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Bere lhnrﬂuarn mlfz:lina baserrietako
zereginetan zentatzen da, baina jarauntsi
du bere arbasoengandik ugnrdu-a
egiteko tradizioa ata artea ere, eta, bere
produzkioa oso eskasa den arrean, inoiz
ere ez ditu tenore honetan bere kupelak

hutul i‘-ﬂilkltnn. Orain m uﬁa ditu eta
utxien nahiko lukeena da borc bizitzari
!’ bat ematea. «Baina orain berrogei urte
zango banitu -diosku- utzi e Ingo nituzte
baserriko lanak, 0oso nekosoa
hauek, eta sa ardoglntzarl emango
nintzaioke buru belarrin. Sagardotegien
munduak azken berrogeitamar urte
hauetan izan dituen gorabeheren testigu
dugu Jose. Aitortzen du orain modan

oela eta saga rﬂo ilumz-ko epoka
i:t?o arri bamm ﬂﬂll garela. Eta

Inmnun du nola, gezurra badirudi ere,
gorlk ogoratzen duen uztarik onena,

1944e on, oso hestu eta larri ibili zen :.
irteera komertzial duin bat lortzeko, izan
ere gerraostea ez bait zan arairik

aproposena lagun-giro stronomiko on
bat eskatzen duen ada bat
kontsumitzeko.

bait dira

José Altuna: «La sidra que antiguamente salia
buena superaba en calidad a la mejor de ahora»

En opinién de uno de los ultimos sidreros artesanos de Guiplzcoa, la mejor cosecha de los Gltimos sesenta

anos, la de 1944, apenas tuvo salida porque la posguerra convirtio a la sidra en un articulo de ujo

Jose Altuna, del caserio Galarraga de Urnieta, tiene 64 aios y
Como roza la edad de jubilacion no le apetece embarcarse en
aventuras industriales. Pero confiesa que si tuviera veinte anos
menos no dudaria en dar un giro a su vida. Venderia las vacas.
Compraria tecnologia punta. Convertiria su mejor aficion en un
medio de vida. De baserritarra, se convertiria en sidrero. Aunque
Su actividad principal es la de cualquier baserritarra, o sea, la
ganaderia y la agricultura, José Altuna nunca ha dejado de
gLasborar la sidra tal y como se lo habian ensefado sus antepasa-

Ha sido testigo de excepcion
de los altibajos y de las vicisitu-
des gue han sacudido al mundo
de la sidra en los Gltimos sesenta
anos. «;La calidad? Antes habia
cosechas buenas y cosechas ma-
las; pero la sidra que salia buena
Superaba a la mejor de ahorav.

~Jose Altuna siempre ha tenido
sidra en sus kupelas, aungue fue-

z0 a apreciarse en las sidrerias.
Se pusieron de moda rapidamen-
te y no tardé en surgir la tortilla
de bacalao y el chuleton como
condimentos ideales para una tar-
de de sidreria. Por lo menos, Jose
Altuna no recuerda que la tortilla
de bacalao en las sidrerias sea
anterior a los anos sesenta, o los
ultimos cincuenta. «No, no; no
hablia costumbre; solo sardina vie-

ra para consumo familiar. Y re-
cuerda con un gesto de tristeza
que la mejor cosecha que ha
conocido fue la del ano 44. Pero,
paradojas de los tiempos, la me-
jor cosecha a duras penas -y a
bajo precio— tuvo salida. No olvi-
demos gue en el ano 44 campaba
a sus anchas el fantasma del
hambre. Era la posguerra. Y la
sidra nunca se utilizé para beber
sola, sino para regar buenas vian-
das, cuanto mas suculentas, me-
jor. Asi que la mejor cosecha gque
recuerda José se tuvo que desti-
nar en buena parte para consumo
domeéstico. tAquellos anos fueron
malos para todos -recuerda José
Altuna—-; habia hambre y la sidra
,' era un lujo; incluso hubo una
| época en la que se llego a venderl
| para ixikitear. Antes de la gue-
rra, dice, la diversion principal de
| los baserritarras de la zona de
i Urnieta, Hernani y Andoain se
* localizaba en las sidrerias. Ento-
| ces se servia la sidra en jarras y

acompanaba a otro tipo de «man-
ﬂesn diferentes a los de ahora.
Elﬂonces se comia generalmente

esardinas viejas» (arengues) Y

.castan.as.

:1? El hambre de la posguerra no

| solo deparo el desinterés general
| por la sidra, sino que la escasa
| demanda cambi6 radicalmente |2

m*htuﬂ de los baserritarras, quie-
| nes emplearon las tierras en las
| gue antes brotaban generosos
zanos en otras plantaciones
| de mayor provecho en aquellas

ﬁrcuns!anmas Y asi fue como
| desaparecio la rica variedad de

Wﬁ que en Guupuzcoa pro-
ducia tan buena sidra. «Teniamos

e

'buﬂla sidra porgue habia mucha
ad de manzanas; podiamos
| ";__j'_ﬂgue las mejores tierras

::_ a .,a ﬁm ﬂs ala plantaCIén
s, Todo eso se per-
| C jas pocas clases de

5 que nos quedé era

ja, huevos cocidos y castanas. las
castanas era un buen alimento y
, ademas, no precisa pan.

La sidra vive ahora un buen
momento, senala Altuna, mien-
tras mira a sus cupelas y a su
lagar, «posiblemente el mas anti-

guo de Guiptizcoar, dice con cier:
to orgullo. «Tiene mas de cien

anos; es el que sigo utilizando
para hacer la sidra». Pero cuando

lo compro José, hace ya 32 anos,
fue todo un adelanto para su

casa. Su padre y su abuelo toda-
via aplastaban la manzana a gol-

pe de «pisoiak». La prensa del
lagar y una pequefa cadena em-
botelladora son las unicas nove-
dades que ha introducido Altuna

R

José Altuna, junto al lagar que podria ser el mas antiguo de Guipuzcoa.

cree que en la evolucion industrial

de la sidra quepa ya la picaresca

riado el proceso de elaboracion, d€ 0s antiguos artesanos, que
ganaban cantidad a base de

Es, por tanto, uno de los ultimos e atiian
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bebedor para distinguir la sidra

o ahia' D soreleeario” Uik ea do/mt il [eerioRo
mportar manzanas. .a Diputa: lado, es q1f|C|l encontraf fabrican- -

, I N ' tes de «zizarra», esa sidra dulce
clogece aciencD ey que salia de la primera manzana.
jo —dice- en la labor de recuperar Y piensa José Altuna que fue
las plantaciones deé manzanos. n5 gran idea dotar a la sidra de
Ahora tenemos ya dieciseis varie- 55 photella caracteristica. «Me pa-
dades de manzanas, pero dentro  rece estupendo. Cada bebida ha
de diez afos habra treinta. O sea, dg tener su embase: y la sidra, el
como antes de la guerra. Y no SUyo». 3

para fabricar la sidra. Salvo estas
dos excepciones, apenas ha va-
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