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modestamente en uno de los

27 de febrero 1979

PAIS VisBo

Eduardo Alberro, padie e hijo, de Hernani, siguen la viaja tradicion, obteniendo el pre-
mio a la mejor ‘'sidra del aio 1977,

PEDRO OTARO ECEIZA pabellones de este caserio.
[Petritegui-Astigarrag E solo utilizab la
de pa Aho-  dra elegid

Es, en voltmen. & moayor
cosechero de sidra de Gui-
ptizcoa. Tiene en total 63 ku-
pelos que a pleno rendinmien-
ic pueden oilberger 600.000
litros de sidra, pero este ano
s6lo lieno fa mitod de esa co-
bide. Empezé hoce unos
veinticinco anos con una pe-
quena bamica que aln con-
serva. El mismo nos o cuen-
ta.

—Desde muy joven vivi el
ambiente de lo sidra y en
cuanto pude me estableci

de laboratorio que hemos en-
cargado de dos tipos de si-
al azar, nos ha

ra la tenemos que traer de
Vizcaya, Asturias y Galicia.

A la conversacion asisten
los hijos del veterano sidre-
ro. Joaquin y Juan Luis Oto-
no. Ellos también aportan los
conocimientos que han Ido
cbteniendo con el tlempo al
lado del padre.

—Este afio no hemos podi-
do llenor mas kupelas por-
que no habia manzana sufl-
clente. Sin embargo, la ca-
lidad es superior a la de
otros temporadas, esta mas
nivelada, hay menos diferen-
clos. En un reclente analisls

A\

dado 6,25 y 6,55 grados, lo
que a nuestro juiclo es un
buen resultado.

El caserip Petritegul de los
Otafio, ademas de tener di-
versos locales, algunos muy
antiguos, donde gueda repo-
scndo la sidra en la tempora-
da que le corresponde, cuen-
ta con una amplia planta em-
botelladora y lo que es me-
nos frecuente hoy dia: cam-
pos proplos donde se cose-
cha la codiclada manzena
guipuzcoona.

—Tenemos mas de dos-
mil manzanos en nuestros

it i fia los ma-
Pedro Otaiio, con sus hijos Joaquin y Juen Luis, son en la presepte campana
yores cosecheros de sidra, con cerca de 300.000 litros.
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El rito de la sidra vuelve a renovarse (1l )

ESTA COMPROBADO QUE SU FABRICACION
TUVO ORIGEN EN EL PAIS VASCO

campos. Muchos so, 4

va plantacién, asi e
resultados sél0 los coqacere-
mos dentro de unog diez
0fios que es cuando g fruta
©5td en su maxima luc-
cién y madurez para 13 sidra.
Sin embargo el tiempo estd
influyendo mucho paj
la manzana no dé ef
miento ideal para co;
en sidra.

—Con todo este montaje
de grandes kupelas, jplanta
cmbotelladora, locales y
camoos, iresulta rentgble la
produccién de sidra? ©

—El preclo de 35 pesetas
aue cobramos la botella
puesta en la sidreria resulla
cara para el comprador y no
as rentable para el sidrero.
Tanto por la amortizaclén de.
'os materlales como por lo

que ha subido el procio de
la_manzana

Segun nos manifies’en, los
orincipales compradores de
sldra en este caserfo son las.
sociedades Artzak - Ortzeok,
de Inchaurrondo, que Ileva
veinte afnos adquiniendo aqui
la sidra y Gaztelubide y Gaz-
‘telupe.

Al parecer también desti-
nan varias partidas @ clientes
particulares que se @ficionan
despugés de asistir al «txiris,
esa costumbre de canocer la
calidad de las distintas si-
dras tomadas de 1as propias
Kupelas. Alli. en el prooio
amblente de Ias, vleyﬁ's sidre-
rfos tradicionaleS

barse el precicdo |
ternando con fla t{‘_
bocealao y la clési‘cg‘x
asada. s

i
rtirla

1
Desoués de {a @rrevlsta
visitamos las distintas sec-
ciones de |a sidreffa de los
Otano. Alli se o

antiguo  pabellén se
adapté con ba v sillas
para la clasica prueba de||a

as

ra que estaba a pleno ren-
dimiento. Tanto en'€ste co-
mo en otros cas
s la época del
En algunos fug
ya estan las
de la presente
listas. para  su
Pronto, en socil
“res y casas par
dra saborearse
dra que se ha

Pedro Otafl;
Esteban
Nicolas

Un clasico rincon de los que ain quedan en las sidrerias guipuzcoenas. Perienece a
Petritegui, en Asi

unidad
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DATOS HISTORICOS SOBRE
LA MANZANA Y LA SIDRA

Como complemento a esta
seriz de reportajes que ve-
nimos desarrollando sobre Ia
sldra en Guipizcoa, hemos
creido interesante seleccio-
nar’ unos d.'atos histcricos y

Pais Vasco. La dnica diver-
genciz que existe entre los
investigzadores viene dada
por si llegé o no, procedente
de Africa,

—Esta comprobado que los

con la
manzena y la sidra.

