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Sidra

suave y
agradable

Los guipuzcoanos beberemos este afio
alrededor de ocho millones de litros de
sidra natural, que ha sido elaborada con
un 40% de manzana autoctona,
predominando un sabor suave al paladar

CARLOS MARCOS

(OMO ya es tradicional, con
la llegada del viernes ante-
rior al dia de San Sebas-

tian, la temporada del txotx ha
comenzado. Hasta el proximo dia
30 de abril, la ruta de sidrerfas y la
degustaciin de las diferentes kupe-

Tas serd algo habitual entre noso-

"La sidra que disfrutaremos este
afio es definida por Miguel Zapiain,
presidente de la Asociacién de
Sidreros, Taldea Sagardogillak,
coma «orrecta, de color amarillo-
verdoso, suave y miuy agradable al
paladars.

Aungue se esperaba una cose-
cha de manzana generosa en can-
tidad, el verano seco y caluroso
dificulté el proceso adelantando
su maduracién, mientras que el

otofio, excesivamente luvioso, oca-
siond que las variedades tardias
tuvieran dificultades en llegar a
una equilibrada maduracion.

Por lo tanto, se consiguio una
primera cosecha con manzanas
miuy ricas en azicar, por el aburn-
dante sol, mientras que la segun-
da fase fue menos dulce y mis alta
en acidez.

La labor de los sidreros guipuz-
coanos ha sido fundamental para
elaborar, con la mezcla de las dife-
rentes variedades de manzana,
uria sidra seca y muy suave al pala-
dar, similar a la del pasado ano.
Una tarea que no resulta nada sen-
cilla y que implica que el sidrero
esté en todo el proceso de la ela-

boracion pendiente de cémo evo-
luciona este zumo de manzana
hasta convertirse en sidra.

Este afio, para su elaboracidn se
ha utilizado en torno al 40% de
manzana procedente de Gipuzkoa.
El resto es manzana originaria de
Galicia, Asturias, Francia o Ale-
mania, en diferénte proporcion
septin el pusta de cada sidrero,

En su mejor momento
La sidra natural vive en la actua-
lidad uno de sus mejores momen-
tos, que atinan la tradicidn con las
nuevas tecnologias, 10 que ocasio-
T4 que conyivan en und misma
bodega las kupelas de madera de
toda la vida con las nuevas de ace-
o inoxidable.

Un hecho que para Zapiain,
cuya empresa produce mis de
1.700.000 litros de sidra al afa,
no significa que «unas vengan a
sustituir a otras, sino que se com-
plementen con las virtudes de
ambas.. Asi, las nuevas cubas de
acern moxidable «permiten con-
trolar al maximo la calidad» mien-
tras que las de madera «son las
que se espera encontrar la gente
cuando va de sidrerias..

Este cambio, sin embargo, no
influye en el sabor, aunque man-
tiene que para el totx hay que
continuar con la tradicion de toda
la vida, pese a que la vida qtil de
una kupela de madera pueda ser
muy inferior e incluso no superar
los 25 afios,

En el recuerdo quedan, por lo

Miguel Zapiain se encuentra muy satisfecho con la sidra de este aio.

tanto, los tempos en los que todas
las kupelas eran de madera y
Miguel, con la ayuda de su her-
mano, las abrian y limpiaban por
dentro llegando incluso -a idear
un-artilugio que giraba sobre si
mismo v gue al introducirlo dentro
de las cubas, nos permitia esterili-
zarlas quemando una de sus
capass:

Este tipo de detalles, anade, son
los que demuestran el amory dedi-
cacidn del sidrero por su trabajo,
Una dedicaciin que en su familia
se temonta a hace cientos de anos
como refleja un documento, que
cuelgd en su bodega, fechado en
1595 en el que se puede leer una
ejecutiva real de la chancillerfa de
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Valladolid, contra Juanen de
Zapiain (uno de sus antepasados)
en el que se pide que no sean
admitidas sus sidras «mientras no
venga y viva dentro de los muros de
la ciudad de Valladolids,

Dignificar el producto
Para Miguel Zapiain, la sidra es
un producto que estd -excesiva-
mente folclorizados y su solucién
pasd por apostar por la calidad y
dar una iniagen de seriedad, algo
que se esta hacienda complicadn
por el bajo precio que tene en ¢l
mcénn‘adu. i
este sentido, Zapiain 5
dece la colaboracifn p:esmd;g;r

LLIS M. UNCITI

de Gipuzkoa, como Juan Maria
Arzak o Karlos Arguinano, «que
han trabajado desinteresadamen-
te, como hienos companeros, apo-
vando el consumo de 1a sidra-,
Esta promocién ha conseguido
despertar el interés de los visitan-
tes que aprovechan su estancia en
Gipuzkoa para acercarse a alpina
sidrerfa, «donde en principio cre-
En que s6lo van a beber sidra y &
comer algin aperitivo, pero cuan-
do llegan se quedan impresionados
por el buen ambiente que hay y
porgue toda la gente que esti se
relacione entre st como si hubjeran
acudido juntos-,
: hecho implica también,

que cuando estin de voelta en sus
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El pasado miércoles queda inaugurada la temporada del txotx en Astigarraga.

