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" £ rito de la sidra vuelve a renovarse (y LIV)

. MIGUELTXO ZAPIAIN, ENOL
 sinceridad los problemas d

==

mnidad

tente porque on ko mayoria
de los casos no sabe a clen-
cla clerta qué es lo que le

LEs muy dificil soguir of
o de una sidro?

rion estar orlentodos para
tado ol gremlo como estu:
dio serio Y profundo de los
problemas de Ja sldra natu-

—No, porque estamos ha-

a una especlo de medicina
proventiva que es la unica
herramienta de trabajo gque
hay en esa tared. Pondré un
ejemplo: lo labor r_cﬂhmdu
al cobo de varios Ofos pue-
de demostrar que clertas zo-
nos y variedodes son pro-
pensas @ dar como resulta-
do una buena sidra. Si a es-
1o anadimos el conocimiento
de la composiclon del mos-
to, podemos observar, antes
de elaborar la sidro, que un
ono le puede foltar ozucar,
acido, tanino, etc. Se trata
pues de correglr ese mosto
y ahadirle lo que le falta, no
con productos extranos, sino
con manzanos de otras z0-
nas que sean ricas en la mo-
terla que no tlenen. Estas
carenclas no se ven con oS
olos ni con el polodar, sino
en un laboratorio y toda oso
Investigacién es mas propia
de un organismo como los
que he citado anterlormen-
te que de los propios sldro-
ros.
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LA SIDRA NATURAL quion [e quite Impoflincla & de elaboraclén del aio 77 el gue los soluciones deben  vase de 0,85 o de champén
ese fonomeno o U 78 fue una cosecha medio- racer en el gremlio do Si- resulta nefasto para el si-

Veamos ahora las diferen-
clas entre sidra natural y si-
dra o secas, que las hay. se
gun opina nuestro Interlocu-
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vamente clarg
que no hagqg g
oMo la corye)
£50 03PUMA o, 4e

€d, mas cargadg {g eolor, Ii-

ne UNGS Propicdodes SPO-
cioles...

—La sidra es 39 beblda
extraordinarioman 4+ saluda-
ble. Aparte do jas glorias y
vitominds que pycgg apor-
tar, lleva en su copgosicién
ung sorle do mingrgles no
menos Precisos porg el or-
ganismo. Lo quo ¢f puedo
destacar es quo s, yrata de
un diurético extrggedinario
y muy indicada parg los en-
fermos que padocey de In-
suficlencias renolos

LA LUNA Y LA §IDRA

Circula populormente uno
viela leyendo sobrg, ja In-
fluencla que pucda tener ia
Lung en algunas do [gs dis
tintos 6topas por las quo pa-
sa la elaboracion dg la &i-
dra. Zapiain, hombrg de co-
serfo y experimentadg en ol
proceso de la sidro notural,
nos dice ol respecto
—Desde siempre |os vas-
cos nos hemos ‘fijaga mo-
o, 0%

influencia sobre |88 stin-
tos elementos del erio
os bien palpabfesdlmbicn
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—Hacla el afic 1960 la sl
dra pas6 por un fuerte ba-
che hasta el punto de que

50 vio amenszada con Su

piizcoa daban sus ultimos
sintomas de vida y otras ce-
rraron definitivamente.

—JFue muy larga esa crl-
8is?

—A partir de 1965 y has-
ta 1977 I Sldra en Guipuz-
coa eoxperimenta un auge
progresivo, sobre todo en
los aios anterlores a 1977
So abrea sidrerias nuevas,
otras sp amplian y se me-
canizan las labores do em-
Lotellado o Incluso los sidre-
ros van a buscar manzana
Vizcaya, Santander, Asturias
y Galicla. Son los afos do
oro de la Sidra porque so
compra manzana relativa-
meate barata, la mano. do
obra no 0s aGn muy cara Y
sp vondo lo botella.a 20 pe-
sotas en sldreria durante 1a
campaha 75-76 e Incluso
mas barata en ahos ante-
rlores. Todo el mundo  S°
animaba o beber sldra y 108
caserios se queddban sin
raducto Bntes del verano.
Ty emborgd en B campana

cro y escasa. Esto, unldo al
&nimo do los sidreros para
empezar con la sidra Cuan-

q60: “Hay que afrontar con
nuestra bebida euskaldun”

