SABADO

N ano mds, al grito ae
‘mojon’ miles de personas
degustardn unos 250.000 litros
de sidra en los alrededor de 65
sidrerias existentes en
Guipuzcoa. Esta cantidad solo
supone un 5% de la produccion
total de sidra en la provincia,
que es de cinco millones de litros.

ANTTON IPARRAGUIRRE

| a tradicional degustacion que se realiza en
Nochebuena y Nochevieja en una decena
de sidrerias de la provincia con el fin de
comprobar la calidad de la sidra nueva de-
mostré que ésta es de una calidad «muy
aceptable», segiin palabras del presidente
de la Asociacion de Cosecheros de Sidra
Natural, José Maria Inzar. Ahora, aunque
alpunas sidrerias han abierto ya sus puer-
tas, la mayoria iniciaran la temporada entre
los dias 17 y 21 de este mes
La produccion de sidra este ano también
se sitiia en alrededor de cinco millones de
littos. Segun Irizar, «es una cantidad que
esta estancada desde hace unos tres anos,
debido a que es-el consumo que hay». Un
5% se consume -directamente en las sidre-
rias. en lo gque se conoce como ‘Lxotxetk

o

prm'jt_-’nr del termino (xotx, que en casle-
llano significa «tapén de cuba, espiche de
las barricass. Mds de tres millones de litros
_de sidra se embotellan y se venden a parti-
culares, comercios y establecimientos hos-
teleros. Y 1o que mucha gente ignora es
gue una importante cantidad, mas o menos
1.200.000 litros, termina en empresas que
elaboran vinagre.

El presidente de los sidreros senala que
«i, en el espitxe anda mucha gente, se ve
mucho movimiento y parece que da dinero,
pero no nos damos cuenta de la cantidad
de sidra que se pierde-

Este ano el precio de la botella de sidra
sube un duro v queda establecido en 105
en sidreria y 110 entregada (a comercios,
bares, restaurantes, etcétera), mas el IVA
El espitxe es 500 pesetas, el mismo precio
qgue €l ano pasado. Desde la sidreria Petni-
tegui, de Astirraga, se afirma que la mejor
época para comprar sidra embotellada es
de fin de marzo a mediados de mayo.

A la pregunta de si las sidrerias temen
también al fantasma de la crisis economica,
Irizar sefiala que «como todo el mundo. Pe-
ro, no vamos a ponemos de miedo antes de
abrir. No cabe duda de que a las sidrerias
venia hace tres o dos anos mucha mas gen-
te que ahora.

Polémica con hosteleros

Por otra parte, un ano mas continGa la po-
lémica entre los hosteleros y las sidrerias, al
acusar los primeros a los segundos de com-
petencia ilegal Incluso hay sidrerias que di-
cen en su publicidad «con todas las de la
ley». Sobre este tema, Irizar asegura que
«estd todo muy aclarado, y con Hosteleria
se estan dando los pasos oportunos para
zanjar €l asunto-. Por su parte, Julidn Gari-
cano, gerente de la Asociacibn de Empre-
sas de Hosteleria de Guiptizcoa, manifiesta
que «queremos dejar claro gue no tenemos
nada en contra de las sidrerias, nos da lo
MISIMOo §1 esto ocurriera con un restaurante
ilegal. Estamos en contra de la Administra-
cion por su pasividad, al permitir que en
Ui PridYes e Beberid Sef et mish"para

edan’ (catar, degustar, saborear, paladear
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El ambiente tipico de las sidrerias vuelve a vivirse una vez mas a partir del presente mes de enero./Us0O/

todos a algunos les aplican unas normas y a
otros no». Anade que Osakidetza y la Dele-
gacion de Trabajo nos han anunciado que
se van a producir inspecciones en las sidre-
rias. Posiblemente, acudiremos a algunas
sidrerias para ver si estan cumpliendo los
mismos requisitos que nosotros, y en fun-
cion de lo que ocurra tendremos que de-
nunciar a algunas de ellas, ya individual-
mente. Por ejemplo, si voy a cenar a una si-
dreria y al final de la cena no me dan la
factura sino s6lo una hoja de cuaderno con
una cifra tendré que denunciarlo. Natural-
mente seria una medida limite», ks curioso
que el primer impuesto en cuanto alcoho-
les que cobr6 la Diputacion Foral de Gui-
puzcoa fue a la sidra.

Sin embargo, polémicas aparte, ya ha co-
menzado el ritual de la apertura de las ku-
pelas al grito de ‘mojén’. En los origenes al
pronunciarse este término la gente dejaba
de comer, introducia el tenedor con un pe-
dazo de pan en la cazuela o fuente (no se
utilizaban platos) y se iba a beber la sidra
de la kupela. Aunque Irizar dice que a €l le
gusta mas la expresion ‘eran zaun' (beba-
mos)». Por tanto, bebamos sf ese néctar de
la manzana acompanado del tradicional
menu de tortilla de bacalao, merluza, chu-
leta, nueces y membrillo; y buen provecho.

El secreto de la sidra

[l presidente de los sidreros guipuzcoa-
nos, José Maria Irizar, afirma que «el se-
creto de una buena sidra esta en la
manzana». En palabras del endlogo Do-
mingo Arina «una buena sidra tiene que
tener color claro, ‘pajizo vivo '; aroma
afrutado; sabor que llene la boca, pero
sin que destaque ninguno de los ele-
mentos; mas chispeante que burbu-
jeante; y con unos seis grados de alco-
hol. Se debe guardar en un lugar con
poca luz y a una temperatura de 10 gra-
dos y se debe servir la dosis que se bebe
de un trago y a una temperatura mas
fresca que fria».

El presidente de los sidreros y el end-
logo confirman que esta temporada la
calidad de la manzana ha sido muy bue-
na y en la provincia ha abundando sobre
todo en el Goierri. En Guipizcoa se han
recogido alrededor de 1.500.000 kilos de
manzana, con los que se ha elaborado el
30% de la produccién total de sidra, el
resto ha sido importado de Galicia, Viz-
caya (zonas de Gernika, Markina y Ca-

rranza, sobre todo) y Normandia.

Para una botella de sidra se necesitan
de 1.000 a 1.050 gramos de manzana, y
como afirma Irizar «solo un kilo de man-
zana te puede suponer ya unas cin-
cuenta pesetas, antes de elaborar la si-
dra; y si vendes la botella a cien... kEx-
plica que este ano el precio de un kilo a
pie del manzanal ha sido de 26 pesetas,
al que hay que anadir 8 pesetas por kilo
que se paga por el ‘plus de escasia’ y el
[VA. A esto hay que anadir el transporte
a la sidreria, la seleccion de la manzana,
y las seis pesetas que cuesta el corcho.

Por otra parte, la recogida de manza-
nas para venderlas a las sidrerias ha sido
en los tltimos meses del ano una activi-
dad importante en muchos caserios.
Aunque como afirma Balentin Gabilon-
do, presidente del sindicato EHNE-Gui-
puzcoa, «de la manzana no vive nadie,
sino que se trata mas que nada de un
complemento para el baserritarra». Re-
conoce que cada vez se plantan mas
manzanos.
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