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COMUNICACIONES RECIBIDAS

LA SIDRA

por

FELIX MOCOROA

Se entendera por sidra, segun definicién legal, la bebida proceden-
te de la fermentaccion alcohoélica del zumo de las manzanas frescas
o de una mezcla de manzanas y peras.

No constituirAn manipulaciones o practicas fraudulentas, las que
tengan por finalidad su conservaciéon normal o la conservaciéon de
la bebida. Las mezclas de sidras entre si y del zumo fermentado de
pera. La adicion de azticar para endulzar las sidras o preparar espu-
mosas. La adicion de albiimina o gelatina, asi como la del tanino nece-
sario para la clarificaciébn con estas substancias. La pasteurizacion.
El tratamiento con anhidrido sulfuroso procedente de la combustién
de azufre, y por los bisulfitos alcalinos cristalizados y puros a condi-
cion de que la bebida no contenga mas de 80 mgrs. de anhidrido sul-
furoso por litro, libre o combinado, y el empleo de bisulfitos alca-
linos esté limitado a 10 grs. por hectélitro. La adicion de acido tar-
tarico o citrico a las dosis maximas de 500 mgrs. por litro. La colo-
racion por medio de la cochinilla, caramelo o infusion de achicoria.
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Muchos aficionados al txotx se horrorizaran al leer estas lineas,
pero pueden tranquilizarse, porque todas estas manipulaciones no se
refieren a las sidras naturales, que son las que ellos beben, sino a
sidras de tipo espumoso mas o menos industriales a las que ellos mi-
ran con tanto desprecio.

La sidra en este pais y sobre todo en los arrabales de San Sebas-
tian es una bebida popular, y como las sidrerias se encuentran en los
pueblos y caserios de los alrededores, las gentes se desplazan en
grupos a beberla, al mismo tiempo que pasan un dia de campo. La
prueba en las cubas se hace perforando la cuba con un berbiqui por
donde sale la sidra, y una vez servida se cierra con un palito o
txotx, y de este toma el nombre de txotx la prueba de sidras.

Tres son los tipos de gentes que van al txotx. Los entendidos, para
los que la prueba de la sidra es un acto sagrado, y solamente después
de un estudio critico riguroso dan el veredicto, y después de esto
puede la conversacién discurrir sobre otros temas. Los aficionados
que cargan en las sidrerias grandes cashuelas y beben las sidras ca-
lificadas como buenas por los del primer grupo. Tema de discusion
generalmente acalorada, es la comparacion con las sidras asturianas,
si es conveniente el romperla sirviéendola desde cierta altura y en
vaso grande, o naturalmente y en vaso pequenio como se hace aqui
sin que nunca se llegue a un acuerdo. En realidad la forma de servir
del txotx, en que la sidra sale con fuerza, chocando con el vaso es
en cierto modo igual al estilo asturiano. Y tenemos por fin los gru-
pos familiares, formados muchas veces por tres generaciones, pa-
dres, hijos y nietos que acuden los domingos y dias festivos con sus
cashuelas a las sidrerias a pasar un dia de campo. Entre éstos tiene
mucha mas importancia el emplazamiento de la sidreria que la mis-
ma sidra.

A pesar de ser la sidra una bebida tan popular, su produccion se
encuentra llena de misterios y secretos que se transmiten de padres
a hijos habiéndose divulgado muy poco sobre su fabricacién.

La sidra se obtiene por fermentacién del zumo obtenido de la ex-
presion de la manzana triturada (algunas veces mezclan con zumo de
pera, pero es raro en esta region).

La manzana es el fruto del manzano (Malus comunis o Pirus ma-
lus L.) El hombre con sus cultivos selectivos ha conseguido gran can-
tidad de variedades siendo uno de los frutos en que mas variedades
existen. Desgraciadamente muchas variedades del pais estan en fran-
ca degeneracion.

El afio 1918 la Excma. Diputacién Provincial de Guiptzcoa pu-
blic6 un album pomologico, presentado por la comision especial de
pomologia presidida por don Vicente Laffitte, en el que aparecen
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descritas gran numero de variedades de manzanas con los analisis
efectuados por los Laboratorios Quimicos de la Granja de Fraisoro
y Federacion Agricola, correspondientes a la cosecha del ano 1917.
De este album tomo datos de las variedades mas importantes para la
produccion de la sidra.

