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Sidra

UNA SIDRA CON MAYOR GRADUACION, ARO-
MA Y SABOR. DOCE MILLONES DE LITROS, 16
MILLONES DE BOTELLAS. Y PESE A LOS ES-
FUERZOS DE LOS PRODUCTORES, LA MITAD
DE LA MANZANA HAY QUE IMPORTARLA, SO-
BRE TODO DE FRANCIA. ESTOS SERIAN LOS

DATOS DE UNA TEMPORADA DE SIDRA QUE SE
PRESENTA LLENA DE ATRACTIVOS, Y CUYO
PRIMER ACTO, EL PRIMER TXOTX, SIRVIO PA-
RA CALIBRAR LAS CARACTERISTICAS QUE

TENDRA ESTE ANO.

05 expertos le dan
unabuenanota, en-
tre 7y 8, aungue los
avances tecnologi-
Cos garantizan que

a bebida venga logrando

una afta calidad en los ulti-

maos anos. La sidra de este
ano se ha visto afectada por el in-
tenso calor de verano que, como
&l resto de los condicionantes del
clima, tlene su influencia. En con-
Sactasrrc. ba sidra de este afio ae
caracteriza por su fuerza y mayor
or, ¥ par su mayor graduacion
aicoholica, por les mayores nive-
es de aziicar. En concreto, algu-
nas sidras, no todas, tendran uno
o dos grados mas de lo habitual,
que suelen ser 6 grados. Ademas,
2 cosecha ha llegado muy ade-
antada y ha sido mas escasa que
en anteriores campanas.

En toda Gipuzkoa se han utiliza-
do cerca de 14.000 toneladas de
manzana, de las cuales practica-
mente la mitad se han transfor-
mado en sidra en |as sidrerias de
Astigarraga. Y a pesar de los in-
tentos de los productores vascos,
s6lo la mitad es manzana autdc-
tona, por lo que el resto ha habi-
do gue traerla como viene siendo
habitual de Bretana y Normandia.
Se trata de una manzana de a va-

Egiazko artelan

riedad bisquette, verde, amarga
can un ligero dulzor, con grandes
semejanzas con &l fruto de los
manzanales vascos.

En busca del mejor
sabor

Cada sidrero |ntenta cada ario
combinar los distintos tipos de
manzana para lograr el resultado

idéneo, que se acergue lo mas po-
sible alos canones que distinguen
a la sidra de mayor calidad. E|

punto ideal proviene del uso de
manzanas dulces, amargas y dci-
das. Las primeras son responsa-
bles de la conservacion, de las se-
gundas depende el grado alcoho-
lico y de las terceras, la acidez.
Pero los porcentajes que hay que
emplear de cada uno de los tipos
y el metodo utilizado, incluyendo
siempre algin secreto que queda
abuen recaudo dentro de cadafa-
milia de sidreros, son los gue de-
terminan el resultado final.
Precisamente, los esfuerzos de
las instituciones vascas, sobre to-
do de la Diputacion Foral de Gi-
puzkoa, van encaminadosalograr
que se utilice la mayer cantidad
posible de manzana autéctona.
Aungue no existe una coinciden-
cia plena, si parece aceptado que

orados, aroma |
sab01

la variedad «errezil» es la mas
apropiada para |a elaboracian de
sidra.

El proceso de elaboracion de la
sidra sigue varios pasos. La reco-
gida, la seleccidn, el triturado y el
prensado dan paso a la fermenta-
clon, que convertira las materias
azucaradas en alcohol y anhidri-
do carbonico. Se realiza en dos
etapas; la primera dura varias se-
manas, aungue las nuevas tecno-
logias estén acortando estos pla-
Zos; y la segunda depende del re-
cipiente en el que se guarda e|
mosto. Cuando los niveles mar-
can una densidad cercana a los
1.000 gramos, la fermentacion es-
ta tocando a su fin. Es el momen-
to del envasado.

