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Sagarde “ betila

Tras e| txotx, ia por la botella!

La cosecha que se esta embotellando es una de las mejores obtenidas en los Ultimos anos

La recién finalizada temporada de sidra al txotx deja
un balance Positivo, tanto por la asistencia de
personas a las sidrerfas como por la calidad de las
sidras qgue se han podido degustar. Ahora llega la
sidra en botella, auténtica prueba de fuego para un
producto natural que tiene todos los ingredientes
para ganarse el favor del consumidor, pero que no
acaba de lograr su despegue definitivo en el
mercado. Una apuesta por mejorar la calidad parece
clave para el futuro de |a sidra,

frio y pruebas de micro-filtra-
cién, comolaquevaallevaraca-
bo en los préximos meses AZTI-
SIO enPedernales, pueden apor-
tar datos que mejoren esos as-
Pectos sin que se altere este pro-
ducto natural», sefiala Joxe An-
gel Goifii, de la sidrerfa Gurutze-
ta de Astigarraga. En definitiva,
aplicar lo mejor de la técnica
moderna en un producto tradi-
cional y natural por excelencia.
El poteoes otradelas salidasa
explorar parala sidra en botella.
En bastantes localidades se en-
cuentran establecimientos don-
de sirvan vasos de sidra natural.
Es el caso de capitales como Bil-

a temporada de sidra

al txotx que se estrend

en enero ha finalizado

en muchas sidrerfas a

finales de abril, aun-
que algunas adelantaron el cie-
1Te algunas semanas. El balance

ha sido muy bueno en Ifneas ge-

Aerales si se contabiliza Ja asis-
FELCa cfer grerrte fos s e ser-

manay mds desigual, peroacep-

=

prensiblemente sélobeben sidra
mientras dura la temporada al
txotx. Ademads, la sidra todavia
acaba de hacerse mejor en la bo-
tella, redondeando sus aromas y
sabores. Una sidra embotellada
ahora alcanzar4 un buen punto
Para el mes de julio 0 agosto, un
‘momento ideal, con los calores

I Calen, para degustar cata e
bida refrescante ¥ de baja gra-

duacién alcol
tae : y'dhrirsa anuevos

consumidores. Quiz4 se echa en
faltaunacampafiabien disefiada

: » llegaelconsumo  de promocién de esta bebida y
desidra enbotella, cuantitativa-  una profundizaci6n en el trabajo
mente mucho més importante  de lograr una mejor calidad. La
porquenchayqueolvidarquede  calidad va a ser la clave y mu-
los ocho millones de litros de si-  chos sidreros asflo entienden.
dra elaborados en toda Euskal Para algunos el consumo de la
Herria,lamayorfadeellosenGi-  sidraen botella no acaba de des-
puzkoa, lo que se consume al pegarporunproblemanosélode
trotx no alcanza el 10%, falta de calidad, sino también de

La cosecha que se est4 embo- imagen. «Siempre ha sido una
tellando es de las mejores de los bebida con pocaimagen. Setiene

tltimos afios, una buena razén
para animar a quienes incom-

laidea de que es un producto ba-
rato para consumir en merende-

&

T08 y caserios, a eso se unela fal-
ta de regularidad en la calidad,
Ha habido afios de muy buena
calidad, como es el caso de |a de
esteario, juntoaotros con sidras,
en general, mds flojas e incluso

La temporada al txotx ha dejado un balance positivo,

Jose Mari MARTINEZ

con algunas aceitosas o con mu-
cho poso. Esto dltimo no es facil
de eliminar porque es un pro-
ducto vivo que en botella conti-
ntia su proceso y 1os genera, La
aplicacién de nuevas técnicas de

bo o Gasteiz o pueblos como
Arrasate, Errenteria, Pasaia,
Hernani o Astigarraga. Sin em-
bargo, en otras localidades con
tradiei6n sidrera como Donostia
snnpumslusbamsdundesepue-
da beber la sidra a vasos ¥y en
otras como Lasarte-Oria o Usur-
bﬂ,wﬁcﬁmmmteimpmﬂ:\e.
Eata bebidn Teguiere cleTic
TANTo ol nlenacastuar )
borellas como al servir. 1 e c
vienensitios frescos, con ten

L T

Qiion Gue T b
tos b de las botellas. A se
Posible en sétanos sin ilumin:
cién exteriory conun cierto gra
do de humedad.

A la hora de servir es muy im-
portante hacerloala temperatu-
raadecuada. La sidra debe ser-
virseentre 13y 15 grados, fresca
perono fria para poder apreciar
sus cualidades. Siempre en vaso
grandede cristal finoy lisoy con
la botella a 20 6 25 centimetros
de distancia del vaso, nunca apo-
vandola sobre el vaso porque no
Se generariala txinparta.
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«Kalitatezko sagaraoa .
etorkizunerako apustu

egin beharra dago,
aa»

ardura hartu zuel 1etik;

n familiaren negozioaren
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Jose Angel Gonl sagardogile gaztes
zea,

Horretarako,
nika berriak (erdoiidu ezinak diren kupelak jar

i atura hotzez balia-
hartzidura kontrolatzeko tenperatu Z

ari da ipintzen abian, berauek baiti-
ako eta, ondorozZ, aure-

ra kalitatezko sagardoa lortz
r2 atera ahal izateko bideak.

urten, “Urreagaize-
neko sagardoa plaza-
ratu du merkatura,
Astigarragan hazita-

ko saparrez egina.

Arreta handiz zaindu da prozesua?
Bai, jakina! Prentsa neumatiko-
an egindako prentsaketatik eta

aurkezpenerako detaileetatik
hasita, hartzidura prozesutik
igaro eta tenperatura kontrola-
tzeko hartu diren neurrietarai-
no, guzti-guztia arreta handiz

egin da. Berme osoa duten 5.000
litro dira.

Ze sagar mota erabill da “Urreaga”
sagardoa egiteko?
Astigarragako Lizardi baserriko
sagarrez egin da. Zehazki, Goi-
koetxe (41%), Urtebi (10%), Mo-
zoloa (12%), Errezila (119%), Ur-
din(7%) eta Manttoni, Harizaeta
Mikatza (10%) barietateekin.
Urriaren bukaeran bildu zen sa-
garra eta sagardoa martxoaren
azken astera arte eduki da kupe-
lan. Egon zitekeen denbora luze-
agoz, baina aurkezpena une ego-
kian egitearren botilaratu dut.

Zer diote sagardoa dastatu duten
adituek?

Gustatu zaie. Dastamen atsegi-
neko sagardoa da eta bukaeran,
badu garraztasun pitin bat eta
kolore biziagoa. Frutagustuko

edaria da eta badu gorputza. [az,
Etxebeste eta Zarauzko base-
rrietako sagarrak erabilita pro-
ba bat egin nuen, betiere saga-
rrak ongi kontrolatuz, eta hura
ere gorputzonekoaizan zen.

Apeta kontua da?
Apeta kontua baino gehiago,
etorkizunerako apustua da, kali-
tatezko sagardoa egin beharra
dago. Botilako sagardoak ez ba-
dio bide horri jarraitzen, sagar-
dogileok, betiko moduan, txotx
denboraldiko gstalariak bainoez
gara izango. Bide berriei eusten
ez bazaie, ez dut etorkizun opa-
rorik ikusten ez guretzat ez eta
sagadorako ere. Botilako sagar-
doarekin, soilik dirua trukatzen
dugu. Ez da errentagarria.