Rendimiento significa zumo extraido por Kgr. de manzana. La
acidez expresada en acido sulftirico y los taninos en gramos por litro
de zumo.

Abalegui-Abalia-Abeloya Abali. Muy estimada para sidra por su ri-
queza en azucar, aunque debe mezclarse con otras manzanas mas
acidas.

Rendimiento, 640. Azucar total, 100. Acidez en sulf., 1,22. Taninos
y colorantes, 4,15.

Andoain-Andoana-Andoani-sagarra, de caracteristicas como la an-
terior.

Rendimiento, 800. Azuicar total, 118. Acidez en sulf.,, 1,07. Tani-
nos y colorantes, 4,15.

Aramburu - Chori - sagarra - Ambua - sagarra - Kiskilla - Gharpa-
Jechus-sagarra. Especie temprana muy empleada para las sidras de
verano.

Rendimiento, 760. Azucar total, 92,5. Acidez en sulf., 0,73. Tano-
nis y colorantes, 3,32.

Aritza-Aitza-Aitze. Manzana muy tardia, muy acida, interesante
para mezclar con otras y dar acidez al mosto.

Rendimiento, 880. Aziicar total, 78. Acidez en sulf., 4,4. Taninos
y colorantes, 3,32.

Aya. También tardia y produce sidras muy agradables.

Rendimiento, 780. Azuicar total, 108. Acidez, en sulf., 1,61. Taninos
y colorantes, 4,15.

Camuesa-Camuetza-Mercader-sagarra. Tardia y se conserva bien.

Rendimiento, 700. Azticar total, 100. Acidez en sulf., 1,46. Taninos
y colorantes, 3,74.

Chalaca. Madura pronto, muy estimada para sidra y muy buena de
cuchillo.

Rendimiento, 700. Azucar total, 83. Acidez en sulf., 6,36. Taninos
y colorantes, 4,15.

Erregue-sagarra-Errecil-Reineta. Muy tardia y muy resistente, ex-
celente también para cuchillo.

Rendimiento, 700. Azuicar total, 128. Acidez en sulf., 5,87. Taninos
y colorantes, 2,9.

Gaci-aundi. Como su nombre indica, muy aciada y tardia. Muy
apreciada para sidras pero nunca sola.
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Rendimiento, 780. Azucar total, 89. Acidez en sulf., 7,3. Taninos
y colorantes, 2,9.

Gorri-chiqui. Se cultiva abundante sin caracteristicas especiales.

Rendimiento, 800. Azucar total, 89. Acidez en sulf.,, 0,58. Taninos
y colorantes, 3,74.

Gorri-mina. Como la anterior,

Rendimiento, 800. Azucar total, 108. Acidez en sulf., 1,24. Taninos
y colorantes, 3,3.

Gueza-mina. La mas abundante en toda la regiéon, madura pronto
pero se conserva bien, muy buena para sidra mezclada con otras es-
pecies mas acidas.

Rendimiento, 740. Azucar total, 100. Acidez en sulf., 1,46. Taninos
y colorantes, 5,4.

Merkelii. Madura muy tarde y se conserva bien, contiene gran
cantidad de azucar, resultando excelente para la fabricaciéon de las
sidras. Es la que marca las calidades de las sidras los afnos en que
madura bien.

Rendimiento, 700. Azucar total, 125. Acidez en sulf., 1,1. Taninos
y colorantes, 4,57.

Orcolaga. Variedad poco abundante, empleandose mezcladas con
otras manzanas.

Rendimiento, 760. Azucar total, 96. Acidez en sulf., 4,5. Taninos
y colorantes, 4,57.

Palacio - Leaburu - Alucher - luce - Muchu - gorri - Argarale - Be-
gui - zabala - Merkelin - zuri - Urtebete - geza.

Rendimiento, 680. Azucar total, 113. Acidez en sulf., 1,22. Taninos
y colorantes, 4,15.

Patzulua. Tardia, conserva bien y como la anterior con mucho
azucar.

Rendimiento, 740. Azucar total, 119. Acidez en sulf., 1,22. Taninos
y colorantes, 4,98.

Picoaga-Pikua-Tomate-sagarra-Villafranca sagarra. Muy temprana
pero se conserva bien.

Rendimiento, 700. Azticar total, 104. Acidez en sulf., 1,22. Taninos
y colorantes, 4,15.

