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Un sector de la economia vasca

con proyeccion de mercado

En c1_1a]quier pais del mundo se hacen esfuerzos por proteger los productos
propios de cada lugar. pero a veces también suele ocurrir lo contrario.
Cuando un sector como el de la sidra logra unificar criterios presentando la
nueva botella modelo «Sagardoa» como factor de imagen de cara al
consumidor. la defectuosa aplicacion que se ha hecho de la también nueva
realidad comunitaria, grava al consumidor de sidra con el 12% de IVA, puesto
que ésta se bebe mayoritariamente en casa. Quienes toman otras bebidas, al
cgnsumirse basicamente en establecimientos publicos. sélo tributan el 6%.
Sien el pasado, casi hasta llegar al presente siglo. los diezmos que cobraban
los curas sobre un producto harto representativo del sector agrario vasco como
es la manzana, llevaron a limitar la extension de la sidra e incluso la
plantacién de manzanos. la competitividad actual del mercado europeo
tampoco parece querer dar facilidades a este producto de cara al futuro.
Pero esto no impide que el consumo de sidra esté aumentando con gran
rapidez. Actualmente el mercado estatal consume mas cerveza que vino, y la
sociedad tiende espontanea y paulatinamente a sustituir el vino por otras
bebidas como la cerveza en sus relaciones sociales. La sidra, con su baja
graduacion en alcohol. es una candidata muy apropiada y sana para ocupar el
nuevo puesto. como ya lo viene haciendo sobre todo dentro de Euskadi.
Pero la ampliacion del consumo de sidra se esta generalizando también en
otros paises. especialmente los europeos, como el caso de Gran Bretana que
_PE’.IIERECSE? iurprod,uccién en las dos ultimas décadas. El fenémeno llama la
: han camanzado a intervenic en &l Sedtor Sidra. SUbten erySltmen
de negocio no es —por el momento— lo suficientemente alto como para atraer
a las multinacionales. 1o que permite al consumidor abrigar las esperanzas de
que la calidad se mantenga a niveles aceptables. !
Esta vuelta de la sidra nos trae a la memoria aquellos tres litros por habitante
y dia que bebian los donostiarras en 1828. seglin cuentan cronicas de fiar. Es
precisamente su cualidad de bebida poco alcohdlica la que permite tomarla
en ciertas cantidades. pudiendo llegar a emplearla incluso en las comidas. sin
necesidad de plantearse como obijetivo el alcanzar las cotas de nuestros
antepasados donostiarras. :
Un suelo y un clima atlanticos como hay en Euskadi. son la'mejor garantia de
futuro para producir buena manzana sidrera. y la competencia en este terreno
es dificil para otros paises. Subvenciones como las que esta concediendo
actualmente la Dipulacién guipuzcoana para la plantacion de nuevos
manzanos. vienen a ampliar el volumen de un cultivo bastante abandonado

en el pasado. i /
La escasa produccion de manzana que. en consecuencia. viene Padecn’endo el
sector sidrero. obliga a traerlas de Galicia. Asturias o Normandia. Asi o
demuestra la cosecha de este ano. que ha resultado algo mis cortd de lo
deseado. a pesar de que las perspectivas eran buenas al principio de la
temporada. ;

Pero los esfuerzos de un sector de la economia vasca como s el sidrero. que
ve clara su proyeccion de mercado. se han plasmado este ano en la
presentacion de la nueva botella modelo «Sagardoa». que en el futuro
permitira al consumidor identificar a la sidra natural con su propia botella.
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La cosecha de este aiio ha sido algo menor de lo deseado

Debido a estos factores antes
citados, de algo escasa en canti-
dad y la excelente calidad de
las sidras de este ano, los elabo-
radores estan optimistas, debido
a que en estas fechas tan tem-
pranas la demanda del pro-
ducto es grande. por lo que se
prevé una campana algo ajus-
tada en cuanto a cantidad.

Por estas fechas, es bonito

ver como cada dia acude la
gente a saborear y catar las

sidras aprovechando que es la°

época del «txotx». Esta costum-
bre, mitad mito y mitad cere-
monia, tan extendida y arrai-
gada por estas Gerras, en la que
los elaboradores dan a probar a
los amantes de la sidra sus ricos
caldos. Diariamente, se ven al
atardecer cantidad de coches
aparcados junto a las sidrerias,
coches que normalmente llegan
siempre ocupados como mi-
nimo por dos o tres personas
cada uno. Siempre en grupo
para poder charlar y discutir
amigablemente sobre las cuali-
dades individuales de cada una
de las kupelas probadas.

Son personas cuyo denomi-
nador comin es el amor a la
sidra natural. En su comporta-
miento en la sidreria, se ob-
Serva un casi recogimiento. pero
sobre todo un gran respeto a
todo lo relacionado con la
misma. Al final. debido a esa

aga d SIATd, TS ao0TC
paso la euforia, dando como re-
sultado una reunién algo mas
animada y bulliciosa.

El «ixotx» es una oportuni-
dad que el cosechero da al
consumidor de acercarse a la
sidra natural. y vivirla v cono-
cerla duranie su crianza en las
kupelas. El origen de este fen6-
meno Unico esta en aquellos
tiempos en los cuales el
comprador se acercaba al cose-
chero para elegir la sidra que
iba a comprar, cosa que hacia
acompanado de sus amigos
para, entre lodos. acertar mejor
en la eleccion. Aunque la pri-
mera preocupacion era probar
la sidra que iba a llevar a su es-
tablecimienio, sus amigos apro-
vechaban la oportunidad para
beber hasia saciarse.

aunque se anunciaba abundante

Considerando el inicio de la campaia
la época de floracion del manzano y a
juzgar por la flor que sacaron los arboles,
se preveia una cosecha abundante. Mas
adelante, la fecundacién de la flor fue
bastante desigual, en algunas zonas, y
sobre todo en variedades tempranas, el
cuajado del fruto fue muy pobre, debido
en gran parte a la cantidad excesiva de
lluvia que cayo por aquellas fechas.

