
yen su etimologfa latina al sustantivo griego “'sikera””

Gonzalo de Berceo (siglo X!l) hace la primera mencioén documental
de la “'sizra’’ cuando escribe: “Sant Johan el Baptista, luego en su nifez,
/ abrenuncid el vino, sizra, carne e pez'”’

"Sagardoa’” o “'sagardua’ es una contraccion de “'sagar-ardo’’, vino
-de manzana. Curiosamente, este término entrd en el habla popular andalu-
za con el sentido de “"'mala mujer”, lo que tal vez se explica por trasposi-
cion del sabor acido de nuestro caldo.

La manzana —que antes se llamd "mazana’’, como derivado directo
del bajo latin "'mattiana”— es el fruto en pomo del manzano, planta arbus-
tiva o arbdrea de tronco generalmente tortuoso y no mas de 10 metros de
altura.

- Su utilizacién simbdlica a lo largo de la historia, convierte a la manza-
na en canal privilegiado para la comprension de los moéviles Ultimos del
ser humano. Sorprende, por ejemplo, que se otorguen a la manzana senti-
dos en apariencia contradictorios pero profundamente emparentados: la
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famosa “manzana de la discordia’” de la mitologia griega; las tres manza-
nas de oro del jardin de las Hespérides, frutas de la inmortalidad; la fruta
prohibida que la pareja original de la tradicién judeo-cristiana probd, con-
denando a toda la especie al sufrimiento, o la manzana del Cantar de los
cantares que representa la fecundidad del Verbo divino. En todos los ca-
sos, es el conocimiento lo que la manzana simboliza, pero tan pronto co-
mo fruto del arbol de la vida, como del arbol de la ciencia del bien vy el
mal: conocimiento Unico que confiere la inmortalidad, o conocimiento es-
cindido gque anuncia la necesidad de elecciéon y con ello el riesgo de
caida',

Todavia més, pues la manzana como vehiculo del saber instrumental
entré —por un azar increfblemente conectado con la tradicion mitoldgica—
en el campo de la historia de la racionalidad merced a Isaac Newton, quien,
como se sabe, comprendié la ley de la atraccidn universal gracias a una
manzana que cayd sobre su cabeza.

En muchas civilizaciones, la manzana es signo de salud y longevi-
dad. Se cuenta que Alejandro Magno encontré en la India manzanas que
prolongaban hasta 400 afios la vida de los sacerdotes, y la mitologia es-
candinava hace de la manzana Unico alimento de sus dioses, que asi se
aseguran una existencia pletérica hasta el fin del ciclo césmico. Una ex-
presion del lenguaje coloquial castellano apunta en la misma direccidn:
'sano como una manzana’” o 'mas sano que una manzana’’. Sugerentes
metéforas, en cualquier caso, sobre la fruta de la que nace la sagardo vasca.

1- CHEVALIER, Jean, GHEERBRANT, Alain. Diccionario de los Simbolos. Ed. Herder. Barce-
lona, 1986.
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HISTORIA

No existen testimonios fidedignos sobre la procedencia geogréafica de
la manzana, pero se acepta cominmente entre los especialistas que son
originarias del Caucaso: desde el norte de Iran en el mar Caspio, hasta Tre-
bisonda en el mar Negro. De aqui pasé a Europa Central, en cuyos 1agos
se han hallado restos datados de la Edad de Piedra. Parece evidente, sin
embargo, que las semillas de manzana formaban parte imprescindible de
las provisiones de toda migracion.

Se sabe que griegos y romanos apreciaban mucho un vino de man-
zana que los Ultimos llamaban “vinum ex malis”. Al margen de esto, gueda
la duda de si la sidra tal como hoy la conocemos —es decir, mosto de
manzana fermentado— fue creacién romana, Como algunos autores sos-
tienen. También esta por dilucidar hasta qué punto la “'sicera”, condenada
por el Antiguo Testamento como bebida embriagante de Ios hebreos, esta
emparentada con nuestra sidra. Ahora bien, si consideramos la sidra en
un sentido genérico como “licor de manzana”, parece claro que podemos
admitir tanto al “vinum ex malis” como a la “'sicera’” entre los anteceden-
tes directos de la sagardo. En cualquier caso, son cuestiones aptas para
toda clase de especulaciones, pero sin fundamento historico suficiente para
mayores precisiones. ‘

Tampoco es demostrable la tesis —por mas que resulte atractiva y

hasta roméantica— que atribuye a los arrantzales vascos la difusion de la
sidra por las costas del norte europeo y Terranova, que de ser Clerta,
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representaria una deuda contraida por normandos y bretones, los mayores
productores sidreros del mundo, hacia nuestros ancestros.

Con el inicio de las fuentes documentales empezamos a Movernos
en un terreno mas seguro. Segun éstas, parece ser que Asturias y Euskal
Herria fueron los lugares de la Peninsula donde se inici6 la explotacion ma-
siva del manzano.

En la diplomatica vasca, el primer documento referido al cultivo de
manzanos que hemos localizado después de investigar en libros y archi-
vos, data del ano 871, y pertenece al Cartulario de San Millan de la Cogo-
lla. Con esa fecha se hace una donacidon en cuyo asiento legal se dice;
“.in villa Stabelli, de illo fresnu usque Salone, cum terminos et pertenentia,
et cum terris, vineis, ortos, linares, ferragines, pomamares, ad integritate...”,
que traducido del latin bajomedieval quiere decir: *...en la villa de Estavillo,
desde su fresno hasta Salone, con términos y pertenecidos y con tierras,
vifias, huertas, linares, pastos, manzanales, en su totalidad.. .

En el siglo XII, Aimeric Picaud habla de nuestra abundancia de man-
zanos, y el poema andnimo "Fernan Gonzalez”, de mediados del siglo X!l
dice en una de sus estrofas: ""Fue dado por cabdiello don Lope el vizcaino
/ bien rico en manzanas pobre de pan e vino™.

~2- RUIZ DE LOIZAGA, Saturnino. La vifia en el Occidente de Alava en la Alta Edad Media,
Burgos, 1988.
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Entrando va en la historia de la sidra en Euskal Herria, no existen da-
tos anteriores al siglo Xl No obstante, este siglo es rico en legislaciones
al respecto. En la introduccidn histérica a su estudio sobre La sidra en
Guiptzcoa®, Patxi Arrasate Palamos afirma:

“'Las referencias histdricas a la sidra como producto autéctono datan
del siglo XIV. Ordenanzas de la noble villa de Bilbao (1399). Capitulado
viejo de la historia de Ofiate citado por Zumalde (1467). Diario de Vigjes
del Embajador de Venecia (1524). Ordenanzas de Ofiate (1539, 1562, 1596).
Fuera del entorno vasco, uno de los principales productores de bebidas
procedentes de la manzana fue, y es, Normandia; pero la documentacion
histérica y referencias al respecto son posteriores. Asf lo corroboran distin-
tos autores (Duperon, Plugquet, Biscait, Rozier) citados por Aguirre Miramén
en un resumen puplicado en 1880 de su obra Fabricacion de la sidra en
las provincias vascongadas y su amejoramiento’”.

Por nuestra parte hemos encontrado dos documentos guipuzcoanos
antiguos en més de medio siglo a las ordenanzas bilbainas que menciona
Arrasate Palacios. Ambos estan recogidos en el libro de G. Martinez Diez
y otros, Coleccion de Documentos Medievales de las villas QU/puzcoanas
(1200-1369)".

3- ARRASATE PALACIOS, Patxi. La sidra en Guiptzcoa. Boletin de la Cofradia Vasca de Gas-
tronomia. NUmero 15. Pags. 9-38. San Sebastian, 1987.

4.- MARTINEZ DIEZ, Gonzalo, y otros. Coleccion de Documentos Medievales de las villas gui-
puzcoanas (1200-1369). Diputacion Foral de Gipuzkoa. Donostia, 1991,
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El primer testimonio lleva fecha de 14 de febrero de 1342. Ese dia,
desde Burgos, Alfonso XI ampara el derecho de los vecinos de Mondra-
goén para vender libremente vino y sidra de acarreo en su casa sin cargas
impositivas. Pedro | lo ratificé el 6 de septiembre de 1351.

Mucho més detallado e interesante es el segundo documento. Se tra-
ta de ocho puntos de las Ordenanzas Municipales de Segura. Las reitera-
das alusiones a la sidra demuestran la importancia de su produccion y
comercio en la economia guipuzcoana de aquellas fechas. Fueron apro-
badas el 20 de mayo de 1348, confirmadas por Alfonso XI desde Vallado-
lid el 28 de junio del mismo afio, y el 6 de septiembre de 1351 por Pedro |.

He aquf un resumen de las ocho disposiciones:

10 S6lo los moradores de Segura tendrén el privilegio de poseer almacenado
vino o sidra dentro de sus limites.

29 Sies menester, cualquier vecino de la villa puede comprar uva ¢ manzana
para hacer vino o sidra a productores foraneos.

30 Se consideraran vecinos de Segura a aquellos que sean aceptados por el
concejo, para lo que deberdn mostrarse “buenos e leales e de pagiengia
para servigio de nuestro sefior rey”’

4° Hasta que se consuma todo el vino y la sidra almacenada, no podran traer-
se nuevas partidas de otras localidades.

5° Quienes deseen integrarse como vecinos en Segura pero residan en case-
rfos extramuros, tendran que asistir durante tres Pascuas consecutivas a la
misa de la iglesia parroquial de Santa Marfa, y cuando muriesen serfan en-
terrados en ella.
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6.° El concejo cada afio por la festividad de San Miguel nombrara “'doce hom-
bres buenos” que, tras jurar fidelidad, se encargaran de vigilar la calidad
y cantidad de la uva y la manzana, y segin los resultados pondran precio
al vinoy la sidra, que sera vigente en términos de la villa durante todo el afio.

7.2 Sicon lo que decidan estos 12 hombres junto con el alcalde vy jurados no
estan todos de acuerdo, imperara el criterio de la mayoria.

8.2 Cualguier vecino que infringiera alguno de los preceptos, seria penado con
una multa de 1.000 maravedis. Todo lo recaudado en este concepio se em-
pleara en el arreglo y mejora de la muralla que protege a la villa de Segura.

Como vemos, desde mitad del siglo XIV en los municipios guipuz-
coanos estaba vigente una detallada legislacién sobre la fapricacion y ven-
ta de la sidra. Parece claro por ende, que ya para entonces existia una
larguisima tradicion manzanera cuya explotacion, en cualquiera de las fa-
ses desde el cultivo hasta el comercio sidrero, debia ocupar a muchas fa-
milias. ’

No en vano, los manzanales y la sidra considerabanse riqueza colec-
tiva, y asf algunas disposiciones de la misma época condenaban a la pena
capital a quien rompiera una kupela, al destierro por destrozar cinco man-
zanos y se multaba severamente a quien echara agua a la sidra,

Desde la Edad Media, la proteccion de los manzanos y el control de
calidad de la sidra ocupan y preocupan a los legisladores vascos. Tam-
bién los municipios, como es lugar comun en las economias del Antiguo
Régimen, se esforzaban por defender las producciones locales contra to-
da intromision. Traemos a propdésito algunos ejemplos guipuzcoanos.
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El 20 de julio de 1329 el concejo de Tolosa prohibe la introduccion
de manzanas sidreras hasta que se haya vendido toda la producccion de
caldo elaborada con manzana propia, so pena de requisicion de la mercan-
cia. Ahora bien, aquellos vecinos que necesitaran manzana sidrera para
consumo doméstico podrian adquirirla fuera, siempre y cuando no la hu-
biera en Tolosa, y se comprometieran a no comerciar con la manzana ni
con la sidra’. ‘

ldénticas disposiciones compartian otras villas. Asi, en 1546 el vecino
de San Sebastian Luis de Algega introdujo en la villa dos cubas de sidra
elaborada con manzana de sus propiedades en Hernani: enteradas las auto-
ridades, ordenaron derramar su contenido. Las Ordenanzas de San Sebas-
tidn de 1489 impedian incluso que desde su puerto se embarcasen partidas
de sidra confeccionadas en las sidrerfas ajenas a sus términos; o 1o gue
es igual, ningln sidrero guipuzcoano podia exportar su género a través del
muelle donostiarra®,

En una jerarquia superior, las propias Juntas Generales de GuipUz-
coa sancionaron repetidas veces la prohibicion de venta de sidra en nin-
gln municipio, hasta tanto se agotase la produccion local. Una de las
muchas ratificaciones del mismo acuerdo se tomdé en Fuenterrabia el 20
de noviembre de 1593.

5- MARTINEZ DIEZ, Gonzalo, y otros. Op. cit.

6.- VWAA, Coleccion de documentos inéditos para la Historia de Guiptizcoa. Tomo 2. Diputa-
cién Provincial de Guiplzcoa. San Sebastian, 1958.
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En Hernani, desde el siglo XV las ordenanzas regulaban que la venta
de sidra en cada temporada se efectuaria siguiendo un orden previamente
establecido por sorteo, de forma que hasta que el primero de los producto-
res agraciados por el azar no vendiera su sidra, el segundo no podria sa-
car la suya, y sucesivamente. Una vez las kupelas llenas, el sidrero las sellaba
en espera de que el sorteo estableciera su fecha de apertura, momento
en el que adornaban la puerta de los almacenes con ramas de fresno. La
apertura de la primera kupela debia ser anunciada desde el pulpito de la
iglesia, y ratificada por el repicar de las campanas (luego sustituido por
la difusién de un Bando Municipal).

El segundo aspecto recurrente en todas las legislaciones sobre la si-
dra es el control de calidad. Ya el 1 de noviembre de 1335, el consistorio
de Tolosa advertia a los comerciantes de sidra que si eran sorprendidos
vendiendo sidra aguada se les impondrfa una multa de 100 maravedis’.

Las Ordenanzas de Salinas de Léniz de 1548, amén de prescribir que
antes de entrar nueva sidra debe consumirse la propia, establecen que,
previa cata, los regidores (actuales concejales) pondran precio de venta
a todas las sidras que se produzcan en la villa, y que quien intente vender
sidra aguada pagara 1.000 maravedis por cada cuba adulterada, cuya mi-
tad ird4 a parar al denunciante y el resto para los arreglos de la villa®,

7- MARTINEZ DIEZ, Gonzalo, vy otros, Op. cit.

8- BERGARECHE, Domingo. Apuntes histéricos de Salinas de Léniz y del Santuario de la Vir-
gen de Dorleta. Ayuntamiento de Salinas de Léniz. Salinas de Léniz, 1952
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Ambos aspectos —la defensa de la sidra local y la persecucidn del
fraude— aparecen recogidos en el titulo XXl de los Fueros de Guiplzcoa
de 1585, dedicado expresamente a la sidra. Reproducimos a continuacion
el texto integro de los dos capitulos de que consta®; '

“TITULO XX,
De [as Sidras.

Cap. I. Que en esta Provincia no se eche agua a la Sidra, que se ha de
vender, ni se permita la venta de la que fuere aguada.

Respecto de ser grande el nimero de los manzanales, gue ay en todas
las Villas, y Lugares de esta Provincia, para reducir el fruto de ella a género
de Sidra, que se vende en ellas para el sustento de los méas de sus habita-
dores, y ser de poca fuerza, y sustancia la bebida de la dicha Sidra por
si, sin mezcla de agua que la debilite, y desvirtle, atendiéndose a que por
la codicia de los duefios de los manzanales no se perjudique al bien co-
muln de los que usan de la bebida de la Sidra, cargandola de agua en
mas, 0 menos cantidad sobre que no pudiera aver regla cierta, aun proce-
diéndose por los herederos, con toda justificacién. Ordenamos, y manda-
maos, que ahora, vy perpetuamente de oy en adelante ningdn vecino, ni
habitante de la dicha Provincia eche agua a la dicha Sidra, que assl se
hiciere de la dicha manzana para efecto de vender, salvo para su espen-
sa, criados, y familia, y para lo gastar en su propia casa, So pena de cada
seis mil maravedis, y de perder la Sidra, que assi hiciere, y vendiere agua-

9- Nueva Recopilacion de los Fueros. Privilegios, buencs usos y costumbres, leyes y érdenes
de la MN.Y M.L. Provincia de Guiptzcoa. Edicion Facsimil de la de Andrés de Gorosébel de 1867,
Ed. Lex Nova. Valladolid, 1976.
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da, aplicado, la tercia parte para la Camara de Su Magestad, la otra tercia
parte para el denunciador, vy la otra para el Juez, que lo sentenciare, y los
Alcaldes, y Regimientos, y Concejos de la Provincia, assi lo hagan guar-
dar, v cumplir, y los Alcaldes, y Justicias lo hagan llevar a debido efecto,
desde ahora, so pena de veinte ducados al que remisso en ello fuere; apli-
cado a tercias por la orden susso dicha. Don Felipe 1l en Valladolid a 9
de Septiembre de 1586. '

Cap. |l. Que no se consienta traer a esta Provincia, y vender en ninguna
parte de ella, Sidra alguna, que no fuere de la cosecha de la mesma Pro-
vincia. ‘

Por quanto siendo el principal sustento, y grangeria de los naturales, veci-
nos, y moradores de las Villas, Alcaldias, y Lugares de la Provincia, el apro-
vechamiento de las Sidras de la cosecha de sus heredades, y manzanales,
se van deshaciendo, y acabando, por no fas poder beneficiar, y cultivar
sus duefios, Como para su conservacion canvenfa a causa de faltarles el
aprovechamiento de la cosecha de las dichas sus heredades, por con-
sentir, que se traiga las Sidras de la cosecha del Reyno de Francia, y de
otras partes fuera del cuerpo de esta Provincia, de suerte que de las de
su propia cosecha se pierden, y derraman en abundancia, de que en esta
Provincia resulta mucho dafo cuyo remedio es de tanta consideracion, que
de no lo procurar, se espera la total destruicion, y acabarmiento de la ma-
yor parte de las heredades, y manzanales de esta Provincia, para remedio
de ello. Ordenamos, y mandamaos, que de agui adelante, ahora, ni en nin-
gan tiempo, ningunas personas, assf naturales, y vezinos de esta Provin-
cia, como de fuera de ella traigan, ni puedan traer al cuerpo de ella, ni
a sus puertos, por mar, ni por tierra, ninguna cantidad de sidras de la co-
secha del Reyno de Francia, ni de ninguna parte de fuera de esta Provin-
cia, para que en ninguna de sus Villas, y Lugares, se envasen, vendan,
ni consuman, ni para la navegacion de Terranova, ni ofra ninguna, ni algu-
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na persona las compre, hasta tanto, que las de la cosecha del cuerpo de
esta Provincia se gasten, y consuman en justos, y moderados precios, so
pena gue gualquier persona, que las tragere, 0 envasare, o vendiere, o com-
prare, las aya por perdidas, 1a tercia parte para fa Camara de Su Magestad,
y la ofra tercia parte para los reparos de esta Provincia, y la otra tercia parte
para el Juez, que lo sentenciare: mas queremos, y consentimos, que aho-
ra, y en todo tiempo, puedan comprar las dichas sidras de la cosecha de
esta Provincia, todas, y qualesquier personas naturales, y estrangeros, li-
bremente en qualesqguier Villas, y Lugares de esta Provincia, en la canti-
dad, que quisieren, y por bien tovieren, y que las puedan llevar, y consu-
mir donde guisieren, y por bien tovieren, Don Felipe Il en Madrid a 11 de
Marzo de 1585",

Los archivos de nuestros pueblos y ciudades contienen miles de le-
gajos donde se relatan infracciones a una u otra disposicion. El de Herna-
ni, por su tradicion sidrera, es uno de los mas abundantes en esta clase
de pleitos. El 17 de septiembre de 1649 se ordend la destruccion del lagar
que el vecino Juan Lopez de Irigorri estaha construyendo en su casa, pues
careciendo de manzanal propio sélo podria elaborar sidra con manzana
- forénea, infringiendo asf las leyes vigentes™. De aqui se colige que no era
habitual entre los vecinos comerciar con la manzana de sus tierras, pues
en tal caso Juan Lopez podria haberse defendido diciendo que pensaba
comprar la fruta dentro del municipio. Hemos de concluir segun esto, que
todos los productores de sidra de Hernani posefan sus cultivos y se autoa-
bastecian, sin que quedara ningun excedente de manzana.