Ugarte. Con mucho tanino y tardia.

Rendimiento, 800. Azucar total, 100. Acidez en sulf., 1,36. Taninos
y colorantes, 5,4.

Urtebi-Urtebia-Urtebete. Tardia y muy acida que mezclada con la
anterior da excelentes sidras.

Rendimiento, 800. Azticar total, 89. Acidez en sulf., 5,9. Taninos
y colorantes, 2,9.

Otras variedades queden tener importancia mas bien local.
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La manzana consta de tres partes importantes: la corteza, la pul-
pa o carne y el corazén con sus semillas.

La corteza, piel o epispermo, esta constituida por una serie de
células con paredes gruesas y resistentes y entre ellas obsérvase al
microscopio gran cantidad de gotitas muy refringentes, constituidas
por aceites esenciales que son los causantes del perfume o aroma de
las manzanas. Como estas células son de paredes muy gruesas, sola-
mente puede liberarse esta esencia por una trituracion mecanica fuer-
te, o por una maceracion prolongada de estas cortezas en el zumo.
Estas esencias tienen poca influencia en la sidra.

La piel contiene ademas substancias de tipo de taninos y coloran-
tes que aunque poco solubles, se disuelven lo bastante para comuni-
carle mucho color. El zumo fresco de manzanas es siempre rojizo.
Estas substancias como las esencias, se oxidan facilmente con el aire,
insolubilizandose y fijAndose en los residuos insolubles de la pulpa
y corazéon. El anhidrido sulfuroso decolora y solubiliza en parte es-
tas substancias, formando compuestos estables, pero si se elimina por
aireacion u otra forma, vuelven a aparecer comunicando al mosto
coloracion y turbiedad.

En la corteza se encuentran también las levaduras, microorganis-
mos causantes de la fermentacion de las que luego trataremos.

La pulpa o carne puede contener hasta un 95 por 100 de liquido
o zumo, normalmente tiene un 80 por 100. Los constituyentes mas im-
portantes de la pulpa son almidéon, materias celul6sicas, y pectina
como substancias insolubles, y azucares, etc., que disueltos en agua
constituyen el zumo que luego estudiaremos.

El corazon esta constituido principalmente por substancias poco

solubles de tipo celulosico y pectina, que junto con las pepitas queda
en el marco de la prensa después de extraer el zumo.

Las pepitas juegan mal papel en la fabricacion de la sidra, por con-
tener aceite fijo enranciable y un glucésido, que por desdoblamiento
hidrolitico produce acido cianhidrico y aldehido benzb6ico, de sabor
a almendras amargas. Estas substancias no pasan al mosto si la pe-
pita se mantiene entera sin romperse, siendo por lo tanto muy im-
portante, que la trituracion de la manzana antes del prensado no se
extreme, para no romper la cuticula de las pepitas, que es bastante
resistente.

El zumo obtenido, por la expresion de las manzanas trituradas,
en grandes prensas, es un liquido turbio mas denso que el agua,
1.040 a 1.100 segun las variedades, con una media de 1,060 y cuyo
componente mas importante o abundante es el azucar que por fer-
mentacion ha de transformarse en alcohol.
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La composicion del zumo obtenido con manzanas maduras, con-
tiene las siguientes cantidades de elementos disueltos en agua.

Azticares totales ... ... ... ... .. .. ... 70 140 120
Acidez expresada en acido sulfarico ... ... 0,5 9 4
Materias tanicas ... ... ... ... ..ol w1 6 3
Materias pécticas ... ... ... ... ool 3 8 5
Materias nitrogenadas ... ... ... ... ... ... 02 1 0,4
Minerales ... ... ... ... oo e e e 1 4 4

Aparte contiene pequenas cantidades de otras substancias como
esencias, vitaminas, fermentos, etc., etc.

Vamos a estudiar el papel que desempenan los distintos compo-
nentes en la fabricacion de las sidras.

Los aziicares pueden clasificarse en fermentescibles, como son la
glucosa y la levulosa y los no fermentescibles, como la sacarosa o
azuicar corriente. Los azucares fermentescibles se transforman en
alcohol, aldmitiéndose en general que el grado alcohoélico resultante
es la mitad de la concentracién en azucar, de forma que con un
mosto de 12 por 100 de azucar, obtendremos una sidra de 6° alco-
holicos.

