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INCUENTA y cuatro .cosecheros de sidra hay Guipt

RS X en pzcoa que producirén en total
poco mas de dos miliones y medio de litros en la presente campaiia. Estos datos

ectuadas en cada
;nde se encuventran.
Anzlizando estos
ros, que es la

lzcicnos, a los que ha tenido acceso =Umidadw, vienen
b Fal

er

s dalos hos encontramos

méxima de toda relacién, a fos
ss. Por ctra parte, de las veinti o
5 la produccion de sidra, Astigarrega

por cada

dados por las declaraciones
las I £

ORY:

con

que las declaraciones van de 280.000
1.000 litros que presentan varios case-

p va en cabeza con trece cosecheros,
.wnsm.yummemumlw.va‘en\mm.lodaslmdqm

en las que se concen-
siguiéndole

Sin embargo, estos datos no pueden dej

0 n

un soic

pasado dia 20 y que ain tendra una contimuecion.
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DUARDO ALBERRO

(Hémum’)

d!s)onen de 115.000 Htros,

psro represents unos 85.000.
menos que la cempafia ante-
rior, Disponen de un total de
20 cubas con una cabida
media e 9.000 Htros -ceda

una.

—pero han guedado ve-
rigs vacios. He preferido asi
porgue Iz calidad de la man-
2ana no ofrecia garantias de
una buena sidra. En Euskadl

esta fal la pa-
ra sidra e Incluso se obser-
vz menos confianza hacia

provi
dedigadosnlasldraque i

1

ella por parte de los cashe-

108,

- i en Guiplzcoa estd

faltondo la manzana, ;don-
de 1a adquieren?

—1a poca gue va quedan-

do en nuestra provincia la

en A Ur-

nieta y Hernani, Ppor _eso
obtenemos gran calidad en

a
supera los dos millones de
5 en todo su conjunto nuestra

Hoy continuamos con la serle de reportajes

incia,

__tros en total.
i o

do, se conservan algunos de
aquellos vieJos toneles.
Aquella vieja tradicién fa-
millor se ha Ido incrémen-
tando con los ofios y hoy tle-
nen en sus enormes bodegas
sels fenomenales cubas con
capacidad para 33.000 litros
de sidra coda una; 22 barri-
oos con 15.000 litros de co-
bida cada una y otras 10 en
fas qus cabrén unos 25.000 -
Como puede

W D

ones y medio de litros que se pr
sumidos anualmente en Guipizcoa

dreros, con un margen més
desahogado.

Respecto a la sidra de es-
e afio coinclde plenamente
con sus colegas: mejor Si-
dra que el afio pasado y con
una grcdudcién que va
fos sels grados a fos eels
y medio. La monzana la com-
praron fntegramente en Go-
licla, en Betanzos, en El Fe-
rrol y en la provincia de Lu-
go. Nodo de Asturios ni de

AL

mer Iug;r y tamblién campeo-
nes locales en Hemanl. i

“-Eduardo’ Alberro explica -

ehora como consigue tan
buena calidad.

‘—En primer. Iuéar ‘com-

- prando la mejor fruta. Aun- .

que hay poca, Gulplizcoa si-
gue siendo la tierra que d2
mejores manhzanas para la

sidra, Pero como no es Su-

ficiente la cosecha, nos ve-
mos obligados a conseguir-
la en ofros lugares. Luego,
en los toneles; estéa la habi-

lided de mezclar la gulpuz- -

coana con la gallega y Gs-

- turlana para consegulr el

mejor producto,

La sidreria de Eduardo Al-
berro, en Hernanl, mentiene
las caracteristices de
caserios e la antigus usan-
za. Y sus sidras, por los 1ro-

~ feos obtenidos, son bien co-

moianlo:‘d'm.y np idas en todo (
* patos, Como Ja cosecha no - . L i
f, emos . ° e
o e e s,  NICOLAS ROSARIO
tos de Galicia y Asturias. ZAPIAIN
Entre los especialistas de . (Astigarraga) -

la sidra es bien conocido el
riombre de Albero por los
distintos trofeos que ha con-
seguido con sus productos-
- —Pues si, en los ditimos
ahos hemos guedado dos
veces campeones de Guipfiz-
coa con nuestza sidra, ‘en
1973 en San Sebastién y en
4977 en Hernani, y otros dos
afios, hemos obtenido e] se-