Novedades
tecnologicas

La elaboracion de la sidra ha ex-
perimentado en los Gltimos afos
una notable evolucion por la en-
trada de nueva maguinaria, que
ha redundado en una mayor call-
dad del producto, tanto a nivel hi-
giénico-sanitario como de cata.
Ifigo Egimendia, responsable de
Simac, confirma que cada vez
menos sidrerias rechazan la in-
corporacion de estos avances
técnicos, y que las negativas sue-
len deberse a problemas de es-
pacio. Como dato, apunta que |a
préctica totalidad utiliza ya kupe-
las de acero inoxidable o de po-
liester, que garantizan el manteni-
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miento del nivel de anhidrido car-
bonico, mientras que las barricas
de madera, al estar elaboradas
con un material que respira, pro-
vocan una pérdida de este gas.
Todos los sidreros tienen que
pasar por una limpleza de la man-
zanaantes deltriturado, porlogue
estatotaimente implantada lains-
talacion de bombas para |a recir-
culacién del agua. Consiste en un
lavadero gue coge agua de un de-
posito, y mediante rampas y pen-
dientes, provocan que la manza-
navaya cayendo a un canalon, de
donde los elevadores de manza-
nalaenvian alatrituradora ya per-
fectamente limpia.
También las prensas y las tritura-
doras van evolucionando. Actual-
mente yase ha generalizado el uso
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“La sidra de este aito es muy diferente
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aloracion de la

El pasado 14 de enero se celebrd por
undécima afo consecutivo el Sagardo
Berriaren Eguna, acto que abre la tempora-
da de sidrerias para poder degustar la nue-
va cosecha 2003. Miguel Zaplain, conocl-
do productor de sidra de Astigarraga, jun-
to con numerosos amantes de este caldo y

demas productores, no faltd a la cita
Miguel comanta que la cosecha del afio
antenor nada tiene que ver con la de este
ano. De hecho sefala que «la (ltima cose-

cha ha sido atipica, pues se presentd antes
de lo habitual, debido a los calores excep-
clonales del verano 2003 que han provoca-
do una maduracion anticipada de las frutas
en general y de la manzana en particular».

Zapiain

La calidad de esta babida depande an
gran medida de & materia prima, pero tam-
blén del arte del sidrero que cada afio te-
ne que crear una composiclon distinta de
manzanas, Este afo, la manzana destaca
por su riqueza en azicares, Asi, Zaplain,
segun su propla descripcidn, ha elaborado
un caldo generoso en boca acompafado
de un final largo por la abundancia de tani-
nos. El aroma tiene un bouquet a fruta
madura (pera, albaricoque, platano, pifia...),
mientras el afio pasado el aroma era citrico
(pomelo, limén).

Cabe destacar que las ultimas reformas
en las bodegas han demostrado méas que
nunca su eficacia, ya gue las instalaciones

controladas por el frio han impedido que el
calor deterlore la bebida. Todo ello contri-
buye, segin Miguel, a que ~ia sidra moder-
na sea un producto de gran calidad»,

Ante estos adelantos, los sidreéros vascos
se animan a ampliar su ambito de comer-
clalizacién y aunque todavia Euskal Heria
s el principal mercado, existen flujos co-
merclales en crecimiento hacia Madrid,
Catalufia, las zonas costeras del Medite-
rraneo, Parls y Aqguitania. Para ello, varias
embotelladores imprimen sus etiquetas
también en francés e inglés.

Zelaia
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| SAGARDOAN JAKTTUNA BAZARA
' ALDEANABARITUKO DUZU

Sagardo Natural Orekatua, lasto kolore et Sfruitu
zaporezkoa, edozein fakirentzat egokia,

GURUTZETA SAGARDOTEGIA, BERRIKUNTZA
ETATRADIZIOA SAGARDO NATURALEAN

hww Olalume Bidea. Astigarraga, Gipuzkoa,

Tel.: 943 55 22 47
Sayf: BUritzeta@ gurutzeta,com
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Es una opinién generalizada
entre los sidreros vascos que
la calidad de la sidra de esta
temporada es excelente, pero
al mismo tiempo afirman que
tiene poco que ver con la de
anos anteriores. La diferencia
salta a |a vista. El sidrero her-
naniarra de Zelaia, José Anto-
nio Gaincerain, comenta que
«lasidra de este afio es menos
dcida que otros afios, ya que
los calores del verano han he-
cho que sea més aromaticas.
Estaes|adiferenciaméas des-

tacable, aunque también se
puede destacar que el nivel de
alcohol es mayor esta tempo-
rada. José Antonio sefiala que

Esta conocida sidreria astigarratarra es
desde hace varios afos el lugar donde se
celebra la inauguracion de |a temporada de
sidrerias. Comenzaron en el afio 1 994 con la

invitacion especial del bertsolari Andoni
Egana y desde entonces multitud de cele-

bridades han protagonizado este acto lleno
de simbolismo.

