Producen el 70 por 100 de la sidra del Pais Vasco

Los sidreros

de la comarca donostiarra se explican

M. J A,

El 70 por 100 de la sidra que se

produce en Euzkadi procede de aqui,

es decxr Hernani, Astigarraga y Zu-
bicta, en los alrededores de Donostia.
Es donde se ha tomado con mayor in-
teres la conservacion de esta pequena
industria artesanal. ¢

Aparte de los que fabricamos en
una cierta cantidad, existen caserios
donde se saca una produccion de ipo
familiar. Nos referimos, claro esta, a
la sidra natural, no gasificada o
“achampanada”, que es algo muy di-
ferente.

En el Goiherri se produce tambien
manzana pero no sirve para sidra la
que gusta all.

—DEIA: Es decir. que no toda la
manzana sirve para su transforma-
cion en sidra. .
~ Faltan variedades de manzana

- —S: Esoes. Y ahise nos plantea el
~ primer problema de tipo general. No
§§D ‘en Guipuzcoa todas las varie-

‘de manzana necesarias para ha-

~ —D.. ;A donde se recurre en casos

—S. A Galicia y Asturias. Por
ejemplo, este ano hansalido para Ga-
licia unos cincuenta millones de pesc-

-que. si hubiera habido Iz cosecha
necesaria. habrian podido invertirse
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se produce manzana, en €l
_é%a‘ i

isco, principalmente por Ojart-
Asteasu-Aia-Ustirbil (12 que inte-

e ), todo €l valle de Carranza.

~ reune condiciones extraordinarias
jara esta clase de fruto y no lo cul-

tiva. - : z

- La manzana “motela” de] Goiherri

" dz una sidra gque no gusta en el mer-

sidra, claro esta). Pero por

duccion de sidra es mas laboriosa que
la del vino. Ahora ocurre que las
cepas dan trabajo porque se las cuida
de verdad. Pero si se cuidaran con el
mismo mimo 10s manzanos, como se-
ria logico, tambieén darian mucho tra-
bajo. - & :

Luego, las labores de la fabricacion
de sidra natural empiezan con la reco-
gida de la manzana y almacenaje en el
lagar, donde se prensa, mezcla y fer-
menta. La fermentacion lleva un mi-
nimo de tres meses, al cabo de cuyo
tiempo se procede al embotellado.
Todo esto tiene lugar de octubre a di-
ciembre.

Se producen en el Pais Vasco entre
dos v medio y cinco millones de li-
tros. por los sidreros registrados en el
gremio correspondiente. Aparte de
esto estan los que trabajan por su
cuenta. sin estar agremiados.

—D. ;Cuanlos sidreros eslareis
agremiados? Y

—S : Alrededor de treinta. Pero tra-

bajamos todos en forma de empresa
familiar, con algun trabajader even-
tual para los momentos de mas ago-
bio. Es raro el sidrero gque puede
mantener trabajadores fijos. Es un
trabajo artesano.

- —D.: ;Como definiriais las caracte-
nisticas de la sidra natural?

—S.: Es un producto natural en ex-

- tremo. Esta cualidad de natural. libre

de ana do.shquxjmioos. lo hace debil y

- mu op en

su acidez, color y sabor.

Durante el proceso de fabricacion
hay que cuidar muchisimo la limpieza
de bodegas, utensilios, maquinaria.
“kupelas™. El ideal es mantener los

jsitos @ una lemperatura cons-
(ante y libres de toda contaminacion.

Una vez que se ha encerrado en las
~kupelas™ es necesario respetar el
tiempo de fermentacion y evitar que
se forme camara de aire por sacar el
figuido en condiciones indebidas. A
veces hay que luchar en este sentido

con el consumidor, que no quiere

comprender este detalle.

Los jovenes tienen inguietudes
—D.: ;Guardais grandes secretos
profesionales heredadcs de padres 2
hijos? :
—S.- La gente joven ya no es parti-
daria de tantos misterios y se comu-
nica entre si para mejorar €l trabajo y.
sus resultados. Pero no hemos estu-
diado gran cosa. Trabajamos por in-
fuicion mas gue por técnica. -
—D.: Que proyectos de mejora te-
néis como profesionales sidreros?
—S.: No son precisamente proyec-
tos, sino inquietudes. Somos cons-
cientes de que algunos problemas se
han planteado ya en serio. Por ejem-
plo, hay que llegar a producir man-
zana en el pais. Este ano estamos pa-
gando la manzana al doble que en

- @ Habria que
planificar la
produccion de
manzana a medio
plazo.

- @ Elapoyo de

_alguna entidad
oficial seria
decisivo para su
proyeccion futura.

necesidad de dar con una botella stan-
dard, especial para sidra. Deberia te-
ner un formato distinto a la que ac-
tualmente se utiliza, que esta pensada
para champagne. La capacidad ideal
seria“ de 0,75 litros, ya que flas de
ahora. de 0.85. acarrean desperdicios
por no ser medida apropiada.
Tambien habria que pénsar en una
forma que permitiera apilar bien las
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tres sidreros mis fuertes de Euzkadi,

botellas y un morro para corcho nor-

mal. . .
[a fabricacion de sidra podria pro-

porcionar trabajo o bastante gente, no

en un plaza inmediato, pero si a me-

dio. 2

—D.: ;Como comparariais nuestra

|
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Es necesario guardar la

Astiazardm, de Zubieta; Zapiain, de Astigarraga y Zelaia, de Hernant, los
en fabricacion de sidra natural

sidra con la de Asturias?

—S.: Asturias ha estudiado mejor
el asunto y produce mucho mas. Pero
la sidra asturiana se correspnde con
otros gustos y usos. Es mas bien para
beberla fuera de las comidas, mas li-
gera. No es la que gusta aqui.

" PEMAN

Las “‘kupelas’’ son algo sagrado. En enero es cuando |
probar el liquido, *‘al txotx”’ (espita)