- Es posible que fa sidreria
Zoploin de Astigarragao sed
jo més antigua de los gue.
hoy subsisten, de todo Gui-
plzcoa. Su propietario, gue
mantiene ta tradicién de sus

pcsazZos. nos maonlfiesta
que posee un documento en
el que consta que hacia el
afio 1600 ya existia ¢l en-
tonces denominado caserfo
«Errealdes dedicadp a la elo-

que se
€n Ergobia quedamos en pri-

boracién y venta de sidres.
E incluso hoy, como recuer-

log °

]

ap! pacidad de
sidra en toda eu produccién
seria fabulosa. t
—Pero como hubo poca co-
secha de manzana —nos di-
ce Rosarlo’ Zaplain— no he-

" mos llegado nl a la mitad de

—En nuestra provincia tan
apenas hay manzana para sl-
dra. Entre el clima, que esté
camblando y ls hace mucho
dafio los Inviernos suaves

lo que pod p 3
Porque ademés de las ba-
fricas citadas anteriormente,
tienen también cuatro tolcres
(prensgs), muy distintos 'al
sistema’clésico de aquf, no-
tablemente mejorados; tanto

que y que los j6-
venes ya no se preocupan
de contipuar la labor de los
padres en la_atencién de los
rboles, estamos dejando
morir un producto tan clési-

. co de Guiptizcoa. Ese sabor
lat. de

en el corte de la
romo en ‘su labor de prenso-
do y obtencién del liquido
que se convertiré en sidra. Y
para agllizar lo - distribucién
del producto en sus corres- -

" pondientes botellas, tiene una

cmplia planta embotelladora

de acero inoxidable. '
—A pesar de nuestros: es-

“yerzos estd siendo muy.di-

ricil organizar la distribucién

e l:: sidra. darle el méximo -

casi ests desapareciendo, co-
mo lo txajeka y la gueza-
mina, serd dificll que lo re
cuperemos. Con esas mez-
clas se conseguion unos ti-
pos de sidra que fueron los
_que le dieron foma a nuestra
tipica bebida. g

. Posomos € Un tema que
todavia no habiomos desa-
rroliado. Los tipos de made-
ra que ss utilizan- pora la
cor 6n ‘de s -barrikas

r para:
una comerclalizacién de tipo
Industrial. s lo Gnlca'sallda
para lograr darle una renta-

' bllidad interesante, pues si

las cosas siguen como hasta

ahora, es posible quaicon el

tiempo se plerda’lo que he-

mos conseguido a través de |

pasadas generaciones. Qui-
z& ohora, con el nuevo pre-

.cio de la sidra. se anime la -

situacién porque ya podemos
trabajar todos, casheros y si

.que contienen lg sidra.
—En las maderas actuales.
predomina el castafio. Antes

*casl todas ‘se hacian con ro-
bfe y acacla. En cuanto @ su -
duraci6n, en reclidad es co- -

sl ilimftada. En nuestras bo-

guos.

Nicolds Rosario Zapiain nos
da ya para terminar,-fo pro-

degas todavia utflizamos ‘al- -
- gunas de tiempos muy anti-

Por su amplia experiencla. ;
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La degustacion de

porcion de la sidrg que se
obtiene con ta-manzana. .
—Por lo general viene a
¢+ ser del uno por sewenta O
seg, por un kilo de manzana
se viene a oblener unos se-
tenta centiiltros de sidra, es-
casamente la cabida de una
clasica botella.

. La conversacién continda
entre pruebas de sidra. Y co-
mo dato curioso nos dice que

ducen
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las nuevas sidras por los especialis-
tas, es todo un rito. :

en tiempos remotos mezcia-

_ban g sidra con agua en las

kupelas y de ahi salié ia cé&-

. lebre ‘epitarra», esa sidra ge

calidad inferior que e Gcos-
tumbraba a dar @ oS «mo
rrolake, costumbre gue afor-

- unodaments, yd -desapare-

ci6.
José Luis TUDURI
Fotos: BASTERRETCHE
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