Al contrario que en la uva, en que todo el aztcar se encuentra
al estado de glucosa, en la manzana éste se encuentra al estado de
sacarosa, no fermentescible y solamente un 10 6 20 por 100 del azu-
car total al estado de glucosa y levlulosa fermentescible, pero esta
sacarosa por accion de los acidos y por un fermento llamado sucrasa,
se desdobla, dando una molécula de glucosa y otra de levlulosa o
fructosa.

El zumo de pera, carece de este fermento y contiene también sa-
carosa, por lo que es dificil obtener una fermentacién buena y con
rendimiento, con pera solamente.

En las manzanas verdes, existe gran cantidad de almidén y muy
poco azucar, gran cantidad de acido, y por el proceso de madura-
cion del fruto, este almidon se va transformando poco a poco en azu-
car. Esta transformacién se verifica tanto cuando el fruto madura en
el arbol, como cuando después de recolectado, si se le pone en con-
diciones de temperatura, etc. para su maduraciéon completa. Los fru-
tos sazonados después de la recoleccion, dan generalmente un zumo
mas concentrado en azucar, pero esto es debido a que la manzana
se va deshidratando y el rendimiento en mosto es menor.

La riqueza en azucar de las manzanas, depende esencialmente de
la maduracion y por lo tanto de las condiciones climatologicas del
ano, con su influencia marcada sobre las calidades de sidras.
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Se ha observado, también, que a medida que las manzanas madu-
ran, va disminuyendo la acidez y ademas que la cantidad de azitcar
formado, es superior al almidén existente en la manzana verde, lo
que nos hace suponer que parte del acido se transforma también en
azucar.

Acidez. — Esta se expresa corrientemente en acido sulfarico, pero en
la manzana nunca se encuentra en este estado. Solamente se en-
cuentran acidos organicos, siendo los principales el malico y sus
sales acidas potasicas y calcicas y en menores cantidades el acido tar-
tarico y sus sales.

Como hemos visto en los analisis de las manzanas, la acidez es
la que mas varia en los distintos tipos de manzanas y ademas como
tiene una influencia grande sobre los distintos fermentos, es uno de
los puntos al que debe prestar mas atencion el sidrero, haciendo sus
mezclas de manzanas para darle al mosto al fermentar la acidez de-
bida. Esta, entre las cualidades de la acidez, la de actuar un poco
como desinfectante del mosto, impidiendo el desarrollo de bacterias
y otros gérmenes que entorpecen la fermentacién y son ademas cau-
santes de las enfermedades de la sidra. Ademas la acidez contribu-
ye a dar mas estabilidad al color natural de las sidras, impidiendo o
retardando la tendencia que tienen todas a ennegrecerse al contacto
del aire. Una sidra de 2 a 4 de acidez es en general una sidra pali-
da, amarillenta y muy estable. Una acidez fija superior a 5 es una
sidra desagradable.

Durante la fermentacién, parte del acido malico desaparece, pu-
diendo llegarse en algunas ocasiones a una pérdidas de hasta el 50
por 100.

Taninos.— El tanino contenido en las manzanas se aproxima mas
a los acidos cafeitanicos y quinotanicos que a los galotanicos. Estos
taninos son incoloros oxidandose facilmente al contacto del aire, dan-
do productos coloreados. Fuera del aire se decoloran poco a poco por
accion de una reductasa presente en el zumo de la fruta. El medio
acido, impide en parte la oxidacion, siendo ésta la causa de la ma-
yor estabilidad de las sidras acidas.

El tanino en el zumo, actiia como antiséptico, favoreciendo la con-
servacion de las sidras, y es el que da, lo vulgarmente se llama “cuer-
po” a esta bebida. Tiene también accién sobre la fermentacién, re-
tardandola, aunque no actia sobre la reproduccion de las células
que constituyen la levadura, siendo favorable a la fermentacion,
pues hace que ésta vaya mas despacio y uniformemente, en
beneficio del producto final. Por la propiedad que tienen los tani-
nos de coagular las albuminas, actuan favorablemente en la clarifi-
cacion de las sidras, hasta el punto de que la legislacion autoriza su
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adicion con ese objeto, pero los taninos comerciales, son todos ellos
del tipo galotanico y modifican el sabor.

Estos taninos en contacto de las sales de hierro, dan coloraciones
verdes, y por lo tanto debe evitarse de todas formas que el zumo, o
la sidra estén en contacto con hierro, para evitar la enfermedad de
las sidras que se llama “enverdecimiento”.

