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DE EUROPA A RUSIA
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Alvaro P. y Noa M.

La sidra, una bebida popular en muchos
paises europeos, estd empezando a ganar
terreno en Rusia. Aunque esta
tradicionalmente asociada a paises como
Espafia, Francia o Reino Unido, la sidra
estd encontrando su lugar en el mercado
ruso.

Aunque la produccion local de sidra en
Rusia es limitada, la importacion de sidra
de paises europeos esta en aumento. Las
marcas ven una oportunidad en el mercado
ruso, con la busqueda por parte de sus
consumidores de bebidas mas ligeras que,
por ejemplo, el conocido vodka.

Ademas, la sidra es una opcion popular en
bares y restaurantes rusos, donde se sirve
como una alternativa elegante y moderna a
las bebidas alcohdlicas convencionales. Su
perfil de sabor dulce y refrescante la hace
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de época soviética

atractiva para una amplia gama de
consumidores, desde jovenes hasta
mayores.

Sin embargo, con este crecimiento no han
faltado las polémicas. En 2023, cierta
marca internacional de sidra se vio
envuelta en un escandalo después de que
se descubriera que algunas de sus botellas
contenian niveles peligrosamente altos de
metanol. Varios consumidores rusos
sufrieron intoxicaciones e incluso hubo
muertes atribuidas a la sidra contaminada,
lo que llevd a retiradas masivas del
producto en los mercados rusos.

A medida que la industria de la sidra
continuia creciendo en Rusia, es probable
que veamos una mayor variedad de sabores
y marcas disponibles en el mercado, lo que
ofrece a los consumidores rusos aun mas
opciones para disfrutar de esta popular
bebida europea.

Guia de Los Pico
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Imagen: Miguel A. Suirez Rguez. Vigo.

Fabiian Meléndez Coro

Si un dia viajas a Irlanda y entras en un
pub ;qué es lo primero que se te viene a
la mente para pedir al camarero?
jSeguro que una cerveza! porque no
sabéis que son grandes productores de
sidra, una bebida que poco tiene que ver
con el néctar de manzana que
degustamos en Asturias o el Pais
Vasco.

El proceso de elaboracion de la sidra es
similar al que se realiza en nuestro pais.
Se selecciona una variedad de manzana,
y el jugo se obtiene prensando los frutos
con antiguos discos de madera,
cubiertos con tela. Después, se pasa a
una barrica, a través de una serie de
filtros, para ser después bombeado a
una gran cuba para la fermentacion.

Reposa durante dos meses y se traslada
a otra cuba, en la que no puede haber
aire. La sidra fermenta en la cuba a una
temperatura entre 18 y 24°C.
Seguidamente llega el enfriamiento, el
filtrado y la carbonatacion. Por ultimo,
el embotellamiento y distribucion.

La sidra irlandesa se embotella como
cerveza, en recipientes individuales,
aunque también se sirve con grifo. No
se escancia, se sirve en un vaso con
cubitos de hiclo.

Para los espafioles la sidra irlandesa
es desconocida, pero se ha empezado a
introducir en el mercado ibérico. La
marca Magners, empez6 a darse a
conocer en Catalufia y aspira a
extenderse por todo el pais.
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EL SAGARDO VASCO

Antiguo dolare (llagar, en euskera) del Caserio-Museo Igartubeiti. Foto: Xabier Eskisabel

Javier Rojo y Saiil Diaz

La sidra del Pais Vasco, conocida como
sagardo (sagarno en el Pais Vasco francés). es
una bebida elaborada con técnicas
tradicionales, sin aditivos. El gas carbonico
que contiene es exclusivo y su graduacion
alcoholica debe ser superior a 4,5 grados. Ha
tenido un aumento de su consumo desde los
aflos 80.

La temporada de sidra vasca comienza en
enero y se alarga hasta finales de abril y
anuncia la llegada de la nueva cosecha de
sidra después de un proceso de limpieza de
manzanas y extraccion de su mosto, que pasa
tres meses de maceracion en kupelas (barricas
donde se guarda la sidra).

Las sidrerias de todo el territorio se llenan
del grito de «jtxotx!» cada vez que se abre
uno de estos barriles y como simbolo del
inicio de dicho periodo. Una vez iniciada «la
tradicion del txotx» es comiin hacer una ruta
por las diferentes sidrerias para catar la nueva
cosecha, acompaifiada de un menu tradicional.

La sidra asturiana y vasca tienen diferencias
en cuanto a su elaboracion, sabor y
tradiciones. La sidra asturiana suele ser mas
acida y con un sabor mas intenso, mientras
que la sidra vasca tiende a ser mas seca y
suave. Ademas, en Asturias se suele servir
escanciando la sidra desde cierta altura para

airearla, mientras que en el Pais Vasco se
sirve de los barriles directamente.

