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osé Angel Gofi, de

la sidreria Gurutze-

ta, se muestra muy

satisfecho con la

produccion de la si-

dra de este afio y asegura

gue «esta temporada ha si-

do cosechon. Los motivos
climatologicos y la vecera del ar-
bolson las principales causas pa-
ra que varien la cantidad y calidad
de la sidra. El 40% de la manza-

na que hemos utilizado esta tem-
porada en Gurutzeta es autocto-
na y la mayoria de la gue hemos
importado proviene de Bretana».
El mercado principal de Gurutze-
1a, al igual que el de la mayoria de
los elaboradores de sidra, esta en
Gipuzkoa aunque comienzan ya a
vender algunas botellas en Bar-
celona y Madrid. José Angel Go-
fii asegura gue la mayor parte se
vende en la CAV y en Navarra y
que mantiene un buen nivel de
venta en Baiona. Respecto a la
ampliacion de mercados, el pro-
ductor asegura gue =lo gque se
pueda vender fuera ya llegara pe-
ro primero debemos establecer
unas bases correctas para una
adecuada venta y exportacion.
Todavia tenemos que dar pasos
paralamejora de infraestructuras,
hay que preparar bien |as bode-
gas y controlar el proceso desde
gue llega la manzana aqui hasta
que la sidra se embotellas. La ISO
9000 o el APCC (sistema para

analizar todos los peligros iy pun-
tos criticos en el entorno de tra-
bajo) sen algunos de los sistemas
de control de calidad que el mer-
cado y el cliente pueden exigir y
que aungue de momento no este
implantado, en un futuro es pro-
bable gue se llegue a ese nivel de
exigencia. El responsable de la si-
dreria Gurutzeta afirma que «Sa-
nidad es el organismo gue mayo-
res controles exige».

Dar a conocer
el producto

Una vez traspasadas las fronte-
ras del Pais Vasco, |a sidra vasca

S

se convierte en |a gran descono-
cida y es sobre todo la bebida as-
turiana el qgue adquiere mayor pro-
tagonismo. «Es en este campo
donde tenemos un gran trabajo
que hacer» afirma José Angel Go-
fii “puesto que si qQuUeremos ven-
der fuera de aqui, tenemos que
dar a conocer el producto=.

Este sector gastronémico esta
inmerso en una mejora constante
y con ese propdsito el Gobierno
Vasco esta realizando un estudio
para diagnosticar que momento

atraviesa el sector, Se esperag
los resultados de este es
puedan abrir nuevas pueriasyg
sibilidades para los productof
de la sidra.
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Excelente

MENTO

ANO TRAS ANO, LOS AMANTES DE LA SI-
DRA AGUARDAN EL INICIO DE LA TEMPORA-
DA PARA CONOCER LAS PECULIARIDADES
QUE LA BEBIDA TENDRA ESE ANO. HACE

UNOS POCOS DiAs,

LA SOPRANO TOLOSA-

RRA AINHOA ARTETA PRESIDIO LA DUODE-
CIMA EDICION DEL «SAGARDO BERRIAREN
EGUNA», ACTO QUE ABRE LA TEMPORADA Y

DA A CONOCER LOS RESULTADOS DE LA CO-
SECHA 2004, QUE EN EUSKADI RONDA LOS
15 MILLONES DE LITROS, ESTE ANO LA MAN-
ZANA DESTACA POR SU EQUILIBRIO ENTRE
LOS TANINOS Y LOS ACIDOS, CON LO QUE,
SEGUN SENALARON, HAN OBTENIDO UN
CALDO ESTRUCTURADO EN BOCA, ACOMPA-
NADO DE UN FINAL MUY REFRESCANTE.

