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SABADO

~ ENPORTADA

VY TIEMPO DE SIDRA

Kupelas

Lxperimentacion enologica y barricotes masivos, dos
fenomenos en torno a la sidra que conoce, un afio
mas, la devocion de sus incondicionales y el esfuerzo
de sus productores

JOSUNE DIEZ ETXEZARRETA

Se han quitado las espichas de

las bamcas yelvallede
SPunaar de sidra

qumm cuatro meses.
[xinparta, probaketa, barrikote,
txotx y kupela son términos en
los que indigenas y visitantes se
empapan en estas frias noches
invernales, que se templan
bastante con el acompanamiento
de chuleta, nueces y queso.
Agré_ﬁco del mapa sidrero, en el cen-
tro experimental de la Diputacion

de Guiptzcoa en Hondarribia, técnicos po-
mologicos y endlogos ensayan con manza-
nas y mostos para que la sidra de la proxi-
ma temporada sea todavia mejor. Es tiem-
po de sidrerias, y los alrededor de setenta
cosecheros guipuzcoanos trasiegan entre
kupelas, botellas y parrillas para asar chu-
letas porque poco pueden hacer ya por la
sidra de este ano. «Hay que hacer experi-
mentos, claro que hay que hacerlos —se
refiere José Mari Irizar, de la sidreria
Barkaiztegi, a la finca de la Diputacion—y
poco a poco ir encontrando soluciones.
Que investiguen para que desaparezcan 1os
posos y la grasa, eso esta muy bien. La aci-
dez volatil es cosa nuestra, ya sabemos,
guitar las manzanas podridas y limpieza,
mucha limpieza de toneles y prensas».

[rizar, sidrero de quinta generacion, jue-
ga, como todos sus companeros del sector,
con ventaja: ha unido la sabiduria de abue-
los y bisabuelos y, ademas, recibe asesora-
miento técnico. «Todos estamos conformes
con lo que nos aconsejan —asegura— por-
que nos dan unas pautas que antes las dis-
cutimos; nos sentamos con ellos y siempre
llegamos a un acuerdo. Y suelen escuchar
nuestras sugerencias porque también la
experiencia sirve de algo. Podremos hacer
una sidra muy brillante, muy preciosa, pe-
ro nos la tiene que aceptar el cliente».

Luis Butrén, coordinador de la Unidad
de Area Vegetal de la Diputacion, es el res-
ponsable del centro de experlmentacmr;

alounos kilometros del corazon geo-

Zubieta, en Hondarribia, donde desde ha-
ce doce anos trabajan én colaboracién con
baserritarras y sidreros para conseguir el
mejor mosto de manzana. «En la finca se

realizan dos tipos de trabajos, ensayos por

un lado para la seleccion genética de las
mejores variedades de manzanas y por otro
experimentos con la sidra en todas sus fa-
ses de elaboracion. En el primer caso ya se
han estudiado centenares de especies de
manzanos —todos los considerados sidre-
ros— v se han ido seleccionando los idone-
os después de comprobar su productividad
anual, su comportamiento ante las enfer-
medades o que los frutos sean ricos en una
serie de parametros que convienen a la si-
dra, como el azicar, acidez o polifenoles,
que son los que le dan el amargor».

Investigacion que no acaba

Olvidados aquellos tiempos en que el si-
drero se limitaba a repetir las instrucciones
no escritas de su padre y que éste habia re-
cibido del suyo, la produccion de sidra en
Guiptizcoa estd cada vez mas en manos de

expertos que investigan para asesorar. Asl,
en los laboratorios de Zubieta se han dese-
chado los ejemplares que presentan vece-
ria —manzanos que producen en anos al-
ternos o uno si y dos no, por ejemplo— o0
aquellas especies tempranas que se ade-
lantan en su maduracion a la época de ela-
boracién de la sidra. Butrén, ingeniero téc-
nico agricola; Domingo Arina, enélogo, e
Inaki Larranaga, de la seccion de Fomento
Pomolégico, han seleccionado las varieda-
des que producen una alta proporcién de
mosto al ser prensadas y, puestos a selec-
cionar, incluso aquellas en las que el zumo
fluye mas rapidamente.

