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VW _APERTURA DE LA NUEVA TEMPORADA DE SIDRA

«Sagardo berria». Con estas pala-
bras, que se han convertido ya en
un ritual, Miguel Indurain dio
Por inaugurada la nueva tempo-
rada de sidra. El acto se celebré
Por quinto ano consecutivo en la
sidrerfa Petritegi de Astigarraga,
donde se congregaron DUMerosas

PILAR ARANGUREN/DV. SAN SEBASTIAN
Al grito de mojon, el pentacapedn del Tour
de Francia Migue! Indurain abrié ayer simbdli-
camente la primera kupela de la nueva tem-
porada de sidra, que se inaugura oficial-

personas, entre ellas, los sidreros
de la comarca, asf como el cam-
peén de Euskadi de Bertsolaris,
Andoni Egana, que fue el primer
personaje invitado, hace cinco
anos, cuando se instaurd este ac-
to. Al bertsolari zarauztarra le
acomparfiaba el subcampeén, Se-
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mente manana. Con este acto, celebrado por
quinto ano consecutivo en la sidreria Petritegi
de Astigarraga, los sidreros de esta localidad
dan el pistoletazo de salida a la temporada
de txotx. Aunque la accidentada climatologia

bastian Lizaso.

A las dos y media, como estaba
previsto, Miguel Indurain llegé
acompanado de su mujer, Marisa

-y su hijo, Miguel. Los sidreros le

hicieron un pasillo hasta la kupe-
la ndmero 23. El pentacampeén
del Tour de Francia fue acogido

UNQUE a Miguel Indurain
A no le gusta excesivamente

la sidra, prefiere el vino,

cumplié perfectamente
con su papel y probo de varias ku-
pelas. Simpatico y asequible; como
siempre, Miguel' sigue perdurando
€n la mente de muchos guipuzcoa-
nos. Numerosas personas aprove-
charon para sacarse una foto con
este deportista extraordinario,

—(Le gusta la sidra?

—No excesivamente. Me gusta
mas lo que se come alrededor de
la sidra. Si hay sidra la bebo, pero
10 continuamente. Se me hace
un poco 4cida.

—(Entre la sidra y el vino con
- cual'se quedn?)

—Me gusta més el vino, Soy.
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MIGUEL INDURAIN - P[ENTACAMPE

«Prefiero el vino; .

la sidra me resulta
un poco acida

mis de beber vino, pero siempre
viene bien cambiar y de vez en
cuando pruebas algo de sidra.

—iLe gusta a Miguel Indurain
estar todavia presente en la mente
de muchas personas 1y que se
acuerden de él en actos como éste
0. weces es un compromiso mds
que un honor?

—Es un lugar que est4 bien,
Hay sitios peores. Venir a comer
siempre estd bien y si encima te
encuentras con algtin amigo, me-
jor, pero mo me gusta excesiva-
mente acudir a muchos compro-
misos. Sin' embargo, algunos no
los puedes eludir,

—Ahora que no estd en el de-
porte profesional (se permile cier-
Los placeres que antes no podia?

—8Si, antes sf que los hacfa, ya

que no llevaba una dieta muy
dréstica. Pero no tan a menudo
como hubfese querido, Ahora lo
puedo hacer més a menudo, aun-
que me cuido un poco, para que

del pasado ano ha reducido la cosecha de
manzana autdctona, la calidad no se ha re-
sentido, segin los elaboradores, quienes han
producido un total de ocho millones de litros.
Los sidreros de Gipuzkoa, con la colabora-

Miguel Indurain se dispone a probar ||

por el sonido de una txalaparta y
el aplauso de los que se congre-
garon.en torno a la kupela. A
continuacion se bailé un au-
rresku de honor.

Tras estos prolegémenos, Mi-
guel Indurain, que iba con su
preceplivo vaso en la mano, abrié
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no suban mucho los kilos,

—Cudntos kilos ha ganado
desde que dej6 el ciclismo?

— Peso ocho kilos mds que
cuando estaba en plena forma.

Miguel Indurain, acompanado del bertsolari Andoni Egana, llena su vaso en la primera kupela abierta esta temporada, en la sidreria Petritegi./LUSA

del txotx

S i

e Inaugura manana

cion del Ayuntamiento de Astigarraga y la Di-
putacion, estan proyectando crear una Casa
de la Sidra, que pretende ser algo mas que.
un museo, para potenciar la sidra. De hecho,
han empezado ya a recopilar material.

el txiri, dejé que la sidra rom-
piera contra su vaso y tras alzarlo
proclamé el «sagardo berria», mo-
mento en el que se escuché el
grito de iaupa Miguel!, jaleado
por los congregados.

