Los productores de sidra consiguen carne certificada

La sidra quiere buena compaiiia

La temporada comienza mafiana y los sidreros navarros 1o son ajenos a la polémica que envuelve a
la ternera, base de sus meniis. Por eso, han llegado a un acuerdo con la Cooperarwa de Vacuno, que
_les proveerd entre 500 ¥y 600 kz!os semana_les de carne anahzada Y garantizada. Texto: PFL.

N las barvicas o

dan la sidra pam
la nueva tempo-

rada. Estin con-

tentos con la co-
secha, que no hasido muy abun-
dante, perosi de calidad. Sin em-
bargo, les inquietaba no poder
garantizar la came que acompa-
narfa a su producto. Se pusieron
manos a la obra y Hegaron a un
acuerdo con la Cooperativa de
Vacuno de Navarra, que durante
toda la temporada proveerd la
carne que utilicen los sidreros
productores de Navarra. Precisa-
mente, mafiana inauguraran en
Beruete la temporada con el tra-
dicional «xotx.

Las cinco sidrerias producto-
ras de Navarra (dos en Beruete;
una en Aldaz, otra en Lecum-
berri, y una mds en Lecdroz)
quieren garantizar asi la carme
que ofreceran en sus ments.
«Queremos quie la ternera tenga
nombre y apellidos navarros y
ésta es la tinica forma de garan-
tizarlon, indica Angel Alvarez, de
Txasenekoborda, establecimien-
to situado en Beruete. Este sidre-
ro explica que, antes, cada uno
gestionaba particularmente la
compra de la came. «Teniamos
RUESIro carnicero, y NOSOros no
preguntabamos de ddnde traian
la carnen, sostiene.

Alvarez considera que los car-
HILEI'BE yan a ser, en este caso,
los mas perjudicados. «Nosotros
hemos logrado garantizar el pro-
ducto y pensamos que eso dard

cliente; sinembargo,

Zupo Equisoain, Trzeciak y el sidrero Angel Alvarez, durante la apertura de la temporada en 1999.

estos comerciantes son los que se
quedan sin nuestra compray, re-
lata,

En cualquier caso, reconoce
que son muchos los clientes que
se han interesado por el tema de
las «vacas locasy, Porque la carne
de ternera supone prdcticamen-
te el 50% del alimento que ofre-
cen en estos establecimientos.
Los establecimientos navarros

preeisan entre 500 y 600 kilos de

de vaca o ternera a la se-

mxna. El menti de sidreria es li-

mitado; se compone se bacalao,
chuleta de ternera o de viejo (va-
ca o buey), queso y nueces. Los
sidreros afirman que en ningtin
caso pensaron modificarla carta,

pero si tenian claro gue debian
ofrecer una solucion a la insegu-

ridad de los ciudadanos. «Esnor-
mal que la gente esté alarmada
ytambién que nos lo hayan hecho

De Beruete a Lecaroz

BEHETXENEKOBORDA es el nombre de la sidreria que este ano
se ha unido a las cuatro productoras de Navarra ya en funciona-
miento (establecimientos que ofrecen sidra elaborada por ellos mis-
mios). Se sitia en Beruste, y manana, al tiempo que se inaugura,
ger4 escenario dé | apertura de |a temporada de sidra, que or-
ganizan los cinco establecimientos de manera conjunta.

De esta forma, a partir del sabado, y hasta &l 1 de mayo, los
navarros podran probar la sidra de este afio en Behetxenekoborda
y Trasenekoborda (Beruete), Martintxonea (Aldaz), Toki Ona (Le-

conoce la preumpamén dej' sec-
tor. «Nasorros 1o semos ganade-
ros ni earniceros y por tanio no
estamos directamente afectados,

pero si indirectamente. Quien

viene a probar sidra, come algon,
afirma.

Elsidrero apunta gue los cince
establecimientos mencionados
tendrdn en sus comedores una
inscripcian en la que se indicard
quesu carne esta certificada. «/e
oido que algin sidrero de G-
puizcoa ha dichoque trae la carne
de fuera, pero que es de calidad.
;Cdmo lo sabe, si no sabe ni de
dinde procede?, afirma.

Buena iniciativa

Por su parte, la Coopérativa de
Vacuno considera huena la ini-
ciativa de los sidreros, que llega
en un momento de crisis para el

sector. Juan José Pellejero Goni,

gerente de la entidad, explica
que fueron los productores guie-
nes se pusieron en contacto con
ellos.

Buscaban garantia v, en este
momento, la Cooperativa se la
puede ofrecer. Toda la came que
se entregue a las sidrerias habrd
superado antes los andlisis. Una
vez descartada la encefalopatia
espangiforme bovina se proce-
derd al despiece de cada res para
que después sea distribuida. De
esta forma, Pellejero apunta que
éste es el mejor momento para
consumir carne con total garan-
tia. «Nunca antes se habian de-
sarrollado tantos controles ni se
podia garantizar el producio
como. ahora mismo». En cual-
quier caso, recuerda que ahora
falta conocer cudl serd la res-
puesta de los clientes. «No se
sabe cudl serd la reaccidn, noso-
1ros hemos legado a un acuerdo,

 ahora resta ver queé OcurTe
en la prdctica», concluye.




