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Y LA SIDRA
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Miguel Indurain inaugurando la ultima temporada de sidra LUSA

Sagardoetxea

El Ayuntamiento cedera 375.000 m? para el museo e instalaciones

i apuesta por ser
la sede de la futura Sagar-
doetxea, su tradicién si-

ra, asi como, la riguro-
sidad y el esfuerzo realizado en los
tiltimos anos por los productores
avalan esta iniciativa que ya cuen-
ta con el visto bueno de la Diputa-

- ci6n Foral de Gipuzkoa y del Go-

bierno Vasco. El Ayuntamiento de
Astigarraga junto con el sector si-
drero, en su conjunto, apoyan de
lleno este proyecto y ya han crea-
do una Comisién Especial que
cuenta con la representacién de
los sidreros y que estd formada,
entre otros, por Miguel Zapirain y
José Angel Goni. Esta Comisién
también es la encargada de orga-
nizar todos los actos importantes
que se celebran a lo largo del afo
en torno a la sidra.

La idea de ubicar en Astigarra-
ga la Sagardoetxea viene de lejos,
hace unos veinte afios se inici6 un
timido movimiento a su favor, que
surgié ajeno al propio sector sidre-
ro, y que no llegb a cuajar. Mis
tarde, a raiz de las presentaciones

de la temporada de la sidra que
han contado con invitados de ex-
cepcién como Miguel Indurain o
Bakero, o con la propia implanta-
cién de nomativas municipales
relativas al sector, se propicié la
unién entre los sidreros. Y de aqui
surgié una declaracién de volun-
tades de todos los productores de
la comarca, apoyada por el propio
Ayuntamiento, en favor de la Sa-
gardoetxea. La peticion se envié a
las instancias correspondientes
junto a la propuesta del Consisto-
rio que se brinda a ceder una su-
perficie de 375.000 m* para ubi-
car el centro experimental del
manzano de sidra y el propio edi-
ficio de la Sagardoetxea.

Fondos para el museo

Este complejo englobaria todos
los aspectos del mundo de la si-
dra, asf habria un museo, un cen-
tro de informacién con una com-
pleta bibliografia, laboratorios...
Se podrian dar cursillos de injer-
tos, abonos.... y sobre todo lo refe-

rido al mundo de la planta. En es-
te espacio estaria incluido, por
tanto, el sector primario de la
manzana, asi como el de los trans-
formadores y también el comer-
cial. La Comisién esti ahora in-
mersa en la elaboracion del estu-
dio previo para después encargar
el provecto definitivo, mientras
que la Diputacién esta analizando
las caracteristicas del suelo para
seleccionar, si fuera el caso, la fu-
tura ubicacién de los viveros y del
cio.

Paralelamente, se estin recopi-
lando elementas de utillaje y ma-
quinaria rel: ‘onados con la si-
dra, que se ¢ Lin almacenando en
el polidepor 1vo municipal, y que
luego servirdn _ ira los fondos del
museo. Ahora, miembros de la
seccién de etnografia de Aranzadi
estd catalogando los 50 elementos
que han sido cedidos por vecinos.
En este sentido, si alguien desea
donar algin utillaje puede llamar
al 943 33 52 32. Su aportacion se
exhibird en el museo junto con
una mencién del donante.
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POLIGONO INDUSTRIAL ZARKUMENDEGI ASTIGARRAGA

B 44.000 m2. de suelo industrial.

W 23.700 m2. de red viaria, aceras y aparcamientos.

M 48.000 m2. de espacios libre 5 y zonas verdes.

m Diferentes superficies edificables y parcelas.

® Localizado a 1,5 Km. del casco urbano de Astigarraga.

B Excelentes comunicaciones: corredor del Urumea, variante de Astigarraga,
futura estacién del TAV, 2.2 cir.turén de San Sebastian, efc...
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La sidra debe tener el color de la paja y ha de servirse a una temperatura entre los 10? y 12°C./MICHELENA

La capital

de la

sidra

Astigarraga recibe a 300.000 visitantes
durante la temporada del txotx

a tradicién de la sidra en
el término municipgl de
stigarraga se remonta
muchos siglos atras. «Es
una imagen con la que muchos
nos identifican, lo que reafirma
esa capitalidad de la sidra que ve-
nimos proclamando-, senala su
alcalde Mikel Zabala. Un titulo,
que en su opinién, no es debido
s6lamente a lo que ha significado
histéricamente, sino también, al
esfuerzo que se estd hacien-
do de cara al futuro. <Somos el
tinico municipio que abre la tem-
porada de sidra con el consenso
del sector hostelero, y nos hemos
preocupado de diseniar unas nor-
mativas de conviviencia que rigen
el horario de apertura de los esta-
blecimientos...».