10- Archivo Municipal de Hernani. Secc. A6 fol. 6 v.
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- Consta sin embargo que entre los anos 1651 y 1681 sufrid Hernani
una gran penuria de manzana sidrera, viéndose obligada a importar gran-
des partidas. A la vez, se prohibio taxativamente que se sacara fruta y sidra
de sus términos". En esta época de escasez, el Ayuntamiento dispuso
que ninguna sidra nueva se pondria a la venta hasta tanto estuviese consu-
mida la totalidad de la anterior cosecha®.

Poseemos gran cantidad de datos sobre sanciones y pleitos del mis-
mo tenor. Sélo los legajos referidos al puerto de Pasajes —con infinidad
de conflictos motivados por barcos donde se encontraron cubas de otros
puertos, patrones que querfan embarcar sidra local, etc— ocupan varias
carpetas. Pero no queremos cansar al lector con mas referencias. Con 1o
hasta aqui visto, se habra podido hacer una idea suficiente de la vigilancia
a que se sometia el comercio de sidra, prueba inequivoca de la significa-
cion del producto como base de la alimentacion de los guipuzcoanos y
sector econémico de primera linea en las areas rurales.

Complementemos esta fria perspectiva socio-econdmica con la visién
de algin otro exégeta més original. El juez de Burdeos Pierre Lancre, quien
a principios del XVIl mando a la hoguera a varios cientos de personas acu-
sadas de brujeria (tres sacerdotes incluidos), en su libro Inconstance des
Démons sostenia que la “'perversidad’” del vasco —perversidad patente,

11- Archivo Municipal de Hernani. 9/1/1/6.

12.- Archivo Municipal de Hemani’. AJ1/6 fol. 218. HERNANI. Acta del Ayuntamiento del 24 de
Setiembre de 1663. ‘
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a su parecer, por la cantidad de supersticiones y heterodoxias que debia
perseguir desde su cargo— estaba causada por la sidra que aqui se be-
bfa, jugo de la fruta demonfaca que provoco la condena de Adan y Eva.

Acaso ignoraba el magistrado Lancre el pragmatismo de nuestros pai-
sanos, que eran capaces de arrojar litros del “elixir diapdlico™ al fuego sin
pestafiear ante un peligro de incendio general. Esta obligacion pesaba so-
bre el vecindario de Hernani, obligado a vaciar todas las reservas de sidra
para evitar que la villa fuera asolada por las llamas (recuérdese gue antes
las casas eran de madera y estaban casi pegadas las unas a las otras, de
suerte que si el fuego prendia en una de ellas, habia el riesgo de que el
pueblo entero quedara reducido a cenizas).

Anécdotas al margen, parece ser que desde comienzos del siglo XV
las plantaciones de manzanos fueron disminuyendo en favor del maiz ame-
ricano, acaso el mayor de los bienes que trajo a Europa la conquista del
Nuevo Mundo. Tal vez date de esta época el progresivo desinterés de viz-
cainos, alaveses y navarros por el cultivo de la manzana: en efecto, hay que
recordar que la sidra se manufacturaba por igual en toda Euskal Herria,
pero por diversas circunstancias fue limitandose a tierras guipuzcoanas, has-
ta hoy mismo en que la produccidn en los restantes territorios vascos es
insignificante. )

De esta bebida "'fresca y agradable”, como la definié el poligrafo Ma-
nuel de Larramendi, se consumian hasta tres litros diarios por habitante en
el San Sebastian de 1828, cifra impresionante en comparacion con las ta-
sas actuales. ‘
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No obstante, hasta finales del XIX la sidra sufrié fuertes cargas tributa-
rias de entre el 30 y el 50% del beneficio. Ello retrayd a los cosecheros,
muchos de los cuales se dedicaron a otras modalidades menos gravadas.

Todavia en visperas de la Guerra Civil habfa en Euskadi unas 800 si-
drerfas a pleno rendimiento, 300 de ellas en suelo guipuzcoano. Segun el
veterano sidrero de Urnieta José Altuna, en aguellos tiempos se daban co-
mo ahora cosechas buenas y malas, 'pero la sidra que salia buena supe-
raba a la mejor de hoy"

Los viejos productores guardan un especial recuerdo de la cosecha
del afio 1944, que fue la mejor que han conocido. Para su desgracia, eran
tiempos de hambre y racionamiento, la sidra era un lujo al alcance de unos
pocos y aquella sidra tuvo una mala salida, vendiéndose a precio muy ba-
jo para consumo doméstica,

En los afios que siguieron, el aislamiento econdmico del pals, el es-
tancamiento tecnoldgico, el agotamiento de los manzanos sidreros vy la
ausencia de protagonismo de la Diputacion en su papel de promotor de
los productos de la provincia, condujeron a la decadencia de la sidra. Sélo
a partir de la década de los 60, cuando empiezan a recuperarse todos 10s
valores autéctonos, la sidra iniciara una lenta ascension que todavia esté
por culminar.
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LA MANZANA

La manzana es el fruto del Malus comunis, arbol especialmente rami-
ficado de la familia de las Rosaceas, que en escasas especies alcanza los
10 metros de altura, desarrollando sobre su tronco corto una copa ancha
y redondeada.

En su origen era un frutal de los climas templados, pero gracias a la
fruticultura moderna su plantacion es ahora posible en condiciones climéa-
ticas y geograficas muy distintas: abunda por ejemplo en los paises de la
Europa central, Mediterraneo y climas atlanticos (Francia, Gran Bretana, Ale-
mania, Suiza, Austria, norte de ltalia y Peninsula loérica).

La manzana se compone de tres partes: epicarpio (piel), pulpay co-
razén con semillas. En la composicion nutritiva y analitica de una manzana
de tipo medio se encuentran, ademas de agua (80-90%), diversos gluci-
dos como la fructosa o la sacarosa entre otras (14 %), alcoholes (1%), ce-
lulosa bruta (0,90%), acidos libres en malico (0,60%), pectinas (0,40%),
y ya en menor proporcion grasas, materias taninicas (algunas manzanas
disponen de gran cantidad), acidos combinados, proteinas, albuminoides,
etc. '

- Notodas las manzanas sirven para la elaboracion de la sidra, sino que
ésta surge de la 6ptima combinacion de tres tipos:

a) Amargas, ricas en tanino y responsables de la conservacion,
b) Dulces, ricas en azlcar y responsables del grado alcohdlico.

c) Acidas, para obtener la acidez en acido malico conveniente,
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~ Creo que puede interesar al lector conocer, siquiera someramente, las
condiciones de cultivo del manzano desde la eleccién de semillas hasta
la recogida y almacenamiento del fruto antes de su conversion en sidra.
De ello nos ocupamos a continuacion.,

Tradicionalmente, los baserritarras que querian reproducir variedades
de manzana de su interés recogian semillas silvestres —basaranas—, siem-
pre menos expuestas a las enfermedades pero que crecen irregularmente
y con mayor lentitud, por lo que se han ido desechando. También adqui-
rfan en las ferias semillas de manzanos cultivados. Una buena semilia per-
tenece a un arbol adulto (unos 30 afios), sano, vigoroso y fuerte.

Después de recogidos los frutos, las semillas se separan y guardan
en cajoneras entre arena himeda hasta el momento de su plantacién en
el semillero. Asf se evita que se desequen y pierdan poder germinativo.

Antes de plantar, el agricultor se preocupa de que las tres variedades
citadas se combinen en porcentaje equilibrado y resulten éptimas para la
elaboracion de sidra. Pero también que la planta sea de floracién tardia y
resistente a las enfermedades.

La plantacion se efectla entre los meses de enero y febrero, Después
de limpiar el terreno vy labrarlo se procedera a la siembra en surcos espa-
ciados, enterrando las semillas a 1 6 2 cm. Durante el verano se sigue con
los cuidados del suelo del vivero (que ha de estar siempre limpio de malas
hierbas), para al ano siguiente sacar de este semillero improvisado los jo-
venes manzanos seleccionados y plantarlos en aquél.
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Dos factores aseguran el éxito de la plantacion:

a) Clima. La manzana exige un clima templado y himedo, pero a par-
tir de la floracion primaveral le convienen temperaturas moderadamente al-
tas. Aunque resiste bien el frio, las heladas tardias la echan a perder: por
ello es importante plantar variedades que florezcan una vez pasado el peli-
gro de heladas. También se buscan lugares abrigados del viento o se po-
nen barreras naturales (setos, arboles) o artificiales (mallas, cortavientos, etc.).

b) Terreno. Dos condiciones destacan en la eleccién del terreno: su
exposicion y la calidad del mismo. Los soleados son los mejores, en tanto
la manzana necesita de la insolaciéon para que las yemas se formen en el
interior del arbol. Es preferible la exposicion Sur-Este que Norte y Nor-Este,
pues en ambos casos los vientos frios en época de floracidon pueden im-
pedir la fecundacion. EI manzano se adapta bien a la mayoria de suelos,
pero los prefiere profundos, sueltos, frescos. Logicamente, el terreno suele
examinarse antes de una plantacién de importancia para conocer las con-
diciones de fertilidad y corregir las carencias. Por dltimo, es muy importan-
te que no se estanque el agua, pues los suelos muy himedos son poco
propicios para el manzano al provocarle enfermedades por hongos, que
destruyen la raiz y el cuello de la planta.

Ensuma, el fin de esta eleccion es que las raices encuentren un buen
medio para su desarrollo durante los primeros afios. Dadas estas premi-
sas, solo queda por considerar lo que los agricultores llaman el ““marco
de plantacion’’: es declr, la distancia adecuada entre las plantas que per-
mite a sus raices extenderse desahogadamente. No existe una distancia
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Unica, sino que depende de distintos factores (calidad del suelo, sistema
de formacioén de los arboles, tipo de patrén, vigor de la variedad, etc.), pe-
ro valga decir gue el "marco de plantacion’’ generalmente oscila entre 10s
7y los 10 metros.

La recogida de manzana se produce entre los meses de octubre y
noviembre, a merced del grado de maduracion de la fruta, segin perte-
nezcan a la clase de las precoces, las intermedias o las tardias.

Para la cosecha de las mejores unidades y de aqguellas variedades
especiales de cuchillo 0 mesa —las llamadas kutxilloko sagarrak o mahai-
rako sagarrak— se procede con sumo cuidado: el agricultor se sube al
arbol para recogerlas una a una, evitando que caigan. A tal efecto el culti-
vador vestia una camisa de lino con un gran bolsillo, donde iba depositan-
do las piezas cuidadosamente,

Todas las restantes manzanas se abaten vareando las ramas con un
palo largo (agea), y se introducen en sacos. Si las piezas se mantienen en
buen estado tardaran mas en pudrirse en la ganbara 0 en los trojes al aire
libre (hoy mas extendidos que aquélla por razones de espacio e higiene),
confeccionados a base de hormigdn y con caida directa por una tolva ha-
cia la zona de trituracion. Tanto por el viejo como por el nuevo sistema,
antes de echar a triturar se eliminan las manzanas con signos de podre-
dumbre, y se lavan todas con agua para eliminar tierra o polvo.

Los manzanos responden a un fendmeno que se llama veceria, se-
gun el cual un ano dan mucha fruta y al siguiente poca pero abundante flor.
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Asf, en nuestro territorio los afios impares hay siempre mas manzana gue
los pares. Pero ello no influye en la calidad del fruto: puede que un ano
se dé poca fruta pero de gran calidad, y viceversa. Los afios impares se
importa aproximadamente un 50% de la manzana sidrera, y los pares has-
ta el 80%. : , :

Hemos hablado va de las tres clases de manzanas cuya combinacion
equilibrada permite la obtencién de una excelente sidra: las acidas, las dul-
ces y las amargas. Pero todavia no hemos dicho que dentro de estas tres
existen multitud de variedades con sus nombres, composicion y caracte-
risticas gustativas peculiares. Su relacion completa excederfa los limites de
este trabajo, pero parece conveniente citar algunas de las méas habituales
en Euskal Herria,

En Guiplzcoa existen unas veinte variedades de manzanas sidreras.
Entre otras: errege gaxi (manzana muy acida, abundante en el alto de la
cuenca del rio Oria), errezilla o reineta (la reina de las manzanas, muy aci-
da), piku-sagarra, txakala, Josefa, Andoain-sagarra, urtebi, bostkantol, txori-
sagarra, aritza, aldako-sagarra, manttoni, geza-mifia, patzuloa o patxolua,
merkalifia, urkizu-sagarra, panpandoja, getxa, sagardo-sagarra, urdin-
sagarra, gexa-zurixa, akoria...

Tipicas de Vizcaya son las urtebeta, roja, txarba, Ibarra o mingaina o
arritola, urtebete, boskantol, errezila, txalaka, merkalifie, geza-mina, bizkai-
sagarra y larragatxu-sagarra.

En Iparralde, herrialde de gran tradicion sidrera hasta hace algunos
anos, cultivaban las manzanas reinette y sagar-xigorra.
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Los sidreros cuidan enormemente la seleccién de la materia prima,
sabedores que es el primer paso y fundamental conducente a la obten-
cién de un buen caldo. Todos mezclan proporcionalmente las tres clases,
pero cada uno posee su propia técnica y utiliza las manzanas gue mas le

‘convienen, y dando como resultado sidras muy distintas.

De cualquier modo, digamos cuanto antes que Guiptlzcoa sigue sien-
do deficitaria en manzanales, a pesar de gue nuestra manzana esta consi-
derada entre las mejores del mundo (tal como refleja un “ranking”
establecido en los Estados Unidos con las variedades de manzana mas
importantes).

Ya anticipamos en el capitulo de historia la importancia del cultivo de
la manzana en la provincia. Como complemento, sirvan 10s datos que a
continuacién aportamos. En 1850, existilan 652.000 pies en 4.400 hecta-
reas de terreno, la mayoria destinados para sidra. \

A comienzos de la década de los 30, Guiptzcoa producia entre 40
y 45 millones de kilos de manzana en cosecha regular, y mas de la mitad
se empleaba para elaborar sidra. En 1931 la Diputacién cobrd 8 millones
de litros de sidra en impuestos. Comparense estos datos con la produc-
cién actual de sidra en una Guiplzcoa gue tiene mas del doble de habi-
tantes que hace sesenta afios: entre 6 y 8 millones de litros.

La plantacién de manzanos comenzé a decaer despues de la Guerra

Civil. Hasta entonces Guiplzcoa posefa enormes extensiones de tierra fér-
til dedicadas a este cultivo. Baste recordar una anécdota que cuentan los
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sidreros: en los afios 30 hubo una apuesta por la gue un casero se com-
prometié a viajar desde Igara (San Sebastian) a Zarautz sin perder de vista
los manzanales, y gand sin ningln problema.

La mayor parte de la sidra que se consumia en la provincia nacia co-
mo expresion de los manzanales de la comarca de Donostia, es decir Asti-
garraga, Martutene, Hernani, Urnieta, UsUrbil y Oiartzun, aungue en casi
todos los municipios se producia sidra para el consumo doméstico o en
sus sidrerfas, gracias a las pequefias plantaciones familiares que casi siem-
pre poselan unos cuantos manzanos.

Desde los anos 50, con la industrializaciéon acelerada y la consecuente
rmarginacién del campo, los caserios especializaron sus producciones. Por
una parte, el manzanal dedicado a sidreras exigia muchos cuidados y, por
otra, al final de la temporada los dividendos eran francamente escasos. Es
asi que empezaron a abandonarse los manzanales, cuando no fueron arran-
cados para ocupar su lugar con plantaciones de pino. El consumo de si-
dra pierde terreno en favor del de vino, y los precios se hunden.

Habria que esperar hasta la década de los 60 para gue la sidra co-
menzara a recuperarse lentamente. Pero si bien aumenta su consumo du-
rante esa década vy la siguiente, las plantaciones de manzanos siguen
disminuyendo en favor de otras variedades frutales mas rentables.

Ante esta situacion, los sidreros guipuzcoanos deben importar man-

zana de otras regiones de la peninsula y del extranjero. El famoso Nicolas
Zapiain, "'Roxario”, del caserio Errekalde de Astigarraga (nacido en 1914)
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fue el pionero en la importacién de manzana vizcaina: para ello recorria
los caserfos de Markina, Berriatua, Ondarroa, Munibar, Aulestia, Gizabu-
ruaga, Amoroto, Mendexa, Ispaster y Ereno en busca de la mejor manzana
de la temporada.

Mientras la demanda de sidra seguia una progresion creciente, los man-
zanos iban envejeciendo y las cosechas cada vez fueron mas pobres, in-
cluso paupérrimas en afos pares. Asf las cosas, nuestra sagardoa, elemento
natural y tradicional, sélo era posible gracias a la produccion frutal de astu-
rianos, gallegos, franceses o ingleses. La necesidad de cambiar esta situa-
cion parecia evidente, y asf fue como a partir del afo 1982 la Diputacion
Foral de Gipuzkoa decide tomar cartas en el asunto e impulsar la fruticultu-
ra en nuestra provincia.

Ese afo se establece un "Programa de fomento de la Pomologia” en
cuyas bases la Diputacion promete subvenciones a las plantaciones de man-
zanos, con el objetivo de obtener a medio plazo la anorada “denomina-
cién de origen” para nuestra sidra, algo gue, como es sabido, sblo sera
posible el dia que para su elaboracion se utilice Gnicamente materia prima
autdctona.

El mismo ano se decide crear un vivero de manzanos en la finca ex-
perimental de Zubieta, en términos de Hondarribia, donde se plantan mas
de 18.000 manzanos, incluyendo 46 variedades distintas, algunas ya en
plena extincién.

Desde 1983, 68.341 plantones han salido de la finca para echar rai-
ces en todos los puntos de la geograffa guipuzcoana. El planton es una

42



planta de manzano con un afio de vida en el vivero. En Hondarribia se con-
fecciona usando patrones o raices de un afio adquiridos fuera, y en la par-
te superior se injertan yemas de variedades autdctonas seleccionadas.

La salida de plantones de la finca Zubieta ha seguido la siguiente pro-
gresion:

1983:  4.479 plantones 1988:  5.931 plantones
1984: 12.768 1989 5584
1085: 4735 " 1990:  5.338

1086, 4.712 1991; 8.068

1087 6.377 " 1992: 10.349

Las variedades de manzanas disponibles en la finca para la campana
1992-93 eran las siguientes:

a) Amargas: geza Mifia y Goikoetxea.
b) Acidas y agridulces: adan, errezila, francés, udare blanca, urdin, urtebi
haundl, verde agria, saltxipi, txalaka, udare marrén, urtebi txiki, manttoni y
pelestifia.
c) Dulces y sosas: aritza verde, moko, mozolua, patzuloa y mokote.

El comprador paga 500 pts. por cada planta de vivero, pero si lleva

a cabo la plantacion conforme a las condiciones que exige Diputacion
(adquirir un determinado ndmero de variedades, colocar las plantas a las
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distancias estipuladas, impedir el acceso de animales a los manzanales,
abonar correctamente el suelo) se le devuelve el importe integro y recibe
ademés distintas ayudas escalonadas a lo largo del tiempo.

