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Los secretos
de la manzana

El recién estrenado Museo de la Sidr_a

de Astigarraga propone un viagje

por la historia de esta popular bebida

Y. MONTERO, San Sebastian
All4 por 1913, cada guipuzcoano
bebia una media de 50 litros de
sidra anuales, cantidad que para
1967 habia caido a tan sélo un
litro. Ahora, consume ocho. Es-
tos cambios de hébitos quedan
al descubierto en el recién inaugu-
rado Museo de la Sidra de Asti-
garraga, que propone al visitante
un viaje por la historia del popu-
lar caldo de manzana.

El museo, bautizado Sagardo-
etxea, empezo a gestarse en 2001
y abrié sus puertas hace un par
de semanas, coincidiendo con el
inicio de la recogida de la manza-
na. Comenzo6 su andadura impul-

‘sado por Sagardun, un consorcio
formado por el Ayuntamiento de
Astigarraga, siete asociaciones
ciﬂtm'alns ¥ tmce sidrerias de la

dan con la Casa de Cultura. El
manzanal pedagdgico es un espa-
cio al aire libre de 20.000 metros
cuadrados —de momento se han
ocupado 5.000—, donde el visi-
tante puede conocer los distintos
sistemas de cultivo de los frutales
y numerosas variedades de man-
zana. “Contamos ya con 50 varie-
dades de Euskal Herria y quere-
mos ir ampliando este numero”,
explica el director del centro,
Joxe Mari Alberro.

De la canilla al ‘txotx’

A los pies del manzanal se en-
cuentra ¢l centro de interpreta-
ciéon. El recorrido arranca con
un acercamiento a la manzana,
“siempre enfocado a la elabora-
cién de la sidra: qué se utiliza y
qué no de la fruta, cémo, etcéte-
ra”, detalla Alberro. Y termina

-ctm la bebida ya embotellada.
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Instalaciones del Museo de la Sidra en Asﬁganaga-./mﬂsnﬁenasz; '

cién, comparar los métodos para  coa, donde Astigarraga mampxe'

recoger los frutos y observar c6- ha sido una. plaza fuer
mo ha evolucionado la manera con altos y bﬂjOB. Hama
de irlos machacando o las tareas locahda.d

de embotellado.

Puede también zambullirse en
la historia y descul
cinco s:glos se elabora




