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W REPORTAJE COMIENZA LA CAMPANA DE EIABORACION DE SIDRA e i PR l

~ Camino del ‘txotx’

expertos auguran una buena temporada. «Ha sido un buen ano ae

Los tolares o prensas se encuentran estos dias a pleno rendimiento. El

fuerte olor del mosto de sidra impregna ya las boaegas guipuzcoanas, — manzanas, sefialan. Pero tendrdn que pasar tres meses todavia para
que el caldo de la manzana fermente en las kupelas y llegue a los

paladares mds exigentes al grito de | txotx!.

donde se aprecia el ajetreo de una campania que acaba de empezar.
Aunque todavia es pronto para saber si la sidra serd de calidad, l0s

PILAR ARANGUREN
RES grandes montones
de manzanas se apilan en
el exterior de la sidreria
Bereciartua. L.a maquina
limpiadora se encarga de separar
las podridas, quitarles las hojas y
limpiarlas con agua. Una vez que
estan relucientes, pasan a la tritu-
radora, que las va partiendo, y de
alli directamente a la prensa o to-
lare. Por un pequeno tubo, el
mosto de la manzana llega a una
tina tras pasar por un filtro que le
quita las impurezas. Mediante un
sistema de bombeo, el mosto en-
tra en las kupelas, donde empieza
el proceso de fermentacion.

«En las kupelas tiene que estar
un minimo de tres meses. Duran-
te ese tiempo se suceden dos fer-
mentaciones. Una rapida, en los
primeros quince dias, y otra mas
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~ de 1.050 y se embotella con LOCU

Bla

“txmparta —esuma—-—.“ se me-

tiera la sidra sin azacar, al servirla
no le saldria esa espuma», aclara.

Se embotella todo el ano

Una vez que la sidra ha estado
tres meses en la kupela empieza
el proceso de embotellado, que
dura todo el ano. «Antes se embo-
tellaba todo antes del verano, pero

ahora se puede embotellar todo el-

ano, porque la mayoria de las bo-

0 €] producto también sale gd-
nando, segin apunta el presiden-
te de la Asociacion de Sidreros,
«ya que es mejor que la sidra vaya
fermentando en la kupela».

El en6logo de la Asociacion, Mi-
guel Angel Saez, anade que al tra-
tarse de un producto natural, que
se elabora de forma artesanal y
sin aditivos, «la botella hace a ve-

ces evoluciones negativas, por lo

que recomendamos que no esteé
mucho tiempo en el envase y que

ros se muestran esperanzados, ya
que estan contando con buena
materia prima. «Ha sido un buen
ano de manzanas», comenta José
Miguel Bereciartia. Y se explica:
«<ha habido muchas y sanas».
Prueba de ello son los cinco millo-
nes de kilos que se han recogido
en Gipuzkoa. Pero no son suli-
cientes, ya que se (raen otros

- cinco millones de fuera. La ma-

yoria, de Galicia y de Asturias y al-
o de Bretana y Normandia.

puede hablar de una o varias en
concreto, ya que se emplean has-
ta quince clases distintas.

Tanto el endlogo como el presi-
dente de la asociacion senalan
que cada vez se tiende a elaborar
sidras mas suaves y con menor
acidez. Respecto a una buena si-

dra, apuntan que tiene que tener

el color de la paja. <Los aitonas
decian que tenia que ser aromati-
ca, tener txinparta y que habia
que servirla en vaso grande para

La produccion de sidra de este
ano alcanzara los seis millones de
litros. La mayoria pasara a bote-
llas, vya que en el tradicional
‘txotx’, que tiene su origen en la
cata que se hacia previa a la com-
pra, tan solo se consume el 5%.
La sidra es un producto de con-
sumo interno. El 50% se vende en
Gipuzkoa, en Vizcaya, Alava y Na-
varra, un 15% respectivamente, y
el resto —un 5% — se consume
fuera de Euskal Herria.
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- Segun senala el endlogo, la juven- mercializan 200.000 botellas pe-
tud cada vez tiende mas a consu-  quenas al ano. _
mir sidra. Un estudio realizado el e g | |
ano pasado por la Asociacion re- Txikiteo con sidra
velaba que el sector en el que No obstante, José Miguel Bere-

~ mas habia aumentado el consumo ciarttia senala que ahora se esti |
de sidra era entre la gente joven. empezando a imponer otra moda-
Miguel Angel Saez lo encuentra lidad, la del txikiteo a base de si-
muy logico: «Se trata de una bebi- dra, que estid desplazando un po-
da ligera, de pocos grados —entre co a la botella pequena. «Aqui en
5,0 y 6—, se bebe facil y ademas Astigarraga, en Donostia y en
estan en boga los productos au-  Renteria ya se ven cuadrillas que |

toctonos». txikitean con sidra». |
Los tiempos cambian y la aso- La asociacion también esti im-
|

ciacion es consciente de ello. Vie- pulsando en los nltimos anos el
ron que el futuro de la sidra pasa-  etiquetado, «ya que da garantia y
ba por lograr el consumo de esta  personalidad al producto. En es-
bebida como acompanante de los tos momentos el 40% de las bote-
pintxos y hace siete anos lanzaron llas van con su etiqueta. Nuestro
al mercado la botella de 0,33 li- objetivo es llegar al 100%», senala
tros, semejante a la de cerveza, José Miguel Bereciarttia, quien
para que pudiera ser consumida a  apunta que con la sidra tiene que
titulo individual en la barra de un  ocurrir como con el vino, «que el
bar. En estos momentos se co- cliente exija un nombre».

Distinguir a los cosecheros

El boom de las sidrerias ha hecho que en los ultimos anos se
hayan apuntado a este negocio algunos restauradores que no ela-
boran su propia sidra o que lo hacen de forma simbélica e in-
cluso se hayan incorporado a la asociacion.

La Asociacion de Cosecheros considera que esa mezcla es ne-
gativa para la imagen del sector, porque los consumidores acaban
por no distinguir a los cosecheros que elaboran sidra de los res-
tauradores-sidreros. «Se estd perdiendo el patrimonio y la imagen
de la sidreria», senala José Miguel Bereciartia.

Como primera medida, la asociacién ha cambiado los estatutos
para que solo puedan incorporarse aquellos cosecheros que ten-
gan capacidad para elaborar al menos 100.000 litros de sidra, lo
que significa que tiene que tener la maquinaria necesaria; es de-
cir, una trituradora, una prensa, barricas.. . Al mismo tiempo, es-
tan buscando un distintivo, un nombre propio que los diferencie
de los restauradores-sidreros. =~ 0 |
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