Gracias a este esfuerzo de las instituciones, han aumentado las varie-
dades de manzanas sidreras, y se calcula que en unos anos mientras po-
dra restablecerse la situacién de rigueza pomoldgica anterior a la Guerra
Civil —siempre y cuando al agricultor le resulte rentable plantar manzanos.

Pero una hojeada a los resultados de las Ultimas cosechas nos de-
muestra que la iniciativa exige paciencia. Todavia en 1984 la situacion era
preocupante por la escasez de manzanos, la mayoria muy envejecidos pa-
ra entonces. Ese afio se consumieron en las sidrerfas 10 millones de kilos
de manzana, mientras la cosecha no alcanzé el medio millén de unidades.

También mala (en cantidad, que no en calidad) fue la cosecha de 1988,
cuando ni tan siquiera asturianos y gallegos pudieron cubrir todos 10s pe-
didos de las sidrerfas guipuzcoanas, y hubo de adquirirse también en Nor-
mandia. ’

Un interesante informe de la revista “'Sustraia’’, que edita la Conseje-
rfa de Agricultura y Pesca del Gobierno Vasco, describia en 1988 la situa-
cién del manzano en Euskadi. Todavia entonces —seis afios después de
iniciado el plan pomoldgico de la Diputacion— hacian falta entre 450.000
y 500.000 manzanos nuevos para cubrir la demanda de sidra, pues solo
189 hectéreas de plantaciones estaban destinadas a este cultivo, con
176.733 manzanos diseminados y una produccion total de 3 millones
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de kilos. La esperanza se depositaba en la labor que a la sazdn se desarro-
llaba en la finca Zubieta, a un ritmo de 10.000 manzanos repoblados
anualmente.

Y, en efecto, de entonces aqui se ha recorrido un gran trecho. Segun
los Ultimos datos, hay en Guipuzcoa 2.219 explotaciones de manzanal (28 %
del total de las explotaciones); 792 hectareas (0’39 % del territorio); 236.480
manzanos, cuyo 90% estd en plantacién regular; el 50% de los arboles
tienen menos de diez anos (lo gue significa que va rejuveneciéndose la
plantaciony a corto plazo puede incrementarse la produccion), y el estado
sanitario es aceptable (64% bueno, 22% regular y 14% en mal estado,
pero estos Ultimos con mas de 20 afios de vida). En total, 1.800 variedades
de manzana distintas por su tamario, nombre, forma, aspecto, color y com-
posicion, se cultivan hoy en GuipUzcoa.

Otro detalle interesante: el tanto por ciento de superficie ocupada por
" manzanos en los municipios guipuzcoanos no indica, como pudiera pen-
sarse, que la zona manzanera por excelencia sea la cuenca del Urumea.
Lo es en ndmeros absolutos (pues Astigarraga, Hernani, Urnieta y Donos-
tia suman mas de un 20% del total) pero no en relativos, sino que son mu-
chos los caserios que obtienen un rendimiento importante con esta clase
de explotacion: |kaztegieta (6,03 arboles por hectarea) ocupa el segundo
lugar en la provincia después de Astigarraga (10,8 por ha.), siguiéndoles
Arama (4,66), Zarautz (4,27), Hernani (4,05), Altzaga (4), Zerain (3,90) y Aizar-
nazabal (3,73). Afladamos como anécdota que sélo un municipio de Gui-
pldzcoa no poseia ningln manzano de sidra en 1991 rura.
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Dentro de unos afios nuestra sidra sera resultado de la maceracion,
prensado y fermentado por métodos naturales de la manzana del pais.
Esto es, podré acceder a la “'denominacion de origen’. Pero mientras tan-
to, habra que seguir adquiriendo partidas més allé de nuestras fronteras.
En 1992 el precio de cada kilo de manzana comprada en las provincias
esparfiolas ascendia a 28 pesetas.

El hecho mismo de que la sidra vasca sea una bebida cuasi-natural,
esto es con muy pocos aditivos no naturales, conlleva ciertas oscilaciones
en el resultado final, y de ahi su enorme valor y su futuro en una sociedad
- saturada de productos uniformes y artificiosos. Por ejemplo, el invierno de
1990 fue caluroso y la falta de humedad en la manzana de esa temporada
produjo una gran concentracion de azlcares que elevo la graduacion na-
tural de la sidra. Los productores sufrieron las iras de la Administracion, por
cuanto las botellas —etiquetadas de forma definitiva para todas las tempo-
radas con la indicacion de 5 grados de alcohol— no reflejaban dicho
aumento. Pero este entuerto sirvid para aclarar de una vez para siempre
que la sidra como producto natural no puede cefirse a una composicion
estricta sin perder su propia idiosincrasia, es decir salvo gue introduzca ele-
mentos extranos. '

Hasta los afos 60 las regiones francesas de Normandia y Bretafia cons-
titufan la reserva manzanera de Europa. Luego de una fuerte crisis motiva-
‘da por la caida de los precios, el Estado galo impulsé la produccion de
sidra dulce para dar salida al sector. Todavia hoy, es Francia el primer pro-
ductor de Europa. Sélo en Normandia existen entre 1.800.000 y 2.000.000
de manzanos, siendo la produccion sidrera la mayor rigueza del pais junto
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a la de ganado vacuno (a la que favorecen los excelentes pastos). Ademas
de su sidra, Normandia ha conseguido introducir en el mercado mundial
el ya famoso calvados, un destilado de sidra natural que goza de gran
prestigio.

También Gran Bretafia anima la industria y cultivo de la manzana con
técnicas encaminadas a aumentar la productividad, sustituyendo las plan-
taciones de grandes manzanos por nuevas variedades de pequefia altura
y gran fecundidad.

Tanto britanicos como franceses destinan la mayor parte de su man-
zana a la elaboracion de sidras y zumos, los belgas estan especializados
en “'sirops” —manzanas dulces—, compotas, mermeladas, confituras y cer-
vezas, mientras que suizos y alemanes convierten su manzana en zumos
0 la consumen directamente en mesa.

En Espania, es Asturias la primera productora del pafs, poseyendo un
centro pomoldgico puntero en Europa. Sobre las cualidades de su sidra
y tagas de consumo nos ocupamos mas adelante.

Importa sobre todo recordar la necesidad de que nuestros sidreros
introduzcan manzana autbctona a la hora de iniciar el largo y delicado pro-
ceso gque desemboca en la sidra. Cierto es que la plantacién desorganiza-
da de pinos sigue siendo la principal enemiga de nuestro campo, y que
después de décadas de abandono dificilmente podréa recuperarse en bre-
ve plazo tanto tiempo como el que se ha perdido. Pero la via abierta desde
1982 es la buena, y los resultados se empiezan a ver.
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En Euskal Herria, el manzano se cultiva en terrenos de 125 a 500 me-
tros de altitud, en tierras de mediana calidad con pendientes, guardando-
se los mejores terrenos para otros cultivos. No creemos que esta dinamica
vaya a cambiar en tanto la demanda de sidra no aumente. Lineas apbajo
veremos como el futuro del campo guipuzcoano depende en gran medida
de que la sidra arraigue dentro y fuera de la temporada sidrera, sueno gue
parece aln lejano. Es asf que no exageraremos al decir que el horizonte
de nuestros baserritarras pasa por la sidra, y el porvenir de ésta por que

el cultivo de la manzana autéctona avance en cantidad y calidad como 1o
viene haciendo desde hace una década.
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EL PROCESO TRADICIONAL DE ELABORACION

Tras este acercamiento a las caracterfsticas de la materia prima de la
sidra, la manzana, estamos en condiciones de comprender mejor el pro-
ceso de elaboracion.

El calendario de trabajo del sidrero comienza en el mes de septiem-
bre, cuando acomete la delicada tarea de limpiar los lagares. £n la actuali-
dad es durante la primera quincena de octubre cuando tiene lugar el
machagueo de la manzana para hacer el primer mosto, aunque José Ma-
ria Irfzar, propietario del famoso sagardotegi Barkaiztegi del barrio donos-
tiarra de Martutene, recuerda gue en otros tiempos la trituracion se iniciaba
mucho antes —incluso en el mes de agosto—. Este cambio se debe a
- la preferencia de los sidreros por las manzanas tardias, casi siempre de mejor
calidad.

Con la fermentacion terminada, a mediados de enero, se abren las
kupelas: llegan los propietarios de restaurantes y responsables de las so-
ciedades para degustar y comprar las grandes partidas del afio. Entre se-
senta y ochenta dias después, la sidra esta lista para su embotellamiento,
donde reposaré todavia otro mes o mes y medio al objeto de que recupere
la fuerza que perdié al pasar de la barrica al vidrio.

Sirva este calendario como linea general de la actividad del artesano
sidrero. Ahora nos adentraremos en los detalles del praceso de elabora-
cién tradicional de la sidra guipuzcoana siguiendo los cinco pasos clasi-
cos: recoleccion y almacenamiento; trituracion; maceracion y prensado;
fermentacion; y embotellado.
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Recolecciéon y almacenamiento de manzana

A partir de finales de agosto o principios de septiembre, el sidrero centra
sus esfuerzos en preparar el material para la nueva temporada. La primera
faena consiste en arreglar los Utiles y reponer aguellos que resulten ya in-
servibles.

Al mismo tiempo, los lagares deberan quedar en perfecto estado de
asepsia para acoger la nueva cosecha, asf como todos los elementos que
intervengan en el proceso. Mas abajo nos ocupamos de los aspectos
higiénico-sanitarios, considerados por todos los expertos como parte esen-
cial del trabajo.

Ya para entonces el sidrero conoce las caracteristicas de la cosecha
manzanera de ese ano. En su andlisis comprueba el punto de madurez,
que no debe ser ni verde ni sobremaduro, y segln la climatologia del in-
vierno sabra si viene bien equilibrada (cuando ha habido suficiente hume-
dad) o con un exceso de azlcares que puedan acelerar la fermentacion
alcohdlica (lo que sucede cuando las temperaturas son altas).

Antafio, los baserritarras compraban las manzanas por gurdik, carros -
de unos 330 kilos de capacidad, divididos en seis kuelak —especie de
recipiente de madera en forma de cono, sujeto por cuatro aros metalicos
y donde entraban unos 55 kilos—. Con las kuelas se comprobaba el con-
tenido del gurdi, reclamando en caso de falta. Hoy, I6gicamente, esto ha
cambiado: los sidreros reciben sus cargamentos en camiones y disponen
ademas de toda clase de mecanismos que hacen la tarea méas cémoda.
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Como ya anticipamos, en la eleccion de la manzana interviene sobre-
manera el gusto del sidrero. De la peculiar combinacion de las distintas
variedades de manzanas &cidas, dulces y amargas que cada productor efec-
tla, naceran sidras con sabores inigualables, personales, tipicos, por lo que
vale afirmar que la sidra es un trabajo de creatividad donde cada artesano
vierte todo su saber, su intuicion y su talento.

Trituracion

En la primera quincena de octubre empieza a hacerse la sidra. Du-
rante esos dias toda la manzana, limpia y bien seleccionada —Ilo que exi-
ge dejar al margen aqguellas con signos de descomposicidén o en mal
estado—, es reducida a pulpa para facilitar la extraccién del zumo en el
prensado.

Hasta la introduccion de las trituradoras a principios de siglo, los si-
dreros empleaban mazas o pisones, golpeando manualmente hasta majar
la fruta sobre un recipiente confeccionado con un trozo de roble de entre
uno y dos metros de largo, ahuecado con la azuela a modo de pesebre:
el sagar-askea. Era un trabajo costoso, de fuerza, donde el sudor corria
en abundancia, y la alimentacion y el descanso debfan respetarse con dis-
ciplina espartana.

Mas moderno pero peculiar de las sidrerfas vascas es el sistema de
trituradora o matxaka (que puede ser de accionamiento manual, por dos
volantes con mango, o a motor), consistente en una tolva por la que van
cayendo las manzanas sobre un juego de rodillos o de cuchillas entre los
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gue es reventada, sin que las pepitas lleguen a romperse (transmitirfan sa-
bores extrafios al de la propia fruta). Asi se consigue una pulpa (patsa) de
manzana consistente, no papillosa.

Maceracion y prensado

Obtenida la pulpa, en ocasiones se macera en contacto con el aire
de 12 a 15 horas antes de entrarla en el lagar para ablandar los tejidos e
iniciar el proceso de fermentacion. Y puntualizamos que no siempre ocu-
rre asl porque las altas temperaturas o el viento sur pueden echar a perder
la patsa. Mediante la maceracion de la manzana triturada, las materias que
Se encuentran en la pulpa y corteza se disuelven en el zumo, realizandose
UNOS procesos gque colaboran al aroma, limpieza y cuerpo de la sidra resul-
tante. La técnica normal de los sidreros vascos consiste en triturar un dia
y comenzar el prensado al siguiente, dejando en maceracion alrededor de
medio dia.

La pulpa macerada se deposita en el lagar o folare, donde se somete
a la accion de la prensa (prentsa). Otrora, los lagares estaban construidos
integramente en madera. Ahora la base y paredes son de cemento, € in-
cluso llevan revestimientos. El husillo y las tuercas son de hierro, e incorpo-
ran motores eléctricos en sustitucion de la fuerza humana. Los lagares de
la sidra son similares a los de vino o txakoli. De hecho, en muchos caserios
se hacia sidra vy txakoli utilizando el mismao lagar y la misma prensa.

La prensa de sidra se compone de un recipente rectangular (aska),
un husillo de hierro interior (ardatza) y una plataforma: al descender ésta
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sobre la masa de manzana triturada la exprime hasta obtener el zumo. Las
antiguas prensas rusticas vascas permitian un rendimiento muy inferior al
actual. Antes del husiilo o tomillo central, las prensas eran “'de viga', y en
ellas un largo tronco de madera iba unido a una gran piedra con cuyo pe-
SO se gjercia la presion. Las Ordenanzas Municipales de Deba del afio 1394
aluden a esta clase de prensas cuando dicen: "Otrosi hordenamos que
cualquier persona que cortare arboles (...) para alguna ni algunas cosas

#4113

salvo para maste e verga e quilla para narros e vigas de lagar””.

Hoy difa, sidreros como Zapiain y Sagarzazu han introducido prensas
horizontales de accionamiento neumatico y con membranas.

El prensado en el lagar daré el primer jugo de manzana, que va a pa-
rar a través de un cedazo —eliminando las impurezas— a las barricas. Al
poner en marcha el lagar se prensa lentamente, parando varias veces para
que el mosto salga con facilidad y la pulpa recupere volumen antes de co-
nectarlo nuevamente. Una vez que la plataforma ha descendido bastante,
se abre la prensa, se revuelve bien la manzana para que proporcione la
mayor cantidad de liquido y vuelve a efectuarse la operacion. El sidrero
repite el prensado de esta forma tantas veces como sea necesario.

Los restos de manzana sobrantes del lagar se destinan al ganado.

El baserritarra vigila que se consuman cuanto antes, pues pasado un tiem-
po estos restos fermentan provocando emborrachamientos.

13- Archivo Municipal de Deba. Libro lll, doc. 1. Citado por URIA IRASTORZA, José. La sidra.
2 vols. Ed. Sendoa. Donostia, 1987.
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Fermentacion

El mosto rOleo que surge del prensado de la pulpa se caracteriza por
su turbidez, espeslra y gusto dulzén.

La barrika es el depositario de la primera sidra, de consumo familiar,
es decir alrededor de unos 150 litros, mientras que los toneles de madera,
upelak o kupelak, acogen las grandes cantidades, desde 500 a 5.000 o
‘mas litros. Estos Ultimos pueden ser horizontales —como las barricas—
0 verticales —con la base més ancha que la tapa—, dependiendo simple-
mente de la disposicion y distribucion del almacén. Predominan las kupe-
las alineadas dejando un pasillo central, en tamano variable y disposicién
principalmente horizontal. Tradicionalmente eran de roble, pero se han im-
puesto las de madera de castario con vigueta horizontal de proteccion vy
paso de entrada para su limpieza interior (faena de enorme importancia que
se efectla con sumo esmero).

Para el transporte en carros o0 a lomos de un animal de la sidra que
se entregaba a los caserios y de aquella que se llevaba a la venta en el
mercado, existia la garralia, garraldia o gurdi-barrika: barrica alargada de
disposicion horizontal, que podia medir hasta tres metros de largo y 70 cm.
de diédmetro central, reduciéndose hacia los extremos.

Desde finales de otofio y hasta las primeras semanas del invierno, ten-
dré lugar la fermentacién del mosto de pulpa.

Yaalos 3 6 4 dias de llenar la kupela, por el orificio Superior sale abun-
dante espuma de color blanguecino parduzco, como borbotones de gas
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y sidra, que se va acumulando alrededor del orificio en un cerco de arcilla
de dos o tres centimetros de altura preparado por el sidrero para tal come-
tido. Ha comenzado la fermentacién. Las levaduras que tenfa la manzana
adheridas a la corteza toman el azlicar del zumo para transformarlo en al-
cohol, al ttempo que se desprende abundante anhidrico carbonico. Esta
primera fermentacién dura entre 15 y 30 dias segln la temperatura, v el
liquido adquiere turbidez, aspecta tosco, amén de sabores y aromas ex-
trafios.

Es la fermentacion (palabra que proviene del latin “fervere”, hervir) el
proceso de desarrollo y crecimiento de las levaduras que se encuentran
naturalmente en la superficie del fruto, que en el caso de las manzanas
son del género Sacharomyces (Sacharomyces apiculatus y Sacharomyces
mali).

Por la fermentacién el azdcar se transforma en alcohol, merced al agua
procedente del mosto y del oxigeno que actda como fuente energética.
Dos fases marcan esta transformacion:

1) La llamada fermentacién tumultuosa, que se prolonga entre unay
tres semanas en funcién de la calidad de la manzana y de la climatologia.
Ya hemos hablado de los primeros sintomas: por un lado se desprende
el CO, hacia la superficie de forma compacta (solidificandose en el llama-
do sombrero), con un ruido caracteristico, y por otro las particulas minera-
les se precipitan al fondo formando las heces. Durante este tiempo el local
debe estar bien aireado, pues la temperatura es un factor determinante del
éxito de la fermentacion.

56



“rakin egin’” dicen los viejos sidreros para designar esta primera fer-
mentacion. La prueba de que el proceso se ha consumado esta en que
deja de despedir impurezas, y acto seguido se tapona herméticamente la
barrica con un corcho envuelto en trapo y una masa de arcilla encima (o
plastén de bofiga en los caserios de algunos pueblos), de modo que no
entre aire.

'2) Fermentacion lenta. Durante unos cuatro meses se consume el azd-
car restante, aumenta el grado alcohdlico vy la sidra se clarifica. Es la parte
mas delicada, pues aquf se define la calidad final del fermento. A tal pro- -
pdsito, el sidrero vigila que la temperatura oscile entre 10 y 12° para evitar
fermentaciones anormales y alteraciones en la sidra, y ningdn movimiento
serd permitido dentro de los locales a riesgo de remover [0S posos a la me-
nor vibracion.

El tamano de las kupelas o toneles influye bastante, por cuanto los
grandes recipientes mantienen la temperatura interior méas estable que los
pequefios, y resisten mejor a los factores externos.