M ZAPIAIN:
«La sidra es un
producto que estd

olclorizado en la
actualidad»

casas puedan seguir tomando sidra
natural embotellada, que se llevan
desde aqui o que pueden encon-
trar también en su localidad.
En este sentido, Gipuzkoa y en
especial la zona de Astigarraga v
s alrededores, es donde mis tra-
dicin sidrera hay de todo el Pais
Perp Zapiain aclara que en
avarra también se da un impor-
oTISUMO En relacién al
e habitantes que hay,
nsume gue también es
parralde y que cada
en el resto del Esta-
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José Angel Gurutzeta:
deal es estar de pie»

PP\RA José Angel Gurutzeta, de Astigarraga, la sidra ha de

<«

| estar acompaniada de un aprendizaje. Una de la mayores tor-
| pezas que cometemos es tomarla, o bien demasiado caliente
o demasiado fiia, cuando lo ideal es hacerlo a una femperatura de
entre 11 y 15 grados, pues si es inferior «a nadie le gusta, como
pasa con cualquier otra bebida= y sl es superior, «sus cualidades se
disipan».

En este sentido, anade que
mucha veces también se exagera
en la distancia a la que se pone
» labotella respecto al vaso para
» egcanciar la sidra, scuando basta
% con una altura no muy grande,
= lo suficiente para que el chorro
® cpa continuo y fino para que sal-
L .

» ga el carbinicos.

e  Como gran conocedor, defien-
% dela sidrerfa en la que s estd de
« pie, porque <no te da la pereza

* de levantarte, puedes andar de

: agui para alla para probar las dis-
& tintas sidras, no te cierras en el

® (voko de una mesay puedes charlar con todo el mundos.

* e cara al futuro, apuesta por un distintivo que diferencie y

@ ! -
o revalorice la sidra natural guipuzcoana, con una hotella no retornia-

: ble gue seria transportada en embalaje de carton, frente a los
% actuales de pléstico.
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LUIS M, UNEITI
José Angel Gurutzeta.
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José Antonio Zelaia.

bebida del futuro»
J sus consumidores quieran “repetir”, Alcanzar esta cifra con
manzana que habia tanto en
Alemania, spara contrarrestar la
de Alemania» consiguiendo
consumir durante el &xotx.
unio de los fendmenos sociales
sidra de una manera diferente»
seca, que se beba a gustos es para este sidrero la mejor receta de
» .
Napoleén Lertxundi:

rd . .
José Antonio Zelaia:
OSE Antonio Zelaia, es ¢l responsable de que los 400,000
manzana autéetona no resulta nada ficil y este afio ha consegui-
Galicia como en Asturias, lo ha
manzana amarga y dulee de
como resultado una sidra -amuy
Precisamente, Zelaia conside-

«mis revolucionarios y agrada-
y que ha permitido dar a conocer atin mas la sidra guipuzeoana
una formula de éxito que va a gustar a todos v lo que €l considera

«La sidra natural es la

litros de sidra que salen cada afo de su bodega hagan que
do llegar al 20% de la produccion. El resto, y dada la escasez de
traido de la zona de Bretana y
Bretana, con la manzana deida
agradables que ya estd lista para
ra este perfodo sidrero como
bles, que permiten beber la
filera de nuestra fronteras. «Una sidra de color pajizo, aromatica.
como «la bebida del futuros.

diferente cada dia>

saenseoe 3 -
h ..l.l""". PPE0NENOONOBOUANSRINROIRNANSROROROEOROES
e

ON tan solo 20 afios, Napoledn Lertxundi es el responsahble

de la sidreria Saizar, de Usurbil, que este afio cumple su 25
gl aniversario. Su joven edad no le impide, sin embargo, ser

un gran conocedor de esta preciada behida que, segiin cuenta, ha
experimentado una importante variacion {anto en su procesa de

Tojiza de

elaboracion como en su aspecto y sabor. «La sidra dcida y
ayer ha dado lugar a una sidra
suave, mas agradable y mas fcil
de beber, en gran medida gra-
¢ias a un nuevo proceso de ela-
horacion donde cobra una
mayor importancia el lavado de
1a manzana, algo gue antes no
se hacias.

Ia sidra natural dene para él,
como para muchaes guiptzcoa-
nas, Un encanto especial porgue
mientras se celebra el txotx v se

cata de las diferentes kupelas, la
sidra, que «todavia es muy riue- LUIS M. UNGITI
va, contintia haciéndose cada  Napoleon Lertxundi.

dias, permitiendo algo tan orig- .
nalo como que casi, casi, la sidra sepa diferente cada dia.
Asimismo, afiade que el ambiente de las sidreras es algo que
: el paso del tiempo, permitiendo gozar de
Uno entre semana y otros, durante los
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