1. LAS ULTIMAS COSECHAS.

Por sexto afio consecutivo los sidreros de la omanate Astigarraga,

coincidiendo con la semana anterior a la festtvide San Sebastian, han inaugurado la
nueva temporada de la sidra.

Este afio, fue Juan Mari Arzak quien pronunciérésd que han acufiado los
sidreros de la comarca de Astigarraga para abw@ntgorada: “ Hau da sagardo berria”.

Miguel Zapiain, representante de los sidrerostadésgue la buena climatologia
ha faciltado el que la manzana del pais haya t¢enida buena maduracion,
obteniéndose una buena calidad en la sidra; simmobapunté que la cosecha ha sido
escasa en cuanto a cantidad.

Ya se vislumbran cuales seran las caracteristieas cosecha del 98, una sidra
muy equilibrada por encima de los 6° C, con muadherpn y una tonalidad de color
mas amarillenta que verdosa. Esto se debe a gha sentado con menos manzana
acida de lo deseado.

A pesar del boom de la sidreria, los cerca de Ibmes de litros que se han
producido este afio, tan sélo se consumiran ali “balgo menos del 10%. El resto se
comercializar4 embotellada.

No existe una formula ni receta magica, que, eopacentaje de cantidades en
los ingredientes, haga que el producto sea una ‘pdrfecta”.

Los endlogos, establecen como minimo, una comhiinade 8 variedades de
manzana entre las que el 70% deben ser &cidasrgasnal resto dulces.

Este afio la sidra se ha elaborado con alrededound80% de manzanas
gipuzkoanas, lo que supone un 15% mas que el afalpay la cosecha ha sido mejor
que la del 97, segun los endlogos.

Aparte del 30% de frutos del pais, las bodegascbhapletado el volumen de
manzanas que necesitaban con importaciones deid&fairededor del 50% del total) y
el resto comprando a productores de Galicia, AstyriCantabria.

El diputado de Agricultura y Medio Ambiente, destague su departamento
sigue impulsando la politica de plantacion intengle nuestros manzanos con el
objetivo de que los sidreros se nutran Unicamepte rmanzanas propias. En este
momento, existen 270.000 arboles, que producéf%l de las manzanas que utilizan

las sidrerias gipuzkoanas.
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Existen unas variedades de manzana imprescindies las que se cultivan
en los prados gipuzkoanos y que deben utilizarse e la sidra adquiera el sabor que
buscan los catadores vascos, su singular car&atee ellas estan las siguientes: udare
aritza, manttoni, bostkantoi, goikoetxe, txalak@zolua, errezila, errege sagarra, urtebi
haundia y urtebi txikia.

A esta seleccion se ha llegado en funcion de thstircriterios como la
productividad, la resistencia a enfermar y unatifivacion tardia, no antes de Octubre
o Noviembre.

En las bodegas gipuzkoanas elaboradoras de siést&implantando la barrica
de acero inoxidable aunque en casi todas se mantiaa de madera simultaneamente.
La madera buena esta carisima y comparativantemtdas de acero, el precio es
parecido.

Este dltimo material tiene algunas ventajas conm® da mejor limpieza,
refrigeracion, inalterabilidad o la falta de pompge haga que la txinparta se mantenga
mejor. Las kupelas de madera, el recipiente tradadj en este caso no es el mejor, pero
muchas bodegas los mantienen por estética y catimtmio de épocas antiguas.

Lo Unico que queda por decir es que los sidreros éh@aborado un proyecto
basico que defina el futuro Museo de la Sidra, gag sometido en breve a la
consideracion de todo el sector. EI Ayuntamientd\digarraga esta dispuesto a ceder
un terreno de 400.000’an Astigarraga para su ubicacién. Mientras, elistorso va a
habilitar un anexo a la Casa de Cultura en lagpiereara una amplia y completa

exposicién permanente en torno a la sidra.

2. LA PRODUCCION DE LA COOPERATIVA DE EZTIGAR.

La sociedad Eztigar formada por una treintena d@ospen su mayor parte

agricultores, se form6 hace més de 4 afos colatagaeion de 15.000 manzanos de 7
clases diferentes. Este afio, por primera vez, fimsepos manzanos han dado fruto y
han podido fabricar su propia sidra, aunque pamgptetar la produccion han tenido que
comprar manzana a otros productores. Eso si, adgd@ Unicamente las clases
propias del Pais Vasco ya que la cooperativa falaisidra de manera artesanal.

La produccion de este afio, unos 200.000 litrosidia sle dos tipos: dulce y

seca, en funcion del tipo de manzana utilizada.
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En los proximos afios el aumento de cosecha de mampaopias les permitira
también aumentar la produccion de sidra, que erosda cinco afos, podria llegar a
los 400.000 litros.

3. LA SIDRA EN EL MERCADO.

La sidra de enfrenta ahora al reto de la comeraicidbn. En una interesante

ponencia de los Cursos de Verano de San Sebastia@92, el sidrero Miguel Zapiain
present6 un balance de la situacion y las persasctjue se abren a medio plazo. A su
parecer “ la sidra tiene el inconveniente de queoklmen de lo producido es pequeiio,
pero el sector tendra que espabilar. El productmeg atractivo, totalmente natural,
bajo en alcohol, con poco gas y proveniente defruitea muy popular”.