Aun valiendo estas lineas generales como pauta, debemos en todo
momento recordar que, como dice José Uria Irastorza en su monumental
obra sobre la sidra (el méas importante trabajo acometido hasta la fecha so-
bre este tema, e instrumento imprescindible para quien desee profundizar
en todos los aspectos que lo rodean): "En la elaboracion de la sidray més
concretamente en su fermentacion, no vale hablar de razones. No existen
reglas y es indtil empenarse en demostrar o entender cémo suceden las
cosas en el interior de la cuba pues (...) la'sidra natural se hace de manera

57



natural y la participacion del hombre es relativa. Esta es la causa de que
la elaboracion de la sidra esté rodeada de cierto misterio’.

El resultado después de las sucesivas fermentaciones es un liquido
claro de entre 5 y 6'5 grados de alcohol —algo superior a la cerveza e
inferior al vino~— con azdcares y otros componentes, al que designamos
sagardoa, la sidra.

Ahora bien, jcuantos kilos de manzana hacen falta para llenar una ba-
-rrica de 150 litros? Digamos que, groso modo, 200 kgs. es una cantidad
razonable. Pero como no todos los afios la produccién es idéntica —ya
supimos que la manzana es fruta vecera—, los caserios gue tenian mu-
chos manzanos producfan mucha sidra un afio y poca al siguiente, mien-
tras que los poseedores de pequenas extensiones solo tenian sidra una
vez cada dos afos. En la actualidad, sometidos a la ley del mercado, la
produccién sidrera es bastante regular, aunque haya que importar manza-
na los anos pobres.

Embotellado

Entre finales del afio y principios del nuevo, la sidra esta terminada.
Terminada en cuanto a que ya puede beberse, pero el proceso de crianza
continta.

E! sidrero controla de cerca la evolucion de los caldos hasta que de-
cide el mejor momento para el embotellado, que por lo general llegaré entre
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febrero y abril, cuando la primavera esta en puertas o acaba de empezar.
Pero, sobre todo, debe tener lugar coincidiendo con la luna menguante.

La influencia de las fases de la luna en las tareas agricolas y en las
creencias populares vascas data de siglos. También en la sidra ocurre.otro
tanto. Muchos son los sidreros que tapan sus cubas en luna menguante,
y la mayorfa los que embotellan durante la misma fase.

Una vez mas debemaos mencionar la notable aportacion de José Uria
a este respecto. Cuenta el sidrdlogo tolosarra que él mismo efectud un ex-
perimento de auténtico laboratorio en dos sidrerias: utilizando un medidor
de sonidos, pudo apreciar que en su fermentacion el caldo experimentaba
una notable actividad en los dias de luna creciente, hasta tres veces supe-
rior a la que se consignd en la anterior luna menguante, interrumpiéndose
asi el paulatino silencio que va conquistando el proceso.

Ley de oro en el embotellado es evitar 1os movimientos bruscos, que
ocasionan una pérdida de gas carbénico. Este carbénico es de gran finura
y calidad, y produce en la sidra el detalle tan buscado del granillo que se
manifiesta al servir la sidra al vaso, conocido como txinparta.

Una botella de sidra recién envasada todavia no es apta para el con-
sumo. Hay que dejar fermentar el liquido dentro, eso que los especialistas
llaman “venir la sidra”. Tardaréd mas o menos en “'venir’’ dependiendo de
la naturaleza del liquido y de las condiciones ambientales.

Ha desaparecido practicamente la costumbre de elaborar pittarra y
Zizarra en l0s caserios productores, puesto que la totalidad de la manzana
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se emplea en la sidra comercial, pero un trabajo como el presente no pue-
de pasar por alto una alusidn al que durante generaciones fuera refresco
doméstico de todos los caserios.

A menudo se confunden la pittarra y la zizarra, cuando son dos varie-
dades de sidra distinta. José Uria lo aclara perfectamente en su encomia-
ble ensayo. Para la zizarra se elegian las llamadas zizar-sagarroak, manzanas
caldas prematuramente del arbol y que en consecuencia carecian de la
levadura necesaria para fermentar en sidra.

La pitarra o pittarra, sin embargo, se elabora con la pulpa sobrante
de los sucesivos prensados y se agua. Tras permanecer abierta de luna
menguante a luna menguante (unos 28 ¢ 30 dias), luego se cerraba por

“espacio de un mes aproximadamente. Su gusto dulzén y la escasez de al-
cohol (1 6 2 grados) en su férmula, explica que se guardara hasta el verano
para apagar la sed en los dias de calor, y que durante todo el ano fuera
bebida habitual de mujeres y nifos. En muchos puntos de Iparralde era
tipico degustarla acompanada de castafias.

Coincidiendo con la apertura de las primeras sidras —entre final del
afo y primera quincena de enero—, desde antiguo se organiza una gran
fiesta en las sidrerias, a la que se invitan a amigos, vecinos, degustadores
y compradores. Es la fiesta del shiri o txiri.

Un Ultimo apunte respecto al consumo de la sidra; aungue mucha gen-
te gusta pedirla fria, el buen bebedor sabe que debe hallarse en un punto
de frescura tal que permita mejor apreciar su aroma y sabor: entre 11y 15
grados, 1o que exige refrescar bien las botellas en agua antes de descor- -
charlas, amén de almacenarlas lejos del calor.
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ARTESANIA Y CALIDAD

La sidra en GuipUzcoa se elabora de la forma mas artesanal y natural
posible, lo que supone un auténtico lujo en nuestros dias. Pero ademas
-de las ventajas, ello acarrea ciertos inconvenientes en orden al manteni-
miento de una calidad estable y al respeto por las normas higiénico-sanitarias
que la ley exige a todos los productos por igual.

Comenzando por lo primero. Ya hemos visto que la sidra aparece co-
‘Mo consecuencia de una suma de factores determinantes, en los que el
~albur interviene decisivamente: la calidad de la cosecha de manzana de
cada ano, la "salud” del caldo en su fermentacion y la climatologia que
afecta en todos y cada uno de los pasos que recorre la manzana hasta con-
vertirse en sidra,

Es asf que oiremos afirmar a los artesanos sidreros que la elaboracion
de la sidra no es ni complicada ni sencilla, sino que todo depende del res-
peto a tres aspectos esenciales, a partir de los cuales el producto final de-
De ser aceptable (quedando toda la gama de calificativos que van desde
“mediocre’” a “extraordinario’” a lo que la fortuna depare). He aquf las tres
premisas del buen sidrero:

a) Eleccion de la manzana. Como dice Urfa, el hombre de caserio
que hace sidra "dagoen sagarrekin” (con la manzana que haya) siempre
hace mala sidra. No es posible obtener un buen caldo sin antes conside-
rar factores tales como la acidez, la amargura y la dulzura de la materia pri-
ma. Cierto es que cada maestrillo tiene también su librillo en materia sidrera,
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y que de las distintas combinaciones de variedades nacen los sabores di-
vergentes, pero en cualquier caso es preciso hacer la seleccién de manza-
na con especial atencion.

b) Temperatura. La mayoria de las sidrerfas poseen gruesas paredes
de piedra y argamasa, muy aptas para conservar el calor en invierno v el
fresco en verano. Entre ambos extremos, conviene que en el interior nunca
baje el termometro de los 5 grados ni sobrepase los 18. Ya anticipamos
que una de las claves para el éxito de la fermentacion es que la temperatu-
ra del local sea adecuada. Pero también la manzana en sazén o durante
el triturado puede sulfrir fermentacién prematura con el calor, y esto no siem-
pre es evitable,

¢) Limpieza. Dice el prestigioso sidrero José Marfa Irizar: “Estoy con-
vencido de que la base de una buena sidra radica en la limpieza. Por eso,
cuando vienen las manzanas, procuramos hacer una buena seleccién. Cual-
quier broza produce acidez”.

Secularmente, fue obsesion de los productores combatir las enferme-
dades que afectan a la sidra. Ello se consegufa con medidas de tipo higié-
nico y el apoyo de una serie de sustancias naturales y artificiales.

En la actualidad, se presta escrupulosa atencion al estado de las ba-
rricas, los depdsitos de almacén, botellas y utensilios, a sabiendas de que
un descuido en su higiene puede motivar una mala fermentacion.

El veterano Casiano Setién efectla la'limpieza de las kupelas de su
sidrerfa al concluir el embotellado, hacia el mes de mayo, a base de un po-
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co de cal viva y agua a 150 kilos de presion sobre cada centimetro de ma-
dera. Asimismo, el lavado de las herramientas después de su uso evita que
los elementos metalicos ataguen al mosto.

Patxi Arrasate Palacios detalla en su concienzudo trabajo La sidra en
Guipuzcoa, los procedimientos higiénico-sanitarios que debe respetar el
sidrero durante todo el proceso:

1) La seleccion de manzanas debe ser adecuada, de forma manual,
eliminando las contaminadas. Hecho esto, todas las piezas seran limpia-
das para eliminar los posibles restos de plaguicidas.

2) Sélo podré utilizar aditivos autorizados y aguas perfectamente po-
tables.

3) Elalmacenamiento de la fruta se hara lejos de cualquier fuente de
insalubridad o contaminacion.

4) EI sistema de prensado debe estar perfectamente limpio.

5) Los envases y tapones de embotellado, ademas de en perfecto es-
tado, seran aptos para este fin. Se recomienda utilizar dispositivos automa-
ticos de lavado y no manuales, manteniéndose igualmente limpios.

6) Una planta sidrera en condiciones debe reunir distintos requisitos
sanitarios: posibilidad de ventilacion para evitar un exceso humedad; sin
focos de suciedad, de imposible acceso a los animales y por donde no
pasen canalizaciones de aguas residuales; las paredes y techos recubier-
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tos con cal tratada al sulfato de cobre o pintura antihumedad; el suelo sera
impermeable para evitar filtraciones y permitir la limpieza, y con ligera pen-
diente para la escorrentia de las aguas de lavado y residuos liquidos del
proceso de elaboracion.

7) El local de almacenamiento y embotellado estard en una zona aparte
de la planta.

Senalemos para concluir las enfermedades mas comunes que pue-
de padecer la sidra y sus remedios tradicionales:

— Flor o velo blanquecino en la superficie, que provoca la palidez
y flojedad en el caldo. Se elimina llenando la kupela y dejandola desbor-
dar por la sidra.

— Ahilado o enfermedad bacteriana de la grasa, que crea un efecto
de viscosidad. Se evita utilizando frutos ricos en tanino, pero una vez pre-
sentada puede solucionarse dejando abierta la botella antes de consumir-
la y rompiendo bien el liquido al servir.

— Picado, sabor avinagrado hasta el punto de hacerla inapta para
el consumo. Ocurre por exponer la sidra al aire y al calor (por ejemplo, cuan-
do se abre demasiadas veces la canilla).

— Ennegrecimiento. Toma la sidra un color marrdn que se transforma
posteriormente en negruzco. ’

— Enverdecimiento. Ocasionado por el contacto del liquido con los
husillos del lagar. Tanto el enverdecimiento como el ennegrecimiento se
evitan utilizando mostos poco oxidados provenientes de frutos bien cuidados.
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En definitiva, el proceso de elaboracién de la sidra natural tal como
en Guipuzcoa se ejecuta, sigue procedimientos tradicionales que convier-
ten al mosto en una genuina obra artesanal. Pero sus creadores saben que,
al margen de los factores ajenos a su control y que dependen en mayor
medida de la bonanza de la madre naturaleza, a ellos corresponde velar
por gue la calidad final de la sidra explore todas las posibilidades que las
condiciones de cosecha y fermentacion hagan posible.

Ahora bien, ;qué es una buena sidra? O por decirlo mejor, jcuéles
son sus cualidades? De ello nos ocupamos a continuacion.
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CUALIDADES DE LA SIDRA

Tres son las virtudes que distinguen a la buena de la mala sidra: su
aroma, suavidad y el famoso “'granillo”. Como dice un sidrélogo guipuz-
coano de gran abolengo, “'la sidra de calidad tiene el color de la paja, un
agradable olor afrutado, y al romper se aprecia la txinparta o granillo y sale
espuma, pero luego se diluye”.

Estas son las cualidades en cuanto al aspecto externo de la sidra. Ahora
bien, 1o esencial de cualquier caldo es su sabor, y en el caso de la sidra
las caracteristicas que deba presentar al paladar no pueden ser uniforme-
mente descritas: en esta materia la controversia esté tan abierta que hace
realidad el viejo dicho de que “'sobre gustos no hay nada escrito”.

Y es que aficionados y expertos no logran ponerse de acuerdo sobre
un rasgo tipico de la sidra vasca: su acidez. Tanto es asf que los endlogos
insisten en que "'técnicamente, la sidra cuanta menos acidez tiene, es me-
jor", pero su puesta en practica choca con los productores, para quienes
esta cuestion es secundaria.

Antes de continuar debemos distinguir los dos tipos de acidez que
pueden darse en la sidra. Una, la llamada acidez natural, o acidez fija, pro-
ducida por el acido mélico de la propia manzana (en cantidad variable).
La segunda clase es la acidez volétil, causante del avinagramiento de la
sidra. Por acidez total se entiende la suma de ambos tipos, que si supera
los 2,2 gramos por litro desvirtla la sidra hasta el punto de que ya no po-
dremos calificarla de “'natural”. Pues bien, siguiendo la reglamentacion
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internacional al respecto, es evidente que debe procurarse la eliminacion
total de la acidez voléatil de las sidras.

Aun cuando la Administracion comparte el mismo criterio, en la Co-
munidad Auténoma Vasca se toleran indices superiores al 2,2% de aci-
dez, méximo autorizado por la normativa estatal.

Diversas condiciones favorecen el aumento de la acidez volatil en la
sidra natural: a la manzana le afecta su tiempo de almacenamiento, una ina-
decuada limpieza y su estado sanitario; variaciones en la acidez de la sidra
se producen durante el proceso de elaboracion por ausencia de metapisul-

fito, utilizacién de una prensa de caracteristicas impropias, por el sistema
de llenado de cubas, ausencia de trasiegos y de defecacion en frio, depd-
sitos no totalmente llenos, por altas temperaturas de fermentacion o por ex-
cesivas extracciones en el txiri. Asimismo, la negligencia en el sistema de
limpieza de prensas, cubas, mangueras, suelos, etc. afectan a este factor.
Ya en el embotellado, la acidez de la sidra aumentaré cuando el encorcha-
do sea defectuoso, la puesta en botella se realice con demasiada lentitud,
el liquido posea restos de azlcares, no se produzca una estabilizacion fisi-
ca ni quimica o por acumulacién de excesivos contaminantes en l0s posos.

A semejanza del queso del pals, por gjemplo, que ha perfeccionado
el producto respetando escrupulosamente la higiene de los Utiles de ace-
ro inoxidable, efectuando la maduracion en zonas asépticas e incluso pres-
cindiendo casi por completo del arcaico ahumado, hay que conseguir que
nuestra sidra gane en calidad mediante la eliminacion de todos los facto-
res que producen acidez volatil, gue en resumidas cuentas son siempre
negativos para el resultado final del caldo.
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Hay que meditar muy seriamente por qué el Label de calidad, reco-
nocido a multiples alimentos (quesos, patatas, cordero, miel, pollo...), le ha
sido negado a nuestra sidra, elemento tanto 0 mas tradicional, natural y de
consumo masivo que los restantes. La respuesta parece clara: en dema-
siados casos su elaboracion deja mucho que desear en cuanto al control
de calidad.

Resulta significativa la gran influencia del habito en materia de gus-
tos. Cuantas veces se ha llevado sidra vasca a Normandia para hacerla de-
gustar a ese pueblo de grandes bebedores de licores de manzana, su cata
ha sido acogida con disimulada frialdad: es evidente que nuestra sidra les
parece ‘'demasiado acida”, de imposible encaje en paladares acostum-
brados al sabor dulzén de la suya.

Entre nosotros mismos, un vino con acidez volatil del 1% lo desecha-
mos por “'picado”’, pero una sidra con ese nivel nos pareceria “aguada’.
¢ Por qué estas diferencias? ;Podria establecerse una “'sidra tipo” de alta
calidad, cuyo patrén todos los productores tuvieran que considerar para
ir acercando las sidras de distintas procedencias a ese modelo (nico y co-
mun? Pretender “'‘coca-colizar’’ la sidra supondria firmar su acta de defun-
cion. La sidra es y debe sequir siendo rica en expresiones, natural y variable
en su composicién por mor de los accidentes naturales (cosecha de man-
zana, factores climatolégicos, flexibilidad de la fermentacion...), del “esti-
lo'" de sus creadores y del gusto de los consumidores. Nadie intentara
convencer a franceses o ingleses de la supremacia de la sidra &cida sobre
la dulce ni, a la inversa, podran ellos variar nuestra idea de lo que espera-
- mos de un buen caldo de manzana. Otra cosa es que los gustos mayorita-
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rios —y, por ende, la demanda del mercado— tiendan hacia la disminu-
cidn paulatina de la acidez, y mejor auin si nuestro producto progresa cua-
litativamente mediante la eliminacion de su acidez volétil, respetandose, eso
si, su acidez natural, propia y caracteristica.

Dicho esto, no debe tampoco sorprender que la sidra natural vasca
se resista a los encorsetamientos administrativos al uso para cualquier pro-
ducto de consumo publico. En 1989, el Departamento de Sanidad del Go-
bierno Vasco hizo publica una nota afirmando que “'el mayor nimero de
irregularidades y fraudes al consumidor’” detectados durante aquel ejerci-
cio por los inspectores de consumo, referianse a los sectores de conservas
alimenticias, textiles y elaboracion de sidra, justificAndose la inclusion de
ésta Ultima en que de 38 casos analizados, 24 mostraban graduaciones
alcohdlicas superiores a las declaradas y mayor acidez.

A nuestro modo de ver, se cometié una gran injusticia. Equiparando
a conserveros y textiles con los artesanos de la sidra se hizo un flaco favor
a nuestra industria tradicional. No existe “fraude al consumidor’’ cuando
el sidrero elabora una sidra con un dnico grado alcohdlico superior (como
mucho) a lo establecido, porque la manzana viene mas rica en azlcares
COmMO consecuencia de un invierno caluroso.

¢, Puede decirse lo mismo de un tejido que se ofrece con una garantia
de calidad superior a la real, o de una partida de conservas ahftas de com-
ponentes quimicos?

Al poco de publicarse aguella nota, la revista “"Eroski”, especializada
en la defensa del consumidor vasco, tuvo la feliz iniciativa de efectuar un
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riguroso y completisimo informe sobre la calidad de nuestras sidras, com-
parandolas ademés con las achampanadas vy las marcas més populares
de fabricacion industrial. Sus resultados no dejaban lugar a la duda™.

La sidra vasca posee entre 10 y 13% de contenido en azlcares de
jugo extraido de la manzana, que por fermentacion total darfa una gradua-
cién alcohdlica entre 5° y 7°,

En el analisis se descubrid que dicha oscilacién, asi como los marge-
nes de extracto seco total, metanol y etanol, respetaban las exigencias de
calidad. En contrapartida, las variaciones en el precio final del producto
no se correspondian con la calidad, siendo las naturales mucho mas eco-
némicas que las sidras gaseosas e industriales.

A favor de las dulces se constata un mayor aporte energético que en
las acidas, hasta un total de 40 calorfas por cada 100 gramos provenientes
de azUcares y alcohol etilico.

Este interesante informe se ocupa de un factor especialmente impor-
tante en cualquier género alimenticio: la caducidad. La sidra tiene vida li-
mitada, sobre todo la natural, cuya inestabilidad bioguimica responde a las
reacciones de oxidacion que se verifican lenta pero constantemente en los -
compuestos organicos que aportan su sabor, Una sidra sin antioxidantes
va perdiendo poco a poco su sabor caracteristico, La adicién de antioxi-
dantes permitidos —como el acido ascérbico— prolonga la vida de la

14.- Revista EROSKI, N2 134. Noviembre de 1989,
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sidra, pero la natural guipuzcoana prescinde de sustancias ajenas (conser-
vantes o aditivos) al proceso tradicional. La Unica solucion pasa, pues, por
conservarla en la oscuridad y a temperatura fresca, recomendandose su
consumo en el mismo afio, antes de que comience la degradacion.

