..i o" k-"”.‘t ‘-Zl‘t f‘ f.”{; .“2“}}.‘
atipsca”

_—

“La sidra de este aito es muy diferente
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El pasado 14 de enero se celebrd por
undécima afo consecutivo el Sagardo
Berriaren Eguna, acto que abre la tempora-
da de sidrerias para poder degustar la nue-
va cosecha 2003. Miguel Zaplain, conocl-
do productor de sidra de Astigarraga, jun-
to con numerosos amantes de este caldo y

demas productores, no faltd a la cita
Miguel comanta que la cosecha del afio
antenor nada tiene que ver con la de este
ano. De hecho sefala que «la (ltima cose-

cha ha sido atipica, pues se presentd antes
de lo habitual, debido a los calores excep-
clonales del verano 2003 que han provoca-
do una maduracion anticipada de las frutas
en general y de la manzana en particular».

Zapiain

La calidad de esta babida depande an
gran medida de & materia prima, pero tam-
blén del arte del sidrero que cada afio te-
ne que crear una composiclon distinta de
manzanas, Este afo, la manzana destaca
por su riqueza en azicares, Asi, Zaplain,
segun su propla descripcidn, ha elaborado
un caldo generoso en boca acompafado
de un final largo por la abundancia de tani-
nos. El aroma tiene un bouquet a fruta
madura (pera, albaricoque, platano, pifia...),
mientras el afio pasado el aroma era citrico
(pomelo, limén).

Cabe destacar que las ultimas reformas
en las bodegas han demostrado méas que
nunca su eficacia, ya gue las instalaciones

controladas por el frio han impedido que el
calor deterlore la bebida. Todo ello contri-
buye, segin Miguel, a que ~ia sidra moder-
na sea un producto de gran calidad»,

Ante estos adelantos, los sidreéros vascos
se animan a ampliar su ambito de comer-
clalizacién y aunque todavia Euskal Heria
s el principal mercado, existen flujos co-
merclales en crecimiento hacia Madrid,
Catalufia, las zonas costeras del Medite-
rraneo, Parls y Aqguitania. Para ello, varias
embotelladores imprimen sus etiquetas
también en francés e inglés.
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Es una opinién generalizada
entre los sidreros vascos que
la calidad de la sidra de esta
temporada es excelente, pero
al mismo tiempo afirman que
tiene poco que ver con la de
anos anteriores. La diferencia
salta a |a vista. El sidrero her-
naniarra de Zelaia, José Anto-
nio Gaincerain, comenta que
«lasidra de este afio es menos
dcida que otros afios, ya que
los calores del verano han he-
cho que sea més aromaticas.
Estaes|adiferenciaméas des-

tacable, aunque también se
puede destacar que el nivel de
alcohol es mayor esta tempo-
rada. José Antonio sefiala que

Esta conocida sidreria astigarratarra es
desde hace varios afos el lugar donde se
celebra la inauguracion de |a temporada de
sidrerias. Comenzaron en el afio 1 994 con la

invitacion especial del bertsolari Andoni
Egana y desde entonces multitud de cele-

bridades han protagonizado este acto lleno
de simbolismo.

Este afio han contado con la visi

la sidra es, de por si, una be-
bida con poco alcohol, en tor-
no a7 grados. Sin embargo, la
de este afio contara con un
grado mas de alcohol aproxi-
madamente.

Estas diferencias son, sin du-

da, un atractivo con el que
cuenta la sidra de esta tempo-

rada, ya que evidencian que
esta bebida es un producto vi-
VO y natural cuyo resultado fi-
nal depende del clima. La es-
casez de manzana autéctona
en este ario ha hecho que Ze-
laia recurra a manzanas de Ju-
gares fradicionalmente frios
en verano. Desde hace afios
las manzanas de Bretafa son
las que mas le gustan a José
Antonio Gaincerain, ya que
son de caracter(sticas simila-
res a las de nuestra tierra, Pe
hecho, en la Edad Media se
plantaron manzanas vizcainas
en territorios bretones y desde
entonces, han cosechado una
gran variedad de manzanas
con un togue acidez, caracte-
ristico de la sidra vasca. Ante
esto, el sidrero de Zelaia esta
muy satisfecho con el resulta-
do obtenido. A pesar de que,
como la mayoria de los sidre-
fOS vascos, su objetivo es ela-
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dos. Las barri
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hernaniarra Ma
Jon Martin estuviere

nizar la fiesta y

ra puso el b

bros de algunas

borar sidra con manzana de
nuestra tierra (en afios anterio-
res su producecion autoctona
llego al 60%), confia plena-
mente en la materia prima em-
pleada y en los cosecheros
bretones, que tal y como el se-
fiala «son verdaderos profe-
slonales en la produccidn de la
manzana, Producen manzana
4 gran escala y se adaptan a
las necesidades del cliente».
La buena eleccion de la mate-
ria prima y la cuidadosa ela-
boracién del productor Zelaia
quedan demostradas en el
Cuerpo y el aroma de su sidra
de esta temporada.