A pesar de todo, en general, se
contemplaba buena cosecha. Mas ade-
lante, cuando el fruto estaba en la princi-

tural tuviera su propia botella,
sin depender para su envasado
de botellas recuperadas, no
siempre en las mejores condi-
ciones, de otros productos que
en nada favorecian su prestigio.
La otra novedad, también im-
portanie es que a la sidra tam-
bién le ha llegado el tan caca-
reado IVA, impuesto que sin
entrar en discusion, estd favore-
ciendo muy poco la estabilidad
de los precios.

Por estas fechas ya ha
comenzado el llenado de las
sidras, por primera vez en la
nueva botella. Es necesario que
el producto se recupere de los
avatares sufridos a su paso por
el camino que va desde la ku-
pela hasta la botella, volviendo
a armonizarse sus sabores y
aromas, que como en todas las
bebidas sufren una pequena al-
teracion, debida a la agitacién
que se produce a su paso por
mangueras, grifos de llenado, y
caida mas o menos cuidada en
el interior del envase. Esta pe-
quefia agitacion favorece, por
otra parte, la activacion de lige-
ras refermentaciones, que dan a
la sidra natural esa especie de
aguja peculiar, que resulta tan
agradable.

Todo esto motiva el que Ia
sidra natural necesite un cierto
- cespacio de (iempo. no mu

pal época de su desarrollo, la sequia exce-
siva del pasado verano, fue causa de que
el fruto se desarrollara poco en tamano,
por lo que la cosecha recogida quedé
algo corta. Al final la cantidad de man-
zana triturada fue algo menor de la de-
seada.

No obstante aunque la cantidad reco-
gida quedo algo por debajo de lo de-
seado, la calidad de la manzana utilizada
para la sidra natural este afio, puede
considerarse como de excelente.

OI 1O ¢ Tadao C C
Su consumo, para que a sabo-
rearla se encuentre en su mo-
mento 6ptimo. Este espacio de
tiempo varia principalmente en
funcién de la temperatura, no
obstante, para la segunda mitad
de la primavera y sobre todo
para el verano, se considera que
las sidras estaran en el mejor

momente para su consumo.

1 De todas formas, y aunque
por los motivos antes citados,
las sidras nuevas no estan en su
mejor momento para ser consu-
midas, seguramente debido a su
buena calidad, la demanda de
las mismas es alta para fecha
tan temprana, habiéndose
s °  comenzado ya la entrega del
producto a los consumidores.

Sélo queda invitarles a todos
a probar y saborear este pro-
ducto tan sabroso de nuestra
tierra como es la sidra natural.

En la actualidad hay sidrerias
que procuran mantener este
mismo enfoque, mientras que
algunas funcionan como asado-

res, en busca de unos ingresos
.adicionales.

Como novedades de esta
campana, la eleccion por fin, de

la botella «Sagardoa 75 cl»,
como: envase exclusivo para la
sidra natural comercializada.
‘Ya era hora de que la sidra na-
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La sidra natural cambia de imagen
con su nueva botella Sagardoa

Durante estos ultimos afos se ha
venido utilizando la botella de
champén para envasar la sidra na-
tural. Los cosecheros de sidra recu-
peraban la del champan o cava
una vez consumido y. después de
quitarle la etiqueta y limpiarla, la
llenaban de sidra natural para ser-
vir en el mercado.

Desde ahora cuando pidamos
una botella de sidra natural en
cualquier establecimiento, nos
VAMmOS 4 encontrar con un envase
diferente. Esta nueva botella, deno-
minada modelo Sagardoa, es el le-
gitimo envase de la sidra natural
euskaldun.

Antiguamente cuando en Gipuz-
koa habia unas quinientas o sete-
cienias sidrerias, mas grandes o
mas pequenas, el principal sistema
de venta era al (XOWX. que no es
exactamente lo que ahora conoce-
mos con este nombre. Es decir, en
la actualidad entendemos que la
sidra que se sirve de la kupela sa-
cando del ixiri, es servir la sidra al
IXOIX y esto no es rigurosamente
cierto.

La venta de la sidra se realizaba
en vasos colocando a las kupelas
un grifo de laién y normalmente
una persona. al pie de la kupela
con un pequeno mostrador portatil,
despachaba la sidra a tanio el vaso.

La gente recuerda ahora aquellos
cartelitos que decfan: «Se vende
sidra a diez céntimos el vaso».

El problema era que este modo
de venta sélo se podia mantener
durante los primeros meses del
afno, cuando la sidra estd tierna,
porque mas adelante se estropea y
se pica. De ahi es de donde nace la
necesidad de embotellarla para que
se pueda consumir durante todo el
afno, tanto en las sidrerias de aquel
entonces, como en casa, sociedades
gasirondmicas y restaurantes.

Existian unas botellas, con capa-
cidad de un litro, propias de la
sidra natural que podian tener di-
versos colores de vidrio (traspa-
rente, verde, azulado, etc.). Estaban
grabadas en relieve, con inscripcio-
nes de escudos de sociedades y el
nombre de las mismas (Gaztelu-
bide. Aizpe, Goxoki. etc.). En otras
constaba expresamente su finalidad
como botella especial para sidra,
incluso habia algunas con el nom-
bre del sidrero (Mariano Lasarte,
Isasa de Astigarraga. etc.).

Estas botellas eran fabricadas ar-
lesanalmente a soplado y ciertas
partidas se rompian con relativa fa-
cilidad, por cuyo problema los co-
secheros empezaron a-disefiar ofra
botella parecida a la del champén.

