ENTREVISTA A AITOR ETXEANDIA Y ANTTON OLAIZOLA,
TECNICO DE SAGARLAN.

1. Sagarlan lleva ocho afios asesorando a los protlues de fruta. ¢ Qué es lo que

mas ha cambiado en el sector desde que comenzararasidadura?

Probablemente, la percepcién de que hay que prassgamayor atencion a los
manzanales si queremos que la manzana autéctonmaeate los pilares sobre los que
se asiente la produccién de sidra en el futuro.

2. ¢Qué tipo de asesoria ofrece Sagarlan?

Desde Sagarlan ofrecemos un asesoramiento etal@agones que abarca las
tareas a realizar a lo largo del afio, hasta el mwm#e la recoleccion: la creacion de
nuevas plantaciones, la conduccion de los arbldgspda de invierno y de verano, la
estrategia fitosanitaria a seguir, la realizaciérptines de fertilizacion, la regulacion de
la produccion (disminucion de la alternancia), @iteol de la maduracion y la gestion
de la trazabilidad de la produccion. Asimismo, igzahos tareas de formacion a
productores de manzana.

3. ¢En qué momento se encuentra la manzana autocggren cuanto a produccion
y calidad?

Su situaciéon no ha variado mucho estos ultimoss.aAolemas, teniendo en
cuenta el en niumero de arboles plantados, no s& ésgrando las producciones
previstas. Estamos dentro de una dinamica de afteien en cuanto a la produccién y
este ultimo afio ha sido una cosecha escasa. Erocaama calidad habria que
diferenciar entre los productores que realizan amecto control fitosanitario y una
conduccion adecuada de las plantaciones, las dogles una buena calidad, y los que
no realizan ningun tipo de cuidado, lo que reperaggativamente en su calidad.

4. ¢Qué carencias detectan en el sector?

La carencia mas significativa es la falta de potahes cualificados de manzana
de sidra y la falta de formacién del sector. Miastmo se creen las condiciones
necesarias para que la produccién de manzana oe sdvea como una actividad
econdmica interesante va a ser dificil que surjaevas productores en el sector. De
todas formas teniendo en cuenta las plantaciortealas, una mejora en la formacion
de los productores repercutiria de forma positicarégo y medio plazo, en un aumento

de la produccién de la manzana.
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5. ¢Los cuidados actuales al manzano son los adedos?

Depende de cada productor y aqui las diferenciagsandes. Hay una parte del
sector que cuida y mima sus manzanos y que trgiaaggmejorar la produccion y la
calidad de la fruta. Sin embargo, otra parte sicgiiiva apenas hace un mantenimiento
minimo. Todavia queda mucho por hacer.

6. ¢Como evolucionan los planes de formacién paraquluctores y agricultores?

Hoy en dia la formacion la realizamos principalmreeattravés de Itsasmendikoi
con cursos de Formacion Continua. En estos cursotosan todos los temas
relacionados con el manzanal y la elaboracion dea.sHay cursos de un nivel mas
especializado, que sirven para que todo aquel guenterese pueda conocer las
evoluciones que se van dando en el sector.

7. ¢Cudles son los retos de futuro?

Trasmitir tanto al sector productor como al transfador el potencial
productivo de nuestros manzanales. Hay que pasalamgar manzanos a cultivar
manzanos. A medio y largo plazo nuestros manzanglegroductores tienen
posibilidades de desarrollo. Para ello, va a serddmental desarrollar planes
especificos de formacion en cultivo de manzanaatesa a las nuevas técnicas de
cultivo. Sin ellos es imposible que se dé un dearimportante del sector.

8. ¢Qué valoracion hacen sobre la fruta que llegaetiexterior?

Aparte de la necesaria, en general es de unadadiceptable aunque la verdad
es que no podemos utilizar una manzana de unadailiderior a la autoctona ya que
eso diminuye la calidad de la sidra.

9. ¢De donde se ha importado principalmente este @ ¢ Existen diferencias de
un temporada a otra?

Este afio se ha traido manzana principalmente dedhaia y a mas distancia
de Bretafia, Asturias y Galicia. Hay unos afios @yentas presencia de fruta de Galicia
o de Asturias. Todo depende de las produccion@sasizana que se dan en cada una de

las zonas productoras.

140



ENTREVISTA A ANDONI LUIS ADURIZ, COCINERO.

Feliz y emocionado completamente

encontraba Andoni Luis Aduriz,

protagonista de la inauguracion de |
temporada de txotx en Astigarraga, junié
con la sidra claro. Acababa de plantar u
alevin de manzano en el manzanal
Sagardoetxea de Astigarraga, tras el ag
de presentacion oficial, rodeado de |
sidreros de la asociacion Sagardun, y lue
fue el primero en saborear el primer vad®

de la cosecha de esta temporada tras el gritoaticd: «Gure sagardo berrial».

1. Imaginamos que feliz de haber sido elegido a pesde que sea el segundo
cocinero que protagoniza la apertura del txotx trasArzak.

Muy contento. Eso ademas le da méas valor a mciélecCuando me llamaron
ni me lo creia. Pensaba: fijate la cantidad deeggne hay en Gipuzkoa y me han
invitado a mi... Es un privilegio. La verdad es gatoy muy contento.

2. Ademas, es un cocinero de la zona de manzanalds Astigarraga. Su
restaurante Mugaritz esta aqui cerca...

Bueno, cerca de Astigarraga estamos todos ya.

3. ¢ Realiza recetas de sidra en su restaurante?