“Urreaga” sagardoa beharbada on-
doren jatorrizko izendapenazigilua-
rekin etorriko direnen aitzindaria
da?
Neurri batean, bai. Sagardoari
jatorrizko izendapena ematea
Eusko Jaurlaritzaren eskuetan
dago une honetan. Nola antolatu
eta ze ikuspegi eman aztertzen
ari da eta uste dut aurki eman be-
harko digutela erantzuna, den-
bora luzea baitaramagu kontu
horrekin. Nik bide hori jorratu
nahiko nuke. Zenbait sagardogi-
le fidagaitz ageri da gaiaren in-
guruan, ezinezkotzat jotzen bai-

«Dastamen atsegineko sagardoa da
eta bukaeran, badu garraztasun pitin bat

eta kolore biziagoa»

tute. Ez diot urteko ekoizpen
guzti-guztiak bertako sagarra-
rekin egina izan behar duenik,
baina pixkanaka-pixkanaka, sa-
garra zorroztasun hadiagoz eta
era egokiagoan kontrolatuz jo-
ango gara eta bide horretatik eu-
tsiko diopgu.

Ez al du etorkizunik tradizioko sa-
gardoak?

Soilik, baldin eta produktuaren
kalitatearen aldeko apustua
egiten badugu. Gakoa sagardoa
egiteko darabilgun sagar motan
dago. Betidanik eginizan dugun

sagardoarekin, ezin izan dugu
lehengaia erabat kontrolatu.
Baserritarrarekin harremanak
indartzea eta sagarrabehar be-
zala kontrolatzea dira bide ba-
karrak,

Egun, zergatik ez da behar bezala

kontrolatzen?

Sagar asko kanpotik ekartzen

delako, Galiziatik, Bretainiatik

eta, hemen sagar nahikoa ez da-
goenean, baita beste toki ba-
tzuetatik ere. 300.000 edo
400.000 litro egiten dituenaren-
tzako ezinezkoa da guzti-guztia

SAGARDOTEGIA

TXEBER,R, iR

' Sagardotegia

URTE OSOAN

BOTILAK SALGAI

Sagardotegi Zeharra, 5 « Tel, 943.555,697 « ASTIGARRAGA

Jose Mari MARTINEZ

(Fel00) Gipuzkoako sagarrare-
kin egitea. Sagardotegi txikiek
badute egiterik, baina gainera-
koekez. Baliteke kanpotik dato-
I'TEN sagarra ona izatea, baina
ez dakizu inoiz ze motatakoak
diren, eta, jakina, ezta ze ezau-
garri dituzten.

Sagarrrak era egokian nahasi behar
aldira?
Horrelaeginizan dabeti. Ahosa-
baiaren gozamenerako sagar-
doa lortzeko betiko moduan na-
hasi behar dira, hots, hainbat
motatako sagarraknahasibehar
dira. Adibidez, saminak eta ga-
rratzak. Hauek tanino gehien
dute eta kolorea emateaz gain,
bakteriak kontrolatzeko osa-
gaiak dituzte eta sagardoan ara-
zoak sortzea galarazten dute,

Zer dela etaez dago behar adina sa-
gar gure herrian?
Aldundiak landareak erosteko
diru laguntzak ematen dituen
arren, gero, prozesuaz arduratu,
landareak kimatu eta zaindu be-
harra dago, sagarrondoaz ardu-
ratualegia, baina egungoprezio-
ak ikusita, ez da errentagarria.
Sagardoa prezio hobean ordain-
tzeaizan liteke irtenbidea,

1zango al du jarraipenik “Urreaga”
sagardoak?
Hasitako bidean jarraitzeko as-
moa dut. Haatik, ez da erraza
izango aurten erabili diren sa-
gar barietate eta portzentaje
berberak lortzea, baina, hala
ere, oinarrizko ideiari eutsiko

zaio etorkizunean.

Al
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La sidra natural de Bizkaig
reivindica su lugar destacado

Practicamente toda la produccion obtenida se consume en botella

dra natural vizcalna reivindica el lugar destaca-

«ad Sigra

@0 que le corresponde en el conjunto de Euskal He-

]

Lejos de las cifras de produccion de Gipuzkoa,

d Sidra elaborada en Bizkaia puede €norgullecerse

ge utllizar exclusivamen

té manzana autoctona en

'as catorce sidrerias integradas en |a AsOciacion de

Elaboradores de Sidra Natural de Bizkaia

~Bizkaiko

Sagardoa-. Practicamente toda su Produccion, esta
€S Otra caracteristica distintiva. se consume en hote-
ayen el propio nerrialde.

adie pone en duda 1a
importancia que tu-
¥o la sidra en Biz-
kaia en laalta Edad
Mediaoenlos siglos
XVIIL siempre vincula-

dad. Sin embargo, la sidra ha co-

nocido en las Gltimas décadasun

Fesurgimiento notable. [/ auge
Espéctacular en cuanto 5 volu-
men productivo ep Gipuzkoa,
Pero no por ello menos impor-
tante cualitativamente eq otros
herrialdes como Lapurdi, Zybe.-
roa, Nafarroa y, cémo no, Biz-
kaia

En el territorio histérico de
Bizkaia, e] cultivg del manzang
siempre ha tenidg mucha impor-
tancia. En la actualidad hay si-
drerfas Buipuzcoanas que se
abastecen en up alto Porcentaje
manzana vizcaina. A] igual
memmszonasdeEuskajHe-
ria, los Manzanos han sido y son
1 distintive inherente a la pro-

Pia presencia de] caserio vizeai-
no. Del mismo modo, los lagares
¥ viejos utensilips de elabora-
cibndesidra siguen estando pre-
sentes en los caserfos, muchos
de los cuales cuentan adn con
viejas icas y zonas de elabo-
racién en las que al Mmenos pro-
ducen sidra Para consumo pro-
10,
pf.a sidra, desde la zona de las
Encartaciones a] Durangyesa.-
do, pasando Por Busturia, Iea
Artibai 0 Arratia, esun Producto
que acompafia la vida peculiar
deloslugaresen donde se prody-
ce, con los matices especificos
que le corresponden -coloradas,
dulces, astringentes e incluso
achampanadas-, recordando
Précticas de finales del siglo
XIX, todaviang of vidadas.
Actualmente se est4 dandoun
Progresivo resurgir de 1a tradi-
Cion sidrera secular tan propia

auge de la sidra se enmarca |a
Creacién, hace ya m4s de seis
afios, de la Asociacién de Elabo-
radoresde Sidra de Bizkaia Syr-
gi6 con la finalidad de potenciar
el consumo y Ia buena elabora-
cién de sidra y Para propiciar e]

BIZKAIKO
SAGARDOA

L3 sidra de Bizkaia se elabora sélo con Mmanzanas del herrialde,
crecimiento de up sector pro- do desde sus primeros Pasos, ha
ductivo tan vinculado al agrode iducreciendoel volu.q;ento!a.lde
Euskal Herria. «Gracias al eg- sidra elaborada ¥ se hanido cre.
fuerzo de sys fundadores yala

marcha y empuje que ha recibj-

y en el propio herrialde

| Las catorce
| Sldrerias
| Integradas en

| Bizkaiko

Sagardoa sélo
usan manzana
autoctona

miembrog ¥ portavoz de |a Aso-

ciaci6n. Incentivar 1a plantacitn

de manzanas de carécter, rejvin-
dicar el papel de la sidra ante s
Administracién, buscando sy
bien recibido apoyo, renovar
maquinaria e instalacion
motivar e}

Pero lo que la Asociacién de
Elaboradores de Sidra de Biz-
kaia quiere remarcar es «la bas-
quedadeuna calidad de sidra su-
Perior, propia y peculiar» de la
que, de alguna manera, muestra
Su orgullo. Precisamente uno de
8US rasgos diferenciadores es
que sus propios estatutos esta-
QUE para ser miembro de
€sta asociacién se ha de utilizar
manzana de Bizkaia. «Este crite-
rio dif vamés all4 de
lo que establecfan lag antiguas
normas forales, que impedfan la
entrada de manzang ajenaala
Provincia, salyg escasez mani-
fiesta de] producto de ese afios,
sefiala el portayoz, de la Asocia-
ci6n, que considera que «proba-
blemente Jog rasgos de diferen.
ciacién y autoafirmacitn de] g

® tutueriak eta
akz

esorioak

Solla-Enea Baserrig
Zabaleta Auzoa
Tel. 943 24 &n An

LASARTE ORIA

LASARTE _ Anr.
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Las kupelas vizcainas no tienen tanto ajetreo en la temporada del txotx como sus hermanas Buipuzcoanas.

drero vizcaino se sustentan en
esa conciencia colectiva histori-
caque le hace estar orgulloso de
su buen hacer y de su sidra, una
sidra que sabe a Bizkaia».

