N Ocho millones de
Iitros se han elaborado
con diez millones de
kilos de manzana

| ™ El productor |
guipuzcoano ha :,
recibido 30 pesetas por |
cada kilo de manzana ‘

M El txotx en sidreria se
cobrara entre 600 y 800

pesetas, y el litro de
sidra a unas 130
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LA DEJADA AL «<TXOTX»

La temporada de sidra echa a andar hoy en Astigarraga y piensa colocar ocho millones de litros

Maniu de la Puente

ASTIGARRAGA. La sidra se mueve en
Astigarraga. Ya tiene marcha. Exacta-
mente desde las 14,30 horas de aver,
cuando Hur Astarbe retiraba el «txiri» -
(espita) de [a barrica numero 22 de Pe-
tritegi y Julidn Retegi recogia en su an-
cho vaso el primer chorro de sidra de la
temporada. Hoy se abre la veda general.

«Sagardoa Berria» («Sidra nueva»)
gritd el destacado pelotari navarro a la
par gue elevaba e] vaso y, orgulloso, lo -
mostraba a los medios graficos que se -
_habian apinado en situacion preferente
Jjunto a las «kupelas». Algin fotGgrafo
quiso asegurar la instantinea y Julidn
fivo que repetir parlamento y manio-
bra.

Instantes después, el pelotari de Era-
sun recibia de manos del alcalde de As-
tigarraga, Mikel Zabala, un plato-obse-
quio que e servird para recordar tan
Erato momento.

Un centenar de personas se encontra-
ba en Petritegi observando esas manio-
bras. Menos que las que el afio pasado
atrajo Javier Clemente y Mas menos
que las que saludaron el mismo mo-

- mento cuando Jose Mari Bakero y el

bertsolari Egaria cobraron ese protago-
nismo hace dos y tres afios, respectiva-
mente,

«La eleccién que ha recaido en mi pa-
ra el apertura de temporada me pillé de
sorpresa, pero aquf estoyw, dijo el pelo-
tari. D:cg que «no soy un gran aficiona-
40 a la sidra, pero si que me gusta. Es
fécil de beber y no afecta mucho. Esta
que he probado estaba muy buenas.

Un derto punto de acidez

Lasidra que caté ¥ probé Retegi tenia
un punto de acidez, pero también un
r ctampaclo muy estimable.

T2go es una infinitésima parte
enmtrqeulos ocho millones de litros de si-
€ 5 recogieron en el 96 y que van

B S;;'Il_:mb:dos en este 97. o

. =2lleron de un global en algo su;

riora ‘l‘?s diez millones de kiIasgde m;’::
mde de ese tol:tl, 6,5 millones (65%)
. Pfco:gd_enaa Buipuzcoana. Nor-
Mandia, :aua ¥ Asturias aportaron el

tante. ;

Julidn
Retegi
brindé eon
el primer
trotx de la
temporada
en Pelritegr.
(Foto Unciti)

El sabor algo agrio antes referido tie-
ne que ver con la coyuntura climatolé-
gica que roded a la produccién. E1 96 fue
un afio muy himedo, con poco calor y
menos sol. Esos fueron los detonantes
del sabor que presenta la sidra que ya to-
Mamos.

Valorando en lineas generales su sa-
bor, tanto José Miguel Bereziartua co-

mo Miguel Zapiain, presidentes de las
dos asociaciones de cosecheros exis-
tentes, pero que ayer se encontraban
en el acto de presentacién del produc-
to representando el nombre de Astiga-
rraga, coincidian: «Sobrepasa en algo
los 6 grados, serd sabrosa y muy equili-
brada en aromas. Es un producto de
calidad. También, porque se ha hecho

con mucha manzana de casa y eso se
notaré».

Junto a Bereziartua y Zapiain, presi-

dieron el acto oficial de presentacion el
alcalde de Astigarraga, Mikel Zabala- +

Salvador Gorostola, director de Agricul-
tura y Ganaderia de la Diputacién Foral
de Gipuzkoa.

La mayor aportacion de manzana au-
téctona (menos de un millén de kilos,
en el 88; 1,5 millones, en el 94; 4, en el
95; y 6,5, en el 96 se debe al incremen-
to de plantaciones que se llevan a cabo
en Gipuzkoa, en accién impulsada por
los propios cosecheros, con el apoyo de
la Diputacion Foral. Ahora mismo, hay
700 hectéreas de manzanas en el territo-
rio y el 55% son muy jévenes, pues se
comenzaron a plantar en el 83.

Gorostola alabd el espiritu de los cose-
cheros y aposté «porque en un par de
afio: podamos conseguir el label vasco
de calidad para la Sidra de Astigarraga.
Ahora estamos en fase de diagnésticos
Varios y previoss,

El txotx entre 600 y 800 pesetas

De los 8 millones de litros, el 5% se
consumird a partir del «txotx» (caiz),
mientras gue el 95 restante se colocard

Bereziartua:

«La sidra de este ario
va a ser muy sabrosa
yequilibrada en
aromas»

en el mercado ~guipuzcoano, mayorita-
riamente- por botellas.

El resto de Hegoalde e Iparralde son,
después, los mejores clientes, Aragdn,
Madrid y Barcelona contindan la lista.

El precio de la botella en sidrerfas
(125 pesetas) y puestos de venta de bebi-
das (130) se incrementard en un 5%,

El «txotx» se situard entre 600 —pre-
cio del 96~ y B0O pesetas, de manera
que el cldsico menti (tortilla de bacalao,
bacalao y chuleta, con postre y sidra a
discrecién) se situard en las 3.000 pese-
tas.