Si, en Mugaritz en su momento hicimos un plato goa reduccion de sidra
buscando el recuerdo del aroma que queda cuarigirri&a esta vacia. Se trataba de
buscar elementos para evocar lo que es una sideenia llevado a lo hecho practico en
un plato y con sabor directo.

4. El apoyo de los cocineros a los productos autéabs con denominacion de
origen, como es la sidra, es muy importante, ¢no?

Claro. Ha ocurrido que los cocineros son tambignapoces de colectivos que
tienen repercusiones sociales. Y la gente atiemdgié decimos. Tenemos que intentar
entre todos pedir a los productores lo mismo quesatros: rigor, seriedad, hacer las

cosas mejor y seguir realizando esfuerzos en iegta. INo podemos quedarnos parados
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nunca. Siempre hay que ir mejorando. La sidra kgrauwy es nuestra cultura. Esta sidra
sé6lo se puede hacer aqui.

5. ¢ Es Aduriz muy aficionado a la sidra? En su agdecimiento a los sidreros ha
citado a su aita y su abuelo, habituales al txotxiesus tiempos.

Mucho. Voy al afio media docena de veces por loosiddnas, con mis amigos
en la cuadrilla, y otras porque me gusta llevaa ayénte de fuera a las sidrerias.
También por compromisos familiares y sociales. fitsgo informal es muy divertido y
apetece mucho disfrutarlo. Ademas, en mi familimé® sido y somos muy sidreros.
Prefiero muchas veces una botella de sidra quedanghampan. Sobre todo cuando
estoy tranquilo o descansado en mi casa. Cada tesa su momento. Para los
gipuzkoanos la sidra siempre es muy especial. @kacheuando mejor se bebe es
cuando se comparte. Es nuestra joya gastrondnfiaatg antropologica...

6. ¢La sidra: con carne, pescado... 0 ambos?

Estdbamos acostumbrados a beberla con la cargegtiene mas taninos. Pero
ahora es compatible con el pescado y con nuestdainze Con cualquier producto, la
verdad, se puede beber nuestra sidra.

7. Una receta a base de sidra...

Muchos escritores se concentran para tener idgagstoy oliendo manzanas
toda la mafiana y me recuerdan los aromas de ldmiganllenas de ellas. La receta
podria ser: unas manzanas reinetas asadas, car,ani@jadas con un poco de sidra.
La sidra le cambia totalmente el aroma. Ademapusee hacer una compota y ponerla
por encima. O acompanarla con queso Idiazabal
8. Acaba de venir de vacaciones de China. ¢ Qué tal?

He estado de turista con mi chica, porque cuastity equi casi ni me ve. Me
intuye, ja, ja. Han sido las vacaciones de Navidpgt son las que mas aprovecho.
Hemos estado muy relajados, pero también he apradecpara probar cosas de la
cocina de alli.
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ENTREVITSTA A ARANTXA EGUZKIZA, PRESIDENTA DE LA
ASOCIACION DE SIDREROS DE GIPUZKOA.

1. ¢, En qué consiste, concretamente, su funcion endsociacion?

Mi cargo por parte externa es el de Presidentagseptante y portavoz de la
Asociacion de Sidreros de Gipuzkoa. En cuanto, iateyno mi funcion es dirigir las
asambleas, dirigir la organizacion de la oficina e tema de formacion juridico-
administrativo, entre otros. La funcién que se fadalificar como la mas importante
es la de hacer una definicion técnica de la “Sagerg formar un jurado de cata.

2. ¢Como surgid esta asociacion? ¢Con que objetivpsse han cumplido dichos
objetivos?

Es una asociacion que legalmente tiene 30 afioseparalidad comenzo por un
grupo de elaboradores de “Sagardoa” desde haeé&d El objetivo principal era no
perder la tradicion de la “Sagardoa” y que estmaptuviese como una bebida popular
entre la sociedad, y claro esta que este objetévmascumplido sino esta asociacion no
se mantendria.

3. ¢ Qué especializacion tienen las personas quenfan parte de la asociacién?

Las personas que conforman la asociacion son sgligue participan en el
proceso de elaboracidn, en el txotx y en embotllAdinque, hay veces que hacemos
uso de asesores externos para determinadas sites.cio
4. ¢ Cudl es la temperatura ideal de la sidra, nevarm temperatura ambiente?

La temperatura ideal de la sidra es de 13°.

5. ¢ Ve que la sidra constituya parte del famoso “lellon™?

La sidra, no forma parte del botellén, ya que ¢élan se forma principalmente
de bebidas de gran grado alcohdlico, como Ginebvadka y la sidra, sin embargo
tiene 6°.

6. En los ultimos afos el turismo vitivinicola ha gnado numerosos seguidores,
¢llegara la sidra a constituir un sector tan imporante?

De cierta forma esta teniendo seguidores, ya qua ggsoducto natural, de baja
gradacion alcohdlica y muy refrescante. Es unatpusEjura ara los clientes. Creo que
si que hay futuro y tiene dimension turistica yiaglogero no a nivel internacional, pero

cuando alguien viene al Pais Vasco no se va ainiira sidreria y beber la sidra de aqui.
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7- ¢ Cudles son las caracteristicas que debe tenerausidra para conseguir el valor
de “Denominacion de Origen”?

Para que una sidra obtenga la denominacién derosignifica que tendria que
realizarse con manzana autoctona. Ademas debeuraenarca de calidad y aqui no
hay manzana de calidad y se trae de fuera. Pgrosgéisle que en el futuro obtenga la
Denominacion de Origen.