La temperatura ideal de conservacion de las kupelas y también la de
ingestién — “fresca pero no fria’— hace que muchas de nuestras sidre-
rias tengan un ambiente poco acogedor de cara a los visitantes. Para mu-
chos es parte del “encanto”, pero otros o juzgan uno.mas de los
inconvenientes que les retraen de acudir a la sagardotegi.

Preferencias personales al margen, los productores apuestan cada vez
més fuerte por la incorporacién de depdsitos de acero inoxidable —que
facilitaran la fermentacién, larga conservacion y éptima limpieza— en lu-
gar de las viejas barricas. La pionera de tal innovacion fue la sidreria Sa-
garzazu de Hondarribia, pero Afota, del barrio de Elosiaga de Azpeitia,
figura como la primera sidreria en servir al tsots desde cubas de acero: pa-
ra este sidrero, cerca esta el dia en que podremos beber sidras de dos o

‘tres anos de crianza, o que supondra una auténtica “revolucion”,

Peculiar también es el sistema de la sidreria Katxarro de Elorrio (Viz-
caya) —creacion de Zapiain, de Astigarraga— que permite ofrecer sidra
al tsots todo el ano mediante una serpentina introducida en las cubas de
acero, y que mantiene la sidra estabilizada a 10° de temperatura.

Un sondeo entre los sidreros guipuzcoanos mas importantes, acaba
por desvanecer cualquier duda sobre la viabilidad de las nuevas técnicas.
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La inmensa mayoria considera que las kupelas de acero guardan las tres
virtudes de la sidra —aroma, suavidad y “'granillo”— sin atentar a la pure-
za del procedimiento tradicional. Desde otra perspectiva, la préctica extin-
cion del kupelero o fabricante de barricas de madera hace que sus precios
empiecen a no ser competitivos respecto a los de las cubas de acero. Pa-
rece claro que en un futuro inmediato la sidra debera adaptarse a las nue-
vas condiciones, aprovechando lo que de bueno ofrecen los modernos
materiales de fabricacion.

Para concluir estos breves apuntes sobre el control de calidad, sena-
lemos los dos aspectos que los especialistas tienen mas en cuenta en lo
que a la sidra embotellada trata. Primero, un elemento de deterioro del cal-
do se produce por embotellar la sidra sobrante de las barricas de tsofs,
donde ya ha entrado aire. El buen sidrero sabe que debe separar las barri-
cas de tsots y las de embotellado, y que el fondo de las primeras no es
apto para su envase.

~ Segundo, el consumidor ha de recordar que después de un traslado
la sitira llega batida y pierde parte de su fuerza. Un par de dias de reposo
bastan para que se recupere. Respetadas ambas condiciones, no puede
decirse que la sidra de botella desmerezca a la de tsots: son dos formas
de beber, distintas pero exquisitas por igual para el verdadero amante de
la sidra.

Respetadas estas premisas, paladearemos un producto bajo en calo-

rfas y altamente diurético que, bebido con moderacion, sdlo puede aportar
placer vy vitalidad.
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LOS PRODUCTORES

Los sidreros acostumbran a definirse como “‘baserritarras por encima
de todo". Pero hay algo que les distingue corporativamente del casero vas-
CO: su sentimiento de pertenencia a una "'casta’” de artesanos y, por anadi-
dura, la necesidad de agruparse en defensa de sus derechos y en apoyo
a su modus vivendi. A la clésica disgregacion del productor agricola
—tendencia que sblo recientemente empieza a invertirse—, los sidreros
han opuesto desde hace décadas una organizacién gremial sélida, dise-
Nada con objetivos muy precisos.

La asociacion guipuzcoana mas antigua es la Agrupacion de Cose-
cheros de Sidra Natural, fundada antes de la Guerra Civil, gue integra a
mas de medio centenar de sidreros. En respuesta a su interés por todos
los aspectos que atanen al estudio y mejora de los métodos productivos,
desde octubre de 1992 la Diputacion Foral de Gipuzkoa establecié un acuer-
do para subvencionar con dinero publico las iniciativas que la agrupacion
adopte con ese fin.

En agosto de 1985, cuatro de los sidreros de mayor produccién de
Guiplzcoa —Zapiain, Zelaia, Borda y Kako, todos de Astigarraga— deci-
dieron nuclearse en torno a una asociacion a la que llamaron Taldea Sa-
gardoegileak. A los cuatro miembros de Taldea les interesa la sidra como
un fenémeno total que comienza desde la eleccién de semillas de manza-
noy termina en la ejecucion estricta del rito de beber sidra en un sagardo-
tegi (sobre lo que se declaran clasicos: sin sillas ni servicio de cocina, donde
cada cliente lleve sus cazuelas).
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Participando de tal afinidad de conceptos, el objetivo estatutario pri-
mordial de Taldea se cifra.en la coordinacion del trabajo de sus asociados
para una mejora del producto, articulandose alrededor de las siguientes
premisas:

a) Observacion de las distintas variedades de manzana, estudian-
do las condiciones en que surgen y la influencia de los distintos
factores que entran en juego.

b) Conocidas las caracteristicas, establecer las mezclas en las pro-
porciones mas adecuadas para conseguir una calidad media en
la sidra natural.

c) Seguimiento detallado de los cambios que sufre el mosto hasta
su transformacion en sidra.

d) Concienciar a los cultivadores sobre la prioridad de la calidad
por encima de la cantidad, compensandose econdmicamente las
variedades de menor produccion pero calidad superior.

e) Comunicaciéon permanente con los baserritarras, concebida co-
mo base esencial para el porvenir de la sidra.

f) Mantenimiento de lazos estrechos con las instituciones relacio-
nadas con el sector.

g) Politica de precios para la compra de manzana de acuerdo a
los intereses del productor, al margen de los factores cuantitativos,
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evitando asf el deséanimo que cunde en ellos cuando no rentabili-
zan las buenas cosechas por la bajada de los precios.

h) Fomentar el repoblamiento de manzanos en el pals de forma or-
denada e interesante, ofreciendo colaboracion desinteresada en to-
dos los aspectos técnicos y de otro tipo que estén en manos del
colectivo.

A un ideario tan preciso, corresponden practicas gue apuntan en la
misma direccién: Taldea compra manzana de forma unificada para todos
los socios, indicando a los cultivadores su interés o desinterés por ciertas
variedades, la exigencia de limpieza en la fruta, ausencia de podridas y
otros detalles fundamentales para el éxito de la cosecha.

Qué duda cabe que el ideal en materia de sidras seria que nyestros
productores fueran ademés cultivadores de manzana, pues asf podrian cui-
dar con mimo el proceso completo desde el arbol hasta el vaso. Desgra-
ciadamente, no es nuestro caso. Aqui convive el sector de los productores
de manzana, que como es natural defienden su género y desean sacar
el maximo rendimiento al trabajo, junto al de los sidreros, elaboradores de
sidra que procuran comprar la materia prima a precios ventajosos. Las aso-
ciaciones de productores propugnan aunar esfuerzos entre ambos, crean-
do incluso una organizacion “interprofesional’” de cultivadores y sidreros,
como de hecho existe ya en el resto de Europa. Y mientras los unos hagan
lo posible por mejorar los manzanos, seleccionar variedades, adecuar los
métodos de recogida y cuidado en el tratamiento de la fruta, los otros se
preocupen de la éptima elaboracion, envasado y almacenado del jugo re-
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sultante. El futuro de unos y de otros pasa por trabajar en equipo, disefan-
do una estrategia de mercado y estableciendo una politica de precios tan-
to del producto béasico, la manzana, como del final, la botella de sidra, pero
con la perspectiva comdn de mejorar la calidad.

Una vez presentados los colectivos de productores, hora es que en-
tremos en las producciones mismas. Cuénta sidra se produce en Guiplz-
coay cuanta se consume? ;Cuantos kilos de manzanas se emplean cada
afo, y en qué proporcién provienen de nuestras huertas? No abrumaremos
al lector con cifras y estadisticas, pero si nos parece importante trazar un
cuadro general de la evolucién de nuestras producciones pomoldgicas y
sidreras en los Ultimos afios. Intentaremos sintetizarlo en unas pocas lineas.

Alla por 1931, Guiptzcoa posefa mas 300 sidrerias, y ofertaba en el
‘mercado 8 millones de litros anuales. Muy pronto entrarfa en decadencia
por los motivos expuestos anteriormente, y durante los afios 70 se aprecia
ya una importante recuperacion: la cosecha de 1978 aporté 3 millones de
litros, insignificante cantidad en comparacion con la de medio siglo antes,
pero muy superior a la de los anos previos. Luego continuaria la progre-
sidn ascendente: 6 millones en 1981, 9 en 1984, mas de 8 en 1987, 5 mi-
llones de litros en 1990...

En 1991, GuipUzcoa lanzd al mercado 5,5 millones de litros aproxima-
damente, elaborados con 8 millones de kilos de manzana de las que sélo
el 15% eran autéctonas, importandose el resto de Normandia, Bretana, As-
turias, Galicia, Cantabria y Vizcaya.
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comenzb en 1987, y que ha hecho de las sidrerias un fenémeno socioldgi-
co digno de atencion, cabe constatar que esa euforia no se ha extendido
al producto mismo, a la sidra, y la venta de botellas apenas ha crecido en
este tiempo; al contrario, el lanzamiento del botellin de sidra —nacido para
que pudiera ocupar un lugar entre el vino y el zurito en los gustos del
ixikiteador—se saldd en fracaso.

Los sidreros confeccionan mucha sidra, tanta que al tsots sélo consi-
guen sacar un méaximo del 6% del total de la cosecha. Queda, pues, méas
de un 90% para la venta envasada. Y la inquietud de los profesionales se
justifica ampliamente, habida cuenta de que si la sidra no se relanza en
plena "moda’’ de las sidrerias, el futuro se presenta poco halaglefio para
cuando ese furor amaine.

Ahora bien, justo es reconocer lo que supone la temporada del tsots
para una localidad como Astigarraga, que no en vano puede catalogarse
como “"Meca'’ de la sidra en Euskal Herria. Este pueblo de la cuenca del
Urumea, de 2.200 habitantes, recibe entre enero y abril una media de 2.000
visitantes durante los dias laborales, superando los 3.000 en fines de se-
mana. Tamana avalancha de turistas sidreros impulsa la economia de la
villa —basada en pequenas parcelas agricolas, poligonos industriales y
la propia sidra—, pero también causa algunos inconvenientes en orden a
la convivencia. Recientemente, los hosteleros y el Ayuntamiento de Astiga--
rraga han firmado un convenio que compromete a los primeros a respetar
los horarios de apertura y cierre y a controlar los ruidos a partir de cierta
hora de la noche, mientras que la corporacion acondicionara aparcamien-
tos adecuados para el fluido de la circulacién dentro del casco.
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Venimos hablando de la sidra en Guiplzcoa, por ser éste el territorio
por antonomasia en el arte de su crianza. En Vizcaya la cultura del ixakoli
estd muy por encima, y no existe el fendmeno social de las sidrerfas, al
menos con la implantacion de GuiplUzcoa. Pero la situacion actual de la
sidra en el herrialde vizcaino, en franca recuperacion desde 1987, merece
un pegueno repaso.

Hay registrados en Vizcaya una decena de productores, distribuidos
sobre todo en la zona de Durango, Gatika, Bermeo, Markina, Encartacio-
nes, etc. SOlo una media docena de ellos supera los 1.000-1.500 litros al
ano, liston que senala el excedente minimo para la venta, de tal modo que
la mayorfa destina sus partidas al autoconsumo familiar o vecinal. Baste
decir que entre todos apenas sobrepasan los 30.000 litros anuales (un 0,5%
de la produccién guipuzcoana).

Desde 1989 se ha empezado a plantar variedades autdctonas para
elaborar sidra vizcaina, pero no acaba de arraigar entre los baserritarras
el interés por el cultivo manzanero. Asf las cosas, hay tres sidrerfas que ofertan
caldo proveniente de Guiplzcoa: Etxerre en Olabeaga (Bilbao), Ankapalu
en Larrabetzu y Katxarro en Elorrio.

También estos sidreros poseen su propia agrupacion, la Asociacion
de Sidreros y Txakolineros, compartiendo técnicos y métodos, pues mu-
chos cultivadores compaginan las dos especialidades. Sus fines se diri-
gen al fomento del consumo de la sidra, y nada mejor para eso que proponer
—como vienen haciendo desde algunos afos— viajes en autobls duran-
te los fines de semana de la temporada para asistir al ritual sidrero en Gui-
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puzcoa. Entre todos, estan consiguiendo que aumente la popularidad de
la sidra en Vizcaya y que vayan proliferando los sagardotegis a la vieja usanza.

Con estas notas de optimismo por delante, digamos cuanto antes que
Euskal Herria dista afos luz de competir con las tasas de produccidn y
consumo de nuestros vecinos asturianos. Un sidrero guipuzcoano afirma
gue “mientras en Asturias es normal que diariamente un bar saque entre
35y 40 cajas de sidra, raro es el establecimiento de nuestra provincia que
consuma 200 botellas al afio”. No hemos podido cotejar este dato (que
nos parece exagerado), pero que de ser cierto hablaria muy a las claras
del abismo que separa a un pueblo que ha integrado la bebida en sus gustos
cotidianos, de otro gue lo tiene arrinconado entre los placeres estacionales.

La sidra asturiana se caracteriza por un sabor mas suave que la nues-
tra. Alli la mantienen en cubas para ir sacandola a medida que se consu-
me, con lo que el proceso de produccién es mas corto vy las sidras duran
en las barricas hasta dos anos. Se bebe a deshoras y en vaso de boca
ancha a altura suficiente para que rompa al caer: la forma tradicional de
escancia asturiana es recomendable porque la sidra toma cuerpo. Llenan
el vaso sélo un poco, luego de beber se tira el poso por donde se ha bebi-
do para limpiarlo y se lo pasan al compariero. Disfrutar de unos vasos de
sidra acompariados de cualquiera de los magnificos quesos asturianos, es
un placer incomparable.

Este repaso de los productores necesariamente debe detenerse en

los europeos. Empezando por los franceses, cuya tradicion se remonta no
menos de quince siglos. En Normandia, Bretafia y Picardia hay registros
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de sidra desde los siglos V y VI, aunque un gran safto cualitativo se dio
desde el XV, aprovechando la benignidad del cambio climatolégico.

Normandia era la despensa manzanera de Europa, pero con el tiem-
po se dedicaron a la manzana de mesa y de 40 millones de arboles se
han pasado a menos de 18. Ultimamente el Estado subvenciona la planta-
cién de variedades oficialmente seleccionadas de manzana sidrera.

Con su secular experiencia, Francia brilla como la pionera en los es-
tudios sidreros, y basta una hojeada a la bibliografia disponible en el pais
vecino sobre el tema para admirar la atencidn que prestan a todos los pa-
sos del proceso de conversion de la manzana en sidra. También en Bélgi-
ca, Inglaterra, Francia, Suiza y Austria se han creado centros oficiales
dedicados al estudio y fomento de la manzana.

Pero esto no es 6bice para que reconozcamos una insalvable des-
ventaja de su sidra en relacién con la nuestra: las sidras de Normandia y
Bretana, asi como también las de Irlanda e Inglaterra, en tanto que produc-
tos industrializados, carecen de ese sabor puro y radicaimente natural de
la sagardo vasca.

En Europa gusta la sidra dulce y preferentemente gasificada. La ma-
yor parte de la inmensa produccion sidrera de Hereford (Gran Bretana) es
gasificada, pero su sidra natural, al igual que la del norte de Francia, es
dulzona, '

El proceso de elaboracion es el mismo, fermentando en cubas de ro-
ble, pero envasan la sidra con una densidad de 1.008 gramos por litro.
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O sea, cuando el mosto todavia contiene unos 16-18 grs. de azlcar en ca-
da litro. El corcho se sujeta con alambres, como el champan o las sidras
gasificadas.

El especialista tolosarra José Uria, auténtico enciclopedista de |a si-
dra, dice que las naturales de Francia —en especial de Bretania vy
Normandia—, Inglaterra, Irlanda y Alemania (Renania) son buenas, mien-
tras que las peores sidras provienen de Suiza, Austria, Canadé y Estados
Unidos de Norteamérica.
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LAS SIDRERIAS

‘En sus origenes, las sidrerfas eran los centros de diversion de los ba-
serritarras, las primitivas tabernas vascas. Alll se servia sidra en jarras y se
comian sardinas viejas, huevos cocidos y castanas (la tortilla de bacalao
es posterior a los afos 60 o finales de los 50).

Entre trago vy trago, los parroquianos jugaban a bolos, a la sazdn dis-
traccion preferida de la clientela, y en menor proporcién al bote o a la toca.

Pero también habfa una modalidad de diversion muy querida de los
sagardozales, y que ha pasado a engrosar NUestro acervo cultural gracias
a las sidrerfas: el bertsolarismo. Nacido como arte tradicional de los pasto-
res —a quienes sobraba tiempo para avezarse en estas lides—, la versifi-
cacién elskara recibié un gran espaldarazo durante el pasado siglo merced
a la audiencia que consiguid en las sagardotegis. Con el estdmago lieno
y el corazén henchido por la sidra, muchos baserritarras utilizaban este liri-
co procedimiento para ajustar cuentas dialécticamente con sus Vecinos:
ahf salfan, como en el &gora griega, todas las diferencias y protestas que
acumulaban en sus relaciones, saldandose sin violencia en la palestra de
la sidrerfa. A buen seguro que el bertsolarismo no disfrutaria hoy de tanta
difusién de no ser por su estrecho nexo con el ambiente sidreril.

Quienes conocieron aquellas sidrerfas de principios de siglo recuer-
dan la extraordinaria calidad del mosto que degustaban. Habfa buena si-
dra porque abundaban las variedades de manzana, pues no en vano las
mejores tierras se dedicaban a la plantacion del fruto. Todo eso se perdio tras
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la guerra, empleandose el suelo en cultivos de mejor provecho. Desapare-
cid aguella manzana, bajé la demanda, v las sidrerfas comenzaron a cerrar
Sus puertas.

Antiguamente el sistema habitual de venta era el tsots, pero no como
ahora lo conocemos: las kupelas llevaban un grifo de latdn y una persona,
de pie tras un pequeno mostrador portatil, despachaba la sidra y cobraba
por cada vaso. A la entrada 0 muy cerca del escanciador unos carteles ad-
vertian: 'Se vende sidra a diez céntimos el vaso'. Las jarras donde se ser-
via eran de madera'y mas tarde de barro, con capacidades variadas, aunque
las méas corrientes fueron: pitxarra, de unos dos litros; pitxerdi o pinta, de
un litro; pinterdi o media pinta, para medio litro; IX/k/a de 25 centilitros, y
la txikierdi, de un octavo de litro de capacidad.

Mucho después se introdujo el tsots a la manera moderna, vy fue co-
mo generalizacion de la costumbre de hosteleros, representantes de las
sociedades y algunos particulares de acudir a degustar la nueva sidra y-
elegir las partidas que deseaban comprar, 1o gue se denomina probaketa.
Estos invitaban a sus amigos a la cata, y para acompanarla llevaban una
afari-merienda.

