6

B SE INICIA LA TEMPORADA DE LAS SIDRERIAS

Navarra
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JESUS IRIBARREN. Pamplona

| bacalao no falta en la
E mesa, pero no se trata
de la famosa ruta del
bakalao, sino mas bien de un
ruta de la sidra mucho mas
nutritiva y autoctona. El pisto-
letazo de salida para la tempo-
rada -al grito de “jmojon!"ya

La ‘ruta de la sidra’ llega
esta semana a Navarra

El viernes se inauguraran de forma oficial una sidreria en

El frio de estos dias ha retra-
sado algo la fermentacion. Tam-
bién hemos tratado de unificar
los precios 400 pesetas por la
sidrae intentaremos realizar
una labor conjunta en este cam-
po”, comenta. De todas formas,
su fin comercial ultimo es ven-
der sidra embotellada -a un pre-
cio de unas 100 o 110 pese-
tascon el nombre de Larraldea

estd dado. La mayor parte del  Lekaroz y otra en Beruete, las dos con producciones propias

centenar largo de las sidrerias _ _ _ - _
guipuzcoanas y vizcainas abrie- (Con la proxima inauguracion de dos mas, es en Murchante donde se fabrican

S Pietljﬂ:j a lérfﬂf-‘lipios de  sidrerias en Lekaroz y Beruete, la Comu-__ artesanalmente gran parte de las kupelas
o N Iraes T =579 5% nidad Foral entrard en esa peculiar ruta  que se utilizan en estos auténticos tem-

na, Navarra se incorporara a : _,
1 formada por el centenar largo de sagar- plos de Ia sidra que cada ano se abren

esta ruta del rxotx o de la cata . _ S : T , :
de la sidra, que se mantendra dotegis de Gujpuzcoa y Vizcaya. Ade- al publico desde enero hasta abril.

viva_hasta abril. Durante estos
tres meses, los productores de
sidra pinchan las grandes cubas
de madera o kupelas para des-
gustar el mosto de manzana ya
fermentado. El proposito final
es que los posibles compradores
caten el producto para que lue-
go lo adquieran en grandes can-
tidades una vez embotellado.
Sin embargo, la moda ha inver-
tido el proceso y se ha impuesto
el acudir al fxofx como un acto
social y gastronomico. En ese
trajin de la cuba a la mesa, taco
de chuleton por aqui y trago
de sidra por alla, el ambiente
se va caldeando, las conversa-
ciones se animan y se estrechan
lazos de amistad. Realmente, el
ambiente de una sidreria es
especial y no es extrano que
se haya convertido en una prac-
tica muy extendida. Y esta
moda ha llegado a Navarra a
traves de los valles del Baztan.
Larraun y Basaburua. La zona
de Tolosa y Astigarraga, ver-
darero epicentro de las sagar-
dolegi, tampoco esta tan lejos
de Pamplona y muchos colec-
tivos como penas, euskaltegis,
etc., organizan cada ano excur-

a particulares y sociedades gas-
tronomicas e incluso lanzar al
mercado barriles de 50 litros
para servir sidra con el sistema
.de cana en los bares. No hay
que olvidar que en el rxotx se
bebe por termino general el 5
por ciento de la cosecha y el
otro 95 por ciento se embotella.

RECUPERAR LA TRADICION

Sin embargo, al margen de
los beneficios economicos, a
estos dos empresarios les une
una motivacion casi cultural:
recuperar la tradicion de la
sidra en Navarra, donde el vino
tiene su reino. Jesus Angel Gar-
cia explica como
en el valle del
Baztan se han
encontrado varie-
dades de manza-
no semejantes a
las que se cultivan
en Guipuzcoa,
aunque con nom-
bres diferentes.
Algunas de ellas
son la Etztitxurri,
Mizpt Sagar, Ama
Sagar y Boskantoi
y exislen oiras de
las que se desco-
noce su denomi-
nacion. “Suelen
tener un color
mas oscuro -qui-
za por al altitud-,
pero son las mis-

plan de sidreria acompanando
la cata con otros productos de
la zona como el queso, etc...
“Hemos hablado con Angel, el
de la sidreria de Beruete, para
hacer una apertura conjunta el
roximo viernes cuatro de
ebrero, ya que estamos espe-
rando a terminar las obras y
a que la sidra esté en su punto.

mes de noviembre a la elabo-
racion de la sidra —-asesorados
por el enologo Domingo Hari-
na- se muestran orgullosos de
que sus ocho kupelas contengan
30.000 litros (el rendimiento de
la manzana ha sido del 70 por
ciento) listos para ser catados
mas tarde, embotellados.
“Pensamos abnir al publico en

2.000 manzanos y la construc-
cion de la bodega y la sidreria.
Han tratado de recuperar las
variedades del Baztan mediante
injertos, porque en el fondo de _
su empresa esta que la tradicion
de la sidra vuelva al Baztan,
segin explica Jesis Angel
Garcia. y,
Después de dedicarse todo el

siones en autobus a estos tem- mas , anade
plos de la sidra. Por unas 2.500 Jesus Angel.

pesetas, cualguiera puede En algunos
comer tortilla de bacalao, chu- caserios de los

valles del Baztan.