as primeras entre-

gas empezaron a

partir del 20 de sep-

tiembre y esta tem-

porada, en la zona

de Astigarraga, se han trans-

formado cerca de 7.000 to-

neladas, lo que equivale a

una produccion de 300 hectareas.
Mas del 50% de la manzana em-
pleada por los productores de si-
dra proviene del Pals Vasco, don-
de se han producide 15.000.000
litros de sidra, la mitad en Astiga-
rraga y su entorno. Cormio es ha-
bitual, el resto de la manzana ha
sido necesario traerlo de otros |u-

gares de Europa, sobre todo de
Francia
Los sidreros catalogan la cose
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justo debido al importante cuajo
de frutos tras una floracidn abun-
dante». El aroma se desprende ya
en nariz, con un bouquet a fruta
verde, como ciruelay kiwi, al igual
que en el 2002, afo en el gue tu-
vieron una linea aromatica citrica
(pomelo, limon}. El ligero amargor
que permanece en boca es tam-
bién bien valorado, ya que le otor-
ga al caldo de esta temporada un
togque especial.

Los expertos han destacado
que esta temporada |as bodegas
se enfriaron a principios de no-
viembre, lo que ha permitido que
en las kupelas se haya producido
unas fermentaciones lentas de
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r.|r i calidad, El resultado ha sido
catisfactorio; sEate afio la aidra an
sucolonts vy particulanms mrter fo

-ll'mﬁ_ L=,

| Nuevos mercados

Aungue Gipuzkoa y &l Pais Vas-
co siguen siendo el principal mer-
cado, existen flujos comerciales
an crecimiento con Madrid, Cata-
lufia, las zonas costeras del Me-
diterraneo, Paris y Aquitania. De
hecho, el crecimiento comercial
de esta beblda deperde de la ca-
pacidad de los productores para
abrirse nuevos mercados y res-
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ponder a sus peculiaridades, una
vez que el cliente vasco ya cono-
ce sobradamente sus virtudes.
Con todo, ahora toca disfrutar
de la temporada de sidrerias, que
se extiende hasta finales de abril,
y en la que comensales llegados
de todas partes de Euskadi, junio
con visitantes de |os lugares mas
dispares, comparten el tradicional
menlrcompuesto de tortilla de ba-
calao, bacalao frito con pimientos

SIDRERIAS ]

refrescante

verdes y chuletén de buey asado,
siempre rematado con un postre
abase de queso, membrilloy nue-
ces del pais.
Con todo, el sector no deja de
moverse, y sigue en marcha el
proyecto Sagardostxea. La pri-
mera piedra ha sido virtual, con la
creacion de una pagina ‘web
[www.sagardun.com), un lugar de
encuentro digital de todas las par-
tes implicadas en el mundo de la
manzana. Ademas, el ayunta-
miento de Astigarraga confirmo
su implicacion economica en es-
te proyecto y adelantd que la Sa-
gardoetxea se ubicara en las cer
canias del Palacio Murgia
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i res de sidra, que
José Antonio Gacerain opina, como el "ESI: p;:dstcngriﬁsr i a?loa
la calidad de la cosecha de esla_ ternporada S i A
sttsdome S g e d:d::{i}drzrl:iﬂgliﬁ: E\-‘f:rgraadualc.lc':ln alcoholica
o ha sido muy ”, @ %
Lea:?;?:nde 6 grados, es decir, la adtlacuad:;.eﬁ;:ﬂnl_‘spn;nﬁ :ztlz :l:‘:lr:‘:;o EL:;_
ifica que «durante el Veral :
g:z::rzr;: ::zgg?da?. José Antonio Gacerain especifica glca el 60:? de
las manzanas que ha utilizado esta temporada son del Pe;ls as.r:o,t nien-
tras que el afio pasado solo un 20% de las manzanas I:‘erog autécto-
M nas. Galicla y la zona de Bretana son |os dos |ugares a donde recurrs,
. & «t:uando hay falta de fruta o para lograr una mayor variedad». La man?
zana gallega es acida, mientras gue la francesa es tan acida como amargal. pc;r:r?uqueoihisva:;e;?aesm
en conseguir una mezcla equilibrada; tal y como aﬂrma_Gaceram, «la mezcla e ¥ p 1 que
la sidra sea adecuadar. La utilizacion de estas tres variedades de MAaNZana es necesaria para que el
resultado tenga las caracteristicas optimas. Sin embargp. este SJd_rerc afiade que no ha}-' una valnei.}_ad
en conereto mejor gue el resto, sino gue &l recurso de diferentes tipos de manzanas es imprescindible
para conseguir buena sidra.
En cuanto a [a venta de sidra, indica que en el Pals Vasco se vende entre &l 70 y el 80% de la sidra
que producen, mientras que el resto de su produccién se comercializa en Espana y en Francia.
La mejora del proceso de produccién fue significativa hace algunos anos con los lavaderos de man-
zana o la incorporacién de nueva magquinaria. Con la vista puesta en el futuro, José Antonio Gacerain

