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A sidra que dentro de algo menos de
tres meses estara lista para su consu-
mo durante la campana del «txotx» o
cata se esta fraguando ahora. Las bode-
gas guipuzcoanas trabajan a destajo
para extraer a la manzana el zumo
que, luego en las barricas, se transfor-
mara en sidra. La bebida que llega a
nuestra mesa no es sino el resultado de un arduo proceso
gue comienza en los albores del otono, con la meticulosa
limpieza de las cubas, y concluye en estas fechas con el re-
lleno de las barricas, depdsitos en los que el zumo de la
manzana fermentara de un modo natural y espontaneo. A
mediados de enero, el liquido ya sera sidra para el deleite de
los miles de clientes que la consumen.

La sidreria Urkiola, ubicada en las faldas de un suave pro-
montorio del barrio donostiarra de Igara, es una de las mas
antiguas de Gipuzkoa. Poco queda
hoy del entorno rural que hace mas de
noventa anos disfrutaba el padre de
Jose Man Urkiola, actual propietano
de la bodega, cuando se 1nicio en el
oficio. Cercado por varios poligonos
industriales, la sidreria Urkiola aun
hoy permanece fiel a una tradicién
que, por fortuna para sus clientes, tie-
ne garantizada su continuidad en las manos de 1zaskun, hi-
ja de José Man, que convencio a su progenitor de la necesi-
dad de modernizar la sidreria, lo que hoy dia les permite re-
alizar toda su produccion en la mitad del tiempo.

Para la campana del proximo ano esperan elaborar alre-
dedor de 150.000 litros de sidra, un volumen que han lo-

. grado extraer a las cerca de 250.000 kilos de manzana ma-
nipulada. Cuando DEIA les visitd esta misma semana se en-
contraban trabajando con la Gltima partida de manzana, un
total de 27.000 kilos que limpiaron, trituraron y deposita-
ron en el lagar en poco mas de dos horas. «Con la nueva
magquinaria hemos reducido los tiempos de trabajo a la mi-
tad~, subraya lzaskun Urkiola. Para el mismo volumen de
manzana antes precisaban mes y medio de trabajo. Hoy
ventilan toda la tarea en poco mas de tres semanas. Ayuda-
dos por un empleado, José Mari e Izaskun se bastan ahora
para ocuparse de todo el proceso de elaboracion de la sidra.
José Mari reconoce que la modernizacion ha sido un acier-

| to, aunque no olvida, ni quiere, los viejos métodos. Eso si,

AT

Varios momentos de la elaboracion de la sidra. Arri-
ba, Urkiola muestra la formma de entrar en la barrica
para su [otal limpieza. Sobre estas lmeas, junto a la
prensa que [riturard las manzanas. A la derecha, el
zumo que expulsa el lagar

Por E. Iribarren-Fotos Lierni Diaz
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La mecanizacion del pmce&o
ha reducido a la mitad el
esfuerzo de elaboracion

recalca que ahora «fodo es mucho mds limpio. En higtene
se ha producido un gran salto. Hace arios la manzana se
trituraba tal cual llegaba», en muchos casos acompanada
de caracoles o limacos. «4hora solo pasa la manzana».

Campana adelantada

El proceso de elaboracién comenzo a finales de verano.
Primero hay que limpiar las barricas, una tarea nada baladr.
por cuanto el rastro de algun agente extrano adherido a la
madera de la kupela puede echar a perder la sidra. José Ma-
n tiene nueve cubas de roble y castano asturnano con una
capacidad media de unos 13.000 litros. Para dejarlas como
la patena, €l mismo, con sus mas de 60 anos, se introduce de
forma inimaginable por un pequeno agujero abierto en la
superficie de la cuba. «Parece impaosible entrar por ahi, pe-
ro se puede», subraya José Mari.

Los calores de setiembre y principios de otono han obli-
gado a los sidreros guipuzcoanos a
adelantar las fechas de la elabora-
cion. Las altas temperaturas han
acelerado el proceso de madura-
ci6n de la manzana en unos diez di-
as. Lo mismo ha ocurndo en Urkio-
la. José Man e Izaskun han descol-
gado una semana antes de lo pre-

visto su traje de faena.

En conjunto, se calcula que este ano las sidrerias guipuz-
coanas elaboraran del orden de ocho millones de litros, can-
tidad similar a la que se registré la campana pasada. Aunque
los sidreros confiaban en incrementar este ano el porcenta-
Je de manzana autoctona, siguiendo con la linea ascenden-
te de las ultimas temporadas, al final y por culpa de la acalo-
rada climatologia la utilizacién de ésta se ha situado en tor-
no al 70%, proporcion similar a la campana del 97. Para cu-
brir la demanda del mercado han tenido que echar mano
una vez mas de la manzana gallega y asturiana