“leton asado, nueces... y beber
y Basaburua aun

toda la sidra que quiera o que |

pueda pervive la cos-
tumbre de elabo-
APERTURA CONJUNTA rar sidra para

Ademas, los amigos de la consumo particu-

sidra, no tendran la necesidad 1 A . lar, sidra y otros
de salir fuera de Navarra para [P PPty ik | - P : ‘e AL A ] derivados del
catar la nueva cosecha. Ya exis- ‘ o it 7 S S _ . RS Ol SR h . ) mosto, porque el

lian restaurantes-sidrerias en El taller de los hermanos Martiartu, en Murchante, es el unico que fabrica las grandes kupelas de madera. B. ALDANONDO Pk BLSY ¢ la

- Las ‘kupelas’, de Murchante

Etxarri-Aranatz, pero la proxi- - amplio y esta pla-

ma semana se inauguraran dos - gado de rituales y curiosos
whisky...), pero ultimamente

hemos recibido bastantes

sagardotegis al mas puro estilo terminos.
del txotx en Beruete y Lekaroz, Saber escanciar correctamen-
respectivamente. La primera, te en uno de los tipicos vasos

propiedad de Angel Alvarez, ya anchos de sidra es todo un arte.

monstruos de madera para
comenzo su andadura el Y es en el vaso donde se puede

La manzana, la sidra y las

ano, pero a modo de prueba.
La cosecha de manzana y el
fermentado del mosto sé realizo
alli, pero no se abri6 a todo
el publico, sino que acudieron
a la cata cuadrillas de la zona
y conocidos y, solo durante un
mes. Pero este ano sera dife-
rente. Seis mil litros de sidra
esperan en sus kupelas la lle-
gada de los catadores.

En el caso de la sagardotegi
de Lekaroz, este afio supone su

~— debut en todos los sentidos y

supondra el colofon a tres afios
de preparativos. Los dos socios,
Jesus Angel Garcia y Gregorio
Elizetxe, han invertido 16 millo-
nes (cuentan con el apoyo del
proyecto Leader) distribuidos
entre la plantacion y cultivo de

pasado .

sagardotegis se asoclian inevi-
tablemente con el clima lluvio-
so de Guipuzcoa o el Baztan,
sin embargo, la mayoria de las
kupelas que se estrenan en
las sidrerias —-también es habi-
tual comprarlas de segunda
mano en Asturias- han sido
fabricadas en Murchante.

Esta paradoja tiene una sen-
cilla explicacion. En esta loca-
lidad de 1a ribera tudelana, la
familia Martiartu -procedente
de Muruelaga, cerca de Ger-
nika- establecio su taller de
toneleria a finales del siglo
pasado. Actualmente lo dinge
Fortuna Martiartu, con la ayu-
da de sus tres hermanos y su
hijo.

Fortuna, el ultimo tonelero
que fabrica estos enormes

miles y miles de litros de sidra,
es un hombre noble como la
madera que trabaja. Desde los
13 anos ha vivido entre Lall?s
y aros de toneles. Domina la
complicada y laboriosa técnica
de elegir las maderas, darles
forma, tratarla y sujetarla con
aros. Aprendio este oficio de
su abuelo Martin y ha sabido
sobrevivir a los tiempos adap-
tando el taller a las nuevas
demandas. Mientras otros
toneleros —como los de Alfaro,
San Adnan, Gurpegui- se han
convertido en artesanos, él ha
intentado mantener el caracter
industrial de su taller. “Mi
padre y mi abuelo fueron mas
toneleros que cuberos. Noso-
tros seguimos haciendo todo
tipo de toneles (para conac,

encargos de grandes kupelas
(este ano veinte de diferentes
tamanos). Los clientes guipuz-
coanos son los mas fuertes y
los mejores pagadores”,
comenta.

La venta de cubas de acero
inoxidable esta ganando terre-
no, pero el bouguet de la made-
ra es dificil de igualar. Nor-
malmente utiliza el castano o
la acacia (mas barata) para la
sidra. Aunque depende mucho
del tamano (desde 2.000 litros
a 20.000 ltros), el precio
medio de cada cuba ronda las
300.000
tante reducido, si se tiene en
cuenta que puede suponer 120
horas de trabajo por cada
recipiente.

etas, un precio bas-,

apreciar la calidad de la sidra.
Dicen los entendidos que una
buen caldo ha de tener un color
que no debe ser muy fuerte.
Una sidra oscura indica una
excesiva presencia de acidos.
Ademas, el granillo ha de durar
unos pocos segundos en el vaso
tras ser escanciada. La buena
sidra debe ser limpia, transpa-
rente y oler a manzana madura.

Pero del mosto no solo se
extrae la sidra, también se obtie-
ne la pitarra (una mezcla de
sidra con agua) y el sagardoz,
licor destilado y envejecido en
barrica natural. Estas dos bebi-
das permanecen reservadas
para los auténticos amantantes
de la manzana y su fabricacion
es totalmente casera.
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