Botella de champin
Durante la década de los afios
50, la sidra natural perdié mercado
y entré en un bache grave que hizo
pensar en su desaparicion. Mas
adelante (uvo un resurgimicnto y
fue entonces cuando el sidrero em-
pez6 a emplear la botella de cham-
pan que encontraba en los restau-
rantes utilizindola para sidra, ya
que las otras escaseaban y econo-
micamente no se veia la posibili-
dad de realizar un envase de sidra
natural propio, porque no se le au-
guraba un futuro feliz a la sidra.
Las razones para que la nueva
botella, modelo Sagardoa, sea una
realidad estan maés que justificadas.
Hace ya unos afos el Ministerio de
Agricultura prohibi6 utilizar la bo-
teila de champin para envasar
sidra natural, permitiendo que se
utilizara para la sidra gasificada,
que es otro producto diferente.
Aunque esta ley estaba en vigor,
los sidreros han  continuado em-
pleando la botella de champan,
que es la que hemos visto normal-
mente llena de sidra natural, si
bien sus caracteristicas de peso y
resistencia no correspondan a las
necesidades de un envase para
sidra natural.’ SRS
La de champan ‘estd concebida
para resistir la presién interior de

sagardoa / II]

seis atmosferas que es |a que puede
tener un vino (\PIIIHU\H. moltivo
por el que lleva una abundante
cantidad de vidrio. Su peso en los
altimos modelos ya estaba siendo
bastante aligerado, llegando a los
950 gramos,

En-esas circunstancias el sidrero
se encontro en una situacién delj-
cada, ya que, por una parte, estaba
utilizando una botella prohibida
por la legislacion, mientras que, al
mismo llL‘lﬂP(!. pZIdCCiU unos gdﬂi(‘s
innecesarios por utilizar una bote-
lla_no adecuada. sobre todo en
conceplo de lavado y manipula-
cion. Y lo més grave es que, mien-
tras tanto, la.sidra natural seguia
siendo un producto sin ninguna
identidad ante los ojos de la in-
mensa mayoria del publico consu-
midor.

Es posible que la legislacion no
fuera aplicada con mayor celo
sobre dicha prohibicién por (ra-
tarse de un producio con poco vo-
lumen o peso econémico. Esos
gastos afiadidos se compesaban con
la mano_de obra de casa no conta-
bilizada, ‘mientras el problema de
imagen de la sidra seguia sin vias
de solucion hasta que ha llegado la
nueva botella Sagardoa.

La botella sagardoa
En cuanio a la forma, esta Inspi-

rada en la antigua bofella especial
para sidra de un litro de capacidad
y su capacidad es de 75 centilitros
de contenido neto, midiéndolo a 40
milimetros de la boca que es el
lugar destinado al corcho cilindrico
natural que se viene utilizando. El
color es verde por considerarse el
mis “estético y su peso es de 540
gramos.

El cambio de la botella de cham-
pan por la nueva de sidra deber4
llevarse a cabo durante el presente
afio. Toda la sidra nueva ya se esta
envasando en la botella modelo
Sagardoa, mientras se va retirando
la de champan. Este cambio su-
pone una fuerte inversién, sobre
todo si tenemos en cuenta que la
mayoria de las sidrerias son peque-
fios negocios familiares.

Econémicamente no hubiera po-
dido realizarse la introduccién de
la botella Sagardoa sin la ayuda
prestada a los cosecheros por un
ente publico, como es el Departa-
mento de Agricultura del Gobierno
auténomo, que ha apoyado esta
mejora en todo el secior.

La sidra empieza a tener oira
imagen con la nueva botella Sagar-
doa y esto es o mas importante.
porque con ello se abren muchas
posibilidades a ese producio de
siempre que es la sidra natural.

Algunas llevaban incluso la inscripcion de la sociedad gastronémica a la que pertene-

cian.

Fabricadas artesanalmente a soplado, las antiguas botellas de sidra Il

expresamente que estaban fabricadas para ese fin.

evaban grabados y escudos o especificaban
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Zapirain destila sidra natural

La casa Zapirain de Astigarraga,
estd produciendo destilado de sidra
natural desde hace un afo. Ya
hemos hablado en éstas pdginas
sobre cémo aquel producto blanco
que salia del alambique debia de-
jarse en barricas de roble, donde
iba a envejecer y trasformarse en lo
que, solo para entendernos, los
franceses llaman el calvados. Es
evidente que no se puede llamar de
ésta manera por corresponder a
una determinada denominacién de
origen. Habréa que buscarle un
nombre adecuado. con su propio
origen, sin tener que utilizar nin-
guno prestado.

Al cabo de un afo, el destilado
ha cambiado totalmente. La pre-
sencia de la madera de roble y la
oxidacién de sus componentes le
han dado otra personalidad dis-
tinta. Ha adquirido el color de un
cofiac. el aroma es mas redondo y
se nota un toque de roble. Ya se ha
cumplido el proceso, aunque sigue
siendo un producio relativamente
joven. Si iuviera mas tiempo de
crianza seguiria mejorando en sus
cualidades aromaticas y gustativas.

La presentacion se llevara a cabo
en Donostia a finales del préximo
mes de abril. Los aficionados al
buen beber van a tener la oportu-

nidad de probar este brandy de
sidra elaborado con carifio y que se
presenta como un producio autdc-
tono y de calidad.

Para comercializar dicho pro-
ducto se esta disenando una botella
apropiada de vidrio transparente
con 70 centlitros de capacidad
neta. El numero de botellas que
esié previsto sacar al mercado este
ano va a ser muy reducido. La ti-

rada inicial saldrd numerada por el
valor sentimental o histérico de ser
la primera vez que sale al mercado
un destilado de sidra producido en
Astigarraga, a partir de variedades
de manzana de sidra y envejecido
en roble.

Una parte del destilado, que ya
ha cumplido un afo de crianza, se
va a destinar al consumo y otra se-
guird envejeciendo dentro de las
barricas de roble, en el silencio de
la bodega, para que con el paso del
tiempo se obtengan las primeras
reservas.

Al mismo tiempo se presentard
el aguardiente blanco. Es el mismo
pero sin envejecimiento y estd es-
pecialmente destinado para des-
pués de las comidas. Ademés de
sus cualidades gustativas, liene la
propiedad de ser un excelente di-
gestivo.