Otra diferencia importante es el tipo de
manzana empleada para la elaboracion de
cada una: en Asturias, se suelen utilizar
variedades de manzanas autoctonas como la
«uanina» o la «amariega» que aportan ese
sabor caracteristico acido de la sidra
asturiana. Mientras, en el Pais Vasco se
utilizan principalmente manzanas de la
variedad «txalaka», que son mas dulces y
producen una sidra con menos acidez.

Ademas, las sidrerias y la cultura alrededor de
la sidra también varian entre las dos regiones.

Txlaka, variedad de manzana vasca. Imagen: gob.es
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Bembel (zapica) y vaso de sidra,
habituales en el consumo aleman.

Redaccion.

El apfelwein es el nombre que
en Alemania lleva la sidra, una
bebida que se conoce alli desde
el siglo XVII al menos, pero
que se popularizo a lo largo del
XIX por la epidemia de
filoxera que asol6 los vifiedos.

En alguna de las regiones
alemanas es la bebida popular
por excelencia, como es el caso
de Francfort del Meno,
generalmente conocida como
Francfort. En la metropoli
alemana, caracterizada por sus
rascacielos, existen tabernas
tradicionales que comercializan
sidra de produccién propia,
como lo acreditan los carteles
con un pequefio arbol que
cuelgan en el exterior de las
Apfelwein-Wirtschaften.

La sidra alemana es mas clara
que la asturiana, tiene un sabor
un tanto amargo y ademas es
un poco turbia. Es tradicional
tomarla en vasos de 0,3 litros,
en los que se sirve desde un
bembel (jarra de ceramica
tradicional) de 4 litros o mas.
También es habitual tomarla
mezclada con limonada o
gaseosa.

Es curioso el origen historico
de la superficie acanalada que
tienen los vasos. El corte en
aristas de su superficie estaba
destinado a facilitar la sujecion
del cristal entre los dedos,
habitualmente grasientos en
épocas mas toscas de su
gastronomia.


http://gob.es
http://lajueya.net
http://alospicos.com

BRETANA Y ASTURIES: ENTRE ZAPICAS Y BOLES

SIDRA'Y PERADA EN INGLATERRA

Bebiendo sidra en zapiques y xarres. Museo del Pueblo de Asturias.

Fondo: Joaquin Garcia Cuesta (1885-1958)

Marta Martinez Cadenaba.

Bretafia es una region de Francia
caracterizada por su excelente sidra.
Las manzanas en este pais son una
fruta emblematica, con mas de 600
variedades.

Ademas del color, que va del
amarillento al rojo, también es
llamativo su sabor acido y afrutado. Un
dato curioso: las manzanas de sidra en
Bretafia no son comestibles.

La elaboracion sigue el mismo
procedimiento que en Asturias: se
seleccionan las manzanas, se lavan y se
muelen. Después, viene el prensado,
para obtener el zumo de la sidra;
seguidamente se recoge en barricas
donde tiene lugar la fermentacion. Por
ultimo, se guardara en bodegas durante
meses hasta que esté¢ lista para el
embotellado y consumo.

El consumo de sidra en el pais guarda
una estrecha relacién con la
gastronomia.

EL BOLEE DE CIDRE

El «bolée de cidre» (tazon de sidra) es
una pieza tradicional en la vajilla de la
region bretona.

Habitualmente se fabricaban en barro
cocido y el recipiente se empleaba para
tomar sidra o cualquier otro liquido de
consumo doméstico. A los pequefios
boles, como el de la imagen, se los
denomina “bolées”. En Asturias, un
elemento equivalente es la zapica,
aunque tradicionalmente se fabricaba
en madera.

De acuerdo con la definicion del
Diccionario de la Academia de Ia
Lengua Asturiana, la zapica es: xarra
de madera o de lata que s’emplega pa
echar liquidos, pa catar.

Otros términos asturianos que
identifican recipientes de madera para
liquidos son los de xarra y también

peya o peyu.

Galette con Sidra. Imagen: Ji-Elle Wikipedia.

Otoiio en Nueva Inglaterra, la elaboracién de la sidra. George Henry Durrie. Oleo sobre lienzo. 66x92

Edurne del Dago.

Conocemos como la bebida tipica de
Inglaterra la cerveza, pero ademas de
ella, es muy conocida la produccion de
su sidra, cider o mas exactamente, apple
cider, porque también hay otra bebida
con la que a veces se confunde, que es la
parada.

La produccién de sidra no es parecida a
la que conocemos tradicionalmente en
Asturias: es mas parecida a la irlandesa.