Aesteauge, asimismo, ha cola-

borado la puesta en marcha de
programas de fomento, la recu-
peracién y seleccién de varieda-
des de manzana de sidra autécto-

na en la Estacidn de Fruticultura
deZallaylosestudiosdetécnicas
de elaboracién de sidra desarro-
llados en la bodega experimen-
tal, Todo ello ha contribuido a la

Del interiorala |
costa, Bizkaia
Cuenta en su
territorio con
una amplia e |
interesante
‘ oferta sidrera l

mejora constante de la calidad.

La IJUS'IbIllddd de utii\mr man
zana 1

on &l 2001 ha habido safi
frum, abre enorimes pcﬁ\h\l\da

des deacceder algun dia a elabo-
rar sidra con denominacién de
origen, un camino que va han ini-
ciadolos sidreros guipuzcoanos.
Esa cuestién estd actualmente
en vias de estudio por los orga-
nismos competentes, quetardeo
temprano tendrén que resolver
fijando condiciones y exigen-
cias, entre otros, el Ejecutivo de
Gasteiz.
Esta incipiente Asociaci6n de
Elaboradores de Sidra de Biz-
kaia cuenta en la actualidad con
catorce sidreros asociados. Afio
tras afio va creciendo y légica-
mente su produccién aumenta.
Este afio han superado amplia-
mente la barrera de los doscien-
tos mil litros de sidra.
Unodelosrasgos masllamati-
vos es ladistribucién geografica
de estos catorce cosecheros.
Hay incluso algunos més que no
pertenecen a esta asociacién
aunque los més importantes s{
estan unidos en ella en defensa
de sus intereses. Las catorce si-

drerfas estan en otras tantas lo-

calidades de Bizkaia (Berriatua,

Mungia, Sopuerta, Gizaburua-

ga, Durango, Markina-Xemein,
Mendexa, Bilbo, Gernika, Gati-

ka, Muxika, lurreta, Zornotza y
Dima), sin que existaunazonaen
elterritorio que se pueda consi-
derar especificamente sidrera,
Desde el Duraguesado a las En-
kartaciones y del inter: ior a la
costa, Bulcmacuw.maconamp\u
ofertasidrera.

A diferencia de Gipuzkoea,

donde la temporada de txotx es
todo un boom social y festive, las
sidrerias vizcafnas, en Eeneral,
To centran sus esfuerzos en esa
modalidad de consumo de sidra
asociada a la oferta gastrondmi-
ca. De hecho, inicamente cuatro
de ellas, las de Borriatan, Zorno
o, Dime v Moo - 2ot
AHTEN HUE PUeTU 5100 gue ol
ran probar las sidras al txotx.
Las tres primeras citadas han
ofertado ademds el menti tipico
de sidrerias en esa temporada,
mientras quelacuartaaceptasa-
gardozales pero que lleven su
propia comida.

Evidentemente eso hace que
la produccion sidrera se dirija a
otros mercados y el principal de
ellos es el del consumo de sidra
en botella. Bilbo fue una de las
primeras ciudades donde, en al-
gunas zonas, se afianzd el poteo
con sidra y en esa direccion
apuntan alguno de los objetivos,
Junto al consumo doméstico,

La Asociacién de Elaborado-
res de Bizkaia centra sus esfuer-
Z0S§ en «estar presente en la so-
ciedad vizcaina, en ofrecer un
producto propioy decalidad que
garantice inclusolaprocedencia
de la materia prima que utiliza,
tnicamente manzana vizcaina, y
en satisfacer la demanda de un
mercado exigente y que buscala
autenticidads».

KORTXO TAPOITERIA

Ardo, sagardo eta txakolinarentzako
kortxoetan espezialista
Errekatxo Ploza, 6 © Tel. 943 55 56 51 = ASTIGARRAGA

SAGARDOA IRAGAZTEKO MAKINA

Errekatxo plaza, 5-8 + 20115 ASTIGARRAGA (Gipuzkoa)
‘Tel/Faxa: 943 55 56 51 = Mug.: 609 429 622
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1982. urteaz geroztik, Usurbilek egun berezl

Badira hogel urte Usurbil herriak gure sagardo natu
ralaren t"‘i‘j-n.’1 berezia ospatzef duela sagardoaren
kultura zabaltzeko asmoZ. Hasieran, 1982, urtean,
Andatza K K. Elkartea izan zen antolatzallea eta,
egun, Sagardo Egunaren Lagunak taldea da. Beraz,
aurten 21. edizioa pspatuko da majiatzaren hiruga-

rren astebukaeran, datorren igandearn.

uskal Herriko berro-
gei sagardogilek bai-
no gehiagok eskainiko
dituzte aurtengo sa-
gardoak dastatzeko.

Horretarako aukera herriko

frontoian eta dema plazan izan-
go da goiz partean eta, gainera,
egitarau interesgarria egongo
da egun osoan zehar.

Nork pentsa zezakeen hasie-
ran, 1982, urtean, hainbeste jen-
de bilduko zenik -antolatzileen
datuen arabera 10.000 lagun le-
hengo urtean— azken urteotan?

Theko hamarkadaren amaiera
aldera sapardoaren egoera ez
zen egungoa. Edari folkloriko
eta ia marjinal bat zen. Base-

rriak ezkutatuta eta gizartetik
nahiko bazterturik zeuden, Ego-
era hori izanik, herriko Andatz
Kultur taldearen inguruan bil-
durik, gazte talde batek Sagardo
Eguna antolatzea erabaki zuen,
sagardoa sustatu nahian. Egun
berezia ospatzeak hiru helburu
nagusi zituen, antolatzaileen
arabera: "Sagardoa edari presti-
Jjioduna bihurty; sagardoaren in-
guruko mundua, sagar barieta-
teak, sagardogintza eta abar
ezagutzera eman; eta, azkenik,
sagardoaren inguruko kultura,

euskara, bertsolaritza eta beste
bultzatu”, Aipatutako helburu
heriek dira oraindik ere garran-
tzitsuenak, eta Sagardo Egunak
egitura bera du oinarrian.

Sagardoa dastatzeko 55 bat -

postu jarriko dituzte Gipuzkoa-
ko sagardogileek. Lehenengo
edizioan, 1982, urtean, 13 jarri
ziren eta pixkanaka-pixkanaka
iritsi da gaur eungo zenbaldra.
Goiz partean bertara hurbil-
tzen denak nahi adina sagardo
edan dezake dohainik. Horreta-
rako, edalontzi bat erosi behar
da (Sagardo Egunaren graba-
tua daukaten basoak edo arrun-
tak); besterik ez.

