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ron, lo que hizo que se empezase
la campana con excedentes,

A eso hay que unir que por esa
misma climatologia las previ-
siones de cosecha de manzana

Josu SANTESTERAN

Hasta ahora, |a sidra ha ido de la kupela al vaso. En temporada de txotx se ha consumido un 10% de la produccién.

La hora de la sidra en hotella

Esta temporada las cifras de produccion de sidra rondan los nueve millones de litros

A. falta de un balance y

conclusiones definitivas, va se
puede adelantar que la tempora-
da ha ido en la misma linea que
los afios precedentes. «Se acen-
tiian quiz4s las diferencias entre
unos sidreros y otros, y el con-
traste entre la masificaci6n de
los fines de semana y la relativa
tranquilidad del resto de dias.La
climatologia no ha sido desfavo-
rableenlineas generalesy ésees
un factor que anima muchoa la
gente a acudir a probar sidras»,
sefiala Miguel Angel Séenz, téc-
nico dela Asociacién de Sidreros
de Gipuzkoa.
Las cifras de produccidn de si-
dra rondan los nueve millones

La temporada 2003 de sidra al txotx ya es
historia. Desde el 20 de enero hasta Sema-
na Santa se han vivido jornadas de degus-
tacién de la sidra elaborada en otofio, fe-
chas en las que tradicionalmente las si-
drerias abren sus puertas, aunque algunas
se adelantan en la apertura y se retrasan
en el cierre. Llega ahora el momento de la
sidra en botella, bebida que alcanza su
mejor punto de calidad en estos préximos

meses de verano.

delitros, paralo que se han utili-
zado alrededor de trece millo-
nes de kilos de manzana. Una
parte de esa produceién, menos
de un 10%, se ha bebido en la
temporada de txotx; otra peque-
fia parte va destinada a la elabo-
racion de vinagres y la mayoria
seembotella, de ahila importan-
ciade lacomercializacion y con-
sumo de sidra en botella.

La temporada ha estado mar-
cada de alguna manera por la
climatologia del verano de 2002,
una de las peores que se recuer-
dan. En los meses de junio, julio
yagosto, el tiempo no acompafié
y se consumi6 menos de la habi-
tual. Las ventas no se recupera-

o e cumphieron: At finatcon
un mes de octubre favorable, se
logré mascantidad de frutadela
esperada. Esa circunstancia hi-
20 que muchos sidreros que va
habjan contratado la manzana
que necesitaban importar de
otros lugares se encontrasen
con muchos mas kilos pero, al
existir un compromiso de com-
prar la produceion de manzana
autdctona, se vieron obligados a
producir mas sidra de la previs-
ta. «Todos esos factores hacen
que, probablemente, nos encon-
tremos con demasiada sidra pa-
rala realidad del actual merca-
do=, reconoce Sdenz.

Buena calidad
A una abundante produccitn se
une una buena calidad. Algunas
sidras han necesitado mas cui-
dados para su conservacidn, pe-
rolos pardmetros que definen el
producto estédn bien, incluso el
temor de que la escasez de sol
hubiese penerado poco aziicar
en el fruto y afectase en la fer-
mentacidn al grado alcohélico
se hadisipadoen parte porque la
manzana autdéctona madurd
bien en el dltimo mes y la man-
zana importada llegd en sazén.
Ahora sélo queda, por tanto,
que un buen verano invite a con-
sumir mds sidra, una bebida na-
tural y refrescante como pocas.
La Asociacién de Sidreros de
Gipuzkoa, que aglutina a cerca
de 70 productores, ha estableci-
doun precio de ventadelasidra
enbotella de 1,08 euros més im-
puestos. «Se trata de un precio
minimo de venta recomendado
en la propia sidreria, porque en
realidad el precio en el merca-
do es libre -apunta Sdenz-. No
estar{a nada mal que todos los
que disfrutan de la sidra al
txotx se llevasen una caja de si-
dra a casa cada vez que van a
una sidrerfa».m
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