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Sacos de malla abierta. La manzana
respira y se conserva seca,
reduciendo el riesgo de podredumbres.

La elaboracion de una sidra de calidad requiere partir de
una materia prima madura y sana. Conviene, por lo tan-
to, establecer cual es el momento optimo para iniciar la
recoleccion de la manzana.

;. Cuando se recomienda recoger la manzana?
Cuando esta maaqura.

: Cuando estan maduras las manzanas?

Cuando de forma natural, sin accidentes meteorologicos,
ni agentes patégenos, se caen al suelo la mitad de las
manzanas y los frutos restantes se desprenden faciimente.
Esta caida natural, generalmente coincide con la desapari-
cion del almidén y su transformacion en azucar.

A simple vista:
e Cuando la piel (color de fondo) empieza a virar de color.

 Cuando las pepitas de la manzana dejan de ser blancas
y alcanzan el color pardo.

« Cuando la fruta esté crujiente. En ese momento contie-
ne gran cantidad de jugo y éste al prensar se extrae con
mayor facilidad. ~

Con instrumental:

« Cuando las mediciones realizadas con el penetrometro
y el refractémetro asi lo confirmen.

« En laboratorio se puede emplear el test del almidon.

;. Cémo recoger la manzana?

La recoleccién de los frutos es un momento muy importan-
te, y a menudo el éxito de una sidra depende de la manera

en que se recogen los frutos.

| a recoleccidon se debe realizar en varias veces:

e Primero se empieza recogiendo del suelo los frutos que
caen antes de madurar, frutos agusanados, manzana que
tira el viento, etc. Esta manzana, no ha alcanzado su punto
de sazén, se conserva mal y por esta razon, no sirve para
elaborar una sidra de calidad. Por lo tanto nunca debe mez-
clarse con la sana y madura de recogidas posteriores.

Sobre estas lineas podemos ver
diferentes variedades de
manzana de sidra madura.
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La imagen nos muestra manzanas
podridas que deben
retirase antes de proceder al triturado.

 Retirados estos primeros frutos, se prepara el manzanal
para la recoleccion propiamente dicha, cortando la hierba
para facilitar las recolecciones posteriores.

Antiguamente, ademas de la primera recoleccion, se reali-
zaban de 3 a 5 mas, con un intervalo entre ellas de aproxi-
madamente diez dias.

Hoy en dia, en los caserios escasea la mano de obra y la
recoleccion se hace en 2 6 3 pasadas, aprovechando los
fines de semana, que es cuando libran de sus respectivos
trabajos los miembros de la familia.

Cuando la casi totalidad de las manzanas en los arboles
estan maduras, empieza la recoleccion propiamente dicha.

e Se sacuden las ramas principales de los manzanos, a fin
de que los frutos caigan y los que no lo hicieran, podran
varearse, siempre con la precaucion de danar |0 menos
posible el arbol y frutos, ya que el procedimiento en si no
es recomendable nunca.

e Conviene recolectar los frutos con tiempo seco, evitando en
lo posible el rocio de la manana y del anochecer.

e Los baserritarras que agrupen las manzanas en sacos
para su posterior transporte, deben saber que es conve-
niente que empleen sacos de malla abierta, en los que la
manzana respire y se conserve seca.

e Se evitara golpear los frutos, pues la manzana con magu-
lladuras detiene la transformacion del almidon en azucar.

e Se evitaran los cortes en la manzana, ya que permiten la
entrada de diversas enfermedades responsables de podre-
dumbres posteriores y de bacterias, pudiendo intervenir en
la fermentacion de los mostos.

e Si la manzana esta madura, conviene que el tiempo trans-
currido entre recoleccion y prensado sea el menor posible.
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