En 1882 el Consejo Provin-
cial de Fomento de Guiptz-
coa edit6 un libro del que
fue autor don Severo Agui-
rre - Miramén, libro casi
desaparecido, pero que nos
ha sido facilitado y del que
extraemos los puntos que
mas interés pueden tener.
para los seguidores de Ia si-
dra.

—En el Iatin de la Edad
Media al manzano se le de-
nominaba «Pomagium> y <Po-
matas..

—La palabra sidra procede
del hebreo «checars, del |a-
tin «sicera» y del griego «si-
keras. En varios pasajes del
Antiguo Testamento se hace
mencion a la sidra.

—Plinio, en su gran obra
publicada en el afio 80 de la
era cristiana, hace mencion
<del vino que producen todas
las especies de manzanass.

—Segln estd serlamente
comprobado y. i , I

lleveron a Fran-
cia el cultivo del manzano y
v el uso de la sidra. Segun
consia en documentos com-
probados esto ‘ocurria hzcia
el afo 1300.

—El documento mas anti-
guo que se conoce sobre Ia
existencia del manzano en
Guipuzcoa data del 17 de
abril de 1014. En un diploma
del rey Sancho el Mayor de
Navarra donaba al monaste-
rio de Leire, entonces cate-
dral de Pamplona, <los tér-
minos de Hernani, a la ori-
lla del mar. un monasterio
que se dice de San Sebas-
tidn, con sus tierras y MAN-
ZANALES>, donacion contir-
mada por el rey Pedro Rami-
rez de Navarra y Aragon, en
el aio 1100.

—Entre los paises que hoy
cultivan la manzana y la con-
vierten en sidra, estdn Fran-|
cla, Grar Bretana. Alemania
y Estados Unidos

—Las tres operaciones
d

a
fabricacién de la sidra en
Espana tuvo su origen en el

f les para la obten-
cion de la sldra son: reduc-
cion de la manzana a pulpa,

[Wzcon EN LA CAMPANA 1978-79

Caserio Localidad Litros.
Petritegi Astigarraga 270.000
Séizar Ustrbil 237411
Recald Astigarraga 200.500
Barcéalztegui Martutene 191.900
Igueldo San Sebastian 135.000
Ira Berrl Ergobla 130.500
Celaya Enea Hernani 116.000
Guruceta Astigarraga 98.100
Mendiola Astigarraga 92300
Aduriz Enea Oyarzun 85.000
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gue se conoce con el nombre
de mzjzda o trituracicn. Ex-
traccién de su jugo, o sea.
prensadura y fermentzciéa
del mosto.

—~Para obtener una buenz
sidra hay que dejar macer=r
Ia pulpa en contacto con el
2ire por espacio de diez a
Guince horas, removiéndose
d:] vez en cuzndo con una

3.
—lres condiciones indis-
pensables deben acompaizr
a toda manzana para que Iz
sidra con ella elzborada ses
de calldad superior: azucara-
da, amarga y aromdtica. lo
primero, porque transforman-
dose con la fermentacién el
azicar en alcokol, da Ia bon-
dad al liquido; Jo segundo,
porgue contribuye a su con-
seivacion y, por dltimo, el
aroma hace a la sidra agra-
dable al gusto y al olfato.
—La calidad de las sidras
procecentes de diversas zo-
nas ofrecen diferencias bien
notables. Las sidras son mas
o menos fuertes y se con-
servan mds o menos tiempo.
segun los terrenos de donde
procedan las manzanas. Las
mejores condiciones san los
parajes elevados que contie-
nen abundantes cascajos.
Con orientacion al sur y &
sudeste rinden sidras delica-
das, ligeras, sabrosas, agra-
dables en extremo, ricas en
alcohol y pueden conservar-
se largo tiempo.

—Hace sesenta afios —en
1920— |as estadisticas sena-
laban que habia en Guiptz-
coa seisclentas sidreries. La
produccién media anual de
manzana se estimaba en
aquella época en 19.765.000
kilos y la produccién de si-
dra en nuestra provincia era
de casi nueve millones de
litros.

José Luis TUDURI
Fotos INSAUSTI




