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La ingeniera Ametza Larranaga ha rastreado manzanales guipuzcoanos buscando
manzanas muy acido-amargas para impulsar su uso en la sidra del futuro

Ametza Larrafiaga y Domingo Arina han recorrido manzanales guipuzcoanos en busca de manzanas acido-amargas. [MIKEL FRAILE]

Los ‘ojeadores’
de manzanas

FELIX IBARGUTXI
La ingeniero técnico agricola
-u.mu-.a Larranaga ha wmrrldo
recoger manzanas sidreras que
resulten interesantes de cara al
futuro. Y ha conseguido detectar
varias joyas. Se intenta localizar
manzanas acido-amargas, las que
se han demostrado como idoneas
para lograr 12 sidra fresca y livia-
na que hoy prima en el mercado.

Ametza Larranaga ha realiza-

do st tarea asesorada por el vete-
rano endlogo Domingo Arina, que
hace un par de décadas realizo un
trabajo similar, fruto del cual se
escogieron variedades de manza-
na cuyas plantas se pueden adgqui-
rir ahora en el vivero de la Dipu-
tacidn.

Larraiaga ha realizado el tra-
bajo de campo a lo largo de dos
meses. Y se ha topado con un serio
contratiempo: «En el interior de
Gipuzkoa apenas ha habido man-
zana, por lo que he trabajado en
los caserios de la costa. Ademas,
ha habido drboles a los que, por
la sequia y los vientos, se les ha
caido el frute antes de tiempo. En
alguna ocasion he encontrado
manzanas en el suelo que no se
podia saber de qué arbol habian

caidon.

Asilas cosas. se supone que el
afio que viene habré una cosecha
més normal y se podra seguir con
el estudio de una manera mas
fructifera. Pero pese a todo, el ras-
treo de Larranaga ha dado algu-
nos resultados: «En Irtin, en un
manzanal de la sidreria Ola, pro-
piedad de Ifiaki Bengoetxea,
encontré una variedad de man-

caserio Egioleta de Usurbil.
Ambas eran muy dcido-amargas».

t:on beca dtl Colegio

participd el técnico de 1a Diputa-
ci6n Ifiaki Larrafiaga y algunos
baserritarras interesados en las
investigaciones sobre variedades
vascas de manzana de sidra.
«Las manzanas dcido-amargas
arreglan cualquier sidra, porque
aportan acidos y compuestos fend-
licos. Siempre ha habido manza-
nas a las gue se decia ‘amargas’,
pero intentamos localizar las
variedades que vayan mas alla.
Variedades muy conocidas, como
1a Patzulo y la Geza-mifia eran
consideradas amargas, pero al
lado de otras catalogadas mas tar-
de no lo son tanton, dice el endlo-
go Domingo Arina.
Arina quisiera que los sidreros
v baserritarras muestren mas
interés por estas investigaciones
que el que mostraron cuando él
comenz6 a hacer los analisis de
mostos extraidos de las varieda-
des que ahora estdn en boga.
«Aprovecho 1a ocasion para pedir
a los propietarios de manzanales
que si tienen variedades de man-
zana de esas que son incomibles
por su amargor o su acidez, se
pongan en contacto con el Depar-
tamento de Agricultura de la
Diputacion Foral, concretamente
con Ifiaki Larrafiaga, para que se
lo hagan saber y en la préxima

En Irun y Usurbil se
han detectado un
muy interesantes

temporada se pueda hacer los ana-
lisis a esas manzanas»,

Este enologo remarca la difi-
cultad que entrana clasificar las
manzanas solamente por las sen-
saciones que transmiten cuando
se les da un mordisco: «La boca
engana, Una variedad como la
Moko, que es dcido-amarga y muy
interesante, tiene mucho mas aza-
car que ofras manzanas que a sim-
ple vista parecen mas dulcesh.

Curso de iniciacion

Ametza Larranaga es, por otra
parte, una de las alumnas del cur-
so de iniciacion a la elabaracion
de sidra gue se estd desarrollan-
do estos dias, organizado por Men-
dikoi-Fraisoro.

Es la duodécima edicion de este
curso, in curso muy practico que
se imparte durante cuatro tardes,
con un total de 16 horas, Este afio
han participado una quincena de
alumnos, algunos completamen-
te novatos, junto a otros que ya
conocen lo que es hacer sidra en
sU caserio.

Anteayer visitaron la sidreria
Gurutzeta, que ya habia comen-
zado a elaborar sidra, pudiendo
ver el funcionamiento de una

‘prensa modernajunto a otra bas-
_tante mas antigua, de eje vertical.

«Las manzanas

José Antonio Gaincerain, anteayer en su sidrerfa Zelaia. [MIKEL FRAILE]

«Ez dugu
gezurrik esan
behar»

F. L.

wZapiain eta biok Asturia
sen fzan gara orain dels gu
txi eta esan digute han
sagal gulxi samar bildu
dela, hango sagardogileek
behar dutenaren . Gali
zian, berriz, barruko alde
an sagar oso guixi izan da
eta kostaldean deze m
gehiago, Beraz, aurten,
Gipuzkoan hain s Bl
txi egon delarik, Gallziako
eta Bretainiako sagarrare
kin moldatu beharko dugu
Sagardozaleari ez zaio gezu
rrik esan behar, benetan
zale denak badaki-etazen
hat sagar erabiltzen dugun
handik eta hemendik», adie
razi digu Jose Antonio Gain
zerain, Zelaia sagardotegi-
ko nagusiak.
Jakina denez, aurten oso
sagar gutxi batu da Gipuz-
koan, eta batu dena kostal-
dean batu da. Batetik lehor-
teak, bestetik iraileko hai-
zeteek izan dute errua. la
sagardogile guztiak bHiltzen
dinen elkarteals erbhakl duo
294, euro ordaintrea Horiaioo

1L 2, Bl L
R ertatu da
sagastien jabe eta sagardo-
gileen artean. Jaheek 230
euro ordaintzea eskatzen |
zuten, eta datorren urtean, |
berriz, 240. '