«a experimentaciéon no se acaba nunca
porque ademas de los ensayos con cada va-
riedad, después se hacen combinaciones
de variedades por si al mezclarlas se obtie-
ne una distinta respuesta. Es una lucha
por conseguir optimizar hasta el maximo
todas las combinaciones posibles», explica
Butrén. Frantzes, patzuloa, gezamina, txa-
laka, goikoetxea, palacio, txori haundia,
sagastume o ugarte son algunas de las mas
de veinte variedades autéctonas con las en-
sayan en Hondarribia. De ellas, las mejores
se venden cada cada campana en el vivero
foral, y de forma subvencionada, a los agri-
cultores interesados. Se establecen enton-
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Enla flnca experlmetaclén de Hondarrlbla se miman los manﬂm I LUSA

plantaciones por técnicos de la institucién
foral y si se han cumplido las normas, se
devuelven las quinientas pesetas que se les
ha cobrado por cada arbol.

«Los productores de manzana, los base-
rritarras, no viven exclusivamente de su
venta, lo tienen como un complemento pa-

3 los gaserios y po quieren qye les den

mucho trabajo. Tradicionalmente, los
manzanos de sidra han recibido muy pocos
cuidados en tratamientos, poda o abonados
y por eso tratamos de seleccionar varieda-
des que sean muy resistentes». Hace tres
anos, y teniendo en cuenta que los cose-
cheros compran manzanas de otras comu-

nidades para mezclar con las guipuzcoa-
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astronomos y...«publico en general»

Bas, en los viveros de Zubieta se ha inicia-
do la experimentacion con variedades de
origen gallego, al menos para estudiar si los
parametros guimicos experimentados aqui
son tan idoneos como los que presentaban
€n Su origen.

Formulas con txinparta

<Los resultados —dice Luis Butrén—
no podran verse hasta dentro de tres anos.
No tenemos ning(n prejuicio a la hora de
ensayar con manzanas de fuera, siempre
que sean mejores que las que tenemos».
Fn el laboratorio de Zubieta, un local refri-
gerado para conseguir las temperaturas
adecuadas para las fermentaciones, se ha-
Cen experimentos monovarietales y mez-
clas, para después analizar en los mostos el
color, la transparencia y las caracteristicas
organolépticas. Después, es la hora de la
verdad, la sidra obtenida se les ofrece a los
sidreros en catas. También la Unidad de
Area Vegetal ha participado como 4rbitro,
sl eéstos lo requieren, en las reuniones al
mas alto nivel cuando se congregan base-
rmitarras, sindicatos y sidreros para la fija-
cion del precio de las manzanas.
~ Una tesis doctoral de Koro Fernidndez
Oliva, del Departamento de Quimica
Aplicada de la UPV fue subvencionada en-
tre Gobierno vasco y Diputacién para que
se estudiara una de las problemAticas mas
sentidas por los sidreros, la grasa. Fueron
precisamente los cosecheros los que pro-
PUSICIon que se realizara este trabajo, un
exhaustivo estudio tebrico Y Practico de ca-
racter cientifico, en el que aparecen multi-
tu_d de férmulas quimicas y términos como
Ganparta o txotx: «Una de las preocupacio-
nes que afecta al sector es la alteracién de-
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@m.mma, que hace que la sidra flu-

«Aqui,
acompanando a
unos primos de

Pamplona...»

L4 sidreria, como variante gastrond-
mica, es harto incomoda, mantienen
algunos sectores de aguafiestas con-
sumados. Hay quien duda sobre lo
saludable de cenar de pie, expuesto
a frios y corrientes de aire; los mis-
mos hacen hincapié en el detalle dl
cubierto y la servilleta compartidos y
suele coincidir que ademas son de
lento masticar, con lo que oveja que
bala, bocado que pierde. Esos; por
protestar, protestan por el engorro
del viaje a la kupela y el salpicon en
. los zapatos, que malamente prote-
gen unos pies ya de por si tiesos de
fr1io. Luego, qué casualidad —procla-
man los quejicas— resulta que todos
los presentes tienen que coincidir en
la puerta delservicio. Y, siguen pro-
testando, no es cuestion de pedir
asiento y plato intransferible, porque
si bien es verdad que los sidreros los
proporcionan, uno queda muy mal
en el grupo y todos le apuntarian con
el dedo. Los mas quisquillosos criti-
can ademas el inalterable menu, que
va es criticar...Frente a las quejas de
estos zumbados, es un alivio, se le-
vantan improvisados antropélogos
de sidreria que atajan la polémica
acudiendo a la magia del entorno
que empuja a la camaraderia, al ot-
xote y al bertso mas inspirado, a la
fusion de lo urbano y lo rural y, por
supuesto. a la fraternidad con los

