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Aspecto de la pulpa restante tras el prensado.

Una vez reoagidn la manzana se limpia en un canal ds agua, se
clasifica y se transporta mediante una cinta hasta la prensa.

UARENTA mil ki-
los de manzana se
convertirdn antes
de enero en 26.000
litros de sidra eco-
logica en las kupe-
las de Behetvonea de Beruete. Es
una de las cinco productoras de
Navarra, pere serd la primera en
abastecerse inicamente con la
fruta de sus propios manzanos.
Este ano nonecesitan importar.
Su propietario, lgnacio Sora-
luce, trata asi de completarunci-
clo que comenzo en 1993, Ese
ano arranco suaventura con las
manzanas, de la mano de los cur-
sosdel ITG. Tenia entonces 21 y
trataba de encontrar un medio
de vida en su pueblo que fueraa
suvez una alternativa a la acu-
ciante crisis del vacuno. Dos
anos mds tarde, en 1995, plantg
5US primeros manzanos en terre-
nos de la familia y en un prado
que adquirio cerca de su borda.
Entre 1995y 1997 coloed 1.750
arboles en tres hectdreas, todas
en Beruete, algunas a 600 y otras
a810metros de altitud.

Los primeros frutos

Aloscinco anos y después de ca-
librar las variedades adecuadas
al elima local comenzo a recoger
los primeros frutos, sus manga-
nas entraban ya en la prensa ins-
talada en el caserio Behetxonea,
a unos tres kilometros del casco
urbano de este concejo de Basa-
burua. En aquellos primeros
ainos de produccicn combinaba
la cosecha propia con ejempla-
res traidos de Asturias v tambicn
importados de Cheqguia y Nor-
mandia.

Ahora tiene suliciente con su
cosecha, donde suma una dece-
na de variedades de manzana y
eso que los drboles, cuenta, no
estdn atin en plena produccion.
«Para eso faltan algunos anos, y
entonces supongo que derivare-
mos el excedente a otros ciclos
como aumentar el envasado de
sidra, tal veziniciar en el de zumo
Y 'dfl}lnuarcon la elaboracidn

Sidra con
% sabor navarro

Un sidrero de Beruete se
autoabastece con la fruta de sus
1.750 manzanos para elaborar
26.000 litros. rexo v Foros: pEL
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Cientos de kilos de manzanas pasan por la cinta transportado-
ra para ser machacadas y prensadas hasta extraer el zumo.

o
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Ignacio Soraluce y su padre, Lorenzo, recogen estos dias manzanas en el monte Egozkue de Beruete.

Ignacio Soraluce, de 34
anos, planto sus primeros
manzanos a los 23 afios y

este afo obtendrd unos

40.000 kilos de fruta

explica lgnacio Soraluce y mali-
i e [HJH!‘I' en marcha el nego-
cio, sin tener en cuenta la casa
donde ha abierto la sidreria, su-
puso unos 360,000 euros,

Lorenzo, el padre de Ignacio,
pasa buena parte de su liempo
en Behetxonea. Ayuda en lo que
haga falta y asegura que, pese a
lo aventurado de la empresa
desde el principio apoyo a su hi-
jo. Ambos comenzaron a reco-
lectar el pasado 28 de septiem-
bre. Llevan poco mis de un mesy
consideran que es la parte mas
dura del eiclo, Han recolectado
ya unos 20,000 kilos, aproxima-
damente la mitad del total. La
fruta se introduce directamente
enla ])I’EI‘I;:I me:émca desde el
remolg

| EN LA MESA

Las hotellas. L4 sidra navarr lie-
ne un envase que la distingue de la
guipuzeaana y la asturiana y la liene
porque estas provincias ya tenian pa-
lentadas sus proplas botellas, de mo-
doque los productores de la Comuri-
dad foral debieran escoger una terce-
ra, la mds «estilizada» de las lres.

Dos bueyes. Ignacio Soraluce
aportara este ano una novedad impor-
lante en su mend. Serdn las chuletas
de dos bueyes que &l mismo ha com-
pradoen la sierra de Irequa, enla Rio-
ja Cada ejemplar, de 5 anos, pesaba
unos 1.200 kilos v él se quedara con
las chuletas y venderd el resto, Aclara
que gsla carme es bastante mas cara
que lavaca o la lernera y lo explica:
«Estos animales se han criado sin
ningtin rendimiento, i criantermeros,
i sirven para cubrir vacas, de modo
QUeno| resulta gnlahlemaﬂawlm.

Los sidreros de Navarra se
comprometen a producir
la sidra conforme a los
pardmetros del cultivo
ecoldgico

para fermentar. Tienen cuatro,
dos de 8.000 litros y otras dos de
9.000. La pulpa restante tras la
extraccion del zumo sirve de ali-
mento a las cinco vacas que atin
mantiene Soraluce en su granja.
«Todo se aprovecha, la metemos
en sacos y es un buen alimentos,
sostiene.

Los sidreros cuentan que dar
con la combinacién dptima de
variedades es un proceso
plejo y los cursos del ITG
enseiado, entre otras cosas,

Las cinco
sidrerfas de
Navarra

producirdn unos
125.000 \itros

Das estdn en Beruete (Txase-
nekoborda y Behetxonea),
otra mds en Aldaz. la cuarta
en Lekarozy laotraen Lekun-
berri. Son los pioneros de la
produccion y comercializa-
cion de sidra en la Comuni-
dad foral y pretenden recupe-
rar o reinventar la cultura de
la sidra que para muchos va
existio en €pocas pasadas.
Todos abren la temporada al
misimo tiempo y de forma ro-
tatoria, Este ano es el turmno de
Behetxonea y la cifra serd, co-
mo de costumbre, en torno al
dia de San Sebastidn, sobre el
20deenero.
Comercializacion

Las sidrerias navarras traba-
jan de manera conjunta para
ofrecer un producto de cali-
dad y se comprometen a ela-
borar la sidra dentro de los
pardmetros de la produccion
ecologica. Esto implica no
utilizar pesticidas ni herbici-
das y limitar los tratamientos
para Iacombirmﬁadbm:




