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Lekunberri, escaparate de la sidra de Navarra

Ayer se pudo degustar esta bebida tradicional de la mano de cinco elaboradores navarros y también de asturias
Un reportaje de Nerea Mazkiaran - Lunes, 29 de Septiembre de 2014 - Actualizado a las 06:07h

La sidra de Navarra volvio ayer a celebrar su dia en Lekunberri, una fiesta que cumple una década promocionando esta bebida de gran tradicion en la zona norte de la Comunidad Foral. “Es una
cita consolidada”, aseguré Inaxio Begiristarin, secretario de la Asociacion de Productores de Sidra de Navarra, organizador de esta fiesta junto con el Consorcio Turistico Plazaola y el
Ayuntamiento de Lekunberri.

Vaso en mano, y sin limite previa adquisicién de un vaso por tres euros, cientos de personas pudieron degustar la sidra de los cinco elaboradores que agrupa la asociacion: Lindurrenborda, de
Lesaka; Larraldea, de Lekaroz; Toki Alai, de Lekunberri; Martintxonea, de Aldatz y Behetxeneko borda, de Beruete asi como sidra asturiana del Llagar Castafion, de Ademas, ayer hubo un
invitado especial, el Llagar Castafion, de Villaviciosa. Y es que si hay un territorio con gran tradicion sidrera es Asturias. “La produccion anual es de unos 45 millones de litros. En el Pais Vasco
se elaboran entre 12 y 13 millones, mientras que en Navarra estamos entre 200.000-250.000 litros”, observo Begiristain.

Bien por la novedad o por el arte de Coti escanciando sidra, este asturiano no tuvo un respiro en toda la mafiana. “Se debe echar el chorro a la esquina del vaso para que rompa y se abra,
sacando aromas”, apuntd mientras servia culines.

Ademas de promocionar la sidra, esta fiesta es punto de encuentro entre productores de manzana, elaboradores de sidra y sagardozales, segun explicé Begiristain. Y es que llegado el otofio,
comienza la recoleccion de la manzana y el proceso de elaboracion de la sidra. Al respecto, este productor observo que en general se espera una buena cosecha y que no tendran necesidad de
importar manzana de fuera, tal y como sucedio el pasado afio. “Aunque habido demasiada humedad, estas ultimas semanas, con el calor, ha madurado”, manifest6. También sefialé que en
algunas zonas el granizo golped a las manzanas.

‘KIRIKOKETA’ Ayer también se pudo probar el primer mosto de la temporada que fue elaborado por el grupo Jo ala jo de Baztan a la antigua usanza. El machacado de la manzana fue con

unas largas mazas en la kirikoketa, palabra onomatopéyica que surge del ritmo ternario que se produce al realizar esta ardua tarea como un juego para hacerla mas llevadera. Ayer también
contaron con la ayuda de varios txikis que se animaron a colaborar.
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