— ’/’7‘ 17 )

ocurre o oquella sidra. Si se Idam desapariclon. Segin comen- &
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o Es un bom-  soluclonorio en oitos sucesl-  dreros no;‘é;dc! RSYGETatio qu" Mﬂlm muy  oquolla época, hablan do ma- O e \
bve [oven —nocis en 1950— VoS, pero sin llevar un con-  fa3 DECEREETRT yokla  Gclda, quo (omp.g gaa muy  las claboraclones, do sidras L a
os més preocupa-  trol técnico, es lmoaslble‘. mll\":\c\mudo % todatesa  dlce, 8ino qua "l bien se- fuorics, cargodns’ do color; ' e
e AR DR LORES o crvpcéwa Pero cambior €a y a poder un muy llevando al producto a un no- 2 g Y
e o el s e excuela d8 5 moduios, las formos v llgero toquo g, fgmargor Y. tablo desprostigio, salva on b 3
D e R RER (Vo e VORATOOATIRSSAIIeS - Por Sumiioato, o SRR . los lugaras de cansiimo‘qle e oy {
o s fencia) donde, a partir de la  que costar mocho UOMPo. & o pL e]omplo.  cada vez Iban slondo mas | L 1
uva, podria oplicar mis co-  Incluso podrion ocusarie © on Asturias los fGsta qua  reducldoa. Fuie una época en A ’
nocimientos o la manzana y  desvirtuar 1a sidra. sed mily scca, gromatl- I3 qua so elaboraba con la 4 { ]

a lo sidro, Tyt d manzona que buonamente >
E blondo de sidra natural y gera de.cuorpo \Tgebre 10- =5 tonia n mano, y adelanto.
PROCESOS DE LA o desvifuase, ya no seria  do que sea do rggy beber. Muchas do las sidrorias de z i3
SR sidra natural, Yo me refiero —Tambi€n 5o ggaquo tIe-  ag mejores zonas dd Gul- . o
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Las mayores cubas para la sidra que hay en Guiplzcoa
ostan on Zapidin, do Astigarraga. Miden casl ssis me-
tros do eltura y Uenen una cal

N

dreros, para que tenga fuer-
za, Considero que es ne
sarlo y ademds urgente gue

drero. Es una botella que €n
su dia fue disefiada y fabri-
cada para la elaboracion de
esa bebida con el fin de so-
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ida de 30.000 litros.
{Fcto ATSTL)

{ tor. portar una presion Interior
—Existe un motivo que se de seis atmosferas y pdra
senala en la reglamenta- aguantar una serie de mani-

pulaciones y tratos que en la
sidra natural se reducen a
la cyarta parte. Su peso es
excesivo, su boca esta es-
tudiada para el corcho cabe-
zudo con alambre y no para
€l que se utiliza en sidra-

cién do la sidro manifesta-
da por el Ministerio de Agri-
cultura hace aproixmadamen-
te tres o cuatro anos, donde
se ostablecion las diferen-
clas entre sidra y sidra na-
tural. Hoy que tener en cuen
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MIGUELTXO ZAPIAIN

con todos los ontece-
relociona-
con nos dice

—Desde pequeao estoy
do ¢ los procesos de
dro noturcl, o mismo
gue muchos jovenes de As-
tigarroga, siempre  basodos
en unos creencias heredo-
das de nueslros onlepaso-
dos y compielodas con la
proctica y fa experiencio de
coda uno. Con mucha fre-
cuencia ocufrio y creo que
en lo octualidad tombién,

— (Foto BASTERRETCHE)

—Todos los procesos que
se realizan en una sidra na-
tural tienen su por que. Tan-
to los gue van a fovor de su
calidod, como los que se
producen en contro. Ahl es
donde hay que llegar, por-
gue ung vez conocido esto
sa trala de paner los medios

ta que [a natural no se fil-
tra, ni so clarifica, ni se
posteuriza, ni lleva aditivo
de ninguna clase. Todo esto
permite que la sidra siga to-
niendo sus evoluciones pro-
plos y de ahi viene lo gran
aventura de probar y elegir
sidras. De hecho ocurre que
una sidra que ha pasado
desapercibida en la cuba.
d

pora gue los fa-
vorables se repitan y los que
nos dan malos resultados
desechorlas. Ya sé que no
es fécil y que el camino o
recorrer es muy largo, pero

que el sidrero se
con el problema de gue ung
sidrg elaboroda con el ma-
yor esmerp posible, so Je
fuerce en su evolucién, en-
coniréndose plantodo con
ung cubg que No «vienes co-
mo él quisiera. Ante eso si-
tuacion se encuentra Impo-

también per posi-
ble. El gron problema es que
una lobor osi no lo puede
llevar o cabo la Iniciativa
privoda, sino que es tarea
para centros oficlales, co-
mo pueden ser la Diputacién
Foral ¢ ef Conselo General
Vosco. Estos centros debe;

luego sale sen-
sacional y por el contrario,
a una que los especialistas
le echan el ofo en la cuba,
luego se queda sélo en pro-
mesas,

Con los conocimientos y
experiencios de Migueltxa
Zaplain le pedimos que nos
dé una definicion de la si-
dra natural ideal.