Urtero, Sagardo Egunean,
erakusketa tekniko eta peda-
gogiko bat zabaltzen da. Urte-
an zehar honako erakusketa
hauek ikusteko aukera izan
da: Usurbilgo baserrietako do-
lareak (Herriko baserrietan
zirauten dolareen argazki bl-
duma eta beraien xehetasunei
buruzkoe argibideak)-; Sagar-
dotarako sagar barietateak;
Sagardogintza naturala (base-
rrietako sagardoa egiteko era
pausoz pauso adierazten duen
argazki bilduma); Kupelgintza
(kupela eta barrikak egiten

erakusketa bizia eta idatzizko
txostena); Sagarrondotik saga-
rrera udaberritik uda bitarte-
an gauzaten duen bilakaera
fenologikoa; Sagardogintza in-
dustriala (egungo sagardo in-
dustriatan edaria egiteko pro-
zedura); Asturiasko sagardoa
(bertako sagardoa, botatzaile-
ak eta argazkiak); Sagarron-
doaren txertaketa (erakusketa
teknikoa, txertaketaren arra-
zoia eta garrantzia sagarron-
doaren oparitasunean); Botila
berria (sagardoarentzako on-

a ospatzen d

z002ka

Sagar do “ potila

malag
Tar
.
n

u sagardoaren kultura Zabaltzeyg

tzi berriaren aurkezpena); Sa-
gardoza (sagardo pattarra eta
destilazioa); Europako sagar-
doak (Ingalaterra, Normandia,
Wales, Asturias, eta abar) eta
Sagardo mahian (urteetan ze-
har edateko modua eta ma-
haian zerbitzatzeko beharrez-
ko tresneria eta teknikak).
Aurtengo erakusketa sorpesa
izango da. Agian, hogei urte
hauetan egin diren argazkie-
kin erakusketa berezi bat
egingo dute. Sagardo Eguna-
ren historia izango da beraz.

wi" — .‘i

Sagardoa Eguna, datorren
igandean, goizeko lletan hasi
eta arratsaldeko erromeriara
arte, egun guztiko jaia izango
da. Sagardo dastaketaz gain,
hainbat ekitaldi izango dira
Usurbilgo plaza inguruan. Sa-

gardoa ez ezik, pintxoak eta sa-

garrez eta sagardoz eginiko ja-
kiak ere salgai izango dira.

Eguerdian sagardo botatzaile-

ren lehiaketa ospatuko da eta

arratsaldean, berriz, festa gi-
roa izango da erromerian txa-
ranga batekin.

MAIATZAREN 19an SAGARDO

USURBILGO
UDALA

dagardoaren eguna da ta
giro hobean ezin bil,
ongi etorri guziok honuntz
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haize sanoa hemen dabil,
E[‘c&oak eta theslariak
hotzez gﬁgzkagu hurbil,
ure euskara izango dugu
gakata@unarcn kang. du&
sagardoaren grazi kutsuak
bedeinkatzen du Usurbil.

EGUNA. GERTURA HADI!
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Escanciar sidra, un espect:

Usurhil
celebra dentro del programa de su Sagardo Eguna un concurso de escanciadores

chorre fino de sidra desde una

Dentro del programa de su Sagardo Eguna, Usurbil

celebra un concurso de escanciadores de sidra €M |

tendiendo por escanciar
|a sidra en vasos desde !

del concursante al servii la sidr
entre dentro

aclerto de hacer que
derrame

en la medida, porgue s trata

de una botella distribuyen

gL
son aspectos gue valora el

n el estilo s€ valora la
altura desde la que
cae el chorro de este
producto natural des-
de la botella, como se
postura que

de habilidad y de experiencia a
lo largo de la mafiana sirviendo
sidra en uno de l0s puestos que
ofertaban sidra gratuita al pi-
blico asistente.

Este concurso volverd a co-
nocer una nueva edicién este
domingo.Es una experiencia de
alguna manera novedosa en
Euskal Herria porque no existe
tradicién de concursos de es-
canciado, entre otras razones

porque nuestra sidra no necesi-
ta servirse desde mucha altura.
De hecho, no se hace asf préacti-

—

a botella. £l esti

o se pierda inatiiment

\e éstos queden igualados en

e

servir 0 echar
lo o técnica

la accion de

a en los vasos, el
del vaso 5in gue se |
e liquido y €l acierto
de vaciar €l contenido
do la sidra en seis vasos y
cuanto a la cantidad,

jurado del certamen.

camente en ningin sitio.
A diferencia de la sidra astu-
riana, que como consecuencia
de los sucesivos trasiegos pier-
de buena parte de su gas carb6-
nico propio ¥ necesita ser gol-
peada con fuerza contra el vaso
para hacerlo aflorar, la sidra
que 5€ produce en Euskal He-
rria es mucho més rica en ese
gas carbénico patural y no ne-
cesita romper con tanta fuerza.
Tise gas es el que hace visible y
perceptible al gusto la txinpar-
ta o granillo, una de las carac-
teristicas exigibles a toda bue-
na sidra.

Otra de las razones de menor
peso que explican la escasa tra-
dici6n de escanciado de sidra,
llevando la botella por encima
de la cabeza, est4 en la forma
en que se ha consumido sidra
tradicionalmente en nuestro
pafs, Hasta muy avanzado el si-
gloXXla sidra se bebfa a vasos
en las sidrerfas. Muchas de las

que existian entonces en Bus-
kal Herria estaban situadas en
zonas urbanas y hacfan funcion
de tabernas. La sidra se sacaba
mediante un grifo 0 canilla de
las kupelas 0 barricas, segin
fuese el tamafio de los recipien-
tes que la almacenaban, a unas
jarras, inicialmente de madera

£n el concurso hay que vaciar una botella en sels Vasos.

dist
tros

ral

cior
ra,

50
qu

te

a

Jon URBE

y después de barro. De éstas 0
se bebfa directamente de ellas,
al menos de las de menor tama-
fio, 0 se servia a los vasos.

Con la comercializacion de la
sidra en botellas comenzo a
servirse de otra manera, pero
sin distanciar excesivamente 1a
botella del vaso. Dejar caer un

bue

ancia de 20 ¢ 30 centime
es suficiente para generar

la txinparta
Imanol Larretxea, miembro
de la Cofradia de la Sidra Natu-

de Gipuzkoa, “Tolare”, ¥
n conocedor de todo lo rela
1ado con la sidra y su cultu-
reconoce gue aqui no exisie

tradicién de escanciar la sidra
echéndola desde muy arriba..
«En Asturias, por €l tipo de si-
dras que elaboran, necesitan
hacerlo, pero agui no es preci

De todos modos no estd ma
e hagan cOncursos como el

de Usurbil. De hecho un afio
nos llamaron para formar par-

del jurado y fue una expe-

riencia interesantes.

De similar opinién, en cuanto
la falta de tradicitn, es el si-

drero Joxe Angel Gofii. «Resul-
ta algo muy espectacular y co-
mo tal puede ser bonito para
ver, pero yo tengo la sensacitn

de gque es algo Lotalmente AT
porindo de Asiurian, nojah we
Thay Yradieion. o Tecuetdo o

hace bastantes afios, alrededor
de treinta, los hermanos Za-
piain medio en broma solian es-
canciar como los asturianos en
fiestas de Astigarraga y se me
dfan con una probeta graduada
de laboratorio las cantidades
servidas. No me parece algo a
fomentar, menos si tenemos en
cuenta que nuestra sidra tiene
el suficiente gas y 1a suficiente
gracia como para necesitar ser
escanciada con un estilo que,
recuerda al utilizado en Astu-
rias. All{ si necesitan hacerlo
para sacarle txinparta a su si-
dra, mas fina en boca y més so-
sa que la nuestrar.

Gure aurreko guraso zaharrak

ziran aspald| haslak
atxurrarekin ondeatutzen
mendietako saslak.

Gero sagarrak hamtxen aldatu

gozuak efa gaziak

Tolare, tolare
gu zer glfiade zu gabe
Zuk egindako mama gozoa

edaten arl gerade

()

Paulo Txikiya




hondarra baino

ndoren,< abereak elik

Sagardoa egiteko zukua atera o

Sagarraren patsa lehorra 0so elikagal anuragarria eta aberatsa da eta zukua gordetzen du oraindik.

Egungo edozein ustiategitan produktu bat lortzeka

prozesuan sorturiko hondarrak biriziklatu eta beste
erabilera batzuetarako baliatzen dituzte. Sagardo-
gintzan, esaterako, berdin gertatzen da. Txerria oso-
o0sorik aprobetxagarria dela dioten bezala, sagardo-
sdgarraz gauza bera esan daiteke.

ondar solidoa,

hots, sagarraren

pulpa edo patsa,

behin prentsatuta

eta sagardoa egi-
teko zukua aterata, abereak
elikatzeko erabiltzen da,
gehienbat behientzako eta, ha-
laber, ezin da ahaztu sagardo-
tik ozpin bikaina zein pektina
lortzen direla.

