b !%hwmdm Sin manzana; con esa premisa, se entiende
‘que gran parte del fruto se importe desde tierras

Iejanas. Por esa razon, se estén intentando fomentar las
explotaciones autoctonas. o J.lmaz roro Ondikol

Fruto prohibido
para una bebida
de pecado

ESURRECCION Maria
Azkue incluydo en su
famoso diccionario de
E = auskera nadamas y nada
menos que 87 nombres de distintas
clases de manzana. Urdinsagarra,
eztigorria, teila-sagarra... Son deno-
minaciomes gue les daban los base-
rritarras a las variedades que
encontraban en su entorno. Aungue
no todas servian para el mismo fin,
muchas de ellas se atilizaban para
elaborar sidra. Hoy dia también se
valen de manzana de explotaciones
del Pais Vasen, aungue, dada la pro-
duceion existente, siempre se
importa una cantidad variable des-
de el exterior

Este ario se hau producido en las
sifrerias vaseas doce millones de
litros de sidra; en Gipuzkoa, en con-
creto, esperan comercializar en
hotella alrededor de nueve millones
de litros de 1a tltima cosecha. Para
‘ello se han utilizado doce millones
de kilos de manzana, segiin indican
‘desde Gipuzkoako Sagardo Natu-
ralaren Elkartea, la sociedad que
agrup& a mrbe de los sidreros de

habiﬂn una gran produccion. Bl
calor y la sequia de verano han deja-
do este panorama”, afirma Joxe
‘Anjel Gaztaiaga, presidente de la
‘asociacion, Por esa razon, la sidra de

a temporada hasido elaborada a
- de un 80% de manzana fora-
I lugares como
[ Nunnandm l)e

de Galicia. Debido a una huelga de
diez dias, se pasaron”, apunta. En su
opinion, lamanzana de Galicia esta
perdiendo calidad en los Gltimos
afnos. En cuanto a la gue llega desde
Francia, asegura que, “cuando Hega
ensu punto”, suele ser de “calidad”
Sin emhargo, en palabras del pre-
sidente de Sagardo Naturalaren
Elkartea, “hay que intentar gue, en
1o posible. la manzana sea de agui”,
La cosecha del anio pasado, por ejem-
pla, fue muy fructifera. “GQueremos
que, ano tras ane, se mantenga este
porcentaje™. En 2005, el 60% de la
manzana utilizada era autbetona,

MANZANGS
‘Fleiclo bienal’

En ese sentido, los sidreros inten-
tan que las manzanas que se traen
desde fuera complementen a las
variedades autoctonas. “Las clases
que tenemos aqui son, en general,
acldas o gozi-gezak -agridulee-, y
también amargas. Asigue, en gene-
ral, cuando se lrae Ia manzana des-
de fuera, suele ser dulce-amarga”,
explica Joxe Anjel Gaztanaga.

En gran medida, la razan de que
1a produceion de manzana auticto-
na no sea suficiente se debe al ciclo
hienal que tienen los manzanos; un
afo dan mucha fruta, mientras que
el siguiente dan poco. Se estd inten-
tando eambiar ese rasgo por medio
de la investigacion, para gue un
arhol dé similares cantidades todos
los afios. Con ese fin, la Diputacion
Foral de Gipuzkoa promueve la
plantacion de manzanos Jovenes
que ofrezcan esa garantia,

"Se estd trabajando mucho y bien
en ese sentido. Vamos por el buen
camino. Pero todos debemos seguir
remando en ese camino: sidreros, afi-
cionados, baserritarras,.”, conside-
ra Gaztanaga. Un grupo de
trabajo estd explorando
las  posibilidades
existentes en este
campo, con el
ohjetivade que la
sidra del futuro

sea elaborada
can manzanas
de la tierra en
su integridad.

TXOTX DENBORALDIA

Un grupo de personas ohserva como unos jévenes machacan la manzana al medo tradicional.

Un momento clave en la vida de la
manzana: del arbol a la kupela

LOS EXPERTOS SUBRAYAN LA

IMPORTANCIA DEL CUIDADO

A LA HORA DE SELECCIONAR
Y TRATAR EL FRUTO

BONOSTIA. En el proceso de elabos
racion de la sidra existen varios
momentos claves en los que es
necesario actuar eon delicadeza y
cuidado. Uno de ellos es el camino
que recorren las manzanas desde
que son recogidas de los arboles
hasta que llegan a las kupelas,
Con el comienzo de la primavera,
los manzanos comienzan a cobrar
una honita apariencia. Primero
vienen las hojas, entre las que mas
‘tarde saldrin las flores. De estas
‘surgird, por medio de la poliniza-

einn, el fruto que servira paraela-
borar la sidra.

La recogida se suele realizar alre-
dedor de octubre, Para esa fecha, la
mayor parte de las manzanas ya ha
madurado. De esa forma, en la medi-
da gue van cayendo al suelo, sereco-
gen los frutos a mano, aungue tam-
bién se suelen utilizar algunas herra-
mientas especificas. Si se detecta
alguna pieza que no sirve, se aparta.
Al final, se recogen las piezas que
atin no se han desprendido,

Delos cestos al tractor v de ahialos
silos. En ese camino, los expertos
indican gue es conveniente no espe-

rar mucho a iniciar el proceso de”

extraceion del mosto, ya que en esta
fase va aumentando la cantidad de
levaduras que contiene 1a piel de los
frutos. Asi que el sidrero debe apre-

surarse en dar el paso siguiente! la
limpieza.

Las manzanas pasan a través de
un mecanismo gue apartara el
harro, las hojas ¥ otros elementos
que se havan colado. El resto del tra-
hajo del lavado correrd a cuenta de
un chorrode agua. De esa forma, se
culmina la fase de limpieza.

A partir de este punto, la manzana
s transporta en una cinta industrial
para realizar una tiltima seleccion.
Las que no contengan las suficientes
garantias de calidad, se sepavan del
resto. Una vez superada esta criba,
se procederi aoblener el mosto. Para
ello, primerose aplasta el fruto y lue-
go se introdues en una prensa de la
que saldra el zumo, En ese momen-

to comienza la fase final, ya dentro

de la kupela, »J. IMAZ



