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De la txalaka a la urtebete (una cata de manzanas) lunes, 30 de septiembre de 2013

Catorce variedades de manzanas autoctonas de Guipuzcoa, desde dulces a muy amargas, se puedieron degustar en la cata de

manzanas que se celebrd en el restaurante Roxario de Astigarraga.

Txalaka, urtebete, moko, geza-mina, txarbia, azpeiti, j. antonio, gaziloka, bostkantoi, mokote, urre,
errege, errege beltza, r. nabarra udarre. Estas fueron las catorce variedades de manzanas autoctonas
de Guipuzcoa, con las que se elaborara parte de la sidra de este ano, que fueron presentadas el pasado 27
de septiembre en una cata de manzanas en el restaurante Roxario de Astigarraga.

Dirigida por Egoitz Zapiain, de la sidreria Zapiain, y por losu Osa, especialista en floricultura, se dieron a
conocer las propiedades organolépticas de cada manzana y su valor para la elaboracion de la sidra.
Igualmente, la idea de este acto era poner en valor algunas de las variedades vascas ante el
desconocimiento existente en torno a ellas.

Una de las primeras ideas que quedd clara es que cuando una manzana se oxida rapidamente, cuando se
vuelve marron, ya se sabe que se esta ante una fruta amarga. A mayor rapidez en la oxidacion, mayor
amargor.

Los asistentes a la cata participaron con sus ideas y opiniones sobre las manzanas que estaban provando.

Durante la cata, en la que participaron desde profesores de la UPV a pUblico interesado en el primer
proceso de la obtencion de la sidra, se probaron los tres tipos de manzanas que hay: dulces, como la urre
y la urtebete; acidas, como la mokote; y amargas como la geza-mina o la txalaka.

Sera la variacion en la mezcla de estos sabores, los que acabara determinando el sabor de cada sidra en
funcion de los intereses de cada productor.
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De entre las catorce variedades presentadas en esta ocasion hay que destacar la txalaka, autoctona de
Astigarra y toda una institucion en el Beterri guipuzcoano; la moko, una de las reinas de los elaboradores
de sidra que se utiliza para corregir el sabor de otras variedades y una manzana que roza lo imposible
para comer, tanta es su acidez y su amargor. En cambio, la urtebete, (lamada asi porque dura mucho
tiempo, es una variedad dulce, apta para el consumo de mesa.

Las manzanas de la variedad urre se mostraron como unas manzanas dulces con un leve punto acido.

Al finalizar la cata, Txaro Zapiain, duefia y cocinera de restaurante Roxario, ofrecio a los presentes unos
deliciosos membrillos de manzana, asi como una exquisita tarta del mismo fruto.
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