4 Sidrerias - Jueves, 30 de enero de 2003

: otk
5 il (A T
Jose Angel Gurutzeta est4 satisfecho con su coseha,

ue la cosecha
de este ano ha
sido buena est4
en boca de
todos los sidre-
Tos y productores de. sidra de
Gipuzkoa. José Angel Gurutzeta,
de Astigarraga es de la misma opi-
nién. Gran conocedor de la bebida
y las costumbres que le rodean,
este sidrero gipuzkoarra defiende
las sidrerias en las que hay posibi-
lidad de estar de pie, porque “es
la mejor forma de integrarse en el

«El ObjetiVO

ste ano tampoco
han faltado a su
cita. El txotx se
inauguré el pasado
15 de enero y las
sidrerfas de Gipuzkoa tendrén
Sus puertas abijertas y sus

ambiente y no encerrarse en un
rincén sentado en una mesan.
Ademés, segln este experto, esta
es la mejor forma y la més eficaz
de probar las sidras de las diferen-

tes kupelas. Al igual que la mayo-
ria de sus colegas, Gurutzeta afir-

ma que las condiciones meteoro-
légicas han ayudado a que la cose-
cha de este ano haya sido
satisfactoria, y él se muestra con-
forme. «El inviemo fue bueno, hizo
frio, y el frio, al dar descanso al
arbol hizo que éste llegara en muy

José Angel G

«Me gustaria utilizar
s6lo manzanas de aqui»

buenas condiciones a la época pri-
maveral. Alin y todo, la cosecha de
un ano nada tiene que ver con la
del anterior y sf es verdad que esta
temporada la sidra nos ha llegado
antes que otras veces, lo que no
quiere decir que la calidad de este
ano sea peor».

Las caracteristicas del terreno
del Pafs Vasco y los recursos de
los agricultores hacen imposible
que la sidra producida en Euskadi
esté compuesta, en su totalidad,
por manzanas autéctonas. A este
respecto, Gurutzeta se muestra
cauto; «la buena sidra se puede
hacer con frutas autéctonas o de
fuera, lo que ocurre es que no con-

trolamos tan bien las manzanas
provenientes del extranjero como

las nuestras. Nunca sabemos a
ciencia cierta las caracterfsticas
que redne la fruta de fuera y tene-
mos que analizarla con deteni-
miento. La Diputacién Foral ha
plantado este ano un total de

9:000 manzanos y se han catalo-

es hacer buena sidra»

mesas abarrotadas hasta el pré-

Xximo 30 dgébril. Y no han falta-
do ala cita nilos incondicionales .
de la tradicional bebida, ni'los

productores de sidra ni foraneos

y curiosos que en los préximos

meses harén colas y celebraran
reunjones en sidrerfas'de
toda la provincia. :

~ . Segun la opini6n de'pro-

buena”, sobre todo en la
comarca del Goierri, Ade-
més, los datos apuntan a
que la mitad del total de Ja
sidra que se produce en
Astigarraga, la capital
mundial de la sidra. Y des-
de esta pequena localidad
de Gipuzkoa, Miguel
Zapiain, uno de los sidre-
ros més conocidos dentro
y fuera de nuestras fron-
teras, se muestra opti-
mista ante los resultados
obtenidos. «La cosecha
de este ano ha sido muy
buena, sobre todo si tene-
mos en cuenta las condicio-
nes meteorol6gicas que hemos
Vivido en Euskal Herria las pasa-

ductores y sidreros, la -
cosecha del 2002 se -
caracteriza por ser “muy.-’

das estaciones». Y es que la cli-
_matologfa es un factor funda-
mental en el resultado del pro-
ducto final y resulta inevitable en
la calidad de la manzana. A este
‘respecto Zapiain comenta que

_«el invierno pasado fue bastan-

te bueno para nosotros, el vera-

-no demasiado frfo y la primave-

ra muy buena. Los meses de

.septiembre y octubre, sin

‘embargo, fueron inmejorables y

~las condiciones climatolégicas
~de esos dfas han ayudado

mucho a la buena calidad que, al
final, ha tenido nuestra cose-
chan,

Buena sidra para todo
el aio

A pesar de que para la mayo-
rfa la época de sidras se limite a
estos cuatro meses, para sidre-
ros y productores de sidra, la
temporada se prolonga 365 dlas
al ano. Y es que el conseguir
que esta bebida de caracter Uni-
co redina las cualidades adecua-
das, supone largos meses de
cuidados y trabajo. Tal y como
comenta Zapiain, «en tempora-
da de txotx no vendemos ni el
10% de la sidra que produci-

gado doce especies de manzanas
diferentes. Yo soy de los que opi-
nan que el ideal seria poder pro-
ducir sidra de calidad con manza-
nas plantadas en nuestro territorio.
No sé si [o conseguiremos alguin
dia». Y es gue, tal y como explica
este astigarratarra, «la sidra que
bebemos estos dfas de las kupe-
las es fruto de largos meses de
trabajo en el que participan infini-
dad de agentes. Se tendria que
empezar por tener en cuenta al
agricultor y pagarle bien por su tra-
bajo, teniendo en cuenta, eso si,
las adversas condiciones que red-
nen nuestros territorios para

plantar muchas hecta-
reas de arboles».