Sagardo ekoizleetariko asko
baserritarrak dira, abeltzaintza
ustiategi txikiak dituzte eta sa-
garra zapaltze prozesua amai-
tuta lortutako hondar solidoak
abereak elikatzeko erabiltzen

dituzte, Sagarraren Patsa oso
elikagai onuragarria eta abera-
tsa da eta zukua gordetzen du
oraindik, betiere kantitatea
erabilitako zapaltze prozesua-
ren arabera izaten da. Prentsa-

TOLERAE

SAGARDDTEGIA

LA

riLLEA

%

keta tenika berrienek, neumati-

koek;, beste edozein sistematan

. o . baino zuku kantitate handi 0a
Zumalikardi Baserria e

ateratzen dute,

~ ANOETA'N
Thhoa. 943 65 26 22 |

.. | Sagardo ekoi
ll' abeltzaintza

-
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Patsa kontserbatzeko badago
plastikozko bidoietan gordetze-
rik —ongi itxita egon behar du-
te— edo siloratzerik, eta abere-
ak elikatzeko erabilia izan
daiteke, bai aditiborik gabe,
bai, zenbaitzuetan, itsas-gatz
lodia gehituta, Batzuetan, gerta
daiteke patsa hartzitzea eta, on-
dorioz, frutaren azukrea alko-
hol bihurtzea, sagarraren mugz-
tioa sagardo bihurtzen denean
bezala.

Suitzan ere bal

Maiz askotan, belarra nahasten
zaio gero behiei jaten emateko.
Suitzak eskarmenty hadia du
patsa, bereziki lehorra, bere es-
netarako behi ospetsuak elika-
tzeko erabiltzen, patsa propor-
tzio bakoitzeko belar kantitate
bikoitza gehituta. Konfederazio
Helvetiarreko abeltzainek
emandako datuen arabera, ne-
guan bi hilabete eta erdiz silo-
ratua egon den patsak emaitza

askoz gehiago

atzeko erabiltzen da

opso onak ekartzen ditu esneta-
rako behia jeizteko orduan.
Aspaldidanik erabiltzen da
patsa abereak elikatzeko. Jada
1932an Knott, Hodgson eta
Ellington iparramerikarrek be-
ren bizipenak idazlan batean
argitaratu zituzten eta, hartan
}aéol.zun denez, patsa bazka go-
%oa zen esnetarako behientzat
eta esneari ez zion inolako za-
pore eta usainilkk ematen.
Hiru iparramerikarrek egin-
dako kalkuluen arabera, egune-
an, animaliaren ehun kiloko hiru
kilo patsa lehor eman behar zaio
bazkatzeko behiari. Suitzako ne-
kazaritza eskoletan aspalditik
erabiltzen diren gida-liburuetan
agertzen da patsa ongi kontser-
batzeko komenigarria dela azido
formikoko soluzio bat (9%5ean)
gehitzea eta siloa paperazko za-
htﬂ“ﬂ 1 ' do h, GZEI':I'!
lur geruza batekin estaltzea. Si-
loratze pozesuan, patsarekin ba-
tera belar freskoa nahasi bada,
orduan, ez da beharrezkoa azido
fromikoko soluzioa gaineratzea.

Beste erabilerak
Animaliak bazkatzeko baliaga-
rria izateaz gain, Europa Er-
dialdeko herrialde batzuetan
(gehienbat Suitza, Austria eta
Alemanian), Britainia Handian
eta Ipar Amerikako Estatu Ba-
tuetan, pektina —jakien indus-
trian esparru askotan erabil
daitekeen pelifikatzailea— lor-
tzeko erabiltzen dute, esate ba-
terako marmelada, konfitura
eta bonboietarako, medikamen-
tuen industriarako (ukenduak,
pomadak, emultsioak), esne-
kien industriarakoe, laktosatilk
beste osagai batzuk bereizteko,
eta medikuntzarako, arazo gas-
trointestinalak sendatzeko,
Zenbaitzuetan, herrialde ba-
tzuetan, alanbikeetatik distila-
tutako pattarra lortzeko erabili
izan da, baina egun, ia-ia ez da
egiten, erventagarria ez, delako,
Normandiako Calvados entzu-
tetsua eta Euskal Herrian egin-
dako Sagardoz ezaguna (Za-
piain eta Saizar) sagardoaz
beraz egiten da, kalitate onaga-
tik hautatutakq sagardoaz.

et

Zleetariko asko baserritarrak dira,

ustiategi txikiak dituzte eta hondar solidoak
||' abereak elikatzeko erabiltzen dituzte.




Behemendi Elkarteak sasitza kentzeko erasi Zuan mak. 4o
PHESEELG ina.

Sagarrondoak
zaintzeko tresnak

Behemendi Mendiko N i
_ ekazaritza Elkarteak
fruitu-arbolak babesteko zerbitzua eskaintzen du

Behemendi Mendiko Nekazaritza Elkarteak, nekazaritza
ingurunea zaintzeko eskaintzen dituen zerbitzuen arte-

an, badu sagarrondoak zaintzeko tresneria berezia
Makina horiekin, lurreko sasitza kentzen da, baita hele-

Jose Marl MARTINEZ

Haetalanak egingo dituen maki-
nista ipintzen dira baserritarra-
:I'E: eskura. Baserritarrak malki- . e

taren soldata or: Komenigarri DN ™
Bt :fti::}:“::ti‘:z{ Igarria da belarra behintzat urtean bitan mozea,
ten duen tarifaren arabera. Lan-
ordu bakoitzagatik ordaintzen

zinak diren tokietan ere, eta, gainera, automizatzaile 9aetaenpresapribatuetanbaino
. ; 2 merloeago da.
haten bidez sagarrondoari hainbat tratamendu —izurrite  Sasitzakendueta belarra eba-

eta gaixotasunen kontra- jartzeko aukera dago.

agardoa egiteko lehen-
gaia, sagardo-sagarra,
arreta handiz eta eten-
 gabe zaindu beharra da-
go sagarrondoan dela,
ziklo osoan zehar,

Fruitu on eta kalitatezkoa lor-
tzeko fruitu-arbola behar bezala
zaintzeak berebizko garantzia
duen arren, Euskal Herrian,
behintzat azken urteotan, saga-

rrondoei ez zaie jaramon handi-
rikegin. Landatze unetikberetik
hasita egin dira hutsegiteak: sa-
g&ﬂ'ondoaskoeta&skobasen'ie-
tako zelairik malkartsuenetan
eta egoera txarrenean daudene-
tan landatu dira eta belardi ho-
berenak etekin ekonomiko han-
diagoaematen duten arboletara-
ko erabili dira. Sagarrondoaren
garrantzia ikaragarrizkoa izan
zen baserritarren elikaduran
eta ekonomian, gehienbat artoa
ereiten hasizenarte, baina egun,
handia galdu du.
Sagardo ekoizleak diren zen-
bait baserritar, orain hilabete
batzuk, Behemendi Mendiko
Nekazaritza Elkartearekin ha-
rremanetan jarri eta elkartea
bera proposatu zuten sagarron-
do zelaietan belarramoztekoeta
sasitza kentzeko makina berezia
eros zezan. Behemendi, Europa-
ko Batasunaren dekretu baten

=4
[

babesean sorturiko erakundeak
-Irun-Hondarribia eta Andoain-
Usurbil bitartean dagoen es-
kualdeko baserritarrei zerbi-
tzua eskaintzeko jaioa-, eskaera
aintzat hartu eta egun badu ma-
kina bat. Makina horrek badu
traktore bat sasitza kentzeko
tresna batekin eta, gainera, osa-
garri, badu zaborrak kentzeko
beste tresnaautopropultsatubat
betiko makinari helezinak zaiz-
kion tokietara-topografia alde-
tik zailtasun handiko lekuak edo
adarrak oso behean dituzten sa-
doak-irits daitekeena.
Behemendik Oiartzunen du
egoitza eta Gipuzkoako Foru Al-
dundiaren dirulaguntza (aurten
55 milioi) eta elkartearen espa-
rrukohamahiruudalek emanda-
ko laguntzak ditu finantzabide.
FElkarteak eskaintzen duen
zerbitzuan, sagarrondoen Jurre-
tako garbiketan, makinaria guz-

_

|

Zerbitzua 0SO baliagarria den arrer,

ki ondoren, oro har, toki berean
uzten da lur berean ongarrirako
erabil baitaiteke.

