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SABADO

15 DE ENERO DE 1994

Afo nuevo, Sidra nueva

de inaugurar temporada. Queda abierta
la mesa los logros obtenidos hasta ahora
tice el producto

Los productores de sidra y los amantes de la misma acaban
la tradicional discusion sobre su calidad pero quedan también sobre
y los proyectos para conseguir una denominacion de origen que prestigie y garan

Al pie de la kupela, el momento esperado de recoger el primer chorro de sidra de la temporada./MICHELENA

AY ADEMAS: En cartel, Cita con Euskal Herria, Gastronomia, Vitrina, Motor, Libros, Arte, Oir, La agenda portatil ...

-



SABADO!

- LfihDE”EfV\IERO DE 1994 - EL DIARIO VASCO 2

e

Las ‘kupelas’ prenadas de sidra esperan al ‘sagardozale’

IS BRI

Los productores quieren aumentar el consumo de sidra

El ‘txotx’, entre el
ritual y el marketing

TERESA FLANO

OS guipuzcoanos también tenemos

nuestra ruta del bacalao... con pi-

mientos», comentaban algunos en la

presentacion de la temporada de la
sidra al txotx que tuvo lugar en Astigarraga.
El bacalao, la tortilla, la chuleta, las nueces,
el queso y membrillo, se convierten hasta
finales de abril en los acompanantes indis-
pensables de la sidra, que se erige durante
tres meses, en la reina de las bebidas.

Al grito de «imojén!> miles de guipuzcoa-
nos se acercaran a las mis de sesenta si-
drerias que hay en Guiptizcoa, la mayoria
de ellas concentradas en los municipios de
Astigarraga, Hernani, Oiartzun, Urniet y

e.

La sidra es muy especial y caprichosa y
las espectativas de un ano a otro cambian
radicalmente. Asi este afio, seg(in la opi-
nién de los sidreros, la materia prima, la
manzana, €s mas escasa y viene un poco
retrasada. Eso significa que el mejor mo-
mento serd cuando tenga que ser embote-
llada, después de descansar el tiempo sufi-
ciente en la kupela.

El ‘xotx” se estd popularizando en los tl-
timos anos, hasta convertirse casi en una
obligacién visitar una sidreria una vez, co-
mo minimo, durante la temporada. Pero a

pesar de este auge, la botella sigue siendo
la principal acapadora de los cerca de 8 mi-
llones de litros que se producen anualmen-
te. En Astigarraga y su entorno se produ-
cen anulamente cuatro millones de litros
de sidra que se comercializan embote-
llados, principalmente en Euskadi. De la
produccion total, el ‘txotox’ supone un con-
sumo practicamente insignificante y es mas
testimonial.

Cambios de costumbres

Donde se estdn produciendo algunos cam-
bios es en los destinatarios de estas botellas.
Si hasta hace unos afos eran las socie-
dades gastronémicas las principales com-
pradoras de forma directa de la sidra a los
productores, ahora estd girando hacia la
hosteleria en general. El 90% de la sidra
natural se consume en Euskal Herria, prin-
cipalmente en la hosteleria, aunque segtn
sefala Miguel Zapian, del sector Taldeak
de Astigarraga, a sidra estd saliendo de su
entorno que ocupaba desde Irtin hasta To-
losa y ya llega a Alava y Vizcaya, principal-
mente a bares y restaurantes».

Dentro de la campana que se estd reali-
zando para popularizar el consumo de la si-
dra, el paso mas ambicioso consiste en lle-
gar al sector alimentario. José Miguel Bere-

ciartua, presidente de la Asociacién de Co-
secheros de Sidra, explica que «en nuestra
inquietud de popularizar el producto tene-
mos que llegar a la persona que realiza la
compra. Hasta ahora mucha gente va di-
rectamente al sidrero y creemos que si en
las grandes extensiones comerciales y en la
tienda donde se realiza la compra habitual-
mente el consumidor se encuentra sidra de
gran calidad nosotros tendremos un impor-
tante campo que cubrir».

Actividades conjuntas

En estos momentos los sidreros se encuen-
tran asociados en dos agrupaciones, la Aso-
ciacién de Cosecheros de Sidra que con-
grega a 67 pequenos productores y el Sec-
tor Taldea de Astigarraga que estd formado
por cuatro sidreros y que tienen un cardc-
ter mas industrial. Estos dos grupos han
comenzado a realizar actividades conjuntas
como la de establecer una fecha comin
para la inauguracion oficial de la tempora-
da. Cuantan con otro proyecto que agru-
paria a todos los sidreros, la Sagardo Etxea;
una casa que se convirtiria en museo rela-
cionado con la sidra, <o tenemos en men-
te, pero todavia faltan datos y el tema esta
un poco verde, Debemos crear una junta
rectora para establecer objetivos».