8. ¢ Qué opina de los “Sagardo Egunas”? ¢,Cree queuaian a la integracion de esta
bebida en la sociedad?

Los Sagardo Egunas son mas una degustacion de pgEiciapromocionar el
producto. No se utiliza como atractivo para la gepbr otra parte no conozco mucho
los “Sagrado Egunas” excepto el de la Plaza deotssttucion de Donsotia ya que ese
lo organizamos nosotros.

9. ¢Influye en el sabor de la sidra el tipo de presa o tolare que se utiliza?

Influye todo, pero el elemento fundamental es &c@bn de la madera de la
kupela pues esta es la que también le da sabdredida.

10. ¢Qué es mas aconsejable para la higiene, kupelde madera o de acero? (Y
para el sabor?

Las dos kupelas son buenas, aunque la kupela derankdaporta sabor, pero
hay que reconocer que la de acero inoxidable eddnésle limpiar y esta mas aislada
ya que la de madera tiene porosidades.

11. ¢ Qué relacion existe entre la cantidad de madde la sidra y su calidad?

Los poso de la sidra es algo inevitable, que fopaide de la manzana y por
tanto de la sidra. Ahora se dice que cuanto meass mejor pero una sidra sin posos
tampoco es una buena sidra ya que los posos soraleaty la sidra también, pero
también depende del azicar de la manzana.

12. En las sidrerias... ¢ de pies o sentados?

Eso no tiene importancia, lo importante es moveng®bar de todas las kupelas
no quedarse sentados sin moverse.

13. La sidra aparte de ser una tradicion conlleva m ambiente tradicional a su
alrededor.

Si, la sidra crea un ambiente especial a su alogd€dea un ambiente colectivo
en las sagardotegis y hace que la gente se redagiés, te obliga a comunicarte con el
otro ya que la comida esta en un plato y todo®tieque coger la comida de ese plato,

crea un ambiente de cercania.
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14. Las sidrerias tiene su menu propio, ¢ Qué opirsmbre este tema?

Si, las sidrerias tienen un menu establecido tmlgtbacalao. Es un menu que
los hosteleros tienen que respetar ya que esthlexstio que en las sidrerias deben
servir eso pero es un menu tradicional y es algatogavia se mantiene.

15. ¢ Qué papel internacional juega el txotx?

Ninguno, no juega ningun papel a nivel internadioR&ro si es verdad que
cuando la gente de fuera viene les gusta el angbopre se crea porque este ambiente
no lo hay en ningun sitio. Como botella es muy poaoocida también salvo en gente
muy especializada al que si le gusta por lo antscionado, por sus sabores frutados,
porque es natural, refrescante, baja gradaciomdlica...

16. Astigarraga es considerado el corazén de la sid..

Si es verdad que Astigarraga es considerado eloggntambién es verdad que
Astigarraga ha aumentado el numero de sidreriao Residra no empezd aqui,
Astigarraga no era el Unico lugar donde se consymia ha sabido promocionarse y
vender el pueblo relacionado con la sidra.

17. ¢ Cree que en el futuro llegara a haber una catie sidra?

Bueno, la verdad es que el txotx es como una @tardas sensoriales, la vista,
el gusto y el olfato. Se asemeja a la cata deiluss\pero para la sidra se necesita un
panel y lenguaje de cata propio.

18. ¢ Qué opina sobre la sidra gasificada?

Nosotros no tratamos la sidra gasificada, porgeeeetro producto y nosotros
solo tratamos productos naturales.

19. ¢ La sidra como es mejor en el Txotx o embotetia?

Bueno, la verdad es que es buena en mosto, emtl éx la kupela y en la
botella, pero es cierto que en la botella es majmque alguien que sabe apreciarla la
aprecia en cualquiera de sus fases.

20. ¢La manzana que se trae de fuera afecta a lagra que se produce?

Es verdad que se trae manzana de otros sitios oBGalwia, Asturias,
Normandia... y cuando no se colecta mucha se traeo Que afecta al producto pero
debemos importarla para poder abastecer la demanda.

21. Uiliza el término “Sagardoa” para denominar lasidra del Pais Vasco, ¢Por

qué?
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Sagardoa se utiliza para diferenciarla de otrassides una forma tradicional de
elaborar la sidra. La sidra tiene un equilibrioceanto a sabores ya que mezcla sabores
acidos, amargos... cuanta mas mezcla mejor.

22. ¢Es verdad que hay que beber la sidra rapido om dicen las madres con el
zumo denaranja?

Si es mejor servirla directamente en el vaso ybebein trago rapido y corto ya
gue sino la sidra se oxida.

23. ¢ Mejor una sidra acida o dulce?

La Sagardoa es acida, el mosto dulce pero no @svpague una sidra sea dulce
porque es mas bien un problema. La acidez volatihdidra debe ser menos de 2,2. No
son aguadas las sidras no acidas.

24. Si estuviese en sus manos decidir la acidezldesidra ¢Qué harian seguir la
demanda del publico o mantener la acidez tradiciode la Sagardoa?

Nosotros respetamos el marco juridico de la acidéxima de 2,2 pero si en
nuestras manos estuviese variamos el grado dezap&te no radicalmente para no
perder la tradicion y seguir la demanda de los wmidores.

25. ¢Cree que los records de x horas bebiendo sidagudan a la promocioén de la
sidra?