Aipatu zerbitzua oso interes-
garria eta baliagarria izan
arren, oraindik asko falta daoro-
kortasunez erabilia izan dadin.
“Guknahibaino gutxiagoerabli-
tzen da”, adierazi du Mikel Zen-
doiak, Behemendko teknika-
riak, “Lan hau sarriagotan egin
beharko litzateke; sagarrondoa-
ren inguruan hazten den bela-
rrak lur bera duenez elikagai,
aukera asko murrizten baitizkio

prozesuan sagarrondoari”. Ko-
menigarria litzateke behintzat
urtean bitan moztea, ekainean
eta irailean, adibidez. Azken
mozketa, beraz, sagar bilketa-
ren aurretikoalitzateke".
Behemendik badu beste zerbi-
tzuosagarribat arbolakbabeste-
Ko; atomizatzaile baten bidez,
onddoak, intektuak. .. akabatzen
dira. Horretarako, sasitza ken-
tzeko makinari 5000 litroko upe-
Ja jartzen zaio barruan dagoena

Jurretan isurtzeko.

oraindik asko falta da orokortasunez - eserbak: Telf, 943 357 a0
erabilia izan dadin B Troritokieta » ASTIGARRAGA
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La tradicion sidrera,

£/ sector sidrero esta fuertemente marcado por la
tradicion. Sin embargo no renuncia a evelucionar,
utilizando para ello todos los medios gue la ciencia
puede ofrecerle, sin olvidar que elabora un producto
natural. La UPV ha realizado dos estudios que anali-
zan los compuestos fendlicos v los acidos de |a sidra
a lo largo de todo el proceso de elaboracion. Estos
dos parametros son los mas importantes como bac-
tericidas o conservantes de esta bebida natural.

1 Departamento de

Quimica Aplicada de

la Universidad del Pa-

is Vasco ha realizado

dos estudios sobre las
manzanas, mostos y sidras. El
primero de ellos, desarrollado
entre setiembre del 2000 y enero
del 2002 ha analizado los com-
puestos fendlicos, voldtiles y
otros parametros deinterésenla
elaboracién delasidra, mientras
que el segundo, desarrollado en
los seis meses comprendidos en-
tre setiembre del 2001 y marzo
del 2002 se ha centrado en el ana-
lisis e interacciones microbiold-

A
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gicas de mostos en fermentacion
obtenido a partir de mezclas de
diferentes variedades de manza-
na.

Elprimer trabajo ha estudiado
en primer lugar las variedades
utilizadas en la finca que la Dipu-
tacién de Gipuzkoa posee en

—

/ LOsS resultados
| obtenidos

aeben ser
confirmados en
Proximos
| trabajos sobre
gta materia

Hondarribia (Bost Kantoi, Gazi-
loka, Gezamina, Goikoetxea,
Manttoni, Moko, Mozoloa, Pala-
zio, Piko, Txalaka, Ugarte, Urte-
bi Haundi y Urtebi Txiki) y de la
Estacién de Fruticultura de Zalla
delaDiputaciénForal de Bizkaia
(Azpuru Garratza, Ibarra, Txis-
tuy Urdin§S.).

En todas esas variedades de
manzanas se realizaron diferen-
tes mediciones, entreellas, las de
la firmeza del fruto, el rendi-
miento de extraccién del Zumo,
la acidez, los contenidos en dife-
r_entes azticares y los compues-
tos fendlicos.

_ Flomu curiosidad, la Bost Kan-
tc_n es lamanzana con mayor ren-
dnlmentu de extraccion de Zumo,
m%entmslas Ibarra, Moko, Geza-
minay Txalaka son las m4s ricas
encompuestos fenélicos y las va.
riedades Ibarra, Moko, las que

Presentan mayor acidez total,

De cualquier forma, como el
propio estudio sefiala, son datos
a confirmar en sucesivos traba-
jos dado el reducido nimero cFe
muestras utilizadas en el estudio
queen estos GlHimMos meses se ha
llevado a cabo,

Andlisis del mosto
Tras el estudio del fruto, se reali-
z6 un andlisis del mosto compa-
rando el obtenido en prensas
neuméticas y tradicionales. Pa-
raello se prensaron poco més de
seis toneladas de trece varieda-
des de manzanas del pafs, desde
la Goikoetxea (1.504 kg.)ala Ur-
din (51,5 kg.) pasando por la
Ugarte (902,50 kg.), Urtebi
Haundi (863 kg.) Manttoni
(476,50 kg.), Txalaka (473 kg.),
ete.

Lamitad delas manzanas, tras
serlavadas y troceadas, se pren-
saron enlaprensaneumatica ho-
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bajo la optica del microscopio

i i6 la sidra
La UPV ha realizado dos estudios para analizar el proceso de elaboracion de

rizontal de la Bodega Experi-
mental de Zalla de la Diputacién
Foral de Bizkaia y la otra mitad
en la prensa vertical (tradicio-
nal) de la sidreria Illunbe de
Usurbil.

La diferencia més acusada se
dioen la turbidez del zumo, sien-
domayor el de la prensa neuma-
tica, donde también la acidez es
algo mas elevada, mientras que
los contenidos en aziicar total y
en compuestos fendlicos son si-
milares.

El trabajo e investigacién pro-
siguid conun estudioanaliticode
cuatro mostos en fermentacién.
Paraello, cada uno de los mostos
obtenidos en las dos prensas
(neumdticay tradicional) se sub-
dividi6 en dos lotes que se repar-
tieron en depdsitos de acero ino-
xidable de 1.000litros de capaci-
dad con control termostatico y
de presi6n y en barricas de ma-

La UPV ha realizado dos cﬂos sobre |a sidra
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Las variedades e manzana

o de 600 1itros. De
guidlaeve
meses;

dera de castall )

todos los mOSLOS: sesi
lucion durante nueve :
controlando diferentes parame-
tros enol6gicos (densidad, aci-
dez, turbideZ, compuestos fend-
licos, etc.)-

Finalmente, € siguidla evolu-
cion de las sidras en las botellas
durante 11 meses (de marzo de
2001 a enero de 2002). Las bote-
llas permanecierun todo ese
tiempo en bodega a una rempe-

ratura constante, proximaa los
15
Todo ello complememado con
un andlisis de 1a evolucién mi-
crobiolégica durante el proceso
de elaboracion. Elobjetivodees-
te andlisis es determinar la in-
fluencia del fipo de prensa (neu-
méticao tradicional) y de lautili-
zacién de recipientes de madera
o acero inoxidable en ]a fermen-
taci6n delosmostos sobrelaevo-
lucién de 1as poblaciones Mmicro-
bianas.
En las condiciones en las que
se harealizado este anéliSis,lasi—

dra que mejor ha evolucionado

tanto en el deposito como enla
botella ha sido la obtenida en
prensa neumaéticay fermentada

e mejor ha evolucionado

. SRS
=

en depdsito de acero inoxidable,
precisamente laprensay elreci-
piente més moderno de los utili-
zados en laactualidad. Esa sidra
también ha obtenido una buena
valoracién en la cata realizada
por un grupo de expertos en ju-
nio del afio pasado, nueve MESes
después del prensado delaman-
zana. De todos modos, los auto-
res de este amplio estudio dejan
claro que las conclusiones obte-
nidas deben confirmarse con es-
tudios posteriores mas amplios.