considera gue «en algunos anos habra una mayor evolucion, lo que permitira gue el consumidor ob-
tenga una sidra de mejor calidads,
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“La mezcla de variedades de manzanas es necesaria patra obiener una buena sidra”

Saizar

La sidreria Saizar de Usurbil ha obtenido un millén ¥ medio de litros
| de sidra. Sandra Lertxundi, cocinera de este restaurante, asequra que

«la cosecha ha sido muy buena». Indica que han obtenido «mds o me-
nos la mitad de la fruta de aqui» ¥ que han adquirido el resto de «Astu-
rias; Galicia y Francia». Los duenios de esta conocida sidreria guipuz-
coana detallan la razon por la que se mezclan diversos tipos de man-
zana. «Hay mucha variedad de manzanas, y seglin cual se use, el re-

sultado sera mas agrio o0 mas dulce. Al combinar las distintas varieda-
des, el resultado es mejor»,
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Dado que las condiciones meteorologicas del afo pasado fueron ex-
celentes, no hubiera sido necesario utllizar manzanas de otras comu-

La época del txotx, que durara hasta finales de april, no es la Unica fuente de ingresos de ésta sidre-
ria, puesto gue come dice Lertxundi, «vendemos sidra en toda Espana, tanto en bares COmo en res-
taurantes»,

En esta sidreria también hablan

o de las mejoras que ha habido en los Ultimos afios en cuanto a la pro-
duccion se refiers. «El objetivo principal de las mejoras siem

ore es facilitar el trabajo. Antes se trabaja-
ba mucho a mano y ahora todo es mas facil gracias a las maguinas. De todas formas, atin se mejorara
muchos, :

PAMEND SIDRERIA) 22 €
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Petritegi

stigarraga manifiesta que Gipuzkoa es donde mas sidra venoen Bilbao y Madrnd son s Siguesertes -
gares de venta, aunque no les faltan clientes en cludades como Logrofio o Alicante. En cuanto & extranjero, Francia s &l g que mas o=
Jdra. No obstante, este afto incluso ha habido pedidos con procedencia estadounidense. -Este afio nos han pedido sidra en Estados
jo del duefio de este restaurante gu puzcoano. Ests skireria ha
; para su produccion argumentando que =No habia manzanas en MINgUn ofro sGo= So-
amente e 40% de su cosecha es de procedencia francesa. y asto se debe a las buenas condiciones meteorologicas. Ademas. afirma que =
tempa ha sido muy favorable, mas uniforma que del afo pasado~, con lo que ha habido Mas y meores manzanas autbctonas. Respecic @
as vanedades, en Petritegi se han utilizado ~unas 14 ¢ 15= manzanas distintas, siendo las francesas mas amargas gue ias osl Pais asoo
~apaces de incrementar & produccion de manzanas vascas ano tras ano, segun Otzfio, sera la mejora Mas interesanie y necesans,
que la produccidn actual no alcanza para satisfacer las necesidades.
nencionar la sidra de gran calidad, Jokin Otano considera que para lograf este tipo de sidra hay gue -empezar por i@ pantacon= Ase
gura que para ello es necesano ~utilizar un 100% de manzanas autbctonas= con &l objetivo de =poder controiar- todo el process. AssmESTo
Otaio declara que =hace falta tiempo para lograr sidra de gran calidad, y anade que no S5 3igo que S8 pueda hacer ~de un diz para oiro=

