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Ademas de la tamborrada, el dia de San Sebastidn (rac CONSi-
20 uno de los ritos més tradicionales del Pafs Vasco: ol del
mojon. El viernes se abrieron las ‘kupelas’ para realizar la cata

de la sidra de este afio, Una sidra que, en opinion de José A
nio Gaincerain, propietario de la bodega Zelaia de Hern:

«viene muy buena»,

ANE URDANGARIN

—Antes de empezar, es obligatorio pre- especial a la sidra que los consumi- dad

guntar cémo viene la sidra este ano.
—].a cosecha viene muy bien. Tie-
ne un color muy agradable, pajizo, y
Se Cree que va a ser un ano muy bue-
no. lodavia le falta un poquito, pero
hay muy buenas perspectivas.

—.Cudnta manzana de Gipuzkoa
ha empleado?

—No hemos conseguido toda la que
queriamos, pero el 40% de las man-
zanas que hemos usado eran de aqui.
1 resto viene de Asturias y Galicia, y
un minimo de Normandia.

—Qué porcentaje se ha traido de
Francia?

—Un 5% mas o menos, lo justo para
no perder las relaciones comerciales
que tenemos alli y poder abastecer-
nos los anos en que la cosecha no sea
buena en el Pais Vasco.

—oPor qué no es posible hacer sidra
con s6lo manzanas del Pafs Vasco?

~-in este momento no hay sufi-
cientes manzanos plantados. Dentro
de 3 6 4 anos ser4 posible hacer sidra
s0lo con manzanas de aquf, ya que
los manzanos que se plantaron hace

5 anos daran fruto entonces. Evi-
dentemente, todo dependeri de que
la cosecha sea buena.

~Otro de los factores importantes a
la hora de hacer sidra son las barri-
cas. Parece que tltimamente se estdn
imponiendo las barricas de acero ino-
xidable en detrimento de las de made-

ra.

~No estoy de acuerdo, porque creo
que la mayoria seguimos usando
kupelas de madera. |.a madera le da
un sabor peculiar y una personalidad

-Este ano, ¢cuantos
kilos de manzana ha
empleado?

—Cerca de 500.000.

- Txotx 0 mojon?
~Txotx es el palo que
cierra la kupela, Mojén
significa «que vengan
a catar la sidra». Noso-
tros usamos mojon,
porgue no esté tradu-
cido al euskera. |

~Dentro del rito de las

sidrerias, la comida
tiene una gran impor-
tancia. iéDe dénde
traen la carne?
-De aqui hay algo,
pero poco. Lo normal
es gue se fraiga de
Galicia, Alemania o
Dinamarca.

~LQué tipo de clien-
tes van a su sidreria?
~Gente madura a la
que le gusta beber y
saborear sidra. Los
jovenes, porque tienen
que conducir, prefieren
quedarse en los asa-
dores-sidresias maéas
Cercanos a sus casas.

dores aprecian mucho.

—(Cudles son las ventajas de estos
dos tipos de barricas?

—LLa madera, si est4 bien cuidada,
es muy buena. [La barrica inoxidable
tiene menos problemas, la limpieza
es mucho mas facil, pero para rema-
tar la sidra la madera es mejor. Eso
si, la madera es mas cara y delicada,
y necesita mas cuidados.

~6Cree que en el futuro se sequirdn
utilizando las kupelas de madera?

~En mi opinién, otra vez tomara
mas fuerza la madera, porque inclu-
80 para hacer vino la tendencia indi-
ca que la madera estd captando un
gran mercado.

—Coincidiendo con la festividad del
Pilar se llenan las barricas. Si en el
periodo de maduracién el enélogo
comprueba que la sidra no va a salir
buena, (qué hacen?

-S51 vemos que
evoluciona muy
rapido, lo embote-
[lamos antes. Si la

-6Qué le parece la proliferacion de
sidrerias que se estd viviendo en
Gipuzkoa?

-Aqui hay que hacer una diferen-
ciacion. La nuestra, por ejemplo, es
una bodega. Ahora se estdn abriendo
asadores-sidreria. La diferencia es
que aqui no hay mena. Hacemos la
sidra y luego realizamos catas de sidra
desde el viernes anterior a San Sebas-
tian hasta finales de abril. Luego la
sidra se vende embotellada. Aqui con
la cata se ofrece una comida tradi-
cional: tortilla, bacalao y chuleta. Y
el rito de la cata se hace de pie.

~Lintonces, para usted es impres-
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cindible que en las sidrerfas se coma
de pie. '

~I‘n una bodega tradicional, si.-No
es necesario en los asadores-sidreria.
Pero es muy positivo que haya de los
dos. Isto es ideal, porque la gente
estd  conociendo
esta bebida, y la
sidra estd saliendo
del Pais Vasco. El

sidra estd mala, no Dé’?lt?” 0 de CUALYO'ATIOS  futuro estd en sl
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productos anadi-
dos, que si enferma
no se puede curar, Si estd mala, habri
que darle otro destino: para vinagre...
—~supongo que se le habrd echado a
perder mds de una barrica...
-Siempre ocurre, pero cada vez
menos. Porque muchos problemas
derivan de las manzanas, y ahora exi-
gimos materia prima de primera cali-

cla la sidra de Astu-
rias y ahora en el
territorio nacional la sidra de Gipuz-
koa es casi mas conocida. No en pro-
ducciéon, pero si por el nombre.

~Lo cierto es que ya no nos extra-
na lanto ver una sidrerta en Madrid.

~I's un nuevo mercado y si lo
hacen bien es muy positivo, porque
se¢ crea ¢l habito de consumir sidra.