Institucionalizar
la fecha de
apertura oficial

Hasta este ano, la inaguracién oficial
de la temporada de sidra al ‘txotx" no
tenia una fecha fija y las sidrerfas
habrian como un goteo. La novedad de
esta temporada ha sido la de fijar un
dia, ayer viernes, para que todas, o al
menos la mayoria de las sidredrias
abran al mismo tiempo. Los sidreros
quieren institucionalizar como fecha
fija para abrir sus locales el viernes
anterior al dia de San Sebastidn,
evitando asf la dispersion de las fechas
y la consiguiente confusién entre los
asiduos a las sidrerias.

Los productores de sidra han
comentado ante esta especie de
promocioén que no se trata de potenciar
el ‘txotx’ en detrimento de la botella
«porque la botella sigue siendo la
principal salida de la sidra que
producimos». Al ‘espitxe’ que este ano
se ha fijado a un minimo de 550
pesetas, 50 mas que el ano pasado, se
acerca mucha gente, «parece que da
dinero, pero hay que darse cuenta de
que se pierde es muy grande».
También mucha gente ignora que mas
de un millon de litros termina en

Ayer comenzo la temporada.

empresas que elaboran vinagre. En la
sidrerias se viene a consumir
directamente alrededor de un 5% de la
produccién en lo que se conoce como
‘xotxetik eda’ (catar, degustar,
saborear, beber al pie de la cuba) y que
proviene del término ‘txotx’ que en
castellano significa «tapén de cuba,
espiche de las barricas».

Caracteristicas de la sidra

El endlogo Domingo Arina considera
que «<una buena sidra tiene que tener
colo claro, ‘pajizo vivo’; aroma afrutado;
sabor que llene la boca, pero sin que
destaque ninguno de sus elementos;
mds chispeante que burbujeanite; y
con unos seis grados de alcohol. Se
debe guardar en un lugar con poca luz
y a una temperatura de 10 grados y se
debe servir la dosis que se bebe de un
trago y mas fresca que fiia».

Este ano, al grito de imojon! volverd
la gente a agruparse frente a las
kupleas. En los origenes, al
pronunciarse este término, o leran
zaun! (bebamos), la gente dejaba de
comer, introducia el tenedor con un
pedazo de pan en la cazuela o la fuente
porque no se utilizaban plato y se iba a

beber la sidra a la kupela.
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Censo manzanos
de sidra

Ndmero de plantas
por comarca

La ruta de la sidra

Numero total de manzanos
236.480

24.338
10,3%
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! Con lagar

En propiedad

| Que conocen plan de ayudas

Censo manzanos de sidra. Ao 1991

Numero de explotaciones’__z.mg
Numero de parcelas 3.686
Numero parcelas/explotacion_ 1,66
Superficie total m2 7.926.281
Superficie/explotacion m2 3.572

Plantacion
regular -

212.150

istribucio :de'los"ma'nzal'ms,
de sidra por altitud

Fuente: Departamento de Agricultura Hondarribia,
de la Diputacion / O
San_ 2 Pasaia @ .
Sebastlan’ e Olrin
Renterial)

Numero de plantas
por edad

Menos de

10 anos 105.833
10a15

anos 34.568
15a20

anos 28.953
20a25

anos 18.610
25a30

anos 9.563
Mas de

30 anos 14.868

OSCAR_GONI

TERESA FLANO

ONSEGUIR un label de calidad es
uno de los objetivos que se han
planteado tanto los sidreros como
las instituciones. El plazo fijado en
un principio es de tres afios, pero para ello
SON necesarios Unos pasos previos como ex-
_ plica German Muruamendiaraz, director de
Politica Alimentaria del Gobierno Vasco. El
proyecto no es nuevo y desde hace tres
afos se estan siguiendo unas fases estable-
cidas que comenzaron con la unificacién
de la botella utilizada. «Hasta hace unos
anos se empleaban todo tipo de botellas, in-
cluidas las de champén y anteriormente las
de agua. Ahora todos emplean una botella
similar con capacidad de tres cuartos en lu-
gar de un litro como sucedia hasta hace po-
co». La necesidad de cambiar la capacidad
se debe también a las caracteristicas pro-
pias de la sidra porque al tratarse de un
producto libre de aditivos y de baja gradua-
ci6n de alcohol su inestabilidad es mayor
que la de otras bebidas y no es nada reco-
mendable su conservacion una vez abierta.
Otro elemento introducido ha sido la iden-
tificacién de cada botellas. Sélo los produc-
tores a nivel comercial empleaban etiquetas
en sus botellas, pero ahora éstas se han po-
pularizado y la mayoria ya tienen su propia
marca registrada.

