AGRICULTURA. Los productores creen que la sidra de este ano sera mejor que la de la tempor

ada anterw

«Quién

dijo que

la manzana es
el fruto prohibido?

Astigarraga celebra una fiesta para
anunciar el inminente inicio de la

recogida de su producto mas preciado
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La localidad guipuzeoana celebrd

portercer ano consecutive la Sagoar

Festa -Fiesta de la Manzana-, <.|l'-L'

marca el micio de la cosecha en oc-

tubre v noviembre, Numerosos veci-
nes v visitantes se dieron cita en el

municipio para rendir homenaje a

su producto por excelencia y a sus

witiples usos.

‘I mita biblico de la fruta prohibi-
da se fue al garete a medida que la
plaza se lleno de personas de todas
las edades para degustar a sus an-
chas los diferentes productos deri-
vados de la 1zand. Por supuesto,
fef sidra adquirid el mayor protago-

TSI,

Mientras un pequenp coro de

personas cantaba sl amparo de dos
Suitarrns Vounag armonica, la gente
se paseo por los dilerentes puestos
que rodearon el centro de la plaza.
Las doce sidrerias de la zona dieron
la bienvenida ofreciendo unos tra-
gos de este caldo en sus respectivos
puestos. Pero no fueron los Gnicos
expositores.

La célebre pasteleria Gorrotxate-
gi de Tolosa vendio todo tipo de dul-
ces acordes con la fiesta: tartas, pas-
teles y bombones de manzana. Tam-
hién resulto llamativo un puesto con
varios esquejes de manzano que
mas tarde acapard la atencion con
una interesante demostracion de in-
jerto de manzano. Probablemente
muchos de los presentes descono-
clan que existen mas de 25 tipos de
manzanas, aunque bastaba con ver
la variada muestra que ofrecia un
stand para comprobarlo.
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ritles parst [ promocion de la sidra
de Ast . expresa susatisfac-
elan por delante una f
weomo las que celebran en otros si-
tios sobre el vino en época de vendi-
mian,
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Llega la cosecha

Goni recordo que la Sagar Festa
«marea el inicio de 1 cosecha en oo-
tubre y noviembre. Este ano ha cai-
do mucha manzana por efecto de las
ultimas granizadas pero las que han
quedado han aguantado bien, por lo
que habrd una buena recogida,

Aun mas optimista se manifesto
Juan Manuel Laburu, de la sidreria
Rezola, que augura que lel caldo que
se producirs este ano sera mejor que
el de la temporada anterior. «El
tiempa ha acompanado. No ha habi-

do muchas granizadas ¥y no han
afectado demasiado @ los. il
lesy, senalo. '
Laburu explico que para que se
obtenga un buen producto uiene
que haber abundante lluvia (para un
buen tamano de la fruta), pero tam-
bién sol para que la manzana coja
azucarn,

Este productor ha constatado
que la gente bebe mas sidra «al
txotx; en temporadai, cuando van a
las sidrerias, pere durante el ano
no bebe demasiada sidra, y menos
de botellay. Por eso, considera que
Asturias es el espejo en el que se
deben mirar los sidreros guipuz-
coanos. «Aguello es otra mentali-
dad, otra cultura, y ademas, la gen-
te bebe sobre todo de botella. Aspi-
ramos a que la gente de agqui beba
la sidra como alliy, apunta.

Un viaje al pasado a través
del prensado tradicional

D. Q.

Lo que mas llamo la
atencion en la «Sa-
gar Festa» fue el ta-
blado situado a los
pies del Consisto-
rio. Dos maquinas
preparadas para el
prensado presidian
la plaza. Decenas
de personas se de-
leitaron observan-
do el proceso y
aguardaron con sus
vasos para hacerse
con parte del botin:
un poco de mosto de
manzana recien ela-
barado.

El primer paso
del proceso consiste
en ir metiendo man-
zanas en el primer

aparato, del que van
saliendo (rituradas
por una pequena
rampa. Con ayuda
deunapala, seintro-
ducen las manzanas
machacadas en la
imponente maquina
de prensado, mucho
mayor que la maqui-
na trituradora.

Por medio de
presion, ejercida a
traves de una palan-
ca que hay que em-
pujar con insisten-
cia, 5e van prensan-
do los kilos de man-
zana triturada hasta
lograr un excelente
maosto.

Aver hubo zumo
de manzana para to-

dos. «Es como un ja-
rabe», apunto Lur-
des, una mujer que
disfrutaba de la fies-
ta. Josu Gomendio
explico que la wziza-
rray —el mosto-, que
es dulce, se agria y
estropea  cuanto
mas semanas se tar-
de en prensar. «En-
tonces se le llama
pittarras, afirma,

El hombre que
movia la palanca pa-
ra prensar la manza-
na se afabana en ex-
plico que se trataba
del método tradi-
cional. «Ahora la
maquina prensacon
motor y se ha meca-
nizadon.