Miguel Zapiain brinda con Su sidra por la nueva cosecha.

mos. Nosotros, los sidreros, tra-
bajamos todo el afio y la mayor
parte de nuestra praduccion la
comercializamos en botellas
durante el verano». Y. es que,
mas de una vez han comentado
los expertos que la sidra es una
de las bebidas mas apropiadas y.
tonificantes para meses en los

que el sol aprieta. Esto no quita
la oportunidad de disfrutar del
inmejorable ambiente que viven
las sidrerfas estos meses. Res-
pecto a férmulas y secretos para
elaborar el zumo de mejores
cualidades, Zapiain no se moja:
«El principal y Gnico objetivo del
sidrero es hacer buena sidra».
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Napoleon Lertxundi e SAIZAR

«EN casa estamos Manzanas vascas

satisfechos»

os datos hablan por sj

solos: este afo se

han utilizado 13,5

millones de kilos de

manzanas. De ellos,
6,5 millones cosechados en
Gipuzkoa y 3,5 millones en Asti-
garraga. La produccion lograda en
esta cosecha ronda los 10 millo-
nes de litros. En total, se embote-
llara cerca del 90% de la sidra pro-
ducida, porcentaje que se traduce
en 12 millones de botellas. La de
este ano es una sidra seca, equili-
brada, de buen color, en su punto
para ser catada al txotx y en los
~ .~ dias de verano en la botella. Las
condiciones meteorolégicas del
pasado ano han intervenido, ine-
vitablemente, en la cosecha'y pro-
duccion del néctar de manzana;
asi, las contraproducentes lluvias
veraniegas se vieron compensa-
das con €l calor de septiembre y
con el buen tiempo reinante
durante el mes de octubre. Desde
la sidreria usurbildarra de Saizar, el
joven Napoledn Lertxundi se rea-
& firma en los buenos resultad

oduc-

ciones en general, y la suya en
particular. «La cosecha de este
ano ha sido bastante buena y
nosotros estamos satisfechos».
La sidrerfa Saizar ha cumplido este
ano su 26 cumpleanos, fue fun-
dada por Esteban Lertxundi. Hoy,
padre e hijo regentan una de las
sidrerias mas conocidas dentro y
fuera de Gipuzkoa y ambos coin-
ciden en que los verdaderos bene-
ficios del sidrero se consiguen fue-
ra de la temporada del “txotx”, «a
través de la venta de sidra en
botellada, sobre todo en verano,
época en la gque la gente acos-
tumbra a tomar sidra con mayor:
asiduidad». Y es que, al igual que
el resto de los productores, los de
Saizar s6lo comercializan, en esta
época, alrededor del 5% del total
de su produccién. Napoléon y
Esteban coinciden, asi mismo, en
que a pesar de todo «la época de
sidrerfas tiene un encanto espe-
cial, por la posibilidad de probar
sidra de las diferentes kupelas y

por el maravilloso ambiente que
i sidrerfas de toda Gipuz-

os sidreros se muestran
satisfechos con el produc-
to de este ano pero parte
de sus esfuerzos se cen-
tran ahora en conseguir la K
de calidad (Kalitatea). Con la subvencién
del Departamento de [+D del Gobierno
Vasco, la Universidad del Pais Vasco
desarrolla un programa de investigacién
que trata de clasificar la sidra basando-
se en la materia prima. Tal y como expli-
ca Inaki Larranaga, Técnico Pomolégico
de la Diputacién de Gipuzkoa «esta-
mos experimentando con manza-
nas 4cidas, amargas y con poli-
fenoles, que son productos
antioxidantes».

Inaki Larranaga asegura
que «conseguir la K de
calidad no es un proce-
so dificil aunque es
costoso. No todos los
sidreros estén capa-
citados para este
esfuerzo y para su eje-
cucién serfan necesarios 13.000 kilos de
manzanas autdctonas. En el Pafs Vasco
no se produce esta cantidad de manza-
nas y no seria posible una K de calidad
para todas las sidras y sidrerfas». Algu-
nos de los productores podrfan producir
un zumo que cumpliera los requisitos
necesarios pero serfa una minorfa. Los
Técnicos del Gobierno Vasco defienden
que por lo menos el 65% de la sidra

deberfa conseguir este certificado de
calidad ya que no tiene sentido que tan
s6lo 11 6 12 sidreros lo hagan. No habrfa
problemas para que unos pocos pudie-
ran obtener la K de calidad pero serfan
cantidades minimas, y hay quien dice
que no serfa representativo».

El proceso para la K de calidad es lar-
go y costoso puesto que deben realizar-
se varias pruebas e investigaciones con
diferentes tipos de manzanas. Inaki
Larranaga asegura que «primero hay que

realizar importantes investigaciones
con la manzana para decidir cual

debiera utilizarse para en el pro-

ducto final. Es un proceso caro

para muy poco zumo». No

I/ obstante, en el Pais Vasco
no hay manzana suficien-

te para que toda la

sidra que se produce

y la manzana que hay

k es muy variada. Los

endlogos afirman que
la manzana 4&cida y
amarga es la adecuada para la produc-
cioén de sidra autéctona ya que protege
la sidra de posibles bacterias. Ifaki Larra-
naga defiende este punto de vista y ase-
gura que «los sidreros debieran impli-
carse en este proceso y recoger cada

tipo de manzana separada, pPor un \ado
\a amarga, por otro \a acida... De este

modo, se puede controlar la produccién
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del zumo».

SAGARDOAN JAKITUNA BAZARA

ALDEANABARITUKO DUZU

EURBGAP

Sagardo Natural Orekatua, lasto kolore eta fruitu
zaporezkoa, edozein jakirentzat egokia.

GURUTZETA SAGARDOTEGIA, BERRIKUNTZA
ETA TRADIZIOA SAGARDO NATURALEAN

Gurufzeta Sagardotegian egina. Oialume Bidea. Astigarraga. Gipuzkoa.
Tel.: 552242 - Fax.:311001




