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Vicente Laffitte,
estudioso de la
manzanay la sidra

Publicé en 1918 un dlbum pomologico,
auténtico compendio sobre esa materia.

inicios del siglo XX, con

los manzanales y la si-

dra en declive en casi

todo Euskal Herria, el

donostiarra Vicente Laffite Obi-

neta publicd su “Album pomoldgi-
co”, una obra de gran importancia
que ha servido de guia durante
muchos afios y que aiin hoy con-
serva en buena parte su vigencia.
El siglo XIX supuso, por di-
versas circunstancias, un freno
para la expansion de la agricultu-
ra en Euskal Herria, tras las espe-
ranzadoras expectativas que para
el sector habia supuesto el siglo
anterior. En el XVIII el desartollo
agrario posibilitd mejorar los cul-
tivos y la introduccion de maqui-
nas agricolas. Sin embargo, cien
afios después el panorama habia
cambiado sustancialmente. Por un
lado, las revueltas y las guerras
carlistas, especialmente la segun-
da, diezmaron la poblacitn apta
parael trabajo en los caserios. Por
otro, la revolucién industrial, que
trajo consigo una expansion de la
mineria del hierro, sobre todo en
Bizkaia, desplazo a numerosos ba-
serritarras a esas instalaciones,
dando origen a nuevos micleos de
poblacién, pero dejando despabla-

dos s caserios.

Esa situacién general incidio
negativamente en la produccion si-
drera, de tal forma que a princi-
pios del XX en Bizkaia solo se pro-
ducia sidra en los caserios y
exclusivamente para consumo
propio. En Araba practicamente se

olvidaron de los manzanos v de la
sidra, aunque todavia se vendia en
la capital algo de sidra elaborada
en el herrialde a finales del XIX,
El panorama en Nafarroa también
sufrié cambios profundos y el
manzanal casi quedd reducidoa la
zona de Bera de Bidasoa, mientras
que en Iparralde otra serie de fac-
tores, entre ellos la emigracion de
muchos de sus habitantes hacia el
Norte y la llegada de un turismo no
acostumbrado a la sidra, hizo que
también en esos territorios la cri-
sis fuese evidente,

Gipuzkoa fue el herrialde que
mejor conservo la costumbre de
elaborar sidra v de consumirla v
buena parte de la responsabilidad
para que eso fuera asi se debe a
1a Diputacién Foral. que, entre
otras iniciativas, puso en marcha
la Estacién Pomologica de la
Granja-Escuela de Fraisoro en Zi-
zurkil, y a personas que, con sus
estudios y dedicacitn, propicia-
ron el desarrollo de los manzana-
les y la sidra.

Entre esas personalidades des-
tacan Severo Aguirre-Miramon -
autor de un libro sobre fabricacion
de la sidra y que trata de la sidra
vasca y otras elaboradas en el
mundo- Ignacio Gallastegi, Sera-

pio Mugica y Vicente Laffitte.
Este tiltimo, nacido en Donostia en
1859, ademés de por su actividad
politica —fue diputado provineial
durante mas de dos décadas ha-
biendo ocupado la presidencia de
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La obra de Laffitte fue pionera en su momento y hoy en dia continida vigente.

la Diputacion de Gipuzkoa de 1924
a 1926- es conecido por publicar
diversos trabajos relacionados con
la manzana y la sidra. Ya en 1917
se crea una comision especial de
pomologia y un afo después Laf-
fitte publica el “Album pomologi-
co de Gipuzkoa”, una obra de gran

valor que ha servido de guia en
todo lo relativo a las manzanas y
que incluso hoy continua de algu-
na manera vigente. Doctor en
Ciencias Fisico-Quimicas, Vicen-
te Laffitte va habia publicado en
1894 su “Manual préctico de abo-
nos naturales y minerales para

uso de los labradores de las pro-
vincias Vascongadas” y, con pos-
terioridad vieron la luz “La repo-
blacién forestal de Gipuzkoa"
(1919) y “La manzana de cuchillo
y sus aplicaciones” (1921). Cola-
bord en la revista “Euskal Erria”,
donde publico varios trabajos.
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GURUTZETA SAGARDOTEGIA,
BERRIKUNTZA ETA TRADIZIOA SAGARDO NATURALEAN.

Sugardo Natural Orekatua, lasto kolore eta friitu zaporezkoa. edozein ja