Cémo consumirlo

Se trata de dos modalidades de
un mismo producto. Ambos se pro-
ducen partiendo de una bucna
sidra natural en un alambique de
cobre. Uno es blanco o transpa-
rente, ya que no pasa por el pro-
ceso de envejecimiento en madera
y el otro es del mismo color que el
coiac, adquirido en las maderas de
roble.

El aguardiente blanco se
consume frio y en pequefias canti-
dades. Se '‘debe tomar a tempera-
tura ambiente y en recipiente de
cristal fino, después del café como
si fuera una buena copa.

Es recomendable no servir exce-
siva cantidad de una vez y para
saber cudl es la temperatura ideal,
hay que tomar la copa en ambas
manos hasta que no se aprecie el
frio del liquido. Esto es importante

ya que los finos caracteres que gd-
quicre en la crianza se aprectan
mejor en unas determinadas condi-
ciones de temperatura,

Tan malo es calentar la copa
como que el vicjo destilado csté
frio. En este Gltimo caso no se
aprecian algunos aromas y si esta
excesivamente caliente se volatiliza
excesivamente, apreciando el cata-
dor un golpe alcohélico al acer-
carlo a la nariz. Nunca se debe ca-
lentar la copa y si se hace hay que
dejarla que adquiera una tempera-
tura normal. Es preciso dejar que
se enfrie.

Con la actual escasez de man-
zana de sidra, es dificil producir la
cantidad considerable de destilado,
ya que hay que emplear mucha

sidra natural para obtener un poco

de aguardiente. El dfa en que las
plantaciones de manzanos para
sidra que se estan realizando en-
tren en plena produccion, se podra
dedicar para la destilacibn una
cantidad considerable de esta man-
zana.

Seria muy bonito que en este
pals se estableciera, con el tiempo,
el héabito de producir y consumir
este apetitoso derivado de la sidra
natural, manteniendo un control de
calidad para asegurarlo en el fu-
turo y garantizando al consumidor
un producio de calidad.

Tendria ese valor sentimental de
estar elaborado a partir de manza-
nas producidas en nuestro suelo vy,
ademés, ser digno de estar presente
en las mesas mas exigentes de cual-
quier parte del mundo. Esto es po-
sible y Zapirain .nos ofrece ahora,
al cabo de un afo, los primeros re-

ado i
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Cuando la sidra
natural fermenta en
la botella

Ante la gran kupela de 15.000
litros y con su hablar goxua, Sotero
Aduriz, de Oiartzun, recordaba
como hace muchos afios si existia
cierta costumbre de tomar sidra
achampanada, llegando a emplear
incluso las medias botellas de cham-
pan en algunos casos para envasarla.
Este habito desaparecié por
completo con el paso de los anos y,
para la gran mayoria, hoy s6lo
queda su recuerdo entrafiable.

Pero no falta quien puede ofrecer
pequenas cantidades de una modali-
=t =

. que siempre guarda una pe-
quena reserva con este objetivo.

No se trata de ningun producto
gasificado o achampanado de
formas artificiales, que tanto prolife-
ran en el mercado, y del que los co-
secheros de toda la vida quieren des-
marcarse expresamente para no
confundir al consumidor.

Es la misma sidra natural, enva-
sada en determinado momento de su
proceso de consolidacién, que sig\ie
fermentando después de envasada y
puede beberse al cabo de uno o dos
anos.

Al fermentar dentro de la botella
se produce una pequeda presion que
es la que obliga a colocar el tapon
similar al de champin con cierre
metalico. Pero ello no significa que
en su elaboracién haya sido some-
tida a ningin proceso artificial.

Estamos ante la misma sidra natu-
ral que hubiéramos podido tomar
hace una o dos cosechas, pero que
con el paso de ese tiempo ha adqui-
rido un delicioso sabor digno de ser
catado y que merece la pena cono-

cer.

Caserio ““Sajzar
Teléfono 362228 (Guiptzcoa)
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LLa plaza de Astigarraga estreno
su monumento a la sidra

Azken urteotan eta jakina denez, Asligar elkartea sagardo eta bere in- tura y Museos de la Corporacion
guruko kultur izaera lan(zen ari da, izan ere, Euskal Kulturarekin bat bait donostiarra. Mas tarde, cuando As-
dator egiteko hau. Sentzu honetan oraingoan ere, sendo eta kezkaturik era tigarraga acceda a su autonomia
horretako beste iharduera bati ekitekotan dago, alegia, «Sagardoa eta bere municipal, pasaria a pertenecer al
izaeraz» deritzana. nuevo Ayuniamiento. «Si estuviera

Orain arte burutu diren bi ihardunaldiek, hots, 84 eta 85.ckoa agerian en nuestras manos, ya estaria
utzi dute herria erabat identifikatuta dagoela kultur arlo honek duen ga- hecho», afirma convencido uno de
rrantzi eta landu beharrarekin. Bi horietan zehaztutako Sagardo Museo los miembros de Astigar Elkartea
proiektoa eta Bertsolari Eskola-rekin ados izanik, eta noski, martxan dau- Tampoco le han faltado dificul-
delarik tades al monumento a la sidra re-

Museoari buruz esan beharra dago, gaurkoz egin gabe dagoela, kokae- cién inaugurado, a juzgar por los
rari buruzko ulertze faltaz, borondate ezaz eta interpretazio desberdinega- comentarios sobre su edificacion
tik, zeinak, herriarentzat kalte eta kultur garapenerako atzerapena suposatu sin licencia relizados por algln
bait dute. concejal donostiarra. Pero los tecni-

Astigarraga ya cuenta con un kartea que pone de relieve la falta €05 municipales consideraron sufi-
monumento a la sidra, obra del es- de voluntad existente a ciertos ni- ciente la autorizacién del ingeniero
cultor Angel Lertxundi, que ha veles para que pueda terminar lle- de¢ Obras Municipales que, con
sido ubicado en la céntrica Plaza véndose a cabo. fecha de 15 de Febrero, permitia