Creo que no cualquier cosa ayuda a la fama deidesss Es una bebida para
disfrutar y no para hacer un record.

26. ¢ Qué opina sobre las campafias de la sidra?

En las campafias de la sidra se llama a los joweades hombres porque estos
tienen mas tradicion sidrera pero cada vez mas) egtipezando a beber sidra las
mujeres y a ir a las sidrerias. Antiguamente dsidém ia las sidrerias los jovenes y los

hombres, las mujeres solo trabajaban alli y losomegsyse retiraban por temas de salud.
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ENTREVISTA A LOS ENOLOGOS DOMINGO ARINA Y XABIER
KAMIO.

Domingo Arina

(izq, Liedena, 63

afos) y Xabier

Kamio (Pasai

Ancho, 39 afios), en

el laboratorio del primero, en

Donostia.

1. Hablemos de lo que
preocupa.

-Kamio: Yo pido una profesionalizacion del sector. Y haleer cosas con un
criterio. Muchas veces, el sidrero se piensa quaerHa sidra es seguir una receta, como
si fuera la Coca Cola. Pero ocurre que trabajauc@nmateria prima que es cambiante,
en funcion de la climatologia de cada afio. Y laermane elaborar la sidra puede ser
cada afo totalmente diferente. Pero, pese a estayia hoy, los sidreros trabajan de
forma intuitiva, dejandose llevar por la tradiciéfay que tomar en cuenta la tradicién,
pero la sidra hay que hacerla de manera cientifica.

-Arina: Hablando de recetas. Un caso tipico entre logrsidy es el del que te
dice que mezcla un camién de manzana gallega ydetferancia, porque la de Galicia
me da acido y la francesa es amarga. Pero luegharegie llega el camion de Galicia y
ha traido manzana rica en fenoles, es decir, am@ga cosa también bastante
frecuente: elaborar la sidra mirando a la lunaearla mirando a la luna, embotellarla
mirando a la luna. El trasiego se usa cada vez yrt@sy sidreros que no tienen pereza 'y
trasiegan dos o tres veces.

-Kamio: Con el trasiego se repite el problema de la repgtasa el sidrero que
el si el afio pasado trasego el 9 de diciembresglié bien, este afio debe trasegar por
las mismas fechas. No. Otro problema: que las ré&drecomienzan a recoger la
manzana el 1 de octubre, por tradicién. Eso noladsta La climatologia puede haber
adelantar la cosecha.

2. Lo principal, supongo, sera la materia prima.
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-Kamio: Todo el mundo sabe que para hacer buena sidrafhlé@emanzana
acida, manzana con azucar o grado alcohdlico pateypnananzana con tanino. ¢Qué
hace el sidrero? Se guia por la intuicion: piensaen Galicia no va hacer mucho calor,
que la manzana de alli no madurara en exceso yatgoaacida. Pero te puedes
encontrar que ese afo ha hecho calor en GaliciaraAtay gente que mezcla manzana
de Galicia con manzana de Chequia o Alemania y sk reanera hay bastante
probabilidad de que todas las manzanas sean aeidasas caracteristicas. Y este afio
se ha dado el caso de gente que ha traido manedbalidia y del Este de Francia; y ha
resultado ser manzana muy similar tanto una coma obn poco tanino y acida. Esa
sidra estara buena a comienzo de temporada, pesidda es para todo el afio.
3. ¢, Se deberia apostar mas por la manzana autéctéha

-Arina: Si. Hay quien te dice que la manzana que vieneO8ekBometros de
distancia viene en muy buenas condiciones, y qde Equi se recoge mal y viene sucia
y sin separar las podridas. ¢ Cudndo vamos a kgaomento en que el sidrero se sirva
de manzanas conocidas, controlables? jHay que tamknplantacion de manzanas
aqui, para tenerlas mas controladas!, dado quesiye$ llegado a un nivel en el que
controlamos todo el proceso de elaboracion, graaides conocimientos técnicos.

-Kamio: Estoy de acuerdo. Es més facil controlar la materima si la tienes
cerca. Y ademas, si se potencia la manzana dealypjui dia se podra crear una sidra
con Denominacion de Origen o algo parecido. Pe queda un camino largo por
recorrer. Soy endlogo, pero también soy consumidog quiero que alguien me venda
un producto hecho con manzana de aqui que seadguaialo que otro hecho con
manzana de lejos, y encima mas caro. Para mi toopdial es mejorar el producto
actual, y entonces lanzarnos a otro.

-Arina: Hace unas décadas, los sidreros me decian quecuoedéera, que no
me viera nadie en esa sidreria. Ahora son muy plosogue presumen que en su casa
no entra ningun endlogo. Se deberia tener la cdgéale elaborar una sidra temprana;
otra sidra de primavera; otra de verano; y otréadga duracion. Esta idea esta bastante
aceptada. Pero luego llega la gente a las sidrgnasadmite que el sidrero no les abra
ciertas kupelas, porque todavia estan amargashibibg, ideales para un embotellado
tardio. ¢Por qué no dejamos en paz esas kupelgsPasl veces el sidrero cede. Mal
hecho.