Materias pécticas.—Estas son cuerpos complejos, que se encuen-
tran en casi todos los frutos, bien en estado insoluble o pectosa, co-
mo es la substancia que forma el corazén de la manzana o bien en
forma soluble, pectina repartida en toda la pulpa. Esta por accion
de ciertos fermentos llamados pectasas, se insolubilizan o coagulan,
arrastrando consigo una porcion de substancias en suspension, actuan-
do por lo tanto de clarificadoras.

La pectina es la substancia que forman las jaleas de frutas, de
la que es un ejemplo tipico la jalea de membrillo y hoy la industria
obtiene de una porcion de desechos de frutas, pectina, pura para su
uso en dulces.

La pectina a las sidras le da untuosidad, pero su principal fun-
cién estd en la clarificacién.

Materias nitrogenadas.—El zumo de la manzana y la sidra son muy
pobres en substancias nitrogenadas. Estas se encuentran al estado
de albuminas, peptonas y aminoacidos. Su cantidad es tan pequena
que no juega ningin papel en la clarificacion de las sidras, pero en
cambio sirven como alimento a las diversas levaduras, que la asimilan.

Materias minerales.— Aparte de las sales potasicas y calcicas que
se encuetran combinadas con los acidos malico y tartarico, el zumo
de la manzana contiene fosfatos que sirven de alimento a las leva-
duras y pequenas cantidades de cloruros, sulfatos, aliimina, magne-
sio, silice, etc.

Materias olorosas.—Aparte de los aceites esenciales de que hemos
hablado contenidos en la corteza de la manzana, en la pulpa se en-
cuentran una porcion de substancias olorosas y sapidas, que con
otras que se forman durante la fermentacion son las que dan el olor
y sabor caracteristico a las sidras.

Las manzanas y en general todos los frutos contienen adheridas
en su corteza unos microorganisrnos de la familia de los hongos, que
al pasar al zumo se reproducen y entran en actividad produciendo
la fermentacion alcohodlica o sea la transformacion del aziicar en
alcohol. Asi el “Sacaromices vini” transforma el mosto de uva en
vino. En la transformacién del zumo de la manzana en sidra, inter-
vienen una porcion de especies, teniendo cada una de ellas sus ca-
racteristicas propias y sobre las cuales, a la medida de sus posibi-
lidades, debe actuar el sidrero, favoreciendo a wunas o contrarres-
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tando a otras, para asi llevar a cabo una buena fermentacién y obte-
ner sidras clarificadas, aromaticas y agradables al paladar. Es el pro-
ceso mas importante de la fabricacion de la sidra.

Estos microorganismos se reproducen por division, pero cuando
las condiciones del medio le son adversas, esporulan, es decir, se
aislan del medio ambiente por medio de una membrana gruesa y en
su interior se dividen, formando los esporos, pudiendo resistir asi
la sequedad, el calor, frio, etc. En estas condiciones son transpor-
tadas por el aire o los insectos, depositandose en la corteza de los
frutos, esperando alli a que las condiciones sean propicias para desa-
rrollarse, y multiplicarse por division. Siendo estas levaduras orga-
nismos vivos, necesitan como todos, alimentos, agua y oxigeno. Entre
los alimentos figuran en primer lugar los azucares, que son las fuen-
tes de energia para su desarrollo, y en segundo lugar las subtan-
cias nitrogenadas y sales minerales para crecer y reproducirse, pues
su organismo esta constituido por proteidos y fosfoproteidos. En
cuanto al oxigeno necesario, lo pueden tomar del aire y entonces
se dice que hacen vida aerobia, o tien de las substancias que lo tie-
nen, como los azucares, por un proceso complicado, y entonces se
dice que hacen vida anaerobia. En general en medio aerobio, las le-
vaduras se desarrollan bien, aumentan mucho de peso, consumen mu-
cho azticar y producen poco alcohol, es decir consumen mucho, er-
gordan y se reproducen, pero rinden poco. Esto no interesa. En me-
dio anaerobio se desarrollan poco, pero todo el azucar lo transforman
en alcohol. Este es el proceso que interesa.