«el desmonte de tierra y retirada
para ubicacién del monumento a la
sidra», valorando que no es precisa
licencia municipal para obras de

de Barandiaran. La inauguracion

Frente a la excesiva cercania a la
se llevo a cabo el pasado dia 2, do-

: ; carretera del edificio inicialmente
ingoiEcn mEdl_O, de una gran mul- elegido para instalarlo y su preca-
titud que acudi6 al acto rodeado rio. estado de conservacién argu- iy ;
de mucha CXPCCl'ﬂCI()n. : e e R T TR pequeia importancia con el cono-
Pantxo ta Peio habian presen- ° cimiento y el acuerdo del alcalde.
tado la vispera su nuevo trabajo. Con un presupuesto de 800.000
dgranle un kantaldi muy concu- ndamento: Sobrciiodo siccettinne pesetas y lodavia_ a la espera de re-
rrido, dentro de la segunda edici6n en cuenta que dicho local ha reci- cibir la subvencién municipal quc
deflassemanafCuliitalideAstiza: Bt TG T aderrnn . oo [ CIREE s G6 G Gl
rraga referente a l_a’ sidra. aceptacion municipal para la insta- la SFmana Cultural de Astigarraga
La pasada edicion tenfa por ob- it Ao o T, habia comenzado el lunes. 24 de

Astigar Elkartea considera. que
tales motivos no tienen demasiado

jetivo concreto, adem4s de sensibi- febrero, con diversas actividades de
lizar a la opinion publica en' torno Esta asociacion cultural apunta Bertso lkastaroa a cargo de Josu
al tema, lograr la instalacion del ahora hacia la residencia Azpiazu  Zelaia y que culminarfa el do-
Museo de la Sidra en Astigarraga, como espacio .adecuado para la  mingo, dia 2 de Marzo. con la
objetivo que no se ha cumplido por ubicacion de la Casa de Cultura de  inauguracién del monumentio.
el momento. La de este anio si ha  Astigarraga, dentro de la cual ten- La pelicula de Josetxo Uria, «Sa-
logrado ofrecer al pueblo de Asti- dria cabida el esperado Museo de  gardoa gure herria», y «Kalabaza
garraga lo que se habia planteado: = - la Sidra. triponizia» fueron proyectadas du-
Ese sencillo y sentido monumento’ - La sociedad ya ha presentado el rante la misma en medio de otras
a la sidra. proyecto. en el Ayuntamiento de  actividades como la plantacién de
- - El' Museo tendra que superar Donostia con la intencién de que manzanos. una charla sobre el ayer
inaugurado recien- otras dificultades antes de hacerse la casa pase a formar - parte del y el hoy de la sidra y el kantaldi ya
“ realidad, segun: afirma Astigar El- nuevo. Patronato de Casas de Cul- citado de Panixo ta Peio.
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Fomentar la plantacion de manzanos es la mejor
garantia para el futuro de la sidra

Hasta finales del siglo XIX la sidra sufrié fuertes cargas (ributarias,
cuya recaudacién corria a cargo de la Iglesia. Aquellos diezmos y pri-
micias suponian el 30% del beneficio que dejaba la sidra en el resto de
la peninsula, llegando hasta el 50% en el caso de Euskadi, donde siem-
pre ha sido una bebida de gran produccion e intenso consumo.

Esta fuerte carga impositiva fue llevando a los cosecheros de sidra,
generalmente poco amigos de tributar, a abandonar de forma paula-
tina la produccién de este producto dejando también de cultivar la
manzana para dedicarse a otras actividades menos gravadas por los
Impuestos.

Poniendo en practica desde hace cuatro aos algunas acertadas me-
didas, la Diputacién de Gipuzkoa intenta ahora promover la planta-
cion de nuevos manzanos para tratar de paliar el estado de abandono
en que ha llegado a encontrarse esta especie. La escasez de manzana
obliga cada afio a los sidreros a traerla desde Asturias, Galicia e in-
cluso de Normandia.

Con dichas subvenciones oficiales Y atendiendo a unos criterios
agronomicos concretos. ademas de ayudar a resolver la escasez, se in-
lentan recuperar las variedades de manzana propias del pais que tanta
calidad y amplitud tuvieron en el pasado.

Siempre que la plantacion se lleve a cabo en Gipuzkoa, las plantas
de manzano —como minimo en numero de 80— deben adquirirse a 350
pesetas/unidad en los viveros que la propia Diputacién posee en la
finca Zubieta, en Hondarribia, salvo que el agricultor realice sus pro-
pios injertos. Este importe es devuelto una vez comprobadas las plan-

taciones a subvencionar. También tienen Opcion a ampliar o a susti-
luir, con veinle manzanos como minimo para que puedan ser
subvencionados. aquellas Personas que ya posean éarboles plantados.

Los manzanales se estableceran en terrenos profundos que no se en-

charquen y en ningin caso debe enterrarse la zona del injerto. Para
poder recibir esta subvencion es obligatorio respetar la distancia de
plantacion entre drbol y arbol que debe ser de ocho metros para las
variedades injertadas sobre pie franco (procedente de semilla). En las
variedades injertadas sobre pie enano. este dato depende del sistema
de formacion escogido (copa. eje central. etc).

No debera pastar clase alguna de ganado. salvo que los arboles que-
den a cubierto de posibles dafios.

Durante los primeros anos después de llevar a cabo la plantacion de
un manzanal. es conveniente mantener debidamente escardado y sin
hierbas el suelo que rodea la planta en una superficie que aproximada-
mente corresponda a la ocupada por las rajces.

Dcnizo del seouimiento recomendable a cualquier ma

rCaT oS e COCS. s mo-Tas podas anuales de
mdantenimiento durante todo el periodo que dure su cultivo.