4. Hablemos de los problemas habituales, como lacesiva acidez.
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-Kamio: Se controla. La acidez esta disminuyendo con céspa afios
anteriores. Nose si es porque el sidrero realnmsntea propuesto o si es porque ahora
trabaja con otras herramientas, por ejemplo el fE@cias a los sistemas de frio se
puede conservar el producto durante mas tiempoedlamentacion dice que la acidez
debe estar por debajo de 2,2°. Cuando mas bagaaesdez mas facil entra la sidra, mas
se bebe. Yo creo que es el consumidor el que heanh@mué tipo de sidra hay que
hacer y, en este caso, el que ha indicado quelsm dwcer sidras menos acidas. Una
pequefia critica a los sidreros: deberia ser eérsidl que tomara la delantera.

-Arina: Asi como hace unos cuantos afos se llevé un prenacidra con 3,5°
de acidez volétil, hoy con més de 2° anda mall Esresumidor el que ha hecho bajar la
acidez. Ya desde hace mucho tiempo, los sidrem&raeconociendo que las sidras
tiernas y suaves se vendian mejor, aunque el lahldil la sidreria, el aficionado
aceérrimo, pidiera lo contrario. Alun hay largo campara mejorar.

5. ¢Y el problema de los posos? Cada vez se ven ogen

-Arina: Estan desapareciendo. El remedio mas asequibléa esarificacion.
Hace diez afios nadie lo queria hacer. Ahora se ¢at® vez mas. Se usan colas de
origen animal, bentonita mineral. Siempre produetimitidos en la legislacion.

-Kamio: Hay una contradiccion: das a alguien un vino tusbte lo rechaza. Le
das una sidra completamente transparente y tantbséalgo cultural.
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6. ENTREVISTA A LOS ENOLOGOS DOMINGO ARINA Y
XABIER KAMIO.

Domingo Arina

(izq, Liedena, 63

afos) y Xabier

Kamio (Pasai

Ancho, 39 afios), en

el laboratorio del primero, en

Donostia.

1. Hablemos de lo que
preocupa.

-Kamio: Yo pido una profesionalizacion del sector. Y haleer cosas con un
criterio. Muchas veces, el sidrero se piensa quaerHa sidra es seguir una receta, como
si fuera la Coca Cola. Pero ocurre que trabajauc@nmateria prima que es cambiante,
en funcion de la climatologia de cada afio. Y laermane elaborar la sidra puede ser
cada afo totalmente diferente. Pero, pese a estayia hoy, los sidreros trabajan de
forma intuitiva, dejandose llevar por la tradiciéfay que tomar en cuenta la tradicién,
pero la sidra hay que hacerla de manera cientifica.

-Arina: Hablando de recetas. Un caso tipico entre logrsidy es el del que te
dice que mezcla un camién de manzana gallega ydetferancia, porque la de Galicia
me da acido y la francesa es amarga. Pero luegharegie llega el camion de Galicia y
ha traido manzana rica en fenoles, es decir, am@ga cosa también bastante
frecuente: elaborar la sidra mirando a la lunaearla mirando a la luna, embotellarla
mirando a la luna. El trasiego se usa cada vez yrt@sy sidreros que no tienen pereza 'y
trasiegan dos o tres veces.

-Kamio: Con el trasiego se repite el problema de la repgtasa el sidrero que
el si el afio pasado trasego el 9 de diciembresglié bien, este afio debe trasegar por
las mismas fechas. No. Otro problema: que las ré&drecomienzan a recoger la
manzana el 1 de octubre, por tradicién. Eso noladsta La climatologia puede haber
adelantar la cosecha.

2. Lo principal, supongo, sera la materia prima.
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-Kamio: Todo el mundo sabe que para hacer buena sidrafhlé@emanzana
acida, manzana con azucar o grado alcohdlico pateypnananzana con tanino. ¢Qué
hace el sidrero? Se guia por la intuicion: piensaen Galicia no va hacer mucho calor,
que la manzana de alli no madurara en exceso yatgoaacida. Pero te puedes
encontrar que ese afo ha hecho calor en GaliciaraAtay gente que mezcla manzana
de Galicia con manzana de Chequia o Alemania y sk reanera hay bastante
probabilidad de que todas las manzanas sean aeidasas caracteristicas. Y este afio
se ha dado el caso de gente que ha traido manedbalidia y del Este de Francia; y ha
resultado ser manzana muy similar tanto una coma obn poco tanino y acida. Esa
sidra estara buena a comienzo de temporada, pesidda es para todo el afio.
3. ¢, Se deberia apostar mas por la manzana autéctéha

-Arina: Si. Hay quien te dice que la manzana que vieneO8ekBometros de
distancia viene en muy buenas condiciones, y qde Equi se recoge mal y viene sucia
y sin separar las podridas. ¢ Cudndo vamos a kgaomento en que el sidrero se sirva
de manzanas conocidas, controlables? jHay que tamknplantacion de manzanas
aqui, para tenerlas mas controladas!, dado quesiye$ llegado a un nivel en el que
controlamos todo el proceso de elaboracion, graaides conocimientos técnicos.

-Kamio: Estoy de acuerdo. Es més facil controlar la materima si la tienes
cerca. Y ademas, si se potencia la manzana dealypjui dia se podra crear una sidra
con Denominacion de Origen o algo parecido. Pe queda un camino largo por
recorrer. Soy endlogo, pero también soy consumidog quiero que alguien me venda
un producto hecho con manzana de aqui que seadguaialo que otro hecho con
manzana de lejos, y encima mas caro. Para mi toopdial es mejorar el producto
actual, y entonces lanzarnos a otro.