&
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pero aun no hemos mandado ninguna botelia~, indica Jokin Otafo,
alegido las mans

1as de Normandia junto a las vas
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Zapiain

smo nombre, describa la cosecha del afio 2004 come homogensa y shundante, y SSeQUECUE S
<la mejor manzana en los ultimos ahos=. B gerente de esta sidreria de Astigarraga habia de que & fruto de este 270 Hene LN —SquESDNC per-

Miguel Zapiain, dusiio de Ia sidreria del mi

fBC_TG“ entre los tanines y acidos. Ademas, afiade gue la sidra tiene un buqué a fruta verde, con un final muy refrescante. Zapiam =mpoce se
oivida de la vista v ef olfato, y destaca que la cata provoca en f amante de la sidra un =gran aromas. inciuso & color es el adecuado pEr2 @ |
cosecha de esta tempaorada.

Al mencionar la procedencia de la fruta, Zapiain confiesa que no son autosuficientes. Por elio, est2 sidreria tiene convenios o agriculiores
del Pais Vasco para que estos se ocupen de la produccion, aungue 2 pesar de todo, esta temporada & 55% delacosecha es arociona. Afi-
ma preferir «la manzana del pais» por su calidad y la garantia de un mayor control, y cita la fnf2 procedente del Nore &= Francia como prin-
cipal alternativa. El mercado mas importante de ssta sidreria es Guipiizcoa y el Pais Vasco =n general. Sin embargo. iz exportacion de sdra

fuera de la Comunidad Auténoma Vasca esta en pleno crecimiento. Los flujos comerciales mas destacadoes son Madnd.
Mediterraneo, Paris y Agquitania. =
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SAGARDOAN JAKITUNA BAZARA
ALDEA NABARITUKO DUZU
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Sidra Natural

paesiar

Sagardo Natural Orekatua, lasto kolore eta fruitu
zaporezkoa. edozein Jjakirentzat egokia

GURUTZETA SAGARDOTEGIA, BERRIKUNTZA
ETATRADIZIOA SAGARDO NATURALEAN

' Garnts Saperdategion egtus. Ohshune Bides. Assparagn. Gipuchos




Altzueta sagardotegike Ibon Al-

I - Kortak oroitzen duenez ~garal ba-
arriak tean sardina zaharrak jaten ziren
sagardategietan~. Sagardoa ekoiz-
teko modua ere aldatu da ata jra-
ganean eskuzko tolareaz egiten

u

i sagarron-
gun hauetan edo-
argotegitan topatu
akiak. Altzueta, Isas-
Rezola bezalako sagar-

iEgielan besteak beste jaki
nauek topa ditzakegu. Uka ezina
aragiak menu honetan
oo honetan, sagar-

Nasiean Qiartzunen
cas San Mar-
entak gorakada han-
ute bertako komer-
Josean Gonzalezek dio-
£n=z_ ~Sagardotegi askok haragia
eskaizen digute, batez ere, txule-
iak. Sagardoiegi guztiek ez dite
azpiegiiura berdina eta badira ha-
ragiz baldintza egokietan gorde
ditzzketen etxeak, euren frigorifi-
kozak handizk direlako eta badira
nharagia astero erosten dizkigute-
nak ergs.

Usadicak ordea, denboraren
poderioz ezartzen dira baina ja-
kizk eia menua ez dira historian
Zefzr beti Derdinak izan, Izan ere,

bazen ere, egun tolare neumati-
koa erabiltzen dute hainbat ekoiz-
lek. Hala ere, Tolosako Isastegisa-
gardotegian garai bateko erakus-
le den eskuzko tolarea mantent-
zen duie. Sagardotegiko ardura-
duna den Mige! Mari Lasaren hit-
zetan «tolare zaharra oraindik sa-
gardotegian dugu, botatzeak pe-
na ernaten baitigu».

