SABADO, 2 DE SEPTIEMBRE DE 2000 * EL DIAR

10 VASCO

1

R T e N
e B . 11-'; ,‘a'thu ,*.__ e
PR L

nas de las kupelas que tien

e, o ¥ = B T - # g P Al w ]
PN L N B | A e SR e e ;
: ?'I .”-’ 5 ] ‘.' [ wrs I-.-fll' W e '.','.u"‘!' £ ( R I 11 j R . ;

- 3 & " e = H = g o . i . "

el SIS e . SF IF -2 Sl St R e, e A Ao Yy S

e o el e B RN I ’ s : e - - / ¥ 3

- g 5 ¥
-
L’ ] =

-+

H_.‘l_*":"

g ™

..l"::."h

=T

.:";'T- .
A,
sl
S
T TR

5 .-:I."..}.

¢ [

i

. ot e N L )
 a . .n'._l:l_.\:':h;".""‘*-.-'i:ﬁ.-: 1y ':- v i \. 2R
PN - i N n
"-{\1": F o e T e X H'ﬁr ol Bt
g ) B A Nt .
g -.-ta’.. " . R

e en

igual, debido al empleo de trasie-
gos y a esos anadidos que incor-
poran. Nosotros llegaremos a eso

»El sidrero Bautista Goikoetxea serd homenajeado hoy, dentro del ‘Sagardo Eguna’,
con motivo de su dilatada trayectoria elaborando la mejor sidra

JON ANDER CASTELLON

Bautista Goikoetxea Izagirre es un
hernaniarra que se ha pasado
media vida entre manzanas y barri-
cas elaborando una de las mejo-
res sidras de Gipuzkoa, con el uni-
co objetivo de complacer a sus
clientes. Ahora, con 65 anos, le ha
llegado el momento de jubilarse y
hoy se le rinde un homenaje en el
‘Sagardo Eguna’ por su entera
dedicacion a la produccion del
preciado jugo de las manzanas.

—Qué se siente al ser homenaje-
ado tras tantos anos de dedica-
cion a la sidra?

—Yo siento una mezcla de tris-
teza y de alegria. Por un lado tris-
teza, porque tengo 65 anos y ha
llegado la hora de mi jubilacion.
A nadie le gusta hacerse viejo y los
homenajes s6lo se hacen a la gen-
te mayor. Sin embargo, también
siento una gran alegria, ya que se
reconoce toda una vida de dedi-
cacion a la sidra y de trabajo duro.
Aunque la mayor recompensa que
esta labor me ha podido dar, es
ver la cara de satisfaccion de la
gente que bebe la sidra que tanto
trabajo me ha costado elaborar.

—~(Por qué decidid dedicarse a
la elaboracién de sidra?

~Nosotros teniamos buenos
Lerrenos con Imanzanos y nos
dedicabamos a la venta de man-
zanas. Haciamos un poquito de
sidra para casa, y vendiamos algu-
nas botellas. Ioran pocas pero se
vendian bien. El problema de la

venta de manzanas es que a veces

se cobraba muy tarde y habia épo-
cas en que lo pasibamos mal. Por
eso, decidimos comenzar a hacer
sidra. Poco a poco fuimos hacien-
do mas y mas, hasta llegar a lo
que tenemos ahora.

—C6émo ha evolucionado la for-
ma de hacer sidra desde que
comenzoé hasta ahora’?

—Practicamente se ha venido
haciendo de la misma manera.
En estos treinta y pico anos no ha
cambiado mucho el proceso de
elaboracion de la sidra. Ahora es
cuando se estd produciendo una
ligera variacion, ya que nos esta-
mos acercando més a la forma de
hacer sidra que tienen en Astu-
rias. Alli, se echan unos anadidos
a la sidra y se utilizan los trasie-
gos, con lo que se consigue una

'sidra mas suave. Aqui no utiliza-

mos elementos quimicos pero ya
estamos comenzando a usar los
trasiegos para suavizar ese sabor
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. una sidra mas
suave a través de
los trasiegos

de la sidra. Con esto no quiero
decir que la sidra de Asturias no
sea natural, ya que esos anadidos
estan permitidos legalmente.