—Una buena sidra euskal-
din debe tener los propieda-
des sigulentes: color amari-
lo - verdoso, que esi§ relati-

Elocuente perspectiva de una modema sidreria gulpuz
cuado ambiente de humed

ay

perat

coana. Veintidés cubss en un ade-
d. — (Foto INSAUSTI)
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ocurre con [a sid
cuando'se va a
con ella, por eje
su embotellado, sa
hacerlo _slempre
guante. De hecho,
malmente |a sidra
cuentra sobre sus
heces —la mad

que en creclente
suele estar mas

en menguante
cada. Esto en cua

Lotellado. También man

fiesta y mds clarg, o en
la fermentacion de mos
fos; cuande estdn, su
fase mas lenta, s¢ gl cnon
y al proximo cambioWs iuno
arrancan a fermen ) Ler

minos generales del run
fenomeno de mas o 1enos
presion que afectal s 10da

la microblologia de'|
activando o retary
trabajo.

Curiosa delimg
oxeonta do l6gics Y o :
ciblements seq dege
pers un buen nimerst ¢
Litugles  consumideml o
sidra. Poro pase
tema

—Cémo ha vis ‘\
lucion de la sidry nal
los ditimos tiempog

»' drd,
&
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o antes, porque tanto las
sldrerias como las socleda-
des y lgs bares se encontra-
ban sin esa bebida, hizo que
Jos precios de la manzana
se disparasen hasta lo inde-
cible y los costos se ele-
vasen, obligando a aumen-
ter ol precio de Ia hotella a
35 pesetas, aumenlo que
ademds colncidié con la cri-
sl economica. Todo eso
hizo que la venta de sidra
sufriera un serio frenazo y
sa perdiera la alegria de los
ainos anteriores. La situa-
cién actual es estacionaria,
Fues da la forma en que se
estin montando la mayona
de las sidrerias, para haber
continuldad se deberia con-
sumlir, por lo menos, el do-
ble de !o que actualmente s&
consum®.

SALIDAS AL
PROBLEMA

Tal y como prosenta MI-
queltxo Zapidin el problema
ce la sidra estd en la
tuolidad en un  momento
Veamos que salidas
r.

yo me limitaré
a der ml modesta opinién, ya

c-

ta embotelladora de §idra. — (Foto INSAUSTL)

en dicho gremio se vea con
cbsoluta sinceridad cada
uno de los problemas que
rodean a la sidra y sa es-
tudien sus soluciones, pues-
to que los hay. Entre los
puntos mas acuciantes se-
Nalaria los slguientes:

1) En Gulpizcoa no hay
materia prima y la replanta-
¢i6n del manzano la realiza
el casero a su alre, sin nin-
guna orientacidn clara y con-
Creta en cuanto a varieda-
deg  resistentes a enferme-
dades, con interés para la
fabricacion de sldra natural
0 més aproplados para cler-
tas zonas de tefreno. ;

2) La comerclalizaclon da
la sidra camina por unas es-
tructurds que en la actuali-
Cad estan desfasadas, Ca-
da vez son més escasos
equellog bares que en febre-
ro 0 marzo compraban sidra
péra todo el afio y esto, por
una serle. de razones convin-
centes: riesgo, Inversién Y
una superficle ocupada que
puede tener otras eplicacio-
nes,

3) Consldero que

el ea-

También su capacidad resul-
ta excesiva para muchas
ccasiones en
consumidor pediria una bo-
tella, pero como no la tarmi~
nara, pide otra bebida. Par
todo ello creo que la sidra
natural vasca tiene
ficiente talla como para di-
Senar un envase proplo, co-
mo ya tiene en Asturlas. Lo
Idel seria una botella de 0,70
@ 0,75 presentada por el gre-
mio de sidrecos.

vidod cde un endlogo en lo
sidra naturcl, Zapiain,
dice:

las que un

la su-

Finalmente, sobre (o acti-

nos

—Hay campo suficlente
parque el hecho de disponer
de unos conceptos claros
scbre el desarrollo de una
serio de fenémenos y proce-
sos ayuda mucho para com-
prender donde pueden estar
los fallos. Pero eslo no es
todo. Horfan falta una serie
do anélisls periédicamenta
realizados para poder plos-
mor sobre el papel una se-
rie de datos y al cabo de la
vida de esa sidra. sacar unas
conclusiones concretas En-
tonces se verian los acler-
tos y los fallos y con lo ex-
perlencia obtenl#a el sidre-
ro puede aproximarse al pro-
ducto que el consumlidor ha
catalogado como buena

Esta ha sido la Interesan-
te lecclén que sobre la si-
cra nos ha facilitado Miguel
txo Zoplaln. La sidra nuestra
bebida euskaldin como &l
la denomina, tiene ante s
una ser'e da prohlemas
los que deben starle
atencién blen sea el prople
grémio o con @ ora
miento v decldido apoyo de

oroanlsmos oficlales d
adl.

José Luis TUDUR!

L
L}