Fermentacion de mostos
El segundodelos estudios, lleva-
do a cabo enfre setiembre del
2001 y marzode esteafio, hateni-
do como objeto analizar seis
mostos distintos en fermenta-
cion y las interacciones micro-
biolégicas y conocer la influen-
ciadela elecciényla proporcion
de las variedades de manzana en
1a composicion de los mostos Y
enlasidra final.
paraellose utilizaron varieda-
(Bost Kantoi,
Gezamina,
i Moko, Mo-

zoloa, Palazl )
Ugarte, Urtebi Haundiy Urtebi

dagardo @ botila

tanto en €l depdsito

la obtenida en prensa
4t e acero inoxidable |\

S han Sida esiUdiadas siguiendo T
2505 0%

Txiki) recogidas enla fincadela
Diputacién de Gipuzkoa en Hon-
darribia y dela Estacién de Fru-
ticultura de Zalla de la Diputa-
ci6n Foral de Bizkaia (Azpuru
Garratza, Ibarra, Santutxu,
Txistuy Urdin). Se realizaron di-
ferentes determinaciones en el
frutoantes de suprensado.
1.as manzanas se repartieron
enlotes diferentes, Conlas man-
zanas guipuzcoanas se realiza-
ron dos lotes que fueron prensa-
dosenprensa neumaticaenlasi-
drerfa Arratazain de Usurbil ¥
los mostos, almacenados en cu-
ba de acero inoxidable en la fin-
ca Zubieta de Hondarribia, La
manzana yizcaina sigui6 un pro-
ceso similar en Zalla. Ademés se
obtuvieron otros dos mostos,
uno en la sidrerfa Gurutzeta con
manzana de Astigarragay otro
con manzanas asturianas culti-
yadas en Zornotza y que fueron
prensadas en la sidrerfa Uxarte
de esta ultima localidad.

De los seis mostos se hizo un
seguimiento comparando el de-
sarrollo de 108 procesos de fer-
mentaci6n gue han aportado da-
tosinteresantes decaraaunme-
jor conocimientodela sidra.

Santa Barbara Auzoa 61
Tf. 943 55 00 19
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Musica para el ambiente mas

Hernani recupera dos piezas del txistulari Isidro Ansorena dedicadas

La sidra tiene hondas ralces en Hernani, una de las
localidades con mayor tradicion sidrera de toda Eus

kal Herria. Uno de sus hijos mas famosos, Isidro An-
sorena, maestro de txistularis, dentro de su extensa
produccion musical compuso dos piezas dedicadas

al ambiente social y festivo gue en torno a la sidra
se vivia en |a localidad guipuzcoana en las primeras
decadas del siglo XX. Estas obras, gue han estado
de alguna forma “dormidas”, sin ser interpretadas
durante casi ochenta afnos, van a ser reinterpreta-
das y ofrecidas al pueblo en visperas de las fiestas

de San Juan en el tradicional Concierto Preludio.

suna de las novedades
de este tradicional
conciertogue dainicio
al programa festivo
de San.Juan y que este
afio cuenta con el masico herna-
niarra Joxan Goikoetxea como
courdinador y director artistico,
Ha rescatado estas partituras en
poder de Juxe Ignacio Ansorena,
nieto del compositor, gue las
guardaba esperando una buena
ocasion para sacarlasalaluz, Es-
ta ocasitn de volver a escuchar
estas composiciones llegara, co-
mo es tradicional, el sdbado ante-
rior a las fiestas de San Juan y
otro joven txistulari hernania-
rra, Inaki Eguren, serd su intér-
prete solista,
“Diana” y “Plegaria” son dos

\

SAGARDOTEGIA

Telf. 943 45 71 88
ASTIGARRAGA - Gipuzkoa

SAGARDOTEGIA

|

idro Anso-

piezas originales de Is
pios

rena, compuestas a princi
del siglo XX, que representan e
retazo de 1a vida hernaniarra de
aquella época en la que las sidre-
rias urbanas, muy numerosas,
eran un lugar de encuentro y re-
lacién social de gran importan-
cla.

“Diana” es un pasacalles,
mientras que “FPlegaria”, a pesar
del nombre que parece identifi-
carla con una pieza religiosa, es
una melodia con una letra muy
popular a principios del siglo XX
en Hernani. Dicha melodia pudo
haber sido compuesta con ante-
lacitn sin un fin concreto para fi-
nalmente asociarse con la Diana
y serinterpretada como una can-
cién de ronda por las sidrerias

al mundo de la sidra

del casco urbano. Con 12 deca-

denciay desaparicifn dc{lﬂs -:t
drerias urbanas, la canch m.-.i:.je
haba alcanzado un alto gra
popu].arldad_ pasOal olvido
gy letra cita a tres de las mas
conocidas sidrerias que enton-
ces existian en el casco antiguo
de este pueblo guipuzcoano, ;}h-
tiasu, Adarragay Eugenio Go-
rrotxategi, y se hace eco del am-
biente existente entre las cuadri-
Ilas que degustabany compara-
banlasdiferentes su:lras.L-la 1_er_ra
de esta cancin, escrita original-
mente en euskara guipuzcoanc,
dice asf:
“Sagardorik onena, nun ote de-
gu guk, %
Astiasu, Adarragak, Eugeriok
ote du”.

«Diana» y «Plegaria» representan un retazo de la vida

hernaniarra de principios del siglo XX, cuando las sidrerias
eran un lugar de relacion social de grar irmportancia

—




Sidrero

Be&‘l‘e gevagok ere,
dakite onak saltzen,

ay au lana gurea,
danenak probatzen

}-.:m xu beri, beti alay,

Erta gu beri, beti uluv.
Jan zagun eran :.u;::‘«‘
Eta pakia eman dezagun.

Isidro Ansore i
Hernani en 1892?:; :‘;Zl:: ]ﬁn
mds famosos txistularis vuﬁc::
de todos los iempos. Hijo de un
fabricante de txistus fue prime-
5 L‘jstulﬂri en su pueblo natal

ra, poStEriorMEDLe, pasax 3
cer profesor de txistu e
servatorio Municipal de la capi-
ral donostiarra ¥ creador de un
método de ensenanza de txistu

afamado- .
mgamié durante anos como di-
rector’ dela panda de Txistularis
i rtan

tral cuando _gseguran— €1 no las
frecuentaba. Dec
ma, esanubacemésquerefomar
el recuerdo de una realidad enel
Hernani de aquella época, en el
quelasidray el ambiente social
que en torno 4 ella se generaba
eranrealmente importantes.
Luis Gorrotxategi, hijo de Eu-
genio, unode los sidreros citados
en la cancion, recuerda que en
aquellos afios habfa no menos de
una treintena de sidrerfas en el
casco urbano del pueblo, 4 las
que habfa que sumar casi otras
tantas enlos barrios.
Paralaapertura delatempora-
dadesidraera costumbre queun
tamborreroo pregonero munici-
pallo anunciase. «Hasi da sagar-
doa, aurtengo txotx berria», can-
taba, al tiempo que anunciaba el
precio de cada vaso de sidra, en-
tre 5y 10 céntimos de pesetade
entonces en las primeras déca-

_— L =

una canilla 0 grifo

:-:.,__.._——-d'—'—-'-—_._ — —

Hace casi cien afios, €l

kupelas en jarras de barro
y de as pitxarras Se

La familia Adarraga en una de sus sidrerfas a principios del siglxx.

dasdel XX Elpreciovariaba,pe-
ro poco, en funcién de la cosecha
deeseafioy Luis Gorrotxategito-
davia recuerda la polémicay el
escéndalo cuando se alcanz6 1os
10 céntimos el vaso.

Vaso avaso
Enagquellos afoslasidrasebebfa
a vasos en la propia sidrerfa o se
llevaba en botellas alas casas. El
precio del litro de sidra rondaba
los 60 céntimos. Al parecer la
gente acudia ala sidrerfa desde
muy temprano porlamafiana, al-
gunos inclusoa las 5 de la mafia-
na para poder almorzar antes de
ir a trabajar

Al mediodfa yolvian a ambien-
tarse, hora a la que acudfan las
etxekoandres para llevar sidra
en botellas para la comida, pero
erahacialas? delatarde cuando
alcanzaban su punto 4lgido de
ambiente.