Las levaduras se clasifican también en levaduras altas, que al re-
producirse las células, quedan unidas después de la division, y le-
vaduras bajas en las que éstas se separan. A primera vista esta clasi-
ficacion parece un poco arbitraria, pero no es asi, ya que las levadu-
ras altas se desarrollan mal a temperaturas bajas, en cambio las ba-
jas lo hacen muy bien. Puede por lo tanto el sidrero manejando la
temperatura, hacer que actien mas unas que otras.

Se han aislado y clasificado gran cantidad de levaduras que in-
tervienen en la fermentacion de la sidra, pero aun quede mucho que
hacer y es de esperar que en esta era de antibioticos, en que se estan
estudiando gran cantidad de especies, en cierto modo similares, se
consiga algun adelanto.

Las principales especies aisladas son:

Sacaromyces mali Duclauxi. Es una levadura alta que se desarro-
lla mal en medio acido y produce en la primera fermentacién un
velo flotante, vive mal en medio anaerobio dando sidras dulces. Esta
es la que produce principalmente las sidras de verano o zizarras. Esta
levadura no es conveniente y se debe huir de ella.
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Sacaromyces mali Risler. Levadura baja formada por gloébulos es-
féricos, se desarrolla mal en medio acido y no produce velo. Esta
levadura consume la mayor parte del aziicar produciendo sidras muy
secas.

Sacaromyces mali Kayse alta. Levadura alta muy alargada y con
vacuolas, se desarrolla bien en medio acido y da a la sidra un aro-
ma particular agradable.

Sacaromyces mali Kayse baja. Eliptica que se desarrolla muy bien
en medio acido, produciendo sidras muy buenas.

Scaromyces apiculatus. Levadura baja muy abundante en todos
los frutos, tiene forma de limén, no produce esporas y soporta muy
bien el medio acido. En medio anaerobio el rendimiento en alcohol
es muy bueno. Es una especie muy interesante. Se han descrito hasta
nueve variedades distintas de esta misma especie en una misma fer-
mentacion. Los laboratorios dedicados a la preparacion de levaduras
selectivas, han conseguido razas con caracteristicas muy definidas,
de esta especie.

La fermentacién es un proceso por el cual el zumo o mosto azu-
carado de la manzana se convierte en sidra. Este es un proceso vi-
tal que produce la transformacién del azucar en alcohol.

GsH,, =2C,H;OH+2CO,

Como todo proceso en que interviene la vida, en el seno de la
masa liquida, las cosas ocurren de una forma muchisimo mas com-
pleja, para presentarla como una ecuacion quimica, produciéndose
otras substancias como glicerina, substancias sapidas y olorosas, etcé-
tera, muchas de ellas caracteristicas de la levadura que ha actuado
y de las condiciones del medio.

El sidrero, después de hecha la recoleccion de la cosecha de
manzana, selecciona ésta, mezclando las distintas clases de man-
zana para obtener un mosto apropiado, las machaca y lleva a la
prensa para extraer el zumo. Este sale turbio, y lo mete a las cu-
bas de fermentacion tumultuosa que dura varios dias, saliendo por
la boca de la cuba restos de manzana, espuma, etc. Al terminar esta
fermentacion tiene atin el mosto mucho azucar y es turbio, viniendo
después la segunda fermentacion que es lenta, en la que se va con-
sumiendo poco a poco el aziuicar al mismo tiempo que la sidra se
clarifica. Esta fermentaciéon puede durar hasta meses, haciéndose
cada vez la sidra mas seca. El sidrero debe escoger el momento pre-
ciso para beber o embotellar la sidra, para lo cual suele emplear el
densimetro, ya que éste da con bastante aproximacion la concentra-
cion de azucar contenido auin en la sidra. Si embotella con exceso
de azucar, como la fermentacién lenta sigue en la botella, el anhi-
drido carbénico formado hara saltar los tapones y obtendra una si-
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dra excesivamente espumosa, si lo hace con poco azucar, obtendra
una sidra excesivamente seca y sin nada de gas (chimparta). En ge-
neral embotellan la sidra cuando su densidad ha descendido a los
alrededores de 1,010.