El ex ciclista navarro tuvo que
repetir tres veces la operacién

—La buena sidra Tequiere de
cierlo punto de acidez {Un buen
deportista también tiene que ser
dcido en algunos momentos?

—M4s que en algunos momen-
tos. Si quieres competic a nivel
mundial tienes que tener tus mo-
mentos fuertes, tu caricter y tu
forma de sacarlo, pero sélo en
momentos puntuales. No puedes
estar todo el dia a la grena.

—La sidra tiene chispa, quizd
la que le faltaba a mdurain

—Yo la guardaba para la carre-
ra. Fuera de la carrera no solia sa-
carla. Lo que he conseguido es te-
ner la chispa que hacia falta para
ganar. He demostrado y ahi esti
€n mi palmarés que en los mo-
mentos en que era necesario sa-
caba esa chispa.

—(Quién le ha enseriado a ser
tan diplomdtico?

—La vida. No es algo que se
aprenda en la escuela.

—¢Cudntas veces se ha arre-
pentido de haberlo dejado?

—Ninguna. La competicién es
muy dura y ahora llevo una vid
muy tranquila. 3
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M Los sidreros
proyectan crear una
Sagardoetxea, que
incluiria un museo

para que los reporteros graficos y
las cAmaras pudieran inmorta-
lizar este momento.

El alcalde de Astigarraga, Mi-
kel Zabala, agradeci6 al depor-
tista navarro su colaboracién y le
entregd un obsequio, un plato,
con la grabacién de 5 Edicién
del Dia de la Sidra Nueva. Tras
concluir el acto, los congrega-
dos degustaron una comida
con el menu tipico de sidreria:
tortilla de bacalao, chuleta y
queso, membrillo y nueces.

Ocho millones de litros

La produccion de sidra se ha esta-
bilizado. Este afio se han elabora-
do ocho millones de litros, segin
indic6 ayer Mikel Zabala.

E]l maximo -mandatario local
apunt6 que aunque este ano se
esperaba una buena cosecha, lo
que hubiera permitido continuar
la racha de recuperacion de fruta
autdctona, la recoleccién ha sido
menor que en anos anteriores de-
bido a la accidentada climatologia
del pasado ano, con fuertes lluvias
en verano y sequia a partir del 15
de setiembre, lo que impidié una
maduracién normal de la man-
zana. Asi, mientras en la tempora-
alcanzo 0 d otal,
ocasién no supera el 45%.

Afirmé que, aunque esta cli-
matologia anémala se ha reflejado
en una pequena reduccién de la
graduacién alcohdlica de la sidra,
que este ano no alcanza por unas
décimas los 6 grados, «no ha afec-
tado a la calidad de la sidra»,

El diputado de Agricultura, Ga-
naderfa y Medio Ambiente, Inaki
Txueka, destacd el apoyo que estd
prestando la Diputacién para la
‘plantacién de manzanos de sidra,
«ya que el reto es la autoproduc-
cién». Apunté que el ano pasado
se plantaron 5.000 nuevos 4rbo-
les, o que supone 15 hectéreas
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Aungue la moda de consumir sidra al txotx se
creé en Gipuzkoa, este hébito se ha extendido a
Vizcaya y a Navarra. En Vizcaya, préicticamente
existen productores, segin comentaba ayer

En la Comunidad Foral también proliferan las
sidrerfas donde se puede beber este caldo directa-
mente de la barrica, pero tan sélo cuatro son pro-
ductoras: Sidrerfa Larralde, de Lekaroz; Toki Alai,
de Lekumberri; Txaseneko Borda, de Beruete, y
Martitxonea, de Aldaz. Estos elaboradores han

sidra.

apunta que este
o)

zan un 20% de

rias.En Navarra,

e 1er
de hacer sidra en los caserios,
mente para consumo propio. Los navarros utili-

Los sidrers guipuzcoan cmercializar te ano ocho millone e litros, el 8% en botellas como las expuestas ayer en Astigarraga./LUSA
Navarra produce 120.000 litros

producido este afio un total de 120.000 litros de

Gregorio Elizetxea, de la sidreria Larraldea,

sera el quinto ano que las sidre-

pero era unica-

manzana autéctona. Un 70% lo

importan de Gipuzkoa y el resto lo traen de Astu-

la temporada de sidra al txotx se

inaugura manana.

mas, que sumadas a las ya exis-
tentes arrojan una extensién de
850 hectareas».