Segquir la tradicion

En estos momentos se encuen-
tran aqui ubicadas 17 sidrerias
que est4n abiertas sélo en la tem-
porada del txotx, como manda los
canones. Porque aquf todo lo re-
lativo a la sidra «no es mero fol-
clore, y se exige una rigurosa se-
riedad en todos sus aspectos», in-
dica Inaki Irigoien, perteneciente
a la coorporacién municipal y es-
pecialista en este tema.

Astigarraga cuenta con una ri-
ca cultura ligada a a sidra y, de
hecho, aqui se mantienen intac-
tas muchas de las viejas tradicio-
nes como la de probar por prime-
ra vez la sidra nueva en la tarde
de Noche Buena y Noche Vieja.
Una cata restingida a los familia-
res y amigos. Otra costumbre que
también se sigue a rajatabla es la
de realizar la apertura oficial de la
temporada la semana anterior a
la festividad de San Sebasti4n, asf
como respetar su término hasta el
1ltimo dfa de abril.

Durante estos casi cuatro me-
ses, visitan Astigarraga unas
300.000 personas, segin afirma-
Mikel Zabala, que reconoce que
el poder compaginar el trasiego
de tanta gente con con la vida co-
tidiana de los vecinos, sin interfe-
rir en su descanso, es una tarea
ardua y que «se consigue gracias a
la colaboracién de todos, de los
establecimientos hosteleros, de la
Guardia Municipal...»

En cuanto a su produccién,
hay que sefalar que se han reali-
zado grandes cambios, se cuen-
tan con mejores medios que ase-
guran la calidad del producto asf
como las mejores condiciones sa-
nitarias, tal y como indican los si-
dreros Miguel Zapirain y José An-
gel Goni, que ponen de manifies-
to la importancia de Astigarraga
en el sector sidrero. «Aquf se ela-
boran cuatro millones de litros de
sidra cada aiio, una cifra que su-
pera ampliamente la mitad de la
produccién total de Gipuzkoa que

ronda los siete millones de litros-.
Cabe resaltar que tan sélo el 5%
se consume en la temporada del
txotx y que la inmensa mayoria de
litros se embotellan, siendo su
principal mercado Euskal Herria.

Histéricamente, la sidra ha si-
do la bebida alcohélica de consu-
mo familiar m4s popular en Eus-
kal Herria. Pero en las décadas de
los cincuenta y sesenta, y debido
a la reindustralizacién de la post-
guerra, se produjo un éxodo de
los caserios que conllevé la desa-
paricién de muchos manzanales
que fueron talados. Como conse-
cuencia la produccién de la sidra
bajé, tanto para el consumo fami-
liar como para su comercializa-
cién. Hasta tal punto, que llegé a
desaparecer casi en su totalidad,
exceptuando en la comarca de
Astigarraga, segun senala Miguel
Zapirain.

Nada que ver con la situacién
actual. En los dltimos quince
afos, por ejemplo, la Diputacién
ha realizado un importante es-

M En la comarca se
producen cuatro
millones de litros de
sidra al afio

fuerzo para crear nuevas planta-
ciones de manzana, porque en
opinién de los sidreros la sidra
habfa resurgido pero la manzana
estaba olvidada y existian varieda-
des autéctonas a punto de desa-
parecer~. Asf la propia Diputacién
se ha encargado de ofrece sub-
venciones a las nuevas plantacio-
nes y también de suministrar las’
plantas . Como no podia ser me-
nos, en la comarca de Astigarraga
se han realizado importantes
plantaciones.

Cémo catar una sidra

La buena sidra, segin comentan
los sidreros, ha de ser de ficil be-
ber, con poca acidez y muy aro-
mética. Su color debe ser como el
de la paja, entre amarillo y verde,
y ha de tener un olor afrutado.
También debe tratarse de una si-
dra seca en la que destaque la
presencia de gas carbénico natu-
ral. Por supuesto, ha de tener
cuerpo y que, al tomar un trago,
éste te pida otro. Otro aspecto im-
portante es la temperatura a la
que se debe servir, ha de ser sobre
los 10° 6 12°C. porque, por ejem-
plo, si se sirve més frfa pierde olor
y sabor. Su adecuada conserva-
cién, en un sitio frfo y al abrigo
del sol, resulta fundamental ya
que se trata de un producto vivo
en continua evolucién.