-Arina: Hace unas décadas, los sidreros me decian quecuoedéera, que no
me viera nadie en esa sidreria. Ahora son muy plosogue presumen que en su casa
no entra ningun endlogo. Se deberia tener la cdgéale elaborar una sidra temprana;
otra sidra de primavera; otra de verano; y otréadga duracion. Esta idea esta bastante
aceptada. Pero luego llega la gente a las sidrgnasadmite que el sidrero no les abra
ciertas kupelas, porque todavia estan amargashibibg, ideales para un embotellado
tardio. ¢Por qué no dejamos en paz esas kupelgsPasl veces el sidrero cede. Mal
hecho.

4. Hablemos de los problemas habituales, como lacesiva acidez.
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-Kamio: Se controla. La acidez esta disminuyendo con céspa afios
anteriores. Nose si es porque el sidrero realnmsntea propuesto o si es porque ahora
trabaja con otras herramientas, por ejemplo el fE@cias a los sistemas de frio se
puede conservar el producto durante mas tiempoedlamentacion dice que la acidez
debe estar por debajo de 2,2°. Cuando mas bagaaesdez mas facil entra la sidra, mas
se bebe. Yo creo que es el consumidor el que heanh@mué tipo de sidra hay que
hacer y, en este caso, el que ha indicado quelsm dwcer sidras menos acidas. Una
pequefia critica a los sidreros: deberia ser eérsidl que tomara la delantera.

-Arina: Asi como hace unos cuantos afos se llevé un prenacidra con 3,5°
de acidez volétil, hoy con més de 2° anda mall Esresumidor el que ha hecho bajar la
acidez. Ya desde hace mucho tiempo, los sidrem&raeconociendo que las sidras
tiernas y suaves se vendian mejor, aunque el lahldil la sidreria, el aficionado
aceérrimo, pidiera lo contrario. Alun hay largo campara mejorar.

5. ¢Y el problema de los posos? Cada vez se ven ogen

-Arina: Estan desapareciendo. El remedio mas asequibléa esarificacion.
Hace diez afios nadie lo queria hacer. Ahora se ¢at® vez mas. Se usan colas de
origen animal, bentonita mineral. Siempre produetimitidos en la legislacion.

-Kamio: Hay una contradiccion: das a alguien un vino tusbte lo rechaza. Le
das una sidra completamente transparente y tantbséalgo cultural.
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INIGO _EGIMENDIA, DISTRIBUIDOR _DE___MAQUINARIA,
TAPONES Y BOTELLAS PARA
SIDRA.

Egimendia es el principal distribuidor d¢
Gipuzkoa de botellas, tapones
maquinaria para la sidra a través de |
empresa Simak, ubicada en Astigarra
Durante estos dias de temporada de txad _
ya trabaja para que la proxima cosecha (

manzana disponga de tecnologia punta.

1. ¢ Qué le impulsé a surtir al sector sidrero
de maquinaria y otros elementos? -

Mi difunto suegro tenia un almacén de corchos # rica en Jerez. Yo
continué con la venta de tapones, pero vi una @tgdi entre la clientela por traer
maquinaria. Recorri fbricas de todo el mundo, esdbdo de lItalia, que son los
mejores. También comercializo kupelas de mader#alices y de poliéster, asi como
maquinaria de embotellado, de prensado, de maohacéd cliente exige una bodega
puesta llave en mano.

2. ¢, Como ha evolucionado la sidra?

Ha habido una clara mejora. Fui el primero enrttam prensa neumatica para
trabajar la manzana. Antes, se tarda cuatro diasladorar la sidra y, con la nueva
tecnologia de ahora, cuatro horas. Se logra majatacl, en menos tiempo y con unas
mejoras impresionantes.

3. ¢Le habréa resultado dificil introducir esos nuewss métodos en un sector tan
tradicional?

Era un mundo que estaba bastante atascado. Siéxamielo muy tradicional,
pero los sidreros tenian inquietud por mejorarsa@odia hacer lo mismo que hace
cien afos. Ahora, aplicamos la misma tecnologidaesidra que en el vino, lo que
mejora los rendimientos y la calidad. Partimos de lp mas importante es la materia

prima, pero no es lo mismo una manzana estrujadaaro dias que en cuatro horas.
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4. En el caso de las kupelas los tiempos tambiénrheambiado...

La kupela de madera tiende a desaparecer. Tienparosidad que en el vino es
necesaria por la oxigenacion. Pero la sidra tienecarbdnico natural que, al
conservarse en madera, desaparece y se queda,notglze le quita una cualidad
importante. Por eso, tienden a desaparecer lagdmme madera y, sobre todo, las
pequefas. Una kupela de madera en un estado deZdamgpdecuado es buena, pero no
para mucho tiempo.

5. En plena temporada de sidra, ¢cual es el trabajae un distribuidor de
magquinaria y elementos para el embotellado de ladia?

Ahora vendemos la maquinaria para la vendimiairdels de este afo, porque
los aparatos son de gran volumen y necesitan sypdigoara la fabricacion. También
distribuimos los corchos porgue es ahora cuandodmtella la sidra. Repartimos unos
10 millones de tapones.

6. Sera el momento con mas ajetreo de todo el afio.

No es como antes, que se embotellaba todo paraonmarabril. Ahora, es
gradual, cada semana, quince dias o0 una vez al Anéss se compraban todas las
botellas de golpe y ahora poco a poco, de formanqae&horramos el almacenamiento.
7. ¢Qué novedades llegaran al sector sidrero? ¢Qnévedades llegaran al sector
sidrero?