Pero el problema, es su irregularidad y para téx@o en el mercado es
necesario combatirla. Se estan estudiando procesmbante los cuales evitar los
elementos turbios de la sidra y su acidez.

Se calcula que hay en Euskal Herria menos de 10Quptores de sidra, la
mayoria formando empresas pequefias, y todavia mubdellos con instalaciones
obsoletas: mas de 70 en Gipuzkoa, unos 10 en RizRaen Iparralde y ninguno en
Araba ni Nafarroa.

La sidra forma parte de la tradicion, pero esta nmada al folklore. Lograr que
pase a ser un producto de exigencias de mercadpeido y en permanente
investigacién, para que en su dia reciba la “denacidn de origen”, es el objetivo de
los planes estratégicos establecidos entre la &ipint Foral de Gipuzkoa vy las
asociaciones de productores, articulados fundainegnée en estos puntos:

a) Politica de ayuda a la plantacion de manzanos.

b) El disefio de planes de fomento y estudio enirdaafde Zubieta de

Hondarribia.

c) Elaboracion de investigacion: sobre la mezclavaeedades y sobre los
aspectos quimicos en coordinacion con la Facul@dQdimicas de la
Universidad del Pais Vasco.

d) Ayudas institucionales a la renovacién técnica.

e) Apoyo a la comercializacion.

f) Comunicacion con las organizaciones represemisatie los productores.

g) Impulsar la formacion mediante planes de estudio
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h) Creacién de una sede central de servicios- 8agatxea-, para la que
Astigarraga ha ofrecido un edificio en su casc@aund
Uno de los problemas para la sidra vasca radicel eescaso arraigo de la
botella. A nuestro juicio, para el aumento de lataale la sidra en botella es necesario
incidir en dos aspectos basicos:
a) Conseguir un producto mas homogéneo y de mejatad, para lo que es
imprescindible acabar con los posos.
b) Difundir el producto con campafias unitarias, ie®@@ empresas o
colectivos especializados en la promocion profedion
Ciertas disposiciones legales y la conveniencigrdenover la botella de sidra,
impulsaron el disefio de un recipiente especia pbfomento de la manzana vasca.
Desde el siglo pasado comenzé a embotellarsdria sh Euskal Herria, primero
en envases de barro a imitacion de las botell&@odgofia y tapones lacrados. Luego se
introdujo el vidrio, y las llamadas “ de tres cill$” fueron el hogar tradicional del
caldo hasta la generalizacién de las botellastatede diversos colores, con los escudos
y nombres de sociedades que las compraban o giajeb sidrero grabados en relieve.
En los afios 60 y 70 se empezaron a emplear t#lachampan reciclados,
hasta que hace unos afios el Ministerio de Agriulfuohibié ese envase salvo para
sidra gasificada. Asi, en 1986, surgio la nueval@otjue hoy conocemos. De color
verde, ¥ de litro de capacidad, 40 mm. de boca4® & de peso, su disefio esta
inspirado en las viejas botellas pero con un tatgienodernidad y estilizacion. Gracias
al apoyo del Gobierno Vasco y la Diputacion gipumk® el nuevo envase se patentd y
registrd con el nombre de “Sagardoa”. En su laneatoifue recibida con frialdad —ya
que el sagardozale es muy conservador y poco ardarts novedades-, pero en poco
tiempo merecié todo el apoyo de los hosteleros sy dientes, conscientes de que
higiene, comodidad y estética favorecen al producto
Se cre6 una botella con la que competir en elteédkcon el vino y la cerveza.
Se trata de una réplica reducida de la botelladgracon un contenido equivalente a 3
vasos. La operacion fue un fracaso. No es faciveocer a los poteros para que
modifiquen sus costumbres, y menos aun ganarl@slaaidra que no disfruta de tanta
aceptacion fuera de sidrerias y merenderos.
Nos encontramos ante el dilema de que la prodacgipuzkoana podria

ascender los proximos afios, pero de poco serviaides no se amplia el mercado.
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Fracaso el inteno de crear la primera planta tndilsasca de sidra, proyectada
en Gernika.

La promocion de la sidra ha de plantearse enesfas

a) Primera, la obtencion de la “denominacién deeori, lo que soélo sera

posible cuando se consiga elaborar el 100% con anaszdel pais y con
plenas garantias de calidad

b) Segundo, compaginando la produccién artesamasonuevas tecnologias.

c) Tercero, promocionar la sidra en los territoiesmanos de Bizkaia, Alava y

Navarra.

En la propia Gipuzkoa queda mucho por hacer. M&itp muy positivo es el
esfuerzo organizativo de jornadas como la “SagaethoEguna”’, que en Donostia se
celebra desde 1985 el primer sabado de cada séptier@on tal celebracion se
pretende fomentar la sidra en todos sus aspecdtasgalr sus técnicas y hermanar a las
gentes del oficio. Unas diez mil botellas aportapas medio centenar de sidreros se
abren para la publica degustacion, acompafadastillatde bacalao, queso y chorizo
cocido. Bertsolaris, trikitixas y txalapartas anzami la jornada, aprovechandose ademas
para homenejear a los sidreros mas veteranos.

Otra modalidad de promocion de la sidra, esta para paladares exquistos, son
los concursos que se celebran en diversas locabdadmo Beasain, Hernani,
Astigarraga o Tolosa, entre otros, y que animansacbsecheros para que afinen la

calidad de sus mostos y los sometan al juicio sie$pecialistas.
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