Cuando la mayor parte ya estaba vendida, poco antes de la Semana
Santa, los productores ponian canillas o txiris a sus Gltimas kupelas vy las
ofrecian al publico, pero no al fsots sino en vasos como anteriormente ex-
plicamos.

Poco a poco empezaron a abrirse kupelas desde el comienzo de la
temporada, y la gente, a la manera de aquellos catadores de primera hora,
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empezo a frecuentar las sidrerfas cargados de cazuelas, bocadillos, torti-
llas... El sidrero vio que podia ser interesante dejar que cada cual bebiera
cuanto quisiese a cambio de una cuota de entrada, y asi derivaron hasta
su actual configuracion.

Quien esto escribe recuerda perfectamente que en el mismo casco
urbano de San Sebastian abundaban las sidrerfas, preferentemente en ba-
jos y bodegas de temperatura siempre fresca, a las que se accedia directa-
mente desde la calle. De sus kupelas se ofrecia al publico la pittarra por
botellas o por vasos. ;Cuéntas veces recuerdo haber ido a la sidrerfa, toda-
via con pantalén corto, a beber un vaso de pittarra por el que pagaba 10
céntimos? No sdlo era una delicia aquella bebida fresca y dulzona, sino
que ademéas me enorgullecia entrar en un local donde siempre habia hom-
bres mayores: nunca faltaban un par de amigos charlando o un viejecillo
junto a su bastén y con un vaso en la mano matando el tiempo.

Muchas de aguellas sidrerfas eran bajeras con kupelas llenas de mosto
de manzana preparado en los caserios y transportado en karretobarrikas
hasta la ciudad: la sidra fermentaba alli y luego se servia al grifo en vaso.
En suma, eran sidrerfas un tanto urbanas y sélo externamente semejantes
a las de Astigarraga o Hernani. '

Otro fendmeno propio de San Sebastidn son las sociedades popula-
res, ahora comunes a toda Euskal Herria pero que en su génesis se consti-
tuyeron como imitacion de las sidrerfas. Nacidas a mediados del siglo XIX,
las sociedades populares surgieron con el declinar de las sagardotegrs,
durante la época en que el vino empezd a desplazar a la sidra como bebl-
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da de consumo habitual: grupos de amigos asiduos de aquellos estable-
cimientos decidieron alquilar sus propios locales para disfrutar sin limita-
ciones, beber a precios reducidos y organizar su tiempo libre al antojo. Asf
crearon unos estatutos fundacionales por los que se regularian, y cuyas
lineas maestras pasaban por una radical democracia interna, la delimita-
cién del espacio a los varones y el fomento de actividades recreativas, cul-
turales y gastrondémicas. Caracteristicas todas ellas heredadas de las antiguas
sidrerfas.

Hoy la “época de espiche’” es un momento especialmente importan-
te en el calendario guipuzcoano. Desde enero y hasta abril, cuadrillas de
amigos, matrimonios, familias y visitantes curiosos desfilan por cualquiera
de las més de setenta sidrerfas dispersas por la geografia de 1a provincia,
y muy en especial por las de la cuenca del Urumea. Aungue también para
esto hay gustos, y hay quien prefiere las llamadas “auténticas” por su sole-
ra, y quien se inclina por las “falsas’ porque le aseguran la comodidad
de un restaurante. ’

Por ejemplo, los cuatro sidreros de la asociacion Taldea Sagardo-
egileak son partidarios de mantener el rito: ni asientos, ni cafés, que la
gente aparezca con su cazuela, etc. Otros profesionales del sector, en
cambio, dirigen sus esfuerzos hacia la modernizacién de sus negocios,
al considerar que tan sidrerfa es en puridad una que contenga asientos y
carta de ments como la que carezca de ellos.

Y es que, todo hay que decirlo, ese afan por los lugares de suelo
irregular, ambiente hiumedo y hasta frio, donde el comensal debe cuidar
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que sus chuletas no se quemen mientras aguarda el grito de tsots! para
acudir presto con su vaso... es algo extrano, singular y en cierto modo has-
ta extravagante.

No nos sorprenda por tanto que en un periddico irlandés, un escritor
de prestigio después de visitarnos publicara que “los vascos van de no-
che a unos pubs donde beben una bebida llamada sidra, cenan de pie
y pasan un frio espantoso. Todo aquf es anticuado, pues la higiene y la co-
modidad son las de otros tiempos”.

Una puntualizacion semantica antes de continuar: hablamos de tsots
designando una forma especial de beber sidra, cuando en realidad ya es
comun entre los sidreros el grito de “'jmojén!” para llamar a la clientela a
peber de la kupela. Los mas viejos del lugar dicen que esta exclamacion
proviene de tierras riojanas, y ha venido a sustituir a las expresiones tradi-
cionales, que siempre fueron "tsots!”, ‘edateal”’ o “kupelaral”’. Otras ver-
siones hemos oido, seguin las cuales hace mas de medio siglo ya se
empleaba en la cuenca del Urumea la voz “jmojén!” para convocar a la
escancia (proferido ademas por el mas viejo de cada mesa), dejandose
obligatoriamente de comer hasta que todos llenaran sus vasos. Sea como
fuere, la armonizacion de criterios en este punto se impondra por la fuerza
de la costumbre,

Pese a que la novedad vy el privilegio de disfrutar la sidra recién fer-
mentada supone siempre un atractivo, los mejores meses para beber al tsots
son febrero y marzo, momento en que alcanza su punto de mayor esplen-
dor y pureza de gusto. Pero cualquier momento es bueno para saborear
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el caldo de la manzana, mas aln cuando por sélo 500 pesetas las sidre-
rias nos ofrecen “'barra libre”.

Ahora bien, incluso si la sidra posee una graduacion alcohdlica mo-
derada, su ingestidn incontrolada puede trastornar a los poco habituados.
Al respecto dice José Marfa Irizar: “"Una persona acostumbrada a beber
sidra aguanta sin problemas una veintena de vasos, que suponen un par
de botellas, El problema, la mayorfa de las veces, no es la sidra que se
bebe en una sidrerfa sino lo que se echa al cuerpo después del café’”"

En prevencion de accidentes, los Ultimos anos la Ertzantza ha esta-
blecido estrictos controles de alcoholemia en los accesos al circuito sidre-
ro de Astigarraga. Al principio se produjeron algunos roces con los’
profesionales del sector y el propio Ayuntamiento, pero hoy parece claro
que por el bien de todos debemos acostumbrarnos a separar el alcohol
—también la sidra— vy la carretera: cada dia son mas los clientes que se
desplazan en taxi, y las cuadrillas que alternativamente designan a un con-
ductor gue por una noche tiene la sidra vedada.

E! barroguismo de las sidrerfas guipuzcoanas atrae también a buen
ndmero de turistas madrilefios, aragoneses vy, sobre todo, catalanes, que
aprovechan las vacaciones de Semana Santa para visitar esos estableci-
mientos de los que tan pintorescas referencias han recibido. En cuanto a
los extranjeros, la maxima admiracion produce entre los alemanes —
bebedores de cerveza en grandes dosis—, pues por un precio insignifi-
cante sus amplios estdmagos dan cabida a varios litros de una bebida aci-
da muy acorde con el gusto teutdn. '
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Finalicemos sefalando una increible coincidencia. En Valdivia, ciu-
dad al suroeste de Santiago de Chile, se produce la chicha, equivalente
de nuestra sagardo. Cuando llega la temporada, las barricas que contie-
nen chicha se abren jubilosamente y la gente se agolpa para beber del
grifo. Pero las semejanzas no acaban aqui: en sus sidrerias, como en las
nuestras, los clientes permanecen de pie y llevan sus propias comidas en
cazuela. Sin embargo, la sidra de Valvidia se consume preferentemente en
la sidreria, y sélo en menor proporcion embotellada, siendo elaborada a
base de manzana de la region.

En un pais como Chile, tan influido por la cultura vasca, podrfa pen-
sarse que esta costumbre sea una adaptacion de nuestro ritual sidrero. Pe-
ro tal vez se trate —;por qué no?— de una de esas coincidencias casi
magicas que en ocasiones nos unen a los hombres de ambos extremos
del planeta.

El buen aficionado conoce sobradamente las distintas clases de si-
~drerias guipuzcoanas. Unas no dan de comer, otras lo hacen pero debe
consumirse de pie, unas terceras dan de comer y ofrecen mesas con asien-
tos. Sin distingos de ninguna clase, y animando al lector a que vaya poco
a poco descubriéndolas, aportamos en las ditimas paginas la relacion de
las sidrerias actualmente registradas en nuestra provincia, con su direccion
y teléfono.
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LA SIDRA EN EL MERCADO

La sidra se enfrenta ahora —cuando las plantaciones de manzanos
crecen a buen ritmo, las nuevas tecnologias estan introduciendo mejoras
en el producto y las sidrerfas se consolidan entre las nuevas generaciones—,
al reto de la comercializacion.

En una interesante ponencia de los Cursos de Verano de San Sebas-
tian de 1992, el sidrero Miguel Zapiain presentd un balance de la situacion
y las perspectivas que se abren a medio plazo. A su parecer, “'la sidra tiene
el inconveniente de que el volumen de lo producido es pequeno, pero el
sector tendra que espabilar. El producto es muy atractivo, totalmente natu-
ral, bajo en alcohol, con poco gas y proveniente de una fruta muy popu-
lar”. Pero el problema, sostiene Zapiain, es su irregularidad, y- para tener
éxito en el mercado es necesario combatirla. En tal sentido, se estan estu-
diando procesos mediante los cuales evitar los elementos turbios de la si-
dra y su acidez.

Contra esta dindmica se enfrenta la idiosincrasia del propio sector, ato-
mizado y en muchos casos renuente a la innovacion. Se calcula que hay
en Euskal Herria algo menos de un centenar de productores de sidra, la
mayoria formando empresas pequenas, y todavia muchos de ellos con ins-
talaciones obsoletas: més de 70 en Guipuzcoa, unos 10 en Vizcaya, 2 en
lparralde y ninguno en Alava y Navarra.

La sidra forma parte de la tradicién, pero mas unida al folklore que
ala economia. Invertir estos términos y lograr que pase a ser producto con
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exigencias de mercado, etiguetado y en permanente investigacion, para
que en su dfa reciba la “denominacién de origen”, es el objetivo de los
planes estratégicos establecidos entre la Diputacion Foral de Gipuzkoa y
las asociaciones de productores, articulados fundamentalmente en estos

1)

2

puntos:

Politica de ayudas a la plantacién de manzanos vy a todas las activida-
des gue median hasta su entrada en produccion.,

Experimentacion vegetal a cargo de la Diputacién, para lo que se dise-
naron planes de fomento y estudio en la finca Zubieta de Hondarribia.

Elaboracién de dos lineas de investigacién: una sobre la mezcla de va-
riedades, y otra sobre los aspectos quimicos en. coordinacién con la
Facultad de Quimicas de la Universidad del Pais Vasco.

Ayudas institucionales é la rénovacién técnica.

Apoyo a la comercializacion.

Comunic:acién con las orgahizaciones rebresemativas de los productores.
Impulsar la formacion mediante planes de estudio.

Creacion de una sede central de servicios —Sagardo-Etxea—, para la
que Astigarraga ha ofrecido un edificio en su casco urbano.

Uno de los problemas mas acuciantes para la sidra vasca radica en

el escaso arraigo de la botella. ;,Por qué no se corresponde el entusiasmo
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del tsots de tempyorada con un consumo regular a lo largo del afo? ;Como
es posible que el 80% de los clientes habituales de las sidrerias no abran
una sola botella?

A nuestro juicio, para el aumento de la venta de sidra en botella es
necesario incidir en dos aspectos basicos:

1.2~ Conseguir un producto mas homogéneo y de mejor calidad, pa-
ra lo que es imprescindible acabar con las llamadas “madres™ o “trapos”,
es decir 0s posos.

2.°- Difundir el producto con campafas unitarias, mediante empre-
sas o colectivos especializados en la promocion profesional. Es decir, apli-
car también a la sidra las modernas técnicas de mercadotecnia.

Ciertas disposiciones legales, sumadas a la simple conveniencia de
promover la botella de sidra, impulsaron al disefo de un recipiente espe-
cial para el fermento de manzana vasco.

Desde el siglo pasado comenzd a embotellarse sidra en Euskal He-
rria, primero en envases de barro a imitacién de las botellas de Borgona
y tapones lacrados. Luego se introdujo el vidrio, y las llamadas “'de tres
cuartillos” (botellas de vino bordelés) fueron el hogar tradicional del caldo
‘hasta la generalizacién de las botellas de litro de diversos colores, con los
escudos y nombres de las sociedades que las compraban o el del propio
sidrero grabados en relieve; fabricadas artesanalmente a soplado, se rom-
pian con facilidad.
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Con el resurgimiento de los anos 60 y 70 se empezaron a emplear
botellas de champan recicladas, hasta que hace unos afios el Ministerio
de Agricultura prohibid ese envase salvo para la sidra gasificada. Asf sur-
gi6 en 1986 la nueva botella que hoy conocemos. De color verde, tres cuar-
tos de litro de capacidad, 40 mm. de boca y 540 gr. de peso, su disero
esta inspirado en las vigjas botellas pero con un toque de modernidad y
estilizacion. Gracias al apoyo del Gobierno Vasco y la Diputacion de Gi-
puzkoa el nuevo envase se patentd y registrd con el nombre de “"Sagardoa’”. .

En su lanzamiento fue recibida con frialdad —ya que el sagardozale
es muy conservador y poco amante de las novedades—, pero en poco
tiempo merecié todo el apoyo de los hosteleros y los clientes, conscientes
de que higiene, comodidad (menor peso, mayor manejabilidad) v estética
favorecen al producto.

Paralelamente, se creo una botella pequefa con la que competir en
el txikiteo con el vino y la cerveza. Se trata de una réplica reducida de la
botella grande, con un contenido equivalente a tres vasos. En este caso,
la operacion se saldd en fracaso. Por desgracia, no es facil convencer a
los “'poteros” para que modifiquen sus costumbres, y menos adn ganarlos
para la sidra que, como se va viendo, no disfruta de tanta aceptacion fuera
de sidrerias y merenderos.

En cualquier caso, nos encontramos ante el dilema de que la produc-
cion guipuzcoana —entre 5y 8 millones de litros anuales— podrfa ascen-
der los proximos afios, pero de poco serviria si antes no se amplia el
mercado.
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Acaso por ello fracaso el intento de crear la primera planta industrial
vasca de sidra, proyectada en suelo de Gernika, con una inversion que ron-
darfa los 500 millones de pesetas y que hubiera supuesto la creacion de
unos cuarenta puestos de trabajo. A finales de 1988, la empresa JYPSA
de Gernika, del sector cubertero, lanzd esta iniciativa y gestiond sin éxito
la concesion de ayudas oficiales. Tenfa prevista una produccion inicial de
1,5 millones de litros, que llegarfan a los 4 millones en los siguientes cuatro
anos, disponiendo de 200 hectareas de cultivo sobre unos terrenos que
histéricamente fueron ricos en manzanos de la variedad reineta. Pero, 4¢0-
mo lanzar al mercado tal cantidad de sidra en una provincia como Vizcaya,
cuyos niveles de consumo se han derrumbado, y cuando ni siquiera Gui-
plzcoa es capaz de absorber la totalidad de su produccion?

La promocién de la sidra ha de plantearse en tres fases. Primera, la
obtencién de la “denominacién de origen”, 1o que solo sera posible cuan-
do se consiga elaborar al 100% con manzanas del pais y con plenas ga-
rantfas de calidad. Segundo, compaginando la produccion artesanal con
las nuevas tecnologias, de forma que los sidreros se equiparen a los vina-
feros y asocien sus conocimientos empiricos con las recomendaciones de
los endlogos. Tercero, promocionar la sidra en los territorios hermanos de
Vizcaya, Alava y Navarra, mercados casi virgenes pero en algunos casos
con larga tradicion sidrera hoy casi olvidada.

Y sin perder de vista que en la propia Guipuzcoa queda mucho por
hacer. Meritorio y muy positivo es el esfuerzo organizativo de jornadas co-
mo la Sagardoaren Eguna, que en Donostia se celebra desde 1985 el pri-
mer sdbado de cada septiembre. Con tal celebracion se pretende forentar
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la sidra en todos sus aspectos, divulgar sus técnicas y hermanar a las gen-
tes del oficio. Unas diez mil botellas aportadas por medio centenar de si-
dreros se abren para la publica degustacion, acompanadas de tortilla de
bacalao, queso y chorizo cocido. La mayor atencién conquista la demos-
tracion técnica, donde muchos descubren aténitos cuan compleja y natu-
ral es su elaboracion. Bertsolaris, trikitrixas y txalapartas amenizan la jornada,
aprovechandose ademas para homenajear a los sidreros méas veteranos.

Pocos anos después de Donostia, el Arenal bilbaino empezé a servir
de escenario a un Sagardoaren Eguna que ha arraigado en la primera se-
mana de octubre. Anterior a los de ambas capitales es el Dia de la Sidra
de UsUrbil, qgue en 1992 cumplid su décimo aniversario con presencia de
40 productores y un total de 4.800 botellas liquidadas en cuestion de horas.

Otra modalidad de promocién de la sidra, esta vez para paladares ex-
quisitos, son los concursos: en Beasain (XV edicién en 1988), Hernani (X
en 1992), Astigarraga (V en 1990) o el intersociedades de Tolosa (desde
1984), se anima a los cosecheros para que afinen la calidad de sus mostos
y los sometan al juicio de los especialistas.

Finalmente, debemos mencionar el trabajo callado pero efectivo que
vienen haciendo algunos productores de forma individual en las ferias de
alimentacion mas importantes del Estado, tentando asf a profesionales de
otros puntos de la peninsula a paladear un producto casi siempre desco-
nocido pero dotado de cualidades originales y atractivas.
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AGUARDIENTES DE SIDRA

De la manzana se extraen otros licores distintos a la sidra. Tal vez el
més afamado sea el calvados normando, un destilado de sidra natural di-
gestivo y fuerte, muy demandado en Francia y paises limitrofes. Los nor-
mandos viven de, por y para la manzana: es un patrimonio nacional, que
aprecian como fuente de riqueza y base alimenticia. Cientos de platos se
elaboran con manzana para ingerir siempre acompanados de las tres be-
bidas clasicas de Normandia: a todas horas un buen vaso de sidra, el “pom-
meau’’ para abrir apetito y el calvados en las comidas.

Un producto tipicamente espafiol habitual de tiempos pretéritos fue
la sidra de jarabe de cafa de azlcar, popularmente conocida como ‘'cham-
pan de los pobres”, obtenido tras la segunda fermentacion en la botella
de la mezcla del jarabe,

Pero lo que agul nos ocupa, como reza el titular de este capitulo, son
los aguardientes de sidra. Una labor ésta del destilado que viene de lejos
en nuestro pals. Ya en 1765, los sidreros donostiarras recibieron autoriza-
cién real para elaborar y vender aguardiente. Y en 1840, el Ayuntamiento
de Zumaia aprobaba la solicitud de Jerdnimo Yvero para vender aguardiente
de “heces de chacoll y sidra”, aungue sélo al por mayor.

La expresion "heces de sidra’” alude al aguardiente confeccionado
con los posos sobrantes en las cubas al final de la fermentacion de la si-
dra, distinto de los orujos, que surgen de la destilacidn de los restos de
patsa o pulpa de manzana.
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Pese a la tradicidn destiladora de nuestros sidreros, hasta hace unos
arios Euskal Herria carecia de licor que pudiera hacer sombra al prestigio-
so calvados normando. Exactamente hasta el verano de 1986, cuando los
hermanos Zapiain, herederos de cinco generaciones de sidreros de Asti-
garraga, presentaron el fruto de muchos anos de estudio y trabajo: el desti-
lado de sidra natural Sagardoz es un ‘“'‘cofiac de manzana’ o, Por seguir
con las analogias, “el calvados vasco'™.