companeros de oficina. Luego resul-
que- a_cse pelotén de raros te los
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ya viscosamente al escanciarla, haciendo
que ésta caiga pesadamente, sin formar la
txinparta caracteristica», se explica en la
introduccion.

Un ‘boom’ sin publicidad

[a txinparta, esa es uno de los quebra-
deros de cabeza de Irizar y sus comparne-
ros, que no escatiman en inversiones para
la modernizacién tecnolégica de sus insta-
laciones. «Acero inoxidable, mira, todo ino-
xidable», muestra orgulloso el propietario
de Barkaiztegl en el recorrido por las naves
industriales. Junto a ellas esta el restauran-
te y, separada, la zona del txotx: «<Ese es un
mercado que nos hemos encontrado sin
sembrarlo. Son modas, costumbres recien-
les que se acaban haciendo leyes y que nos
han venido bien {por qué no?». Sabe bien
Irizar que este es un tema polémico y no lo
elude. «No estoy descubriendo nada nue-
vo; se sabe desde hace tiempo que el txotx
da lugar a problemas de aireacién y a un
excesivo grado de acido acético. Desde el
Centro Pomolégico de Asturias, el mais
avanzado de Europa, esa es una critica que
nos vienen haciendo. Pero también aqui
hay sidreros que, conscientes del proble-
ma, cuidan este tema y las kupelas que se
van vaciando las vuelven a rellenar», ase-
guraba en Hondarribia el en6logo Domingo
Arina. «<Yo lo que espicho, no lo embotello,
lo que queda va a vinagre», dice tajante
Irizar, que anade que muchos compareros
también lo hacen: «Los demis, eso ya, cada
uno sabrd... Pero tenemos que concien-
clarnos nosotros, y también educar a los
que vienen, de que una cosa es la espicha y
el pasarlo bien aqui con los amigos y otra es
cuidar la sidra». Sobre el fenémeno de las

e;ccursiones sidreras, en Barkaiztegj estin
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Vista de la finca de experimentacién que la Diutaclén tiene en Hondarribia. / LUSA

encantados por la apertura de ese mercado
«que no han sembrado» y José Mari Irizar
asegura que estan bien todas las formulas:
«Hay gente que buscando lo mas auténtico.
lo més tradicional segun ellos, porque las
probaketas eran antiguamente otra cosa,
prefieren comer de pie, sin plato y sin ser-
villeta. Yo lo respeto todo, pero en mi casa

no es asi y para gustos estin los colores
{no?»,

600 pesetas el barrikote

Sin campanas de promocién, al margen
del marketing y de esléganes geniales dise-
nados por publicistas, los sidreros guipuz-
coanos se han encontrado en los dldmos
diez anos con una nuey:
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te de ingresos. Se da el caso de que en bo-
degas de un determinado volumen de pro-
duccién, con el veinte por ciento de la si-
dra total que se expende al txotx, los cose-
cheros ganan mas que con todo el resto
vendido en botellas.

«Muchas horas de trabajo y muchas in-
versiones, eso es lo que tenemos durante
todo el ano en las bodegas», sentencia
[rizar, que se quiere olvidar de algunos
problemas recientes como «cuando nos
ataco la hosteleria. El asunto ya esta zanja-
do porque hemos hecho cocinas, suelos en
condiciones y servicios. Hemos cumplido».
Por seiscientas pesetas por persona —ade-
més de la comida— cumplirdn los que
quieran probar en las kupelas la sidra de