El manzanal necesita aportaciones de nitrogeno durante la prima-
vera-verano asi como de f6sforo y potasio durante el invierno. Espe-
cialmente en esta altima estacion del afio conviene que se realicen los
tratamientos fitosanitarios que sean precisos.

Actualmente la produccién de
manzana de sidra es muy inferior a
las necesidades. Toda la fruta que
esta industria sidrera demanda de-
biera producirse en nuestro suelo, no
debiendo ser necesario salir fuera
para adquirirla.

Hay algunos aspectos a tener en
cuenta al poner una plantacién. A la
hora de querer hacer una plantacién
se debe pensar que no siempre es
posible realizarla. Unas veces por ser
frutales delicados y que nuestro
clima impide su normal desarrollo y
otras porque el suelo o la situacion
del terreno lo impide. Seguidamente
se exponen los factores mas impor-
tantes:

Clima

El manzano requiere un clima
templado-himedo. Aunque es resis-
tente a los frios del invierno a partir

de la primayera, que es cuando flo-
rece conviene que tenga temperatu-
ras moderadamente elevadas. para
asegurar la floracion.

Las heladas tardias pueden provo-
car la pérdida de la cosecha. Por ello
hay que poner variedades que flo-
rezcan una vez que haya pasado el
peligro de heladas.

El viento puede ser una causa li-
mitante a la hora de hacer una plan-
tacion. Los dafios que pueden pro-
ducir, entre otros, son la caida de
flor, dificulta el vuelo de las abejas,
cafida de frutos antes de madurar,
rotura de ramas y deformaciones de
la copa o el retraso en el crecimiento
de brotes.

Para evitar estos dafios causados
por el viento se pueden buscar sitios
abrigados o poner barreras corta-
vientos: que pueden ser naturales

(setos, arboles, etc.) o artificiales

(mallas. cortavientos y otras).

El terreno

Cualquier terreno no es apto para
la plantacion de frutales. Bien por su
exposicion o por la calidad. Los te-
rrenos soleados son los que produ-
cen siempre los mejores frutos. La
insolacion es necesaria para la for-
macion de yemas. sobre todo en el
interior del 4rbol

La exposicion Sur-Este es la mas
apropiada por la iluminacion que re-
cibe. pues en las exposicones Norte
y Nor-Este son de temer ]os_ vientos
frios en la época de floracién. que
impiden la fecundacion de las flores.

La calidad del terreno en que se
va a realizar la plantacién es uno de
los factores decisivos en el éxito de
la misma. El manzano se adapta a la
mayoria de los suelos, pero prefiere
suelos profundos. sueltos. frescos,
siendo muy importante que no se es-
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Si se entierra demasiado la raiz. el manzano se asfixia.

Para rentabilizar mejor la cosecha, es preciso llevar a ca

-~

de la recogida, como lo vienen haciendo en Gran Bretaia.

bo las las plantaciones pensando en la inevitable mecanizacién

SIDRAS

ASTIAZARAN

Tfno.(943) 36.12.29,

LARRARTE
SAGARDOAK

C. Munagorri-Enea

B° Santiago-Mendi ASTIGARRAGA

Telf.: 555647




1986 martxoak 18,

o e

sagardoa / VII

e L)
asteartea %ln
tanque ¢l agua en ellos

En plantaciones de cierta impor-
ancia realizar un
Alisis previo del suelo, para cono-

¢s conveniente
a |
«r las condiciones de fertilidad y

:\‘nczn la misma en caso de alguna
« .m‘n‘\'u
Preparacion del terreno
El fin que se persigue es que las
raices del arbol encuentren un buen
medio para su desarrollo durante los
primeros anos

Este objetivo se puede lograr de
diversas maneras, teniendo en
cuenta el terreno, el marco de plan-
tacion, el sistema de formacion, la
disponibilidad de maquinaria, etc.

Para plantaciones intensivas y
antes de efectuar las labores de mu-
llido del suclo. ha de tenerse en
cuenta las operaciones. de nivelacion
v drenaje si fueran necesarnas.

En el caso del laboreo total del te-
rreno antes de realizar un aporte de
cal al suelo, es necesario hacer un
analisis de terra. Si el suelo es bas-
tante &cido. serd conveniente aportar
cal (o dolomita) y enterrarla. Esta
aportacion se realiza meses
antes de la plantacion.

Después de haber aportado los

tres

abonos y el estiercol, asi como la cal
si hubiera sido necesaria, se enterm-
ran éstos con un paso de arado de
vertedera

Sin laboreo

En las plantaciones tradicionales y
mds en nuestro suelo, nos encontra-
mos con- terrenos de apreciable pen-
diente en los cuales se desea implan-
tar drboles frutales, principalmente
manzanos para sidra, como cultivo
asociado con la pradera.

En este tpo de terrenos conviene
realizar las plantaciones, siempre
que sea posible, siguiendo las curvas
de nivel y dejando una amplia dis-
tancia de drbol a drbol, sobre todo si
se trata de variedades vigorosas. La
distanca debe estar comprendida
entre los 7 y 9 metros, dependiendo
del vigor de la variedad y del pa-
trén.

Senalando sobre el terreno el
lugar donde van a ir colocados los
arboles. se procede a efectuar los
hoyos destinados a recibir los plante-
les. Estos hoyos se abrirdn de uno a
dos meses antes de la plantacion,
con una profundidad de 60 a 80 cen-
timetros y con una anchura de un
metro.

Se romperan las parcdes y ¢l
fondo del hoyo para facilitar la
netracion de las rafees. Al hacer cl
hoyo hay que cchar aparte la ticrra
buena del suclo de la del subsuclo
(normalmente mds dura y amari-
llenta, arcillosa) para poner d dispo-
sicién, a la hora de plantar, la tierri
buena en contacto con las rafces.

La tierra del fondo (subsuclo) la
mezclaremos con ¢l abono mineral'y
¢l estiéreol bien hecho. Es impor-
tante que el estiéreol, esté bien
hecho, pues si es fresco quemard las
raices del arbol.