Debemos la precisa eleccion del nombre al recordado José Maria Bus-
ca Isusi, quien ya llamaba asf a un destilado que él confeccionaba de ma-
nera doméstica en su hogar. El insigne gastrénomo guipuzcoano apadrind
el nuevo producto publicamente en su Ultima aparicion antes de fallecer,
y, por todas estas razones, el Sagardoz estara siempre vinculado a su
memoria.

La técnica de elaboracion es, en pocas palabras, como sigue. En un
alambigue de cobre, se calienta la sidra introducida por medio de vapor
indirecto. Lentamente se desprenden vapores alcohdlicos que discurren
por un serpentin refrigerado por agua corriente. La accion del frio los licua,
y se manifiesta en el goteo de un hilo de liquido transparente sobre el reci-
piente de acero inoxidable. A partir de este momento, la destilacion se frac-
tura en tres partes: las cabezas, primer producto del destilado, que se
desechan; los centros, el aguardiente de calidad; y las colas, que se ana-
den a la sidra en la siguiente destilacion.

El resultado es un aguardiente fuertisimo de color blanco, de entre
65 y 70° de alcohol, incoloro y con acentuado aroma a manzana. A partir
de entonces se crfa en barricas de roble del pais (no llenas del todo), y éstas
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dentro de bodegas con humedad controlada. Con la fragancia del roble
y la oportuna oxigenacion, el liquido adquiere un tono amariliento (palido
con crianza corta, hasta un amarilio rojizo los de gran reserva). Se rebaja
a 40° con agua destilada y se embotella en un envase muy hermoso de
disefio exclusivo, '

Lo que diferencia al Sagardoz de los licores de manzana tan del gus-
to de los j6venes de nuestros dias es que estos se elaboran en frio, sin des-
tilacion directa, mezclando zumos, extractos y aromas con alcoholes vinicos.
Sagardoz es, sin embargo, un destilado de la manzana de sidra, un aguar-
diente de frutas. Su confeccion por tanto exige muchos mas cuidados, asf
como la crianza que le otorga esa incomparable calidad que los licores
industriales carecen. La misma definicion vale para el Seriorio de Belmot,
destilado con la garantia de la sidrerfa Saizar que esta en el mercado des-
de 1989.

Los Zapiain ofertan dos variantes de Sagardoz: el "Blanco”, de sabor
punzante y agresivo, pero fresco de aroma y sabor, resultado de la destila-
cion tal como sale del alambique y rebajado hasta 40 grados. Debe con-
sumirse frio, como los aguardientes de frutas, al final de la comida o entre
platos para que produzca ese fendmeno llamado "trou normand’’ —geistera
en euskera—, que permite al comensal seguir yantando en medio de una
copiosisima comida cuando empieza a sentirse lleno.

La segunda variante es el “Amarillo”, por el color que le otorga su en-
vejecimiento en las cubas (semejante al cofiac). Posee un sabor mas re-
dondeado y ennoblecido, tanto mejor cuanto mas tiempo repose al calor
del roble.
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En las dos modalidades, lo primero que choca del Sggardoz es su
impresionante aroma, al extremo que algdn catador ha exclamado admira-
tivamente que més parece una esencia para inhalar que para beber. Pero
como para beber esta hecho, se apreciarg su gran sabor siempre que se
tome a temperatura ambiente, en copa de cristal fino y a sorbos pequenos
y espaciados.

Los hermanos Zapiain, auténticos expertos y apasionados amantes
del universo de la sidra, miman el producto desde el elemento primordial:
la calidad extraordinaria del Sagardoz se obtiene por una escrupulosa se-
leccidn de variedades de manzana, la elaboracion de una buena sidra na-
tural y su paso por un moderno alambique de cobre que permite controlar
todo el proceso con gran detalle.

La iniciativa de estos sidreros ejemplariza las posibilidades del sec-
tor. Conjugando dinamismo y pasion, los Zapiain demuestran su voluntad
de avanzar en el perfeccionamiento del oficio, y abren un campo de nue-
vas posibilidades a todo el sector. Hace falta ahora que los consumidores
tomemos buena nota del esfuerzo y sepamos apreciar en el Sagardoz esa
calidad que tantas veces echamos de menos en los productos de relumbron.
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GASTRONOMIA Y SIDRA

En tierra guipuzcoana, el rito de la sidra se acomparia de tres alimen-
tos indispensables: la chuleta, la tortilla de bacalao y el queso o la mamia.

La pregunta surge de inmediato: ;por qué precisamente estos y no
otros elementos gastronémicos? La respuesta mas sencilla —y acaso la
valida— es que representan paradigmaticamente las riquezas alimenticias
del pals desde tiempo inmemorial.

De hecho, la chuleta asada al carbdn vegetal parece hablar a las cla-
ras del componente agrario y ganadero del antiguo caserio vasco, en tanto
gue el bacalao era el pescado habitual de las zonas del interior por su facil
conservacion,

El gueso y la mamia o gatzatu derivan del componente pastoril, iden-
tificable en muchos de los rasgos hoy tenidos por consustanciales al mo-
do de ser vasco. No obstante, un sidrero veterano y ducho en todo lo que
a sidras se refiere, sostiene que es un error beberla con queso, pues éste
mata su sabor. “El mejor postre —dice—son las nueces del pals, y tam-
bién unos buenos pasteles entran de miedo”. Aun cuando los asturianos
pudieran enfadarse —pues para ellos queso y sidra forman un binomio
perfecto—, No estara de mas que hagamaos caso a una voz con experiencia:

Una costumbre que sf hemos heredado de Asturias y empieza a im-

ponerse en toda Euskal Herria es el chorizo a la sidra, suculento aperitivo
de muy facil elaboracion. Basta con poner varios trozos de chorizo en una
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cazuela, cubriéndolos parcialmente de sidra, y dejarlos media hora al fue-
go para diluir sus grasas. Un trozo de pan y un vaso de sidra se hermanan
con este pintxo, que ha entrado ya en la carta de muchas sidrerfas guipuz-
coanas.

Esto por lo que toca a los acompanamientos. En cuanto a los platos,
aportamos al final unas cuantas recetas con el denominador comdn de la
sidra como ingrediente, y en cuyo sabor se deja sentir siempre su impron-
ta. Para esta seleccion hemos primado la sencillez de los componentes
y la facilidad de preparacion sobre otras virtudes, con el propdsito de ani-
mar asi al lector a que ponga a prueba su dotes gastronémicas sorpren-
diendo a sus familiares 0 amigos con cualquiera de estos originales platos.
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LA SIDRA EN LAS TRADICIONES

Que los bertsolaris hayan cantado y contado las virtudes de la sidra
se comprende por la afinidad histdrica entre la improvisacion de bertsos
y los vasos de buen zumo que refrescan la garganta y agudizan el ingenio.

Cientos de coplas de nuestros mejores bertsolaris —Fernando Amez-
Ketarra, Xenpelar, Pello Errota, Txirrita— nos transmiten la filosofia vital del
baserritarra, que alegra sus dias a la sombra de una kupela y bana sus tris-
tezas con la savia de la manzana. Como esta hermosa versificacion del to-
losarra Ramon Artola, que traducimos aproximadamente:

"Bendita sea la gracia de la sidra,

y lo mismo aquel que la beba en abundancia;
esta bebida da vida a muchos hombres,

para mi es penitencia no beberla.

Con ganas.me doy a esta bebida,

no me encuentro satisfecho con una jarra o dos;
llevo conmigo tres o cuatro para el atardecer,
con la sidra curo mis penas v tristezas’.

O esta otra romantica composicion del mismo bertsolari:

"0l edari maitea, o! edari ona
kulpikan habe preso

kupelan egona

orain libratzen zera

gure zoriona

Atoz, pozturik deika

daukazu gizona”.
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En el folklore vasco también ha dejado una honda huella la tradicion
sidrera, manifestaciones de muchas generaciones de cultivadores y bebe-
dores que cantan las excelencias del fruto de sus trabajos o del comparie-
ro de sus sosiegos.

La mas conocida y extendida es, sin lugar a dudas, la Sagar-dantza
0 Baile de la Manzana. Se ejecuta todavia hoy en muchos puntos de la
geografia de Euskal Herria, en homenaje a una de las mayores riquezas
de la tierra. Saliendo de Guiplzcoa, la podremos disfrutar en la localidad
navarra de Arizkun, en el Baztan, cada afo por Martes de Carnaval.

Esa tarde, dos jovenes parejas vestidas a guisa de damuri nagusia (ma-
yordomos) y de damun lagunak (ayudantas), de blanco, con faja roja, som-
brero conico de cintas de colores y unas manzanas en cada mano, brindan
un-baile delicado, bello, elegante y pleno de ritmo, en honor al fruto que
portan en cada mano, la manzana, haciéndolo chocar entre sf a lo largo
de la gjecucion. Con el creplsculo del dia, ya en el centro del pueblo, lan-
zan al aire sus cuatro pares de manzanas y con ello se da por concluido
un rito que no volvera a repetirse hasta un afio después.

El exuberante lirismo de los pasos, anadido a una cierta sacralidad
en la puesta en escena, expresa muy a las claras un motivo de gratitud
al fruto que ha dado vida a muchas generaciones de baztaneses, y de una
clerta adoracion natural a las fuentes de subsistencia de la comunidad,

También en tierras de Navarra, pero hoy casi extinguido, la Edate-dantza
o Baile del Beber recordaba el final del proceso de prensado de manzana,
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gue en tiempos anteriores a la introduccion de las méaquinas constituia el
paso mas ingrato de todo el proceso. Se cuenta que, en algunos lugares,
los sidreros anunciaban con regocijo al son de la txalaparta el fin de la fae-
na de prensado. Carecemos de pruebas documentales al respecto, pero
no asf sobre la Edate-dantza, pues hasta fecha reciente se ejecutaba en
la plaza de los pueblos coincidiendo con las festividades de Pascua y Cor-
pus Christi, al tiempo que se invitaba a los vecinos a una garralia de sidra.

Astigarraga, en su condicién de villa sidrera por excelencia, ha inten-
tado sellar su reconocimiento a la sagardo con un monumento que testi-
monie para el porvenir la actividad que le ha dado nombre y prestigio. El
2 de marzo de 1986 se inaugurd en la Plaza Barandiaran de Astigarraga
el Monumento a la Sidra, obra del artista Angel Lertxundi. Los tres elemen-
tos del pals —madera, piedra y hierro— se conjugan en la representacion
de una kupela con espita de roble sobre soporte de hierro, y una piedra
mural al pie donde se leen unos versos en euskera de Mikel Arozamena
dedicados a Astigarraga. El monumento sirve de fuente pUblica, y dos her-
mosos manzanos lo flanguean otorgando méaxima expresividad al conjunto.

Es de esperar que en fecha no muy lejana, Astigarraga cuente al fin
con el tan ansiado Museo de la Sidra, dentro de un complejo sidrero que
se llamara Sagardo-Etxea; esto vendria a completar el proyecto acariciado
desde hace decenios por los profesionales y el propio Ayuntamiento, de
convertir a Astigarraga en el epicentro no solo productor —que va lo es—
sino también cultural de la sidra en Euskal Herria.
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PRESENTE Y FUTURO DE LA SIDRA

Antes de dar por concluido este breve ensayo, quisiéramos diagnosti-
~car la salud actual de la mas tradicional de las bebidas guipuzcoanas y
presentar las lineas maestras que, al decir de las personas conocedoras
del tema, vertebraran su futuro.

Si, tomando la parte por el todo, nos atuviéramos Unicamente a la si-
tuacion presente de nuestros establecimientos sidreros para analizar el es-
tado general de a sidra, el balance tendria que ser necesariamente positivo.
No en vano entre el 20 de enero y el 30 de abril, corre sidra a raudales
por las cientos de kupelas llenas, y el rito del tsots se ha convertido en un
atractivo de masas en los inviernos de Guiptzcoa.

Pero no sdlo del tsots vive la industria sidrera, ni mucho menos. El
nivel de consumo anual en sidrerfas, tanto sea de botellas como de barri-
cas, no alcanza el 15% del total de sidra producida en el mismo periodo.
Sin embargo, el 85% restante a duras penas consigue abrirse camino en
el mercado. Lo que equivale a afirmar que el auge de los sagardotegis no
se debe a la aficion por el caldo, al simple placer de beber sidra, sino a
motivos de otra indole. ‘

Como muestra baste recordar el fracaso del botellin de tres vasos, frus-
trado intento de penetrar en el ambito del txikiteo con un producto de cali-
dad, natural y a precio muy econdmico. Tres virtudes que ni el vino ni la
cerveza ofrecen habitualmente, pero que —tal vez por falta de medios pa-
ra su lanzamiento comercial— no fueron suficientes para consolidar a la
sidra.
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Es un fendmeno curioso y en cierto modo inexplicable, pues como
bien dicen los hermanos Zapiain, “'la sidra es natural, ligera en alcohol, car-
bdnica, y por tanto encaja perfectamente entre las bebidas modernas. Pe-
ro, aln asi, no arraiga’”. ’

Una botella de sidra natural, elaborada con mimo por manos artesa-
nas, cuesta alrededor de las 200 pesetas, disponiendo de un margen total
de ganancia para productor, distribuidores y hosteleros que oscila entre
el 72 y el 62%,

Cuando se escriben estas lineas, el sector se enfrenta al reto de la
homologacion de la sidra natural vasca a la legislacion de la Comunidad
Europea. El principal escollo radica en la famosa turbidez o posos de la
sidra embotellada y en su acidez volatil, lo que choca con la reglamenta-
cion internacional.

Los detestables posos acumulados segun avanza el ano podrian eli-
minarse filtrando la bebida. Tampoco es posible el deglello, como en el
- cava, porque la sidra carece de atmdsferas para que rompa y expulse los
posos. No sirven, pues, los métodos de vinos ni espumosos. Ahora bien,
téngase en cuenta que sélo recientermnente el vino —un sector infinitamen-
te mayor y mas potente— ha dado con los remedios a estos y otros pro-
blemas. ‘

La solucion por la que apuestan los sidreros apunta a la homogenei-

zacion del proceso productivo en cada cosecha, utilizando los mismos
tipos de manzana, asegurando una temperatura adecuada de fermentacion
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y conservando la sidra en kupelas asépticas y estables, en especial las de
acero inoxidable. En pocas palabras: mantener las formas de produccion
naturales para obtener el mismo sabor y aspecto, pero controlando al ma-
ximo los factores ajenos al proceso.

José Maria Irizar esta convencido de que las barricas de acero mejo-
ran la sidra en varios aspectos: ‘Cierto que al tinto la madera aporta mati-
ces, pero a los blancos no les hace falta anadidos, sOlo conservar sus
virtudes. El futuro estéa en el acero”, afirma el productor de Martutene.

Nunca se insistira bastante que la incorporacién de nuevos sistemas
de produccién y control en la fermentacién y conservacion de la manzana
autéctona, no desvirtla la pureza del proceso secular, sino que lo raciona-
liza. Asi, las estrategias modernizadoras van imponiéndose a pesar de que
todavia muchos sidreros se muestran reacios a cualquier innovacion. Un
50% se confiesa dispuesto a renovarse técnicamente, pero la otra mitad
responde a ese perfil tradicional anclado en los viejos modos.

Y si parece claro que en los préoximos anos nuestras sidrerfas sustitui-
ran las viejas barricas por cubas de acero inoxidable, donde la fermenta-
cidn sera controlada a determinada temperatura y la sidra podra conservarse

“durante muchos meses sin perjuicio de sus cualidades, por contra —y hasta
paraddjicamente si se quiere—, la esperanza de la sidra se basa en su ra-
dical naturalidad. Estos tiempos neobarrocos, de culto al artificio y exal-
tacion de lo efervescente, daran paso a una vuelta a lo natural: es un
imperativo sociolégico e incluso histérico. Si a esto se une unas buenas
campanas de publicidad y venta, se aumentara, sin ninguna duda, su
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consumo. En ese regreso a las fuentes originales del placer, la sidra recu-
perara el lugar que merece. Es sdlo cuestion de tiempo.

Valgan estas afirmaciones —que no quieren tener caracter profético—
como prospecciones personales del autor, ya gue no todos los sidreros com-
parten tanto optimismo. De hecho, una encuesta senala que un 40% de
los sidreros espera una sustancial mejorfa del sector en los afos que vie-
nen, un 33% prevé que las cosas seguiran mas o menos igual, y el 17 %
teme un empeoramiento de las condiciones de trabajo.

Quien escribe tiene para si gue el sidrero es un sector en plena evolu-
cion en todos los Grdenes que, antes o después, recogera las ganancias
del estuerzo realizado.

Un ejemplo lo hallamos en la progresion seguida por la nueva botella
de 0,75 litros. Hubo que esperar algdn tiempo hasta que se consolidara
y hoy es unanime la opinién de que el envase ha mejorado sensiblemente
la aceptacion del producto. Otro tanto puede decirse de la paulatina impo-
sicion de la etiqueta, en detrimento de la rusticidad, pero que aporta un
controf de calidad imprescindible en las modernas sociedades de consumo.

Por fin, aceptando que la sidra debe competir con dos rivales de enti-
dad, el vino y la cerveza (al menos en Euskal Herria, pero no en Asturias,
por ejemplo, donde el jugo de la manzana tiene ampliamente ganada la
partida), esta obligada a aplicar sus mismas tacticas comerciales, a la ma-
nera de ingleses y galeses, paises con larga tradicion cervecera y licorera
en los que la sidra se ha hecho con un lugar de excepcion.
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Recetas magicas no existen, pero hay un camino bien definido: el ca-
rifio que los artesanos ponen en su trabajo, conjugado con altas dosis de
audacia para seguir mejorando los caldos ano tras afio, una estrategia bien
disefiada de mercadotecnia, el compromiso estrecho vy solidario entre si-
dreros y cultivadores de manzana para que la materia prima gane en cali-
dad y no caiga en precios, el apoyo de las instituciones y, sobremanera,
la conciencia de los propios consumidores a la hora de apoyar los produc-
tos autéctonos. Sélo asi conseguiremos entre todos que nuestra sagardoa
recupere el prestigio, gane en calidad y pueda expandirse como merece.
Serfa un acto de justicia hacia una bebida que posee todas las virtudes
deseables en su género. Una bebida insdlita, milenaria, auténtica hasta las
raices... Una verdadera obra de arte: asf es la sagardoa, nuestra sidra.
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RECETAS DE COCINA

Ensalada a la sidra

Medallones de merluza al Sagardoz
Merluza a la sidra

Anchoas a la sidra

Pollo a la sidra

Cerdo asado a la sidra

Pintada braseada a la manzana

Soufflé de manzanas al Sagardoz
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Ensalada a la sidra

Ingredientes (para seis personas). Cualro patatas grandes.
Un vaso de sidra. Una escarola. Un corazon de apio. 250 grs.
de pollo o de gallina (asado o hervido) o, en su defecto, 3
lonchas de jamén en dulce. 2 manzanas. Sal y pimienta. Un
bol de mayonesa. Dos cucharadas de zumo de limon.

