COMIENZA LA TEMPORADA DE LAS SIDRERIAS

Sidra suave, dulce y pajiza

-El clentifico Pedro Miguel Etxenike protagonizé el primer ‘txotx’ en-Astigarraga

M.SJ/UV SAN SEBASTIAN
La coseche de sidra para esta temporada
ha side menor de la prevista en verano,
cuando |os manzanos estaban repletos de
fruta, pero a los que el calor y la sequia afec-

El salén de plenos del Ayunta-
nuento de Astigarraga estaba opor-
runamente decorado con botellas
de sidra, cestos de manzanas, un
bacalao seco, nueces, un gueso y
dos aparatos, una encorchadora y
un limpiabotellas manuales.
Detrds de los escanos estaban cal-
gados de la pared el emblema del
Sagardoaren Athoza -una Hare-
ca, una botelia ¥ una manzana-— la
ikurrifa y la bandera mumcipal.
Presidic la presentacidn la alcal-
desa Eli Laburu, &l diputado de
Agricultura y Medio Ambiente Jon
Mikel Murua, el presidente de la
asociacion de sidreros de Astiga-
rraga, Miguel Zapiain; German
Muruamendiaraz, de Kalitatea del
Gobierno Vasco, y el invitado de
honor, Pedro Miguel Etxenike,
acompanados de vanos sidreros.
Tras el saludo de la alcaldesa,
Zapiain explicé como va a resul-
tar la sidra de este ano. «Esperd-
bamos un cesechdn, porque en
verano los drboles estaban reple-
tos de manzana, de gran calidad,
pero la sequia y el calor hiciera
que no l]eg;lran bien al 4.de octu-
bre, cuanda se recogen. El por-
centaje de un 80% de manzana
autdctona se ha rebajado a un
50% y hubo gue recurrr a raer-
la de Galicia y del norte de Fran-
cia. La sidra serd de calidad, sua-
ve, verde amarnillenta, mas dulce
que el afio pasado y de un aroma
mity agradables. Los sidreros han
calculads que se producirdn unos
4,760.000 litros de sidra, «con
‘unos siete millones de kilos de
manzana; Esperamos cubrir nues-
tras necesidades y surtir merca-
dos que, se van abriendo, como’
Madrid, Barcelona y si es posible,
la Europa comunitarias,
Zapiain incidié en las paulati-
nas mejdras que los sidreros de
van realizando stanto
en el proceso de produccién como
en el de atencidn a los clientes. Se
estd haciendo un gran esfuerzo,
innovando material y técnicas,
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Vendo local 225 m2,

- Acaimenta como garaje funcionando,
Zona Eguia Centro (canso de
habitantes: 20.000 aprox.)  tambien
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ta disminuyendo (a produccion, que alcan-
zara los 4.760.000 {itros aproximadamente.
La sidra, tras la cata iniclal, cuyo acto pro-
tocolario se celebrd ayer, protagonizado por
el cientffico y premio Princlpe da Aslurias

Pedn_: Miguel Etxenike, tiene buen aroma,
es mas dulce, posee un precioso colar ver-
de amarillento y rasuita muy facil de beber.
La temporada del txotx se inicia man

viernes en todas |as sidrerias de Astigarra-

plaza

ga, donde desde ese misma dia hasta el
domingo habra ademas la primera Txaxbe-
i f@sta, en una gran caspa colocada en la

Barandlaran, organizada por

los bareros del puebio.

MIKEL FRAILE

Pedro Miguel Etxenike llena el

imer vaso da sidra de ia
temporada, ante Jokin Petritegi,
en la inauguracion del hrotx de
este aiio, que se celebro ayer en
Ia sidreria Petritegl.

con €l fin de que salga un pro-
ducto mis regular y mejor cada
ano, aunque al final la calidad
dependera de la propia manzana
y del elaborador. No debemes alvi-
dar que-es un preducto que estd
vivo, desde que se guarda joven en
la barrica, madura en la época
veraniega y va muriendo en oto-
fio=. También incidio en la nece-
sidad de mantener la tradicién de
s11 consurmno en la sidreria, «por-

que hacerlo de pie da libertad -

para beber cuanto se quiera'y
hablar tranquilamente con los
asistentes de otras mesas. Fso nos
recuerda a fos caserios cuando
hace afios producian su propia

" sidra y venfan de fuera a catarlas.