Estamos estudiando unas maquinas que elimingmokiss de la sidra y que dan
buenos resultados. Entre los sidreros existe umaidtud por este detalle, porque asi
como en nuestra zona se entiende que es un proaés@l, en otras regiones se ve

COmMoO una caracteristica negativa.
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ENTREVISTA A JUANAN ARETXAGA, PRESIDENTE DE LA
ASOCIACION DE SIDREROS DE ARAMAIO.

1. ¢Con gué objetivo creasteis la asociacion?

Es el primer paso de un amplio proyecto. El Ayur¢gito nos ha dejado un local
para hacer sidra y nuestro objetivo es instalarumnaga nueva. Nuestras maquinas se
han quedado obsoletas y queremos instalar lagaléeahologia. Para ello necesitamos
la colaboracién de la administracion y estamosesjeera de ello.

2. ¢Cada productor trabajaria en el local?

Cada familia lleva las manzanas y las materias gwial local y luego obtiene la
produccion que le corresponde. Al fin y al cabbdonos organizado de la misma forma
en la que funcionaban antiguamente los molinos, lactiferencia de que en vez de
llevar cada uno el trigo lleva sus manzanas. Apéea hacer 1000 litros necesitabas una
semana y ahora los hacemos en un dia. El zumocsgedmael local y luego se deja
reposar cada uno en su casa. En un futuro nuelstaaeis conseguir un pabellon para
poder trabajar en condiciones.

3. ¢Qué tal ha sido este afio para la manzana?

No ha sido muy bueno, pero tampoco podemos de@rhgqya sido muy malo.
Hemos tenido mucha lluvia, mal tiempo e inclusongm@, y esto nos ha supuesto un
problema. Los arboles que estaban floreciendo @emilila flor, y los que venian
retrasados se salvaron. Por eso este afio tenebumesacon mucha flor y otros con
poca.

4. Siendo una produccidn como para casa ¢vais a ggrmanzana de sobra?

Si, y a esas manzanas intentaremos darles otda sAljui cada familia hace entre
500 y 1000 litros de sidra, si no se vende, hab@0ditros es desperdiciar, por eso
cuando tenemos el tonel lleno, no hacemos mas.aAdmoicambio, hemos empezado a
hacer zumo de manzana pasteurizado y para elipantibs también mucha manzana. El
zumo dura mucho tiempo, y como lo pueden bebeodastlas edades, tiene mucha
salida. Hemos empezado a hacerlo hace poco, pdiengatanta aceptacion como la
sidra. Con el tiempo, tenemos idea de hacer oteswatlos de la manzana, como

podrian ser las mermeladas, dulces, compotas, etc.
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5. Hay sidreros de Gipuzkoa que traen las manzanate Asturias, ¢seria posible
venderla en Aramaio?

Es posible, pero la verdad es que la manzana gs@trose tenemos de sobra es
insignificante, como para poder venderla en sidserfAun asi, la gente cada vez se esta
animando mas, y llegara el momento en que existgptaon de vender. Hay quien
teniendo manzana, no la recoge, bien porque tiarshan o porque no hace sidra, en
este sentido, el objetivo de la asociacion es qugerpierda ninguna manzana.

6. Existe una gran variedad de manzanas en Aramaio.

Si, y mucha estd a punto de perderse, por eso dasdsociacion intentamos
recuperarlas. Son clases de aqui, y muchas deladlasonocemos por el nhombre del
caserio o de alguna zona de alrededor, por esentignuchas ventajas, son las que
mejor se adaptan al clima y, por tanto, no neaesitetratamiento especial.

7. ¢Qué clase de fiesta habéis organizado para h(88 de septiembre, Sagardo

Eguna en Aramaio)?

El objetivo es reunir a todos los sidreros del puedste afio catorce. Las manzanas
también son de aqui. Esto hoy en dia es un lujomblionente a este tipo de fiesta
suelen ir profesionales, pero aqui todos produegea gu caserio. No solemos tener para
vender, pero si para degustar. Incluso hemos traidoequefio lagar para que la gente

vea el proceso de la sidra.
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ENTREVISTA A MIGUEL ZAPIAIN.

1. ¢Como ves a Astigarraga, como centro, embajadaqué de la sidra?

Astigarraga es el corazon de la sidra. Lleva muelios, en los que ha ido haciendo
camino y se ha convertido en la vanguardia. Sojodue ver la cantidad de sidrerias
gue podemos encontrar, junto con el interesanteondis Sagardo Etxea.

2. ¢Existe algun pique entre los sidreros de Hernaw los de Astigarraga?

No, cada uno hace su trabajo, y es el tiempo ebque a cada uno en su lugar. El
juez mas exigente es el mercado.

3. Existen numeroso apellidos provenientes de ladsa: Olasagasti, Sagarna,
Sagardui, Sagastizabal, Sagastiberri... ¢y Zapiain?

Hace mucho afios que mantenemos una estrecha netacida sidra.

4. En el Foro de Gipuzkoa, en el segundo apartadaedarticulo 34, encontramos
una norma que dice que en caso de incendio, y etusicion de escasez de agua,
seria posible apagar el fuego con vino o sidra.

Eso demuestra la cantidad de sidra que habiaépolz. A comienzos de la tercera
década del primer siglo, mas de 700 sidreros tditi@ncia y declararon por encima de
ocho millones de litros. Por aquel entonces laadieinia gran fama.

5. El final de un bertso muy conocido dice asi: “&is abandonar el pecho de mi
madre, me fui al txotx de la sidra y aprendi a belb&. ¢ Tu también aprendiste
asi?