Poner a cocer las patatas con sal unos 30 minutos.
Mientras tanto limpiar la escarola, aprovechando sdlo las
hojas blancas y crujientes, cortarla en juliana. Limpiar y lavar
el corazdbn del apio y cortarlo en laminillas finas. Cortar en
dados la carne de ave (en el caso del jamdn en tiritas). Cortar
la manzana en dados v rociarla con el jugo de limén. Una
vez cocidas vy tibias las patatas, cortarlas asimismo en dados.
Calentar la sidra justo a la temperatura de ebullicion, verter-
la hirviendo sebre las patatas todavia tibias. Dejar enfriar.
MezcClar en una ensaladera todos los elementos. Verter la

mayonesa encima, mezclar bien, poner en lugar fresco y
servirla fria.
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Medallones de merluza al Sagardoz

Ingredientes: Merluza. Aceite. Mantequilla. Un poco
de harina. Otro poco de chalota. Una copa de
Sagardoz.

Calentar en una cazuela el aceite con la man-
tequilla y poner a rehogar la chalota picada, sin
qgue se dore. Enharinar los medallones de merluza
golpeandolos suavemente para que desprenda el
sobrante y ponerlo a hacer en la cazuela unos dos
minutos por cada lado. Anadir la copa de Sagardoz
y flambear. Segun los gustos, puede afiadirse un
poco de nata liquida. Dejar reducir la salsa. Si no se
tiene Sagardoz puede sustituirse por un vaso de sidra,
pero entonces es necesario tener al fuego més tiempo
hasta que se reduzca.
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Merluza a la sidra

Ingredientes: Merluza. Almejas. Gambas. Esparragos-blancos
gordos. Media cebolla. Un diente de gjo. Media guindilla roja
seca. 750 mililitros de sidra natural.

En una cazuela de barro se sofrie la cebolla, el ajo y la
guindilla. Mientras, las almejas se limpian bien en un recipiente
con agua fria y un chorro de vinagre. Las rodajas de merluza
se sazonan con sal y se enharinan antes de ponerlas al fuego
sobre la cazuela. Unos dos minutos de cada lado son suficien-
tes, pues la merluza no debe dorarse, y entonces se agregan
las almejas, las gambas peladas y la sidra. La cazuela se agita
de forma circular hasta que rompe el hervor, y alternativamente
de arriba a abajo y en circulo a partir de ese momento. Asi
conseguiremos que la salsa quede trabada. El tiempo de coc-
cibn sera de quince minutos, pero poco antes de que se
consuman se pondran los esparragos para gque den un hervor.
Se rectifica el punto de sal, se retira el recipiente del fuego,
espolvoreandolo todo con pergjil picado. Servir inmediatamente
en la misma cazuela.
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Anchoas a la sidra

Ingredientes: Anchoas. Aceite. Ajo. Cebolla. Perejil,
Un vaso grande de sidra.

Limpiar y abrir las anchoas quitandoles la es-
pina central. Poner a calentar en una cazuela de
barro aceite con un diente de ajo. Una vez frito,
retirarlo y poner a hacer lentamente abundante
cebolla cortada en redondo y finamente. Cuando
esté bien hecha y transparente (sin tostarse), ir
colocando encima, por capas, las anchoas con su
correspondiente sal. Una vez que estén un poco
calientes, afiadir el vaso de sidra y abundante pere-
jil picado. Dejar que dé un hervor fuerte para que
se consuma el liquido afadido y servir inmediata-
mente.
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Pollo a la sidra

Ingredientes: Un pollo. Un vaso de sidra por cada kilo de
ave. Tres 0 cuatro manzanas 4cidas. Cebolla. Un terrdn
de azucar. Crema de leche fresca.

Limpiar el pollo y calentar el horno. Pelar y cortar
las manzanas en cuartos. Rellenar el pollo con una parte
de ellas y el resto dejar aparte. Untar el pollo con aceite
y meterlo al horno dandole vueltas para que se dore
uniformemente. Mientras tanto, sofrefr la cebolla con
mantequilla en una olla a presidn. Colocar en ella el pollo
‘(se le puede afiadir tomillo, clavo, pimienta y el terrén
de azdcar), repartir alrededor las manzanas que habian
gquedado anteriormente. Afiadir la sidra poco a poco,
para que no se enfrie el pollo. Cerrar la olla y dejar que
se termine de hacer. Reducir la salsa y aiadir la crema de
leche fresca. Trocear el pollo y rodearlo con las manzanas
y la salsa.
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Cerdo asado a la sidra

Ingredientes (para seis personas). 1.500 gramos
de lomo de cerdo. Aceite. Un vaso de sidra. Dos
dientes de ajo. Sal y pimienta.

Calentar el horno y mientras tanto salpimentar
la carne y mecharla con el ajo. Untar con aceite
y meterlo al horno durante una hora y media apro-
ximadamente, Sacar la fuente del horno vy afiadir
la sidra al asado. Mezclar bien con el jugo de
la carne y rociar el asado con esta salsa, Introducir
nuevamente al horno hasta que esté hecho.
Colocar el asado en una fuente de servir, previa-
mente calentada. Colar la salsa y verterla por
encima o aparte para que no se enfrie.
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Pintada braseada a la manzana

Ingredientes (para ocho personas): 2 pintadas. 10 cucharadas de sidra
seca. Una zanahoria. 8 cucharadas de cebolla. Un puerro. 4 manzanas
reinetas. Una cucharada rasa de harina. 500 gramos de tomate..

Colocar una cazuela en el fuego con diez cucharadas de acei-
te, més una zanahoriag, una cebolla y un puerro; todo ello bien pica-
do, introducir en el interior de las pintadas justo con dos manzanas
reinetas cortadas en pedacitos; sazonar las pintadas con sal y
colocarlas en la cazuela. Los primeros cinco minutos tenerla
cocinadndose a fuego fuerte, dandolas vuelta de vez en cuando,
después a fuego lento. Cuando lleva veinte minutos cociéndose,
afadir una cucharada rasa de harina, al minuto, diez cucharadas
de sidra. Seguidamente el medio kilo de tomate. Una vez tiernas
las pintadas, pasarlas a otra cazuela; sacar de su interior las man-
zanas afadiéndolas a la salsa. Cuando la manzana esté cocida, pa-
sar la salsa por un pasapurés y después por un chino, y se vuelve
a hervir, Cortar en raciones las pintadas dejandolas en una fuente
tartera o cazuela de barro. Verter encima la salsa que esta hirvien-
do en una cazuelita. Como acomparnamiento colocar encima rodajas
de dos manzanas reinetas pasadas por harina y huevo vy fritas, sazo-
nadas con sal,
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Soufflé de manzanas al Sagardoz

/ngredienfes: 12 manzanas. 14 cucharadas de azicar. 4 huevos. Mante-
quilla. Sagardoz.

Se mondan y se cortan 12 manzanas, quitdndoles el corazén vy las -
pepitas. Se coloca al fuego una cazuela con un litro de agua y cuando
esta hirviendo se anaden las manzanas, sacandolas cuando estan coci-
das con una espumadera a un pasador o colador y secandolas en el
horno, dentro del mismo escurridor. En el agua en que se han cocido
las manzanas, se cuecen las pieles y desperdicios durante 20 minutos
y después se pasan con el caldo por un colador o chino, haciendo presion
con una espatula para aprovechar el mayor jugo posible. El caldo resul-
tante se reduce en una sartén hasta que gueden 2 6 3 cucharadas
solamente. Se le anaden 4 cucharadas de azlcar y-las manzanas que
estan en el horno, previamente pasadas por un pasapurés. Después de
gue haya hervido todo, se saca esta crema del fuego. Se baten 4 claras
a-punto de nieve y, una vez bien montadas, se les afladen 10 cucharadas
rasas de az(car, poco a poco, sin dejar de batir. Se mezcla el merengue
con el puré o crema de manzana obtenida anteriormente, sin batir, ana-
diendo 2 yemas rotas de huevo. Se unta una cazuela de barro con
mantequilla y se vierte en ella el soufflé, alisandolo con un cuchillo, se
espolvorea con azlcar y se mete al horno. Cuando esté cocido y dorado
se rocia con Sagardoz y se le prende fuego, sirviéndolo a continuacién.
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RELACION DE SIDRERIAS DE GUIPUZCOA

ABALTZISKETA
Nanarri

C2 Nanarri
Larraitz Auzoa
Tel. 654005

Zalbide
C?o Zalbide
Tel. 652176

ADUNA

Aburuza
Co Olatza
Tel. 692452

Zabala
Ce Garagarza
Tel. 690774

AlA

lzeta
Co izeta
Tel. 131693

ALEGIA

Santos
BO Larraitz
Tel. 650876

' AMEZKETA

Larreta
Casa Laturu
Tel. 652127

ANDOAIN
‘Gaztafiaga

CO lrurain
Tel. 591968

ASTEASU

Martxeta-Haundi

B Asteasu
Tel. 6892222

Sarasola
B° Beballea
Tel. 690283

130

ASTIGARRAGA

Astarbe
Ce Mendiola
Tel. 561527

Bereciartia
C2 Beren Aran
Tel, 555798

Borda
- C2 Borada
Tel 551731

.- El Herrero
C® Castafio Berri
‘B Ergobia

Tel. 550333

Etxeberria
C2 Santiago-Enea
Tel, 555697

Garciategi
C® Garciategi
Tel. 469674

Gurutzeta

Trav. Zamoka, 59
B2 Ergobia

Tel, 552242



Larrarte
C2 Munagorri-Enea
Tel. 555647

Lizeaga
Co Garciategi
Tel. 468230

Mendiola
CP? Mendiola
Tel. 651627

Mendizabal
C? Oiarbide Txiki
Tel. 555747

Mina
Txoritokieta, s/n.°
Tel. 555220

QOiarbide
C? Qiarbide
Tel. 553199

Petritegi
C? Petritegi Goia
Tel. 457188

Rezola
CP° Ipiniza
Tel. 556637

Sarasola

CP? Qiarbide
Tel. 555746
Zaplain
Rekalde Etxea
Tel. 330033

ATAUN

Urbitarte
B Ataun.
Tel. 888331

AZPEITIA
Afiota 1
B° Elosiaga.
Tel. 812082

DEBA

Mai-Zelai
Be ltziar.
Tel. 802330

DONOSTIA

Araeta
Arbitza bidea
B Zubieta
Tel. 362049

Astiazaran
Cr° lIrigoien
B° Zubieta
Tel. 361229

Barkaiztegi
Cr Barkaiztegi

B Martutene

Tel. 4561304
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Irigoien
C2 Irigoien
B Zubieta
Tel. 361229

lzagirre

CP° Bidarte-Berri
‘ B2 Anorga
Tel. 361470

Kalonje

Cr? Gurutzeta
B2 Igeldo
Tel. 213251

Txokoberri
Gudamendi
B2 Igeldo
Tel. 2159083

Urkiola

P° lgara, 37
B° lbaeta
Tel. 210168

HERNANI

Akarregi
C° Akarregi
Tel, 553459

Alberro
B Santa Barbara
Tel. 550019



Altzueta
B2 Osifiaga
Tel. 551502

Eizmendi
B Fagoliaga
Tel. 550275

Elobarri
B Osifiaga
Tel. 550388

lparragirre
B° Osifaga
Tel. 550328

ltsasburu
Be Osifaga
Tel. 556879
Otxuenea
B Osifiaga
Tel. 556894

Rufino
C° Akarregi
Tel. 552739

Zelaia
Martindegi-Oialume
Tel. 555851

HONDARRIBIA

Sagarzazu
C° Barrenstxea
Tel. 641641

IKAZTEGIETA

Begiristain
C° lturrioz
Tel. 652837

LASARTE

Otegi
CP Soila Enea
Tel. 365029

LEABURU

Otazu
Casa Otazu
Tel. 670044

LEGAZPI

Muruazpi
Tel. 733326

LEGORRETA

Aulia
CPe Aulia Enea
Tel. 806066
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OIARTZUN

Aduriz
C2 Aduriz Enea
Tel. 490378

Bidebitarte
G2 Arragua
Tel, 492101

Biok-Bat
B Oiartzun
Tel. 491447

Txikierdi
B2 Ugaldetxo
Tel. 490678

OLABERRIA

Etxe-Zuri
G2 Etxe-Zuri
Tel, 882049

RENTERIA

Egiluze
Egiluze-Mendikoa
Tel. 523905

TOLOSA

Amondarain
B° Santa lucia, 25
Tel. 653354
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Isastegi
B.° Aldaba-Txiki
Tel. 652964

URNIETA

Altuna
C® Galarraga
Tel. 654917

Belauntza
B Ergoien, 16
Tel. 331807

Elutxeta
CP Elutxeta
Tel. 556981

Eula
CP° Eula
Tel. 552744

tkuza
C? Goiko Etxe
Tel. 555520

Matxo
CC ldiazabal, 42
Tel. 552033

Oianume
B° Ergoien, 18
Tel. 556683
Setién
CP2 . Gurutzeta Berri
Tel. 551014

USURBIL

Aginaga
B Aginaga
Tel. 366710
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Hlunbe
B2 San Esteban
Tel. 361436

Ordaira
B Aginaga
Tel. 372691

Saizar
C° Saizar
Tel. 362228

ZIZURKIL

Pagamuno
B° Elbarrena
Tel. 691583

Satxota
Bar Toki Eder
Tel. 690264



DICCIONARIO SIDRERO

* Acidez volatil: Formada por el conjunto de los &cidos que se desprenden hirviendo la
sidra a presion normal. La acidez volétil se considera relacionada con el estado de
sanidad de cualquier producto obtenido por fermentacion, por eso la legislacion
actual limita su dosis maxima a 2,2 grs./litro en acetico (37 meq.); en los demés esta-
dos es mas severa la legislacion en este punto.

* Agea: Palo largo con que se varean las manzanas.

* Alcoholes: Con predominio sobre todos los demés, en la sidra se encuentra el etilico,
pero en cantidades mucho menores también se presentan el glicerol o glicerina,
el metilico v otros de cadenas carbonadas mas largas. La concentracion de los al-
coholes ajenos al etilico en una sidra esta relacionada con varios factores, unos pro-
pios de la manzana como la concentracién de sus componentes y otros ajenos a
ella, como la temperatura de fermentacion, limpieza, etc.

* Almidén: Es un hidrato de carbono existente de forma natural en las manzanas que al
hidrolizarse da lugar a los azdcares del fruto. El de la manzana se degrada de forma
natural a sacarosa y glucosa-fructosa sucesivamente.

* Apurua: Prueba o cata de sidra u otro tipo de caldos.

* Bacterias: Gérmenes de tamafio microscépico que abundan en los mostos de manza-
nay en las sidras de forma natural, en los que dan lugar a transformaciones, unas
veces interesantes y otras negativas.

* Barrika: £! dep0sito de la primera sidra, de consumo familiar, con capacidad de unos
150 litros.

* Barrikotea: Barrica de entre 30 y 90 litros donde se contiene la sidra u otros caldos.

También se conoce por este nombre la merienda o cena en que se abre y termina
el contenido de un barrikote de sidra.
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* Basarana: Semilla silvestre.

* Dollarea o tolarea (en Guiplzcoa): Tolar en el que se prensa la manzana para hacer
sidra o la uva para vinos y txakolis.

* Espiche (época de): Temporada de apertura de las cubas al pdblico.
* Fermentacion alcohdlica: Proceso que se desarrolla de forma natural en los mostos de
manzana, por el que las levaduras transforman el azdcar de los mostos en alcohol

etilico, CO, y otros alcoholes y cidos. Se divide en dos fases: tumultuosa y lenta.

* Ganbara: Desvan o depésito donde se guardaban las manzanas en espera de la tritura-
cidén. Hoy sustituidos por trojes al aire libre. '

* Garralia o garraldia: Barrica que senvia para el transporté de un caserio a otro del mosto
recién elaborado. Palabras derivadas son karreto-barrika o gurdi-barrika, que son 10s
vehiculos tirados por animal utilizados para el traslado del citado recipiente. El gurdi
es un carro de unos 330 kilos de capacidad, dividido en seis kuelak.

* Intxaurrak. Nueces, postre tipico de sidrerfas.

* Karga: Unidad de medida de peso o capacidad cibica equivalente a 150 litros, utiliza-
da para la medicién de las cantidades de sidra.

* Kizkia: Vara de medio metro aproximadaments, que termina en gancho ——generalmente
un clavo adosado— v sirve para la recogida de la manzana.

* Kuela: Especie de recipiente de madera en forma de cono, sujeto por cuatro aros meta-
licos y donde entraban unos 55 kilos de manzana.

* Kupela: Recipiente —antes de madera, ahora de otros materiales fabricados—aque con-
tiene la sidra durante su fermentacion,
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* Kutxilloko sagarrak o mahairako sagarrak / Manzana cuchillo o manzana de mesa; Varie-
dades de manzana para consumir crudas.

* Magalla. Aguardiente, orujo, incluido el proveniente de la sidra.
* Manzana sidrera; Variedad apta para la elaboracion de sidra.

* Marco de plantacion: Distancia adecuada entre las plantas que permite a sus raices
extenderse desahogadamente,

* Matxaka: Machacadora, elemento de transformacion de la manzana en pulpa.

* Mojon: Expresion con la que se anuncia el destape del orificio cerrado por la tsotsa
en la kupela para recoger en vaso largo, ancho y de cristal fino et chorro de sidra.

* Muztia: Mosto que, inmediatamente después de ser extraido, pasara a las cubas para .
su fermentacién. Es un liquido turbio, rojizo, denso, dulzdn y pegajoso.

* Patsa: Pulpa de manzana consecuente al proceso de trituracion. También se denomina
patsa al aguardiente de sidra.

* Pitarra. Sidra a la gue se agrega agua.

* Planton: Planta con un ano de vida.

* Pomologia; Estudio de los frutos.

E Prentsa | Prensa: Mecanismo compuesto por un recipente rectangular, un husiflo de
hierro interior y una plataforma que al descender sobre la masa de manzana tritura-

da o patsa la exprime hasta obtener el zumo.

* Probaketa: Cata de las primeras sidras.
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* Sagar-askea; Recipiente confeccionado con un trozo de roble ahuecado con la azuela
a modo de pesebre, donde los sidreros majaban la fruta.

* Sagardoz: Denominacion moderna del aguardiente de sidra elaborado por Zapiain de
Astigarraga.

* Sagardozale: Bebedor de sidra.

* Taninos o polifenoles: Se encuentran de forma natural en las manzanas v sidras, influ-
yendo en el color y el cardcter astringente y. amargo de las sidras.

* Txinparta o granillo: Efecto que produce el gas carbonico de la sidra al servir.
* Txiri o shiri o xiri (Fiesta del): Celebracion tradicional de apertura de las kupelak.

* Tsotsa: Derivado del sustantivo zotza. Astilla de rama delgada de &rbol o de otra made-
ra, de aproximadamente un ‘centimetro de ancho en su parte méas gruesa, pero aca-
bada en punta, y de unos 10 cm. de larga, que se utiliza para tapar el estrecho orificio
de la kupela por el que sale la sidra. Al grito de fsots!, también se anuncia el desta-
pe del orificio cerrado (aungue ahora se ha sustituido por “'iMojén!™),

* Veceria: Caracteristica del manzano, segun la cual un afio da mucha fruta y al siguiente
poca pero abundante flor. En Euskal Herria fos anos impares hay siempre més man-
zana que los pares.

* Venir la sidra: Tiempo que necesita la sidra dentro de la botella para acabar su fermen-
tacion,

* Zizarra: Mosto conseguido por el prensado de las primeras manzanas caidas del arbol
sin madurar, las zizar-sagarrak.

* Zizkua o txiskua: Cuba construida con dos compartimentos iguales y estancos, separa-
dos por un tabigue central de madera,

~* Zurrutada: Chorro de sidra que cae de la kupela.
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