Por hoyo ccharemos, de 5 a 10
kilos de estiércol bien hechos, 200
gramos de superfosfato de cal (18%
riqueza) y 50 gramos de sulfato de
potasa (50% riqueza).

De no conseguir estos dos abonos
minerales se sustituirdn por 250
gramos de 0-14-7.

Esta técnica de no laboreo tam-
bién se puede llevar a cabo en suelos
bien trabajados y fértiles, de amplia
capa arable. Mercado de plantacion

La distancia entre drboles o marco
de plantacion depende de varios fac-
tores, como son: terreno, calidad-del
suelo, sistema de formacién de los
arboles. (ipo de patrén, vigor de la
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TRATAMIENTOS DEL MANZANO DE SIDRA

Estados vegetativos Enfermedades o plagas | Productos aconsejados |, 295'S Por 100 itros OBSERVACIONES
qu
:»““:\“’ a :s caida del | Enfermedades cripto- | Oxicloruro de cobre (1) 500 a 1.000 grs. Se procurard mojar bien todas las hojas,
S0 % de s ho@s Qanicas 0 tanto las que estan en el drbol como las
Quinolate 400 200 c.c del suelo.
+
Urea de 46% de nqueza 10 kgs. Urea cristalina con menos del 2% de
biurel.
Chancros, Moteado Oxicloruro de cobre (1) 1 kar. Tralamiento obligado.
+
Fonmas mvernandes de Oleofolidol 500-1.000 c. c.
insectos o Se indican como. dosis dos cantidades
Oleoparafene 2 a 3 litros distintas debiéndose emplear la mayor de
mfe\:.‘f de pulgon, aca- ellas cuando la yema esta menos abierta
ros eic J y la menor cuando estd mas abierta.
- ~- ] %
! ‘Moteado, Monilia Captan 85 r,,.1 T
o 3 - ROt o i -
{ Captosan R 300 grs. GZEAEG CRR, o
i ¥ =
: Bayleton 25 20 c.c. e
| o =
J Oudio Ultrasofril (Azufre-mojable) 700 grs”
|
! Pulgones, Hoplocampa. Zolone 200 ars. A
minadares de hojas o s vy .
? Folition T S _La lucha inseclicida es opcional.
| . :
Pileian 60'E: PEo :Zu‘or?a' mas que en presencia de pa-
2 3
Arana Roja Peropal 100-125 grs:
Moteado, Monilia Captan 85 150 ars. Tratamiento obligado.
& S
3 k Captosan R 300 grs. 5
\ 2
)
FEIN = — =
q e Carpocapsa. minadores Zolone PM 300 grs La lucha insecticida es opcional.
de hoj@
% N‘ornalav mas que en presencia de pa-
= S s Folition 100-150 c c. CEIS

Noz. Los

casas

a las sit
Oleoparafene. Captosan R. Zolone, Ultrasofril. Plictran 60 F, son de la casa CONDOR.

Oleciolidol. Captan 85, Folition. Bayleton 25 Feropal, son de la casa BAYER.

Quinolate 400, es de la casa ARGCS Eslos p

(1) El oxicloruro de cobre se conoce con los nombres comerciales de

se en las y

Cupravil (BAYER)

Viricobre 50 (CONDOR)

Sidras
OYARBIDE

SEBASTIAN ZABALEGUI

Teléfono: 55 31 99

ASTIGARRAGA

variedad, etedtera

I:n ¢l caso del manzano sobre pie
(ranco ¢l sistema mas utilizado es ¢l
viso o copa, colocados a distancias
de 8x8 metros a 10x10 metros.

Cuando sc utilizan patrones clonu-
les (emanizantes), las distancias
entre plantas disminuyen, pues el
vigor del pic es menor.

Lua plantacion puede hacerse
desde la cafda de la hoja en otono
(noviembre) hasta que las yemas
empiczan a brotar en  primavera
(marzo), es decir, cuando la vegeta-
cion esta en reposo.

En nucstro suelo, por ¢l clima llu-
vioso y tierras arcillosas propensas a
encharcarse. se recomienda plantar
de cara a la primavera (febrero).
Apertura de hoyos Conviene efec-
tuar con antelacion a recibir las
plantas.

Si se ha labrado el terreno no es
necesario que los hoyos scan muy
grandes. Una profundidad de 40 (o)
50 centimetros y una anchura de 60
a 80 centimetros es suficiente. Reci-
bir los arboles Lo normal es reci-
bir los arboles directamente del vi-
vero en buenas condiciones.
procediendo a la plantacién si las
condiciones del terreno y clima son

bucnus
Si por alguna razon csto no fuera
posible (terreno mojado, helada
célera), hay que
bucnas condiciones vy

conservarlo

‘MIV A 1l
conviene abrir unas Zanja
terrar los 4rboles, colocandolos
derechos y sueltos. Seguidamente s¢
lélp;m con tierra las rafces y se ricga
abundantemente

Antes de colocar las plantas en los
hoyos se recortaran ligeramente las
raices, sobre todo las que estén es-
tropeadas.

Después d¢ haber roto las paredes
y el fondo del hoyo. se rellena el
mismo con tierra fina o con tierra de
las capas superficiales.

El 4rbol s¢ coloca de forma que
las raices queden bien exiendidas. Es
muy importanie que el injerto no
quede enterrado. Una vez terminado’
de cubrir el hoyo con tierra, si se
dispone de agua es convenienie
regar.

Tratandose de arboles de un ano
de injerto, es conveniente despuntar-
los por encima de una yema bien
formada y procurando que queden a
la misma altura. El corte se dara en
bisel, en sentido confrario a donde
se encuentre la yema.

para en
bier

=

et

La mecanizacion de todos los procesos en

la: producion de la sidra. es objetivo

a conseguir por un sector economico que se estd consolidando. como ocurre en

otros paises.

RAMON ZABALA

SEGERDOX

Caserio Garagarza
Telf. 69 07 74.