Etxenike y su maraton -

Finalmente se cedié la palabra al
invitado de honor Etxenike expli-
¢ que =deade que vine de joven
a estudiar a San Sebastidn ya me
aficioné al ambiente de las sidre-
rias. Cuando me llamaron para
inaugurar la temporada me sor-
prendi porque, como suelen invi-
tar a gente del deporte, pensé que
era porque habfa finalizado el
maratdn, el primero que corria y
por el que habia hecho una
apuesta, Llegué en 4-02 y acabé
el 1.084~, Hizo un encendido elo-
glo de la labor de los sidreros.
«Dije que si porque su trabajo y el
producto merecen que si ellos
piensan que puedo mlerpara su

EDRO. Miguel Etxenike
contd una pequena anéc-
dota.durante la presenta-
cién de la Sagardo Berriaren
Eguna 2000. «Acudi a una sidre-
ria junto con el jurado del Pre-
mio Iberdrola y esa gente que
‘'no parece frecuentar estos
amblentes se quedod entuslas-
mada por dos aspectos. Uno,
porque podian beber toda la
sidra gue quisieran pagando lo
mismo, y ofro, porque los
comeansales pnd{nn hablar con
los de las otras mesas libre-
mente. El ambiente de |a sidre-
ria les cautivos,
Poco antes del protocolario acto
del primer txotx de la tempora-
da, el cientifico navarro atendié
aDV.

~LHay buena quimica entre
la sidra y la cultura?

-Hay buena quimica entre la
sidra y la gente, lo que propicia
gue haya buen entendimiento
entre pste producto natural tan

PEDRO MIGUEL ETXENIKE * FISICO E INVESTIGADOR ]

«Hay buena quimica entre |
la sidra y la gente» |

MIKEL SORO

nuestro y cialquier persona, sea
de un ambiente cultural, uni-
versitario u otro diferente.

—4Necesita algo de quimica
la sidra?

No, para nada. Estd perfec-
ta en su estado natural. Sin
anadidos.

~Crdndo veremos en un acto
académico botellas de sidra en,
vez de las tradicionales de agua,
para que haya un poco de chis
pa En £S48 TPUNIONES UNIVETSL-
tarias?

Habria problemas, porque
uno querra sidra, otro vino y al
final podrfan terminar pidien-
do ginebra. La chispa ademis
la debe poner la persona, en un
acto Hl:ﬂ(ién\]{iu 0 €1 una entre
amigos. Y si hay sidra por
medio, mejor.

~Imaginese que los sidrevos
quisieran poner su foto en la
etiqueta de la sidra de este afio
como agradecimiento por su
colaboracién...

~Nooo, ja, jJa, ja Lo bago
encantado porque si han pen- |
sado en que yo les puedo ayu- |
dar a promhocionaria, que |
menos que venir a este acto (an ‘
antranable como la apertura del
primer txotx. Incluso seria yo el
que deberia agradecerles poder
haber bebido sidra desde que |
era joven y estudiante en San
Sebastidn, Ademds, creo que a ||
estas alturas ya he cumplido |
con mi porcentaje de consumo
de sidra, porque es una bebida
gque me gusta mucho.
-4Cudndo prefiere beberla? |
-Pues en esta época, en las
sidrerias, desde siempre, Y tam-
bién embotellada, en verano,
muy fria.
Vaye entrevista mds pocoe
seria para un investigadon, fisi-
co y premio Principe de Astu-
T14s...
-Mejor, porque no me gusta:
hablar de cosas serias en un
ambiente tan grato como este,

gional plato conmemorativo,

Un buen sorbo

Fn la sidreria Petritegd se volvio i
repetir el rito de la apertura del
primer txotx. Junto a la barrica

ra. 1] dantzari Ur Astarbe, de la

sidreria Mendiola, le dedico la
reverencia acompanado del txis-
tulan local Peio Urreaga. El bert-

solari Andoni Egana celebrd la
unidn de la sidra y la cultura per-
sonificada en Eixenike, 2 quien ya
se conoce como vasco per todo el
mundo, para que intente que aho-

ra se conozea también la sidra.

El dantzan abridé el txotx, Pedro
Miguel casi llena su vaso y lo bebid
de un sorbo, tras lo cual grité las
tradicionales: «Hau da Astigarra-
ko sagardo berrias, recalcado con
los aplausos de los presentes que
se npresilraron a poner su reci-
piente de cristal en el chorrito.