«El sidrero, en muchos caso
eran mujeres las qué despacha-
ban, sacaba la sidra de las kupe-

sidrero sacaba la sidra de las
(pitxarrak) de dos litros mediante
servian a los vasos

lla o grifo v de las pitxarras ser- Pablo Zubillaga de Portalondo txategi(49.500),Jose Marialize-
vianalos vasos. Eratalla aficion  controlabala produecién desi- aga (45.869), Roke Elosegl
queunafio enuna solasemanase draparda cobrar los correspon- (37.790), Esteban Garmendia,
agoté una de las kupelas mas dientes impuestos enla Alhdndi- “Sagastia’’ (32.400), Jose Rekon-
grandes de aguella época. Tenia gamunicipal. do * Asteasu” (30.215), Jose Ma-
15.000 litros y estaba en una de Precisamente a traves delos ria Goikoetkea “Altrueta’
Jas sidrerfas que Adarraga tenfa impuestos conocemos laproduc- (29.178), Francisco Zabhalegl,
enlaactual karkabade FelipeSa- cién sidrera oficial del afio 1931, “Oiarbide”, de Astigarraga pero

gama“Zapa".Esa kupelapasé que en Hernani agcendifh a con sidreria enla calle Mayor,
(23.625), Ricardo Rezola

despuésala sidrerfa Altzuetar, 473 586 litros. Luis Adarragaen-
recuerda Imanol Larreixea, cabezalarelacion delos diezpri- (Zlm.RufmoRekald.e(w 305)
miembro dela Cofradfadelasi- ~meros productores con56.3254- ¥ Jose MariaZapiain. dre”

N M"ﬂm—/
Las sidrerias citadas en la pie-
za musical de Isidro Ansorena
estaban enla citada karkaba de
sZapa”, las dos de Adarragay
una tercera en Plaza Berri;enla
calle Mayor las de Eugenio Go-
rrotxategi,que tamnbién tuvieron
a‘atolareen].acallelzpizua,mien-
tras las delos «Astiasu”, Jos€ ¥
Luis Antonio Rekondo estaban
enlns'l‘ilos,enlacallelnmiaga,
en la Kardaberaz ¥ en la calle
Mayor. Ademés de éstas habfa
otras, asimismo, muy importan-
tas,comolasdosdelnaArbe]aitz,
las de Berrondo, Rufino Rekalde
yLizeaga, entre otras.

SOLARE
SAGARDOTEGIA
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Mari, jainko sagardogilea

Martintxo mitolog

euskal tradizioan, Mari jainkoa sagardogile aparta izan
Fis) \artintxiki, Martiniko edo Martintxo, berriz, beti
bet srekin lotuta agertzen zen pertsonala. Martin
ok jentilel iruzur egin eta, horrl esker, euskaldunek ga

edota errotak eraikitzen

ria ereiten ikasl zuten, burdina lantzen, zerra fabrikatzen

Tradizioan oinarritutako ondo

_ko ipuinaren arabera, Martintxo izan liteke, Marirl sagar

dea lapurtzen alferrik salatu ondoren, Kupelaz kupela

“erromerian” joateko usadioaren sortzailea.

oxe Miel Barandiara-
nek irakatsi zigunez,
Mari, seguru asko eus-
kal mitologiako pertso-
naiarik garrantzitsue-
na, “ezari emandakotik" bizi
zen. Esate baterako, hamar kar-
ga sagar dituen baserritar ba-
tek auzokoari—zati bat eskatuko
dion beldurrez edo-zazpibaizik
ez dituela esaten baldin badio,
Marik “ezari emandako” hiru-
rak beretzat hartuko ditu, gezu-
rra eta elkartasunik eza zigor-
tzeko. “Ezari emana, Marik era-
muana® esan ohi da edo, hobero
esan, esan ohi zen.

Ezari esker lortutako saga-
rrekin Marik sagardoa egiten
zuen, gizakiek inoiz dastatu du-
ten onena: Bere kobazulora
zihoazenei nahi adina eskain-
tzen zien, aldarte onean zenean
behintzat. Baina, era berean,
kupida gabe zigortzen zituen

. bere sagardoa lapurtzeko aha-

leginetan harrapatzen zitue-
nak. Asko izan ziren, hala ere,
tentaldiari eutsi ezinean saiatu
zirenak. Horietako bat Martin-
txo izan zen.

Behin batean, Martintxo Ma-
riren kobazulora hurbildu zen
eta jainkoa, jeinu edo dena dela-
koa, han aurkitu zuen

-Egun on, Andere. Barkatu,
baina galdu egin naiz. Mesedez,
herriko bidea zein den esango al

didazu? ~ezagun da Mariri hika
egin behar zitzaiola, baina Mar-
tintxok zuka egin zion, Mari zela
ez zekielako.
~Bai. Maldan behera joan eta,
basotik atera bezain laster, begi-
bistan izango duzu herria.

—Eskerrik asko, andere —eran-
tzun zuen Martintxok, eta mal-
dan beheraabiatzekoitxuraegin
zuen. Pare bat pauso egin eta be-
rehala, ordea, zerbait ahantzi

izan balitzaio bezala buelta
eman eta Mari berriro itaundu
zZuen...

~Barkatu berriro, bainaegarri
naiz. Ur pixka bat emango al ze-
nidake?

—Sagardoa ere eman diezazu-
ket, nahi baldin baduzu.

—Nola ez, andere, eskaintza ho-
rri ezin zaio inolaz ere uko egin.

Orduan, Marik Martintxo ko-
bazuloan sarrarazi eta barruko

tunel-labirintoan barrena upate-
gira eraman zuen. Barrikote ba-
ti ziria kendu eta Martintzok
nahi beste sagardo edan ahal
izan zuen. Ezbairik gabe, berak
inoiz dastatutako onena zen.
Upategiko bidea ondo ikasita,
Martintxok Mariri eskerrak
eman eta kobazulotik alde egin
zuen. Baina herriko bidea hartu
beharrean, zelatan geratu zen,
Mari kobazulotik noiz urrundu-
ko zain. Urruntzen ikusi bezain
laster, Martintxok barrikotea
ostuetamaldanbeheraihes egin
zuen, korrika eta presaka. Baso-
tik atera bezain laster, dagoene-
ko herritik gertu, bereburuasal-
bu ikustean, ostutako barrikote-

iako personaiaren sagardoa lapurtzen saiatu zenekoa

Ipuinaren arabera, Martintxo izan zen kupelaz kupela sagardoa dastatzen hasi zena.

tik tragoxka bat sagardo edan
nahi izan zuen. Alabaina, ezta-
rria busti eta berehala botaka
hasi zen, kobazulo barruan sa-
gardo zoragarria zena kanpoan
ozpin bihurtua baitzen.

Martintxo, orduan, soilik kon-
turatu zen zuhaitz artetik Mari
begirazuela, irrifica ezpainetan.
“Ziria jentil inozo horiei bezain
erraz sartuko zenidala uste ze-
nuen, ezta? Nirekin jai duzu, or-
dea", oihu egin zion.

Zapuztuta, baina onik atera
zen Martintxo ataka hartatik,
Berak hala uste zuen behintzat.
Kobazuloan edandako sagardo-
aren zapore zoragarria, berriz,
ezin izan zuen ahantzi, eta geroz-

garas

tik, Mariren madarikaziobat ba-
litz bezala, kupelaz kupela hasi
zen haren parekorik aurkitu
nahian. Alferrik baina. Horrela
sortuomen zen txotxetik edate-
ko egungo usadioa. “Sagardoza-
lebatentzat zigor samurra Mari-
rena”, pentsatuko du baten ba-
tek.” Bz txotxeko sasoiak urtean
hiruzpalau hilabetez soilik di-
rauela kontuan hartuta”, eran-
tzun lezake besteren batek. Zo-
rionez, gainerako zortzi-bedera-
tzi hilabeteetan txotxetik ez bai-
na botilatik edateko aukera ba-
dago, etaaukerahoriezdainolaz
ere alferrik pasatzen utzibehar,

Martin AN50