SIDRAS
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Es una asociacion de profesionales
elaboradores de sidra natural, cuya
Gnica meta es luchar por la mejora
‘constante de la calidad ¢ imagen del
producto que con tanto carino ela-
boran.

Los socios fundadores de esta
agrupacion son las siguientes
marcas: Zapiain, Zelaia, Gurutzeta,
Borda y Mina.

Se constituy6 en el mes de agosto
de 1985, comenzando en aquella
¢época su andadura a todos los efec-
tos. La sede de la asociacion, como
es natural. estd situada en la capital
de la sidra, rraga, en la calle
Errekatxo, 26, bajo.

Dentro de la citada asociacion se
encuentran cosecheros de las mas di-
versas capacidades de elaboracion,
desde los que se pueden considerar

entre los mayores productores, hasta

. lo que se encuentran dentro de los
de menor capacidad, siendo el deno-
minador comun a todos ellos, el
amor a la sidra natural y a su futuro
(entorno). desde la materia prima, la
manzana, hasta el producto acabado.

Todos sus miembros estian plena-
mente identificados con la agrupa-
cion =n aquellos temas que son de
interes comun, para ellos y para la
sidra natural, pero mantienen una
total independencia en otros, que les
permite observar una identidad pro-
pia dentro de la solidaridad en el
grupo.

Las compras de productos de uso
comun. las realiza Taldea de
acuerdo con programaciones elabo-
radas previamente por todos sus
miembros. después se distribuyen
entre ellos de forma solidaria: tra-
tando de sauisfacer las necesidades
mas perentoreas de cada uno, aun-
que ésto no siempre coincida con la
programacion previa.

Otras acciones realizadas de forma
solidaria. son todas las enfocadas a
mejorar la imagen de la sidra natu-
ral.

Taldea sagardoegileak

lles, como orientacibn mas o menos
soleada,

El funcionamicento de la asocia-
cion estd regulado por unos estatu-
tos, cuyas normas son de obligado
cumplimiento para todos sus miem-
bros. El objetivo primordial de estos
estatutos es coordinar el trabajo de
sus asociados para que siempre se
realice en favor de una mejor ima-
gen del producto que elaboran. Para
ello se han marcado una serie de ca-
minos a seguir como son:

a) Una observacion lo méas minu-
ciosa posible de las principales ca-
racteristicas de las distintas varieda-
des de manzana, teniendo en cuenta
siempre la zona donde se ha desa-
rrollado su cultivo para ver la in-
fluencia que ejercen algunos deta-

frondosidad del terreno,
6n del mismo, y en general
s aspectos que pueden tener
alguna influencia en la calidad
media del fruto independientemente
de su variedad.

b) Conocidas las caracteristicas de
la manzana, establecer las mezclas
en las proporciones mas adecuadas
para conseguir una calidad media en
la sidra natural elaborada.

c) Seguimiento de los cambios
producidos en el mosto, a lo largo
del tiempo que dura su transforma-
cion en sidra. «

d) Potenciar al maximo entre los
baserritarras la idea de que al efec-

tuar las plantaciones de manzana, se
considere no solamente el aspecto
cantidad al elegir la variedad, sino
también el concepto calidad, tenién-
dose en cuenta para compensar la
diferencia de produccion, una mejor
valoracion economica del fruto de
las variedades de menor produccion
y mejor calidad.

¢) Mantener un contacto constante
con los baserritarras, por ser ellos las
bases esenciales del porvenir de la
sidra.

f) Mantener estrechos lazos de en-
tendimiento con los organismos ofi-
ciales de la Administracion que ten-
gan alguna relacion con el entorno
de la sidra natural.

e
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TELEF. 55 56 57
ASTIGARRAGA

TELEF. 55 58 51
HERNANI

Saluda a los aficionados
a la buena sidra
animandoles a consumir
nuestra saludable
sidra natural
que podran encontrar
en los mejores
establecimientos
de nuestra tierra

TELEF. 55 22 42
ASTIGARRAGA

g) Establecer y mantener una poli-
tica de precios para la compra de
manzana del pais, que sean intere-
santes para el productor con inde-
pendencia de la cantidad de man-
zana cosechada. Pretendiendo evitar
con ello el desianimo que significa,
que después de la alegria natural
que produce una buena cosecha, no
se le pueda obtener la rentabilidad
debida porque los precios son bajos.

h) Fomentar, en general, toda ac-
cion encaminada a favorecer la re-
poblacién de manzanos en el pais de
una forma ordenada, € interesante
para quien la realiza, ofreciendo
para ello una colaboracién desinte-
resada, en todos aquellos aspectos,
principalmente técnicos que estén
dentro de las posibilidades de Tal-
dea.

La compra de manzana la realiza
Taldea para todos sus socios de
forma unificada. estableciendo
contacto directo con el productor al
que se alecciona sobre algunos as-
pectos que obligatoriamente deben
ser tenidos en cuenta en la entrega
del fruto, principalmente en cuanto
a variedades que no deben existir,
limpieza del mismo, ausencia de po-
dridas, y otros detalles que puedan
influir en la calidad del producto
obtenido.

Con el fin de mejorar todo lo po-
sible los lazos de colaboracién con
los baserritarras proveedores de la
asociacion, el dia de Santo Tomas se
celebr6 una comida de hermandad a
la que fueron invitados todos ellos,
invitandose también a representantes
de la Diputacién Foral de Guiptiz-
coa y del Gobierno auténomo. Se
aproveché la circunstancia, ademas
de para favorecer un mas estrecho
contacto entre todos los participan-
tes, para que los representantes de la
Administracion explicaran a todos
los concursantes las ayudas que ésta
concede tanto de cardcter lécnico

TALDEA,
sagardoegileak

Hitz hauen bidez
gure lagun guztiei
agur bero bat
bidaltzen diegu
eta era berean adierazi
gure sagardo berria
boteiletan sartu eta
herrietan zehar
zabaltzen ari garela
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