Por la zona de Astigarraga es bastante normalcassrios han cambiado mucho en
los ultimos tiempos, pero hubo una época en lalguaayoria hacia sidra. La sidra
tiene aqui una cultura especial, es como una igufy haber nacido y crecido en este
ambiente, siempre he estado muy unido a esta bebida
6. En una época, las sidrerias fueron escuela pameas de un bertsolari. ¢ Tu nada

mas y nada menos que catedratico?

En cada generacion los procesos van cambiado.idiasias existian mucho antes
de surgir las sociedades gastronOmicas, pero noocboy en dia. Con la
industrializacion el caserio ha cambiado muchdpjeon las sidrerias.

7. Vosotros disteis un paso mas.

En nuestra casa teniamos huerta y ganado, pesseb die introducirnos en la sidra
fue un deseo de mi padre.

8. Una apuesta de gran riesgo.

157



Si. Ademas, fue en una etapa en la que la sidraivia su mejor momento,
concretamente en la década de los afios 60. Deti€seddeseo aparecimos los hijos con
un nuevo punto de vista. Yo, por ejemplo, estudmagia.

9. Habéis logrado que la sidra salga de Gipuzkoa.

Si, pero nuestra sidra se vende mas que nadaRaiseVasco. Gracias a los avances
tecnoldgicos le hemos dado un sentido mas comeAdi@abo de un afio, producimos
miles de litros de una sidra sin ningun afiadido.

10. ¢ Todavia existe algun purista al que le dé refael uso del acero inoxidable?
Para mantener en buenas condiciones la sidraado tle todo el verano y de las

Navidades, es indispensable el acero inoxidable. &m la madera es imposible. Pero

como los dos son necesarios, soy partidario dequilitgrio entre ambos. Una visién

romantica no es suficiente.

11. “La sidra hay que beberla en la mesa; ese cuentlel invento del txotx de las
sidrerias no es beber, es pasarlo bien” dijo haceeis afios Jaime Rodriguez
Salis.

Conozco un poco a Jaime, y aunque es bastante salfi@ seguido la evolucion de
la sidra durante estos ultimos afos. El ambieniadespensable. La sidreria tiene su
encanto personal. No se trata solo de comer y b€mno dice Carlos Argifiano, la
mejor comida es la que se hace entre los amigos.dPeuna sidreria no todo es libre,
antes de ir a una sidreria hay que educar a la,gpat eso en Zapiain se bebe y se
come de pie.

12. Antes habia una gran variedad de sidras, ¢hoy €liia se han homogeneizado?
Ese es nuestro trabajo. Antes la sidra podia temersabor a tonel, acido...

Intentamos que sean similares, pese a que todssltas no son iguales.

13. ¢, Como es la cosecha de este afio?

Pese a que los veranos de los ultimos afios harcaidisos y secos, el pasado fue
totalmente distinto. En 2007 hizo frio y llovio algantemente. A principios del otofio
el tiempo volvié a cambiar, y aunque no ha sidaifia facil nos las hemos arreglado.
La sidra de este afio sera tranquila, no tan vende,amarillenta. Con presencia y buen
aroma.

14. Habéis tenido que traer la manzana de fuera.
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Como los de casa hemos fallado bastante, hemaotgne traer un gran nimero de
manzanas de la zona de Normandia y Reino Unido. &gin histéricamente esta
demostrado que muchas de las variedades de manzestentes hoy en el norte de
Francia, fueron exportadas del Pais Vasco. Mirahdoa el futuro, es necesario
encontrar terrenos apropiados, para poderlos nmrawi lograr asi una produccion
intensiva.

15. Gipuzkoa es pequefa. ¢Hay suficientes manzanpara realizar la sidra del
label vasco?

La Diputacion y el Gobierno Vasco estan realizand@ investigacion con los

manzanales plantados en los ultimos afios, conetivaibde mejorar la produccion.

16. No hace mucho has viajado a Suiza. Alli tamlriése hace bastante sidra.
Producen la misma sidra que hacemos nosotros. bia eacontrado, hasta ahora,
una sidra tan similar a la nuestra en el extranjgmvi asombrado. Pagan bastante
menos al casero por sus manzanas Y la tecnologiatijzan es de gran calidad.
17. En Europa también se produce sidra: Austria, Iglaterra...
La sidra de esos paises no es natural. Con esauiroo gdecir que sea mala,
simplemente diferente. Nuestra sidra es semejdatgasificada.
18. ¢ Y la zona de Asturias?
Hace afios que no traemos manzanas de alli. Tenaraagglacion mas estrecha con
los proveedores de Francia.
19. Fuera de casa, ¢ cual es la situacion del consude la sidra vasca?
Principalmente, se consume en restaurantes vaschtadrid y Barcelona. Pero es
en casa donde realmente se trabaja. Trabajandoteucalo el afio lograremos llegar al
mercado con una mejor calidad.
20. Al igual que el vino, ¢la sidra conseguira unuen estatus para los clientes?
Aunque aun queda mucho por hacer, si el sectoajadhen, la sidra llegara a
obtener esa fama.
21. En la temporada del txotx, la relacion entre Ip ciudadanos y los sidreros no es
muy buena en los ultimos afios.
Nosotros no hemos tenido nunca ningun problemao Teldque se acerca a la

sidreria tiene que tener un minimo respeto poidia § por el ambiente que se crea. Lo
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gue sucede en la calle es distinto, pero no haylgmma que no se solucione con buena

voluntad.
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