Cada vez se produce mas sj-

draen Euskal Herria y José An-
tonio no cree que se deba a
que agui bebamos mas sidra,
sino que el negocio esta cre-
ciendo poco a poco. Como
dato, en algunos puntos na-
cionales existen tiendas don-
de venden sidra vasca. Del
mismo modo, nuestros coci-
neros estan introduciendo la
sidra en el mercado estatal co-
mo elemento indispensable de
la gastronomia vasca. Asi las
cosas, el mercado de la sidra
aumenta de manera lenta pe-
ro segura.

94, un grupo de txalapartaris esperaba en la
sidreria para dar

la bienvenida a los invita-
abrieron y los sagardo-
S del ayuntamiento y miem-
: ulturales alli
gotasde

N Lujanbio y el oiartzuarra
on en Petritegi paraame-
una ulen

>he final a la




temporada

i Saizar |

Nuestro secrelo reside en mezclar
manzanas de distinta procedencia”

Esteban y Napoleon
Lertxundi, padre e hijo.

A pesar de que el aflo 2003
ha sido muy caluroso, los si-
dreros vascos no han tenido
problemas para llenar sus bo-
degas. Saizar importa la mate-
ria prima, entre otros lugares,
de Francia, Normandia, Gali-
cia o Asturias, con los que ha
producido 1.300.000 litros es-
ta temporada, lo gue supone
mantener los niveles de pro-
duccién de anos anteriores.

José Angel Gurutzeta

Todos los afios Jose Angel

Gurutzeta, productor de si-
dra de Astigarraga, ofrece a
sus comensales una sidra
elaborada tnica y exclusiva-
mente con manzana autéc-
tona. Sin embargo, este ano
los amantes de esta bebida
se quedaran sin probarla, y
esqguelos extraordinarios ca-
lores vividos en verano 2003
han provocado gque sea casi
inexistente la cosecha de
manzana vasca. El maestro
sidrero apunta que este ano
no se han dado las condicio-
nes 6ptimas para una buena
maduracién de las manza-
nas. «La manzana necesita
que en cada temporada ha-
ga lo propio. Inviernos no
muy frios, primaveras con
pocas heladas y veranos ca-
lurosos pero con lluvia».

La orografia de Euskal He-
rria es otro de los problemas
con los que se encuentran los
sidreros vascos para elabo-
rar sidra autéctona, de ma-
nera que exportan la materia
prima de lugares mas frios
como Francia, Normandia y
Gran Bretana, ademas de
Galiciay Asturias, que son fo-

El objetivo de Napoledn Ler
txundi, encargado de Saizar,
siempre ha sido elaborar sidra
con manzana vasca. No obs-
tante, ante las dificultades que
esto supone, su sidra es el re
sultado de la mezcla de dife-
rentes variedades de manzana
de distintas procedencias, que
tal y como el afirma, «aporta a
la sidra un sabor y calidad sin
precedentess».

Napoledn hace hincapiéen la
calidad de |a sidra de |a Gltima
cosecha. «Este afio lasidra tie-
ne mucho cuerpo, buen color
y es facil de beber. Los enten-
didos en esta bebida aprecian
que tenga un color amarillen-
to, que rompa bien, gue tenga
buena chispa y cuerpo. Y asi
es la sidra de este ano».

- Gu rutzeta
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Ademas, Salzar mejord, afo
tras ano, la calidad de su pro-
ducto. Esto se debe a la en-
trada de nuevas técnicas de
produccion en su bodega, que
entre otras ventajas, permiten
controlar mejor el proceso de
fermentacion, aumentando el
aroma de los caldos. Asimis-
mo, mejoran en gran medida
I'asl condiciones sanitarias. Por
ultime, la nueva magquinaria
acelera enormemente el pro-
ceso de prensado. Como da-
to, en la actualidad prensan en
465 horas lacantidad de man-
zanas que antes les llevaba un
dia o dia y medio prensar. En
definitiva, Saizar aprovecha

los beneficios tecnologicos

para ofrecer un producto mas
limpio y de mayor calidad.

“La materia prima
antéctona ba sido
mds escasa. que
en los diltimos arnos”

co natural de la manzana de

sidra, Esto ha permitido que

en Astigarraga y alrededores
la produccitn de sidra sea

tan abundante como en afios

anteriores, gracias a las

7.000 toneladas de fruta em-

pleadas. La sidra elaborada

en esta localidad supone en-

tre el 40 y el 50 % de la pro-

duccién total de Gipuzkoa.

Ante estos datos, los inten-

tos de los sidreros vascos por
abrirse camino en el merca-
do estatal y extranjero no
quedan en vano. José Angel
es de los que opinaquela im-
portancia que esta adqui-
riendo la gastronomia vasca
fuera de nuestro territorio
abre puertas para ampliar las
vias del comercio de la sidra
vasca.

La temporada de sidra de
2004 ya esta abierta y Jose
Angel adelanta que el cuerpo
y el aroma son as caracteris-
ticas destacables de la sidra
de Saizar de este ano. «Es
una sidra muy taninosa'y aro-
matica que en boca resulta
muy larga’y con mucho cuer-
po». Ademas, las altas tem-
peraturas del verano han he-
cho que la sidra teng mas
azlicar y por tanto, mas gra-
duacion, que rondaran los T

aproximadamente.
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