Badira ordea, jakiak berdinak
izan arren, aukera ezberdinak es-
kaintzen dituztenak ere. Hartara,
Astigarragako Astarbe sagardo-
tegian bakailaoa izan arren, arrai-
na salitsa berdean eta tomatears-
kin jateko aukerak dira. Hur As-
tarbek dicenez «ez da arrunta bai-
na guk aukera hau eskaintzen du-
gu». Rezola sagardotegian bes-
talde, aurretik eskatuz gero, arku-
mea eta txerrikumea burruntzian
emeta jateko aukera da. Sagardo-
tegiko arduraduna den Jose Ra-
mon Rezolak dioenez «jende
gehienak ez daki aukera hau es-
kaintzen dugunik baina,etortzen
diren bigarren aldirako enkargua

egiten dute», Epeari dagokionean,
Tolosan dagoen Sarascla sagar-
dotegiko Ifaki Sarasolaren aburuz
«Inauterietatik aurrera hasten da
batez ers jendea etortzen ota ur-
tarrileko lehen asteak lasaiagoak
izaten diras,

Menuarekin amaitzeko eta pos-
tre bezala, gazta pahitaczkoa da
eta bezeroak ez dira edozein pro-
dukiurekin konformatzen. Miriam
Molina, Idiazabal Gazta denomi-
nazioko gerentea denak dioenez
«zorionez bezeroak badaki gure
produktuaren kalitatea balaratzen
eta era berean eskatzen. Sagar-
dotegietan kalitate handiko jakiak
izaten dira, bai haragia dela, bai
bakailaoa eta noski, gazta ere ona
izan behar da», Horregatik, sagar-
dotegi guztietan ere ez bada ss-
kaintzen, gehienetan gazta ldia-
zabalgoaizaten da, kalitate etaza-
Pore onaren bermea duen jakia.

La imporic

1a de un buen corcho

El proceso de embotellado de la sidra tiene un elemento que
cobra especial importancia. Un corcho de calidad es funda-
mental para garantizar una buena conservacion y la ausencia

de fugas. Ademas de la evolucion del propio tapén, e
proceso de embotellado también ha

| propio
cambiado, sobre todo en

lo que a plazos se refiere, con ia IMmplanacion e was nueyas

tecnologias.

Anteriormente, se utilizaba sobre todo el tapon natural, liso,

de una pieza, pero en la actualidad cerca del 90% de las si-

drerias prefieren el tapon aglomerado, que evita las fugas. Au-
rora Sierra, de Corcho Taponera Guipuzcoana, explica que es-
tos tapones se confeccionan con corcho prensado, lo que le
confiere unas cualidades muy adecuadas para la conservacion
de la sidra. Con todo, no todas Jas bebidas utilizan los mismos
tapones; como ejemplo, los vinos gran reserva pueden llevar

como tapon mezclas de corcho con caucho.

Corcho Taponera Guipuzcoana produce anualmente entre 3

y 4 millones de tapones, aproximadament
dor de un 90% van a parar a botellas de sidra. Sus
competidores, también utilizados por algunas sidre

estan en Portugal y Catalufia,

e, de los que alrede-
principales
rias vascas,

CARNICAS SEN MERCIAL

Pol. Ugaldetxo, ¢/ Zuarnabar 70 e OIARTZUN ¢ Tej, 943 493 136

~ ASTiGARRAGHKO® YDALR

980000

GUZTIOK GONBIDATUTA ZAUDETE
GURE HERRIA ETA GURE HERRIKO
SAGARDOTEGIAK BISITATZERA.
SAGARDOA GOzA EZAZU GURE
HERRI HAU ERREZPETATUZ

DESDE EL AYUNTAMIENTO
QUEREMOS INVITAR A TODOS A
QUE VISITEIS ASTIGARRAGA Y

NUESTRAS SIDRERIAS,
DISFRUTANDO Y RESPETANDO
NUESTRO PUEBLO ‘

BIXENTE ARRIZABA LAGA
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istorios tamb