En Asturias, la sidra se produce con una
misma clase de manzana, en cambio, en
Inglaterra se elabora con diferentes tipos.

Consumen la sidra como si fuera una
cerveza, directamente de la botella o en
un vaso sin escanciar. Las zonas
principales de produccion estan en el
oeste de Inglaterra, en Herefordshire, y
en los condados de Sussex, Norfolk y
Kent.

No obstante, en Inglaterra el proceso de
elaboracion sigue pasando por la

trituracion, maceracion y prensado. Pero
la diferencia con la sidra de Asturias en
su proceso reside en la fermentacion,
pues hay diversas maneras de llevarla a
cabo. Una de ellas, conocida como la
mas comun, es la inoculacion de cepas
de levadura, que se afiaden al jugo de
manzana para que se inicie la
fermentacion.

El segundo tipo es la fermentacion
salvaje o espontanea, donde las
levaduras naturales realizan el proceso
de fermentacion.

El ultimo tipo es conocido como
Champenoise, e implica una segunda
fermentacion en botella para obtener una
sidra con burbujas, parecida al
champagne.

La producciéon conocida como perada,
en Sun sentido mas literal, sigue el
mismo proceso pero con peras, un tipo
de bebida que no tenemos en Espafia.

Labra. Manzano brotando. 7 de abril, 2024

Edurne del Dago.

En Labra no habia muchas zonas con
manzanos para la elaboraciéon de la
sidra. El de la imagen esta ubicado en la
finca de Aitor Manuel, una propiedad
familiar que fue pasando de generacion
en generacion.

Antiguamente, las manzanas recogidas
se utilizaban para el consumo de sidra
en el propio pueblo. El bar que habia de
aquella era conocido como La Manzana
de Gomez, y vendia productos de la
gente del pueblo. Algunos vecinos
aprovechaban para llevar y vender ahi la
sidra que sobraba de casa.

En Labra el proceso era el habitual:
mayado, prensado y fermentacion. Se
claboraba en el llagar de uno de los
vecinos pues la familia no contaba con
uno propio.

El tipo de manzana era la manzana
amariega, una variedad muy conocida,
pero de floracion tardia, en arboles de
crecimiento lento y de una cantidad
muy pobre. Ademas, no habia muchos
manzanos, por lo que no se disponia de
sidra de modo abundante. Aun asi, casi
todos los meses del afo se vendia sidra
en el bar-tienda, pues la repartian para
no quedar en ningin momento sin ella,
hasta que se volviera a producir.

La venta tampoco era muy elevada,
pero era mas notoria cerca de fiestas,
navidad o cumpleanos. La dificultad de
la produccion elevaba el coste y no todo
el mundo se podia permitir diariamente
ese gasto.

En El Peri
G. Emil Doana y J. L. Bulnes Vega.

La sidra Calango, nacida en 2018 en
Pachacamac, Peru, surge con la idea de
elaborar sidra en el propio pais, por parte
de Christian Corzo Piaget, ante la
necesidad de proveer una bebida
alcohdlica distinta a la que el mercado
estd acostumbrado, y aprovechando el

nicho desatendido entre la cerveza y los
licores de mayor graduacion alcoholica.

Esta bebida en concreto toma el nombre
de marca del distrito de Subtanjalla,
conocido también como Calango, por el
pueblo situado en la provincia de
Caiiete, del Departamento de Lima. Y ha
ganado popularidad tanto a nivel local
como internacional debido a su sabor
unico y a sus raices culturales en la
comarca. El pueblo de Calango, a orillas

del rio Mala, es conocido por la gran
cantidad de chacras (granjas) dedicadas
al cultivo de la manzana.

En el proceso de elaboracion de la sidra
Calango, solamente se emplean dos tipos
de manzanas: la variedad “Israel”, cuyo
nombre guarda relacion con el lugar de
procedencia de la manzana, y la
manzana “Delicia”, una manzana que
proviene de la comunidad autéonoma de
Cantabria, pero que en otras ocasiones

adopta como nombre comercial el de
«Delicia de Asturiasy.

Curiosamente, en Asturias se emplea
una gran variedad de manzanas en el
proceso de elaboracién de la sidra.

Y siguiendo con el propio del Perq, el
proceso contintia con el prensado de las
manzanas, aunque a continuacion el
mosto se clarifica mediante técnicas
bioquimicas.

En la fase siguiente tiene lugar
la  fermentacién, en la que
intervienen diversos tipos de
bacterias y levaduras que
transforman el mosto en la
bebida alcohdlica que se conoce
universalmente como “sidra”.

Imagen promocional de
sidra Calango