Asimismo, recordé que el afo
pasado algunas variedades de
manzanos se vieron afectadas por
una plaga que se introdujo de Eu-
ropa y apunt6 que se estdn reali-
zando pruebas para determinar

cudles son las especies mds resis-
tentes a esta plaga.

A pesar de que la costumbre de
beber sidra al txotx se ha exten-
dido en los tltimos anos, la canti-
dad de sidra que se consume en
barrica es insignificante, ya que
tan sélo supone el 2% del total de
produccién, El resto se comer-

cializa en botellas. El 65% de la
producci6n se consume en Gipuz-
koa, un 30% en los otros territo-
rios vascos y un 5% en el resto de
Espana.

| Casa de la sidra

Los sidreros de Gipuzkoa, con la
colaboracién del Ayuntamiento de

Astigarraga y de la Diputacidn, es-
tan proyectando crear una Casa
de la Sidra con la intencién de
potenciar este sector.

Aunque aun no esta definido el
proyecto, esta Sagordoetxea po-
dr
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El diputado de Agricultura afir-
mo que las instituciones estdn
dispuestas a impulsar este
proyecto a condicién de que se
trate de «un centro integral que,
ademds del museo, incluya un
servicio de documentacién, un
centro etnogréfico e incluso un
espacio donde se puedan degustar
todas las sidras de Gipuzkoa».

Txueka indic6 que para ello es
imprescindible que el sector si-
drero se ponga de acuerdo en la
ubicacién del centro. Los sidreros
han empezado ya a recopilar ma-
terial para el museo.

OSE Angel Goni, respon-
J sable de la sidrerfa Guru-

txeta y miembro de'la ges-

tora encargada de impulsar;
la- Sagardoetxea, considera: que si
se enfoca bien este proyecto se
prodran investigar algunos aspec-
tos que permitirdn mejorar la cali-
dad' de la sidra de modo’ que se
mantenga estable todo el ano. Afa-
de que otra de las asignaturas pen-
dientes es el poso.

—dLa sidra en botella se vende
durante todo el afio?

—ILa época que més se vende
es en primavera, fundamental-
mente en mayo y junio, En otofio
baja la venta, aunque el consumo

~ defsidraidepende en granimanera
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JOSE ANGEI. GONI - PORTAVOZ DE LOS SIDREROS
«Todavia no
controlamos bien
la materia prima»

tiempo se consume més sidra, *

—(Cudntos produclores hay en
Gipuzkoa?

—Productores, 60. Pero ade-
méas hay muchas sidrerias que no
elaboran y que son més que nada
hosteleros.

—(En estos momenlos, la sidra
que se elabora es bastante unifor-
me? 5

— Cada uno hace lo que ha ma-
mado, y aunque la'téchica la te-
nemos asimilada todos, cada bo-
dega tiene su sello particular,
Aunque la hagas igual siempre
saldré diferente.

—éLa kupela de acero inoxida-
blef) ha sustituido ya a la de made-
e, /

—Todavia “muchas

que voy adquiriendo son de acero
inoxidable, pero no puedes cam-
biarlas todas de golpe. En primer
lugar, porque supone un fuerte

0,1as" “desembolso’ econdmico y porque:

José Angel Goni, en la sidrerfa Petritegi de Astigarraga /LUSA

tampoco se pueden cambiar las
costumbres de la noche a la ma-
nana.

. —0Que diferencia hay en cuan-
Lo a calidad de sidra entre las ku-

pelas de madera y las de acero
inoxidable?

—En las kupelas de acero ino-
xidable puedes controlar mejor el
producto, ya que al no ser un ma-
terial poroso permite una mayor
estabilidad de Ia sidra.

—Hace unos anos se decta que
uno de los retos era lograr que la
sidra sea un producto estable y
que se manlenga en buenas con-
diciones durante todo un afio. {Se
ha superado ya ese aspecto?

—El problema es que no con-
trolamos bien la materia prima; es
decir, la manzana. Todavia nos
queda un trabajo largo por hacer,
Si la Sagardoetxea se enfoca bien
Y se crea un laboratorio de investi-
gacion, se podra solucionar,

— &Y qué ocurre con el poso?

—Esa es ofra asignatura pen-
diente. Se estan haciendo ensayos
filtrando la sidra. Pero al ser un
producto con poca graduacién no
tiene las mismas defensas que el
Vino y por lo tanto, no admite un
filtrado severo. Si hacemos eso
bajan todas las propiedades de la
sidra. - San 2

el precep-
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