En fase menguante de la luna

Como si de un insaciable Gargantua se tratara, la tritura-
dora va engulliendo kilos y kilos de manzanas. A través de
un conducto, la pulpa avanza rapidamente hasta caer al la-
gar, donde macerara durante un dia antes de ser prensada.
Para extraer toda la esencia del fruto, el sidrero prensa la
pulpa media docena de veces al dia, proceso que se repite
durante tres jornadas. El resultado de esta tarea es un zumo
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guice. de Color rojzo v espumo-
S0. <MWy aQgrodadie para
QOO0 COn  unas
Qauieias comenta
Jose Man Urkiola
Que va depasitando-
S en una gran tna
de alumunio. El
MOoSio de a2 manza-
na esta listo para 1
descansar durante su s

parsscular perniode de hibermacion en las

damcas. Por mediq de una bamba. el zumo es traslada-
g0 3 las kupelas, aunque previamente es enfnado en las
bamcas de acero inoxidable, lo que permitird prolongar
¢! proceso de maduracidn de la sidra

De forma totalmente natural, lo que era un zumo se va
transiormando en un hquido mpeo, fine vy aromatico lla-
mado sidra, que sera apto para su consumo hacia mediados
de enero, tras tres meses de maduracion en ¢! intenior de la
ubd. «Lada barrca da un resultado diferente. Ninguna si-
ara s igual », adwierte el veterano sidrero donastiarra. Aun-
que el productor realiza periddicas pruehas durante el pro-
Ceso de mibernacion, el resultado final escapa a sus mejores
intenciones. .

Aungue 2 alguno le suene a brujeria. siguiendo las wiejas tra-
dicones heredadas de sus antepasados los sidreras no pueden
regisiry mirar a la luna para realizar algunas de las labores mas
importantes del proceso de produccion. José Man Urkiola lo
confiesa. - Yo lo gprendr de mi padre». Aungue su hija lzaskun
€5 mas esceplica, Jose Man sigue fiel a la viela tradicion que re-
comienda rellenar las kupelas y embotellar la sidra durante la fa-
s¢ lunar menguante. «£n lo fase creciente b Sidre se mueve
deni{ro de o Kupela. gual gue ocuare con e mar. Para & resul-
ladv fmwl de la sidru es aconsejoble guiarse por la kima. A me
Aam ensenado y asi lo he comprobado-, asevera de forma cate-
l.‘,ﬂ!'h;.‘!

Fleles a este cnteno son la mayoria de los productores de sidra
V aunque Gentiicamente es indemostrable, es una antiquisima
radicrOn Qque aun perdura por la fuerza de la costumbre.

El trabajo mds pesado pero tambeén el més agradecido va ha
quedado atras. Ahora solo queda esperar a la comersién del zumo
€N Sidra, magica transformacian que, tras unas ados de crisis por el
fuerie retroceso que sufmd el manzano tras la Guerra Civil. fana

a-jeptm ano a ano. Pnmero la beberemos directamente de las ba-
(TICas pary, acercandonos al verano, disfrutaria de botella

La revitalizacion del manzano en
Gipuzkoa es un hecho que no admite
contestacion. Tras un pertodo de crisis que
redujo la poblacion de esta planta hasta
limites ciertamente preocupantes, 1a
politica emprendida a pnncipios de (oS
ochenta por la Diputacion Foral ha logrado
sU proposito y esta especie puede alardea:
hoy de gozar de una excelente salud. Las
previsiones de los técnicos de la institucion

toral estiman que para el ano 2010
Gipuzkoa contard con manzana suficiente
para abastecer todas las necesidades de los
productores de sidra natural, colectivo que
ante la escasez de este fruto en Gipuzkoa se
ha visto cbkgado a importar manzana de -
Galica, Astunas 0 Normandia en las
ultimas décadas.

Al 1\gual que ocurre con las sidrenias. el
mapa del manzano en Gipuzkoa tiene
también su nucleo en la comarca de
Donastialdea, con los municipios de
Astigarraga, Hermani y Donostia a la cabeza.
Las tres localidades encabezan el dltimo
CeNnso de MANZanas por mMunicipio
elaborado por los técnicos de la Diputacion
guipuzcoana.

Conscientes de que a futuro la cosecha de
manzana para la fabrnicacion de sidra tenia
un evidente tuturo, la Diputacidn micié en
1982 un proceso para invertir la tendencia
descendente de las plantaciones de este
arbol en Gipuzkoa. Frente a las 676
hectareas que ocupaba esta planta en 1982
en ¢l temitono guipuzcoano, quince anos
después se ha pasado a las 826. alrededor de
40.000 ejemplares mas. ]

Fara el autoabastecimiento de los sidros
la cQsecha de manzana tiene que aportar un
total de 12 millones de kilos. una cantidad
que & Diputacion esima que puede ser
alcanzada en ¢l ane 2010

Para fomentar su plantacion. L
iInstitucion foral regala la planta
procedente de sus viveros, 2 ke
basermtarras que apuesien por su
xXplotacion como manzana de sidra. Tres
anos despues e realiza una INSpPeCCIon que,
de resultar positna, se traduce en una
subvencion nmediata de SO0 pesetas por
arbol para el agncultor.

In tercio de los municapos

SSR— S i

e e

e — e e ———— i
R —— - —— = -




