SAGARDOTEGIAK

«Sagar-uzta» en Astigarraga, fiesta en la que se recogieron manzanas de la Gltima cosecha.
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a nueva sidra natural
ya esta aqui. Todavia
con imperfecciones,
porque su redondez la

“2% alcanzara cuando ya
esté embotellada. Ahora es jo-

ven y por tanto inmadura, con
algunas “aristas”, pero los sa-
gardozales ya estdan ansiosos
por degustarla al txotx. Sidra
nueva que viene marcada por
una cosecha de manzana del

pais particularmente escasa
porque, entre otros factores, la
climatologia no ha sido favora-

ble, pero viene aromatica y ca-
paz de hacer las delicias de
quienes disfrutan de su frescor.

Ya lo hizo constar la empresa
Sagarlan por medio de su con-
sejero en fruticultura, Aitor
Etxeandia, en el informe anual
que realizan en setiembre para
Sagardoetxea. Los golpes de sol
del verano provocaron impor-
tantes danos en las manzana de
Gipuzkoa, sobre todo en el inte-
rior del herrialde, a lo que se
unio una sequia y temperatu-
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PARA DISFRUTA

ras elevadas que provocaron la
caida prematura de muchas
manzanas e impidieron que los
frutos alcanzasen el tamano y
peso deseado.

A principios de setiembre, CO-
mo es habitual, Sagarlan S.L. re-
alizo controles en diferentes
manzanales de Gipuzkoa para
conocer la situacion de la man-
zana. Para ello visitaron dife-
rentes plantaciones y analiza-
ron y controlaron el grado de
madurez de 14 variedades: Ari-
tza, Errezila, Gezamina, Goikoe-
txe, Manttoni, Moko, Mozolua,
Patzolua, Txalaka, Udare Ma-
rrol, Urdin, Urtebi Haundi, Ur-
tebi Txiki y Verde Agria. El ana-
lisis puso en evidencia que la
madurez, distinta segun varie-
dades, venia con un cierto re-
traso, lo que repercutio en el
trabajo en las bodegas, reco-
mendando que el inicio de la
recogida de manzana y de las
labores de prensado se realizase
hacia mediados de octubre, es-
perando a que la manzana su-
perviviente alcanzase el punto

optimo de madurez para ser
tratada en los lagares.

A ello hay que anadir la cir-
cunstancia de una climatologia
general, desde la primavera,
que no favorecié nada al desa-
rrollo de los manzanales, con
un mes de abril especialmente
lluvioso, con pocas horas de sol,
con mayo que sorprendié con
granizadas cuando muchos ir-
boles estaban en plena flora-
cion o iniciando el cuajado de
los frutos, y un mes de junio ca-
talogado como el mas frio del
siglo, seguido todo eso de un
verano en el que predoming 1a
sequia. Todo ello explica que la
cosecha de manzana haya sido
escasa.

Si la adversa climatologia no
fuese ya suficiente, en muchos
manzanales se detecté una
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considerable presenci 4a
de los visitantes mis ing,
dos: el gusano o carpgg,
que no falta a su cita an
los frutos.

Al menos, el verano Calurgg,
activo de forma especial ¢ con
sumo de sidra, que ng tods
iban a ser aspectos negativos.

BUENAS MEZCLAS

El repaso a los factores deter.
minantes para la escasa cos
cha de manzana autéctona, que
S€ asemeja mas a un parte g
guerra, da una idea de las dif:
cultades para obtener una by
na cosecha. Asi que, para com
pensar las carencias, lg
elaboradores de sidra han ten:

do que recurrir a importa
manzana, especialmente &
Galicia, donde se dio una cos

cha importante en cantidad
calidad, y del Estado franc
donde cuidan mucho las dif
rentes variedades de manzam
Estas cada vez son mejor cone
cidas por los sidreros vascos,
que posibilita mezclas que d
buen producto.

Generalizar siempre es o0l
plicado, y hacer cabalas sobre
nueva sidra también lo es, p*
no cabe duda de que el nivel df
conocimiento y profesiondlt
dad de los productores V3
aumento, y ademas CUE“FRH
con un instrumento muy ™
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portante, como es € .
rio de Fraisoro y su panel df §
ta. Este, ademas de sus 3“311.5 |
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quimicos habituales, 0 qade
formacion sobre la cudi®
organolépticas de
con ello la posibilida
rar el producto.

Con todo, a juicio d
productores, se€ esperd
aromaticas, equilibl’adas :

cuerpod
neral con menos H=
de la pasada campal

buenas.
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VARIEDADES. En el Estado francés cuidan mucho las variedad® .

Manzana, cada vez mas conocidas por los sidreros vascos. €10
posibilita realizar mezclas que dan un buen producto final