—(Qué sidra es mds rica para
usted, la quipuzcoana o la astu-
riana?’

—A mi particularmente me gus-
ta mas la de aqui, y creo que al
resto de guipuzcoanos les pasara
lo mismo. Esto se debe a que esta-
mos acostumbrados a este tipo de
sidra un poco mas acida. Ein Astu-
rias suavizan mucho la sidra, con
lo cual se deja beber mucho mas
facil y se consumen cantidades
superiores a las consumidas aqui.

AL MARGEN

«[Las cubas deben taparse
en cuarto menguante»

ga buena...

—Se dice que existen ritos y tra-
diciones para que la sidra sal-

| ~Hace muchos anos existia
. la sagardantza. Nosotros no la
hemos llegado a conocer, pero
parece ser que era un baile que

se hacia para que todo el pro-
ceso de elaboracion de la sidra
fuera bien. Lo que si sabemos
es que el tapado de las cubas
debe hacerse con la luna en
cuarto menguante, porque el
satélite influye bastante.

LA
'._.-'I.

SR
= Sacar un buen

o T
SR
':-:'-"-‘}‘-':*'-'b‘.-:'fﬁ:

sy ‘-": RN
oy
a8 l.“-: wh s, ;
NN

unico que permite
mantenerse a flote
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Pero a mi me gusta mas ese sabor
un pelin mas acido.

—Ingredientes para una buena
sidra...

—65% manzanas amargas, 15%
acidas y 20% dulces. Con esto se
puede sacar una sidra muy rica.

—FEsta es la base pero icudl es el
secreto para que salga perfecta?

—Nunca se sabe. A veces sale
muy buena y a veces no tan bue-
na. En parte depende de las cose-
chas. Si es buena manzana, la
sidra saldra rica. También depen-
diendo del tipo de manzana pue-
de salir mas dulce, mas amarga...
A los asturianos siempre les sale
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—Es tan importante la made-
ra en el proceso de elaboracion?

~No, no le da ningan sabor |
especial. Lo que pasa es que
antes sé6lo habia madera. Aho-
ra se utilizan materiales de ace-
ro inoxidable porque es mucho
mas higiénico y el sabor es
exactamente el mismo. Nadie
podria distinguir entre una |
sidra elaborada con instrumen-
tos de madera, o hecha con
material de acero inoxidable.

dentro de poco.

—~(Le ha ocurrido alguna vez
que por falta de cosecha se haya
quedado sin sidra?

—Me ocurri6 en una ocasion.
Ese ano solo pude rellenar tres
cubas porque habia poca manza-
na y no quise comprar de fuera.
I'so me ensend a que hay que
comprar manzanas donde sea por
si acaso. Bien en Galicia, Asturias,
Francia... porque si no corres el
riesgo de quedarte un ano en
blanco. A partir de ahi, hemaos
conseguido llenar la bodega prac-
ticamente todos los anos.

—(Como le va el negocio con la
sidreria?

—Pues hay mucha competen-
cia. Lo importante para mante-
nerse a flote es sacar un buen
producto, nada mas. Si un ano
sacas una sidra poco rica, pierdes
clientela y el boca a boca te hace
pedazos. Por el contrario, si la.
sidra es buena, la clientela se
mantiene y el boca a boca te hace
ganar clientes nuevos. Nosotros,
ademas, tenemos también servi-
cio a domicilio ya que, como es
l6gico, vendes mas si sales fuera
que si te quedas en casa esperali-
do a que lleguen los clientes. Aun-
que lo cierto es que se saca mas
dinero con las cenas en la sidre-
ria que vendiendo botellas.

—¢{Le gustaria que la familia
continuara con la tradicion?

—Seria muy bonito. Mi familia
se ha dedicado siempre a las man-
zanas, y creo que en el futuro el
sector de la sidra va a ir bien. Por

eso creo que la familia podria
seguir con la tradicion.