Para obtener una buena sidra, es mejor que el mosto de manzana
fermente lentamente, sobre todo en la primera fase de la fermenta-
cién, dando preponderancia a las levaduras bajas o sea que la fer-
mentacion se haga en un ambiente lo mas frio posible. El sidrero
dificilmente puede manejar la temperatura del lagar, pues para eso
necesitaria montar una instalacion con maquinas costosas, que sélo
serian compatibles con una grandisima producciéon, pero si puede
retrasar en lo posible las operaciones, y una vez avanzado el otofo
es dificil que el medio ambiente se caldee, esto siempre que las con-
diciones de conservacion de la manzana se lo permitan. Tiene ade-
mas este sistema de proceder la gran ventaja de que la manzana
estd mas madura y obtendra de esa forma mostos mas ricos en azu-
car y como consecuencia directa, sidras mejores.

Los sidreros, como la gente de campo, presta especial atencion
para todas sus manipulaciones a las fases de la luna. No se conoce
qué influencia directa puede tener la luna con los distintos proce-
sos de la fermentacién, pero si es cierto que ésta influye grandemente
en el tiempo, vientos dominantes, humedad, etc., y en general los cam-
bios atmosféricos se verifican o se estabilizan al cambio de la luna.

Un truco puede emplear el sidrero para fermentar el zumo cuan-
do bien le convenga, y consiste en que una vez obtenido el mosto, de-
tener la fermentacion saturandolo con anhidrido sulfuroso, y en el
momento que crea conveniente para su fermentacién, eliminar este
gas sulfuroso por aireacién o por otro procedimiento cualquiera. Con
este sistema, podria conservar zumos de manzanas que maduren en
verano, de dificil conservaciéon, que hoy se emplean para hacer la
zizarra o sidra de verano, agridulce turbia, que no se puede conser-
var y de escaso valor comercial.

Las caracteristicas del mosto a fermentar han de ser tales, que
favorezcan el desarrollo de algunas levaduras beneficiosas e inhiban
la acciéon de otras. Debe huirse de los Sacaromyces Duclauxi y Ris-
ler, lo que se consigue con un mosto suficientemente acido y deben
favorecerse el Kayse y el apiculatus que dan sidras de muy buena
calidad.

Una sidra de buena calidad, aparte de su graduacion alcoholica
que es de 4 a 6° (rara vez mas de 6° debe contener:
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Extracto seco ... .. ... ... .. . oo de 25 a 30 grs. por litro
Acidez en sulfarico ... ... ... ... ... ... ... de 2a 4 * * 7
Substancias tanicas ... ... ... ... .. .. .. de 2a 4 7 ” ”
AZUCAT ... co i e e eee eee e e e e de 1a 5 ” 7 ”
Minerales (cenizas) ... ... .. .o oo e el de 2a 3 ” ? ?

Esto se entiende para sidras secas y a cuyos mostos no se le ha
anadido agua, practica ésta, bastante frecuente y que segun dicen al-
gunos cosecheros necesaria para la clarificacion. No se ve la nece-
sidad de la adicion de agua para la clarificacion.

Muchos caserios que tienen fama de hacer buenas sidras, tienen
manzanal propio, con la proporcion justa de las distintas varieda-
des de manzana, de forma que al hacer la recoleccion, automatica-
mente mezclan las distintas variedades de manzana en las proporcio-
nes debidas, consiguiendo asi siempre tipos iguales de sidras.

De todas formas la obtencién de una buena sidra es un arte, que
necesita conocimientos tanto de variedades de manzanas como agri-
colas y climatologicos. Las sidras también enferman, es decir, sufren
una serie de modificaciones generalmente debidas a microorganismos
que la hacen impropia para su conservacion y consumo.

Una de las enfermedades mas frecuentes es la de la acetificacién
o avinagramiento. Esta enfermedad la causa un microorganismo lla-
mado “Micoderna aceti” que transforma el alcohol en acido acéti-
co, aumentando asi la acidez, pero solamente la llamada volatil, desa-
gradable al paladar. Este germen es aerobio o sea que para vivir y
desarrollarse necesita del oxigeno del aire, siendo por lo tanto casi
imposible que actie en las sidras embotelladas, pero si frecuente
en las cubas, sobre todo en sidras de poca graduacién alcohdlica pro-
cedentes de mostos pobres en aziicar y en los que la fermentaciéon
ha sido mal llevada. Es muy frecuente en las zizarras.

De todas formas, el lector de estas cuartillas, que se encuentre
delante de una buena sidra, debe pensar las vicisitudes por las que
ha pasado ese liquido, desde que fué extraido violentamente de la
manzana, hasta el momento en que sirve para apagar la sed, con
deleite del paladar.

Abril de 1953.