Cons

b 1%

os Consistorios,
junto con las aso-
ciaciones de hoste-
leros y los repre-
entantes delosve-
cinos han llegado a acuer-
dos para la temporada de la
sidra. Preparar una campa-
#a de sensibilizacion ha sido la
primera iniciativa de este ana en
Astigarraga, con el objetivo de
mostrar al ciudadano la manera
adecuada de actuar tanto en las
sidrerias como fuera de ellas. El
pueblo de Hernani se ha centrado
mas en el horario de clerre de los
bares y en la limpieza.
El transporte es un jmportante
factor a tener en cuenta. Bixente
Arrizabalaga, alcalde de Astiga-

I 1 \ B B

b y 1 1
B~ &4

STRAVAH LR
Mua ARBASPI
JASTRRIA

rraga, ha garantizado gue habra
autobuses que salgan de Astiga-
rraga con direccion a Hernaniy a
San Sebastidn los viernesy lossa-
bados desde el comienzo de la
temporada del txotx hasta finales
de abril. Con esta iniciativa pre-
tenden «ofrecer la posibilidad de
no tener que coger el volantey as,
evitar accidentes de trafico».

Los vecinos de Astigarraga re-
slamaron que |os agentes munici-
pales estuvieran durante mas

il

NE

tiempo al servicio dela poblacion.
Como respuesta a esta reivindi-
cacion, el Ayuntamiento ha deci-
dido alargar el horario de trabajo
delaPolicia Municipal hastaelcie-
rre de los bares. Dado gue el apar-
camiento suele ser problematico,
los agentes municipales también
se encargaran de senalizary des-
viar el trafico al parking del poli-
gono industrial de Bidebitarte. En
Hernani se habilitaran los poligo-
nos de [baiondo ¥ Akarregi para el
aparcamiento de autobuses.
Como en afnos anteriores, la
Asociacion de Hosteleria de Gi-
puzkoa ha pedido una ampliacion
del horario de cierre de oS bares.

Tel. 943 690 283 /943 652 622
Mavil 639 778 420

LARUNBATA ETA IGANDE
EGUERDITAN IREKITA

SL
T A0UINARIA ENOLOGICA &

KORTXO

Errekatxo plaza, 5-8 + Tel.: 943 3

NUEVO:
ELIMINACION DEL POSO EN
LA SIDRA EMBOTELLADA

Errekatxo plaza. 5-8- AST}.GARRAGA (Gipuzkoa)
Tel [Faxa; 943 55 56 51

Mug.: 609 429 622

EL INICIO DE LA TEMPORADA DE TXOTX HA

PROPICIADO QUE AYUNTAM
CIPIOS COMO ASTIGARRAGA,
NIETA HAYAN TOMADO MEDI

IENTOS DE MUNI-

HERNANI O UR-

DAS PARA ACOGER

LA GRAN CANTIDAD DE VISITANTES QUE ACU-
DEN A LAS siDRERIAS. COMO EN ANOS ANTE-

RIORES, HAN PREPARADO INICIATIVAS

QUE IN-

TENTAN EVITAR ATASCOS DE TRAFICO, LAPRO-

LIFERACION DE BASURAS O

LA FALTA DE APAR-

CAMIENTO, ENTRE OTROS PROBLEMAS ESPE-
CIALMENTE COMPLEJOS Y QUE EN LOS PRO-

XIMOS MESES PODRIAN
BRADEROS DE CABEZA
SE TOMARAN MEDIDAS.

) ] e
de cigrre e inlental ¢

medidas las

CAUSAR
A LOS VECINOS Si NO

s

GRAVES QUE-

e ba e alle

durante la noche ™

En Astigarraga se alargara el cie-
rre en media hora de domingo 2
jueves, y una hora los viernes, sa-
bados y visperas de festivos en-
tre el 14 de enero y €l 30 de abril.
Ademas de esta ampliacion, los
representantes de los bares de
Hernanl se comprometen a cum-

plir con gl horario de cierre, 8 SEf- .
vir las bebidas solamente en vaji-

lla de plastico, & no vender bote-
llines desde la 1 dela manana, a
colocar carteles prohibienda sa-
car vidrio fuera del establecimien-

to y a recogerios en caso de in-
.cumplimiento a ia haora del ciefre.

