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EL MUNDO

Se intenta consolidar la fecha de comienzo en el viernes anterior a la festividad de San Sebastiin
— El 85% de la cosecha se envasa — El precio minimo del «vaso» serd de 550 pesetas

La tempOrada de la sidra al «txotx» se inicia

manana en los sagardotegis de Astigarraga
EI «jugo de manzaz?a naturab> viene este aiio un «poco retrasado»

ANA GMM YALDE

SAN SEBASTIAN.— Las barricas
" estin llenas, a la espera del «pin-
chazo» que inaugurard mafana
la temporada de sidra al ixotx
en Asligarraga y su comarca,

Hausta el proximo mes de abril
se abre |a veda a un largo pere-
grinar por los sagdrdotegis pui-
puzcoanos, verdaderos santua-
rios en los que se repetird el rito
del «mojons, del fino y decidido
«envite» del jugo de la manzana
conira el vaso.

Los productores de la zona de
Asligarraga, la cuna del sagardo,
recunocen que en esle momento
la sidra no estd guimicamente en
su punio de consumo, porgue
wviene un poco atrasadas. La
campana, este ano, ha sido mas
escitsa de lo previsto,

Sin embargo, este «relrason
tiene sus ventajas, ya que, como
comentaba el sidrero Miguel
Zapiain, es muy imporlante de
cara al envasado, «ya que supone
que la sidra se va a componer
debidamente en la botella, que

s donde realmente estd el con- -

SUMON.

Y es que, aunque la vertiente
més conocida del mundo de la
sidra es quizd fa de la cena en
el sagardotegi, —con las inevi-
tables chuletas, el bacalaos con
pimientos y los innumerables
pascos a la cascada de sidra—,
el txolx es mas un «producto de
nmlkmulg» —aungue con una
tradicién de casi cinco siplos—,
que un verdadero negocio. '

EL 85% SE EMBOTELLA— «La sidra
que se consume eén el txotx es
insignificante si lo comparamos
con la cantidad que finalmente
se envasa, ya que la sidra embo-
telluda aleanza el 85% de la cose-
cha reals, sefalaba un productor.

Las «probaketak» son una
especie de pancho para que |a
poblicion oprenda a amar la
sidru. Un producto totalmente
natural, sin aditivos, que presen-
ta ¢l ricsgo y, al mismo tiempo,

El campedn de Euskadi de bertsolaris, Andonl Egana, fue el encargado de abrir el txotx de esia lemporada, /susTy

el atractivo de su «inestabilidad»
y que, como todo lo efimero, tie-
ne «su momenton de consumo.
El precio minimo del vaso se ha
situado en 550 pesetas, por el

ue se puede beber toda la can’
tidad que se desee.

Aver, los sidreros-productores
de  Astigarraga —que suman
67— y represenlanies municipa-
les, forales y del Gobierno vasco

-olvidaron viejas «rencillass para

congregarse en tomo a las ku
las de la sidreria Petritegi y
depgustar la primera sidra de la
temporada.

Como «muaestro de ceremo-
nius» actuo el polifacético Ando-
ni Egana, campeon de Euskadi
de bertsolaris que, —no podia
ser de otra forma—, inauguro el
txatx con un bertso en ¢l que
«provocds a los paladares de las

presentes.

La txalaparta envolvio el
ambiente, ya un tanto més rela-
jado que en’la presentacion ofi-
cial de esta campafia, en la que
se volvid a hablar sobre la polé-
mica sur;;lda ¢l pasado afo con
los he , que ac alas
sidrerias de «mmpelcnaa dcs-
leal»,

SIDRA DEL FUTURO~ El asunto estd
zanjado, segiin los productores,
aunque «la sidra del futuro» estd
atin por definir. No hay acuerdo
entre los diferentes sectores
sobre la conveniencia de eliminar
0 no los posos, ya que algunos
consideran que es una caracte-
ristica innata y olros gue es un
handicap de cara & su consumo
masivo.

En todo caso, el diputado foral

: de’ Agricullinra.

Inaki Txueka,
indic6. que se estdn realizando
pruebas en bodegas sobre Ia fil-
tracién de los posos y mezclas
de variedades de manzana pard
conseguir «la sidra del futlurow.
Otro 'de los objetivas de este

‘sector es extender el gusio por
. el «néctar de manzana» por otros

lugares del Estado, ya que actual-
mente ¢l 20% de |a sidra natural

“se consume en Euskal Herrla,

Otro reto es que la materia
prima sea tolalmente autoctdna.
Actualmente la mayor parte de
la manzana —5 6 ﬁy millones de
kilos— se importa de Galicia,
Asturias o Francia. La produc-
cién vasca no ha alcanzado los'
tres millones de kilos. En cual-
quier caso, segtin Txucka, en el
plazo de cinco afios se conscguird
duplum.r la produumdn propia.

{
Primeros pasos hacfa el «label» de la sidra natural yel uSagarda Elxea»

obstante, wmd&rﬁ que serin
contraproducente identificar o

" través de un'sello de calidad

a un producto que no esté cn
condiciones Gptimas. Cuando
Sse consiga una sidra realmente
etn podria darse el pnso
la:,:gﬂﬁm Hasta

tinica y su etiquetado, En
adelante, los productores y las
instituciones tendran que
esforzarse para que la materia .
prima no tenga que ser de
impaortacion, un aspecto

dasdu la Diputaclén. Lmdrra
que Ser «un uegl.dr; imegmla