Este afio han contado con la visi

la sidra es, de por si, una be-
bida con poco alcohol, en tor-
no a7 grados. Sin embargo, la
de este afio contara con un
grado mas de alcohol aproxi-
madamente.

Estas diferencias son, sin du-

da, un atractivo con el que
cuenta la sidra de esta tempo-

rada, ya que evidencian que
esta bebida es un producto vi-
VO y natural cuyo resultado fi-
nal depende del clima. La es-
casez de manzana autéctona
en este ario ha hecho que Ze-
laia recurra a manzanas de Ju-
gares fradicionalmente frios
en verano. Desde hace afios
las manzanas de Bretafa son
las que mas le gustan a José
Antonio Gaincerain, ya que
son de caracter(sticas simila-
res a las de nuestra tierra, Pe
hecho, en la Edad Media se
plantaron manzanas vizcainas
en territorios bretones y desde
entonces, han cosechado una
gran variedad de manzanas
con un togue acidez, caracte-
ristico de la sidra vasca. Ante
esto, el sidrero de Zelaia esta
muy satisfecho con el resulta-
do obtenido. A pesar de que,
como la mayoria de los sidre-
fOS vascos, su objetivo es ela-

Pet

-legi

dos. Las barri
zales, politicc

hernaniarra Ma
Jon Martin estuviere

nizar la fiesta y

ra puso el b

bros de algunas

borar sidra con manzana de
nuestra tierra (en afios anterio-
res su producecion autoctona
llego al 60%), confia plena-
mente en la materia prima em-
pleada y en los cosecheros
bretones, que tal y como el se-
fiala «son verdaderos profe-
slonales en la produccidn de la
manzana, Producen manzana
4 gran escala y se adaptan a
las necesidades del cliente».
La buena eleccion de la mate-
ria prima y la cuidadosa ela-
boracién del productor Zelaia
quedan demostradas en el
Cuerpo y el aroma de su sidra
de esta temporada.

Cada vez se produce mas sj-

draen Euskal Herria y José An-
tonio no cree que se deba a
que agui bebamos mas sidra,
sino que el negocio esta cre-
ciendo poco a poco. Como
dato, en algunos puntos na-
cionales existen tiendas don-
de venden sidra vasca. Del
mismo modo, nuestros coci-
neros estan introduciendo la
sidra en el mercado estatal co-
mo elemento indispensable de
la gastronomia vasca. Asi las
cosas, el mercado de la sidra
aumenta de manera lenta pe-
ro segura.

94, un grupo de txalapartaris esperaba en la
sidreria para dar

la bienvenida a los invita-
abrieron y los sagardo-
S del ayuntamiento y miem-
: ulturales alli
gotasde

N Lujanbio y el oiartzuarra
on en Petritegi paraame-
una ulen

>he final a la
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i Saizar |

Nuestro secrelo reside en mezclar
manzanas de distinta procedencia”

Esteban y Napoleon
Lertxundi, padre e hijo.

A pesar de que el aflo 2003
ha sido muy caluroso, los si-
dreros vascos no han tenido
problemas para llenar sus bo-
degas. Saizar importa la mate-
ria prima, entre otros lugares,
de Francia, Normandia, Gali-
cia o Asturias, con los que ha
producido 1.300.000 litros es-
ta temporada, lo gue supone
mantener los niveles de pro-
duccién de anos anteriores.

José Angel Gurutzeta

Todos los afios Jose Angel

Gurutzeta, productor de si-
dra de Astigarraga, ofrece a
sus comensales una sidra
elaborada tnica y exclusiva-
mente con manzana autéc-
tona. Sin embargo, este ano
los amantes de esta bebida
se quedaran sin probarla