Atsegin handiz, jdrazabal gazta aurkezten dizgy,
sentimenentzat opari. Geure-geursa da, maturala e
tradijonala Normasun handikos da janorriz bensekoa,
mokarik finenen SOTagarri.

GIPUZKOAKO

TAPOITEGIA

Ardo, sagardo eta txakolinarentzako
kortxoetan espezialista

556 51 + ASTIGARRAGA (Gipuzkoa)
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unque el abje-

tivo es que la

aelaboracion de

la sidra gipuz-

oana se reali-

ce con manzanas autocto-

nas, hoy en dia esta posibi-

lidad esta lejos delarealidad

y la produccion de Gipuzkoa es
escasz para la demanda de sidra
gue se realiza. Asi, la Diputacion
Foral de Gipuzkoa subvencionay
asesora, desde haceyamasde20
afios, a los agricultores que cul-
tiven los manzanales. Ifiaki Larra-
fiaga, técnico de desarrollo po-
maolégico de |a Diputacién asegu-
ra que =aungue continuamos ex-
portando mucha manzana, inten-
tamos gue cada vez sean mas las
frutas que maduren en nuestras
tierras». Asi, los manzanos sub-
vencionados deben cumplir unas
condiciones, entre ofras, el estar
inscrito como explotacion agraria
y gue se sitie dentro del territorio
de Gipuzkoa. Ademas, el namero
minimo de manzanos que debe
plantar el agricultor debe ser de
100 y el terreno tiene que tener
unas condiciones adecuadas pa-

ra la plantacion de estos frutales.
Asimismo, debe existir una dis-
tancia especifica entre los arbo-
les, ¥ se exige gue haya cinco va-
riedades de manzana diferente.
|fiaki Larranaga explica que «la
manzana necesita una variedad
polenizadora, ya gue los manza-
nos pueden madurar en diferen-
tes épocas. Por tanto, las flora-
clones deben coincidir para que
‘las abejas transporten el polen.
Ademas existe el fenomeneo de la
veceria, es decir, que los manza-
nos producen fruto cadados anos
y esto acentuala necesidad de di-
ferentes tipos de manzana».

Estas ayudas van dirigidas tan-
to a elaboradores de sidra como
a agricultores y en los itimos 20
afios han sido sobre todo los agri-
cultores de Donostialdea los que
han solicitado estas ayudas. Sin
embargo, el pasado ano las soli-
citudes de Tolosaldea superaron
por primera vez a las del resto de
las comarcas. Anualmente son
cerca de 6000 las plantas gue se
subvencionan y por cada una de
ellas el agricultor recibe 3,5 euros.
Ademas, la Diputacion ofrece un
servicio de asesoria para la selec-
cién de tierras, podas, plagas o
enfermedades en caso de gue
fuera necesario. Asimismo, en
Fraisoro existen un laboratorio de
sanidad vegetal y otro laboratorio
agrario para analizar la tierra en
caso de que el agricultor lo re-
quiera.

Yiveros
de manzanos

Junto con las ayudas y subven-
ciones gue oferta, la Diputacion
Foral tiene un vivero para cultivar
diferentes tipos de manzanos con
el objeto de venderlos. Asi, estos
frutales son todos adecuados pa-
ra la elaboracion de |a sidra. Inaki
Larrafaga afirma que «aungue los
primeros afios nuestro objetivo
era plantar los manzanales gue se
iban perdiendo, ahora debemos
tener en cuenta al productor y al
sidrero y combinar los intereses
de ambos sectores. A |a hora de
decidirmos por las variedades que
fomentamos tenemos que tener
encuentalas necesidades de pro-
ductores y sidreros», Entre las va-
riedades que se han podido fo-
mentar en los tltimos afios desta-
ca la manzana Moko, porgue es
una manzana muy acida y amar-
ga ala vez, muy adecuada para la
elaboracion del zumo.
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Hilabetetan hau izan da kupelik onena.

Durante meses esta ha sido la mejor kupela.
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