Estudiar los posos

El proceso para obtener un label que ga-
rantice la calidad de la sidra guipuzcoana
todavia tiene un largo camino que recorrer.
«Ahora debemos solucionar el problema de
los posos, algo que es muy caracteristico de
la sidra. No digo que tengan que desapare-
cer, pero debemos estudiarlos en profun-
didad». German Muruamendiaraz se mues-
tra optimista respecto al futuro de la sidra
en cuanto a su calidad y el reconocimiento
de ésta. «Creo que en un futuro bastante

Se inicia la iemporad'a de la sidra

En busca

(el label
de calidad

Sidreros e instituciones calculan que en un plazo
aproximado de tres afios el producto cumplird
todos los requisitos necesarios para solicitar
la marca de calidad

proximo se podra hablar ya del label como
una realidad, pero para ello es necesario
que presentemos un producto muy bueno,
con muchisima calidad, Si conseguimos el
Jabel, pero al final no alcanzamos la calidad
necesaria repercutird notablemente en la
difusiérr de la sidra, no sélo en Guiptizcoa
sino también en el exterior».

Ifiaki Txueka, diputado dforal de Agricul-
tura, senala que «es el propio sector el que
tendrd que decidir cuando considera que
se puede solicitar el label, pero a un plazo
medio estoy seguro que este se concederd.
La produccién propia de la manzana, que

en la actualidad se importa en su mayoria y
un estudio profundo sobre las caracteristi-
cas de la sidra son imprescindibles».

La Diputacién Foral de Guipizcoa firmé
hace dos anos un convenio con la Facultad
de Quimicas de la Universidad del Pais
Vasca para desarrollar un estudio sobre los
posos, la volatidad y las grasas. La Diputa-
cién Foral, junto con la Asociacién de Si-
dreros est4 realizando pruebas de cardcter
industrial destinadas a comprobar si filtrar
los posos beneficiarfa o perjudicaria a la si-
dra y en qué medida. Txueka apuesta por
una continua colaboracién entre las institu-

ciones y los sidreros para conseguir el me-
jor producto posible.

Aumentar los arboles

Segiin Txueka, «para conseguir un pro-
ducto de verdadera calidad es imprescin-
dible que se aumente la cantidad de man-
zanos autdctonos». En la actualidad se im-
porta gran parte de la manzana de Galicia y
Asturias. «Esperemos que en cuatro anos
tengamos una produccién propia que oscile
entre los 5 y 6 millones de kilos. Este afo
se han conseguido 3 millones y se han im-
portado entre 5 y 6». Para lograr este obje-
tivo, ademas de aumentar el nimero de ar-
boles plantados, hay que tratarlos con mu-
cha atencién. El manzano suele presentar
el problema de la veceria que consiste en
un ano dar mucha fruta y otro ser muy es-
caso, para evitarlo es necesario realizar una
poda muy cuidada.

Txueka considera que es preciso menta-
lizar a los productores para aumentar el
nimero de drboles. «Resulta mds comodo
traer la manzana de fuera. Aqui las parce-
las son pequenas y hay que recurrir a va-
rios propietarios para poder contar con la
cantidad suficiente. Si se trae de Asturias o
Galicia no hay que ir de terrerno en terre-
no buscando la manzana. Nos podemos
mostrar satisfechos porque en los tltimos
anos se ha plantado mucho, de forma que
las espectativas para el futuro son buenas-.

Los precios de la manzana también afec-
tan a la recogida. «Hasta hace poco no se
llegaba a ningtin acuerdo y la manzana se
cafa de los 4rboles sin ser recogida. Por esta
razén establecimos el precio base en 29 pe-
setas. El ano pasado fue 27 mas un plus
por escasez. La condicién que spusimos es-
te ano para subir a 29 pesetas es que reco-
giera toda la cosecha. El ano que viene ha-
brd que volver a estudiar los precios y en
lugar de un plus por escasez se puede fijar
un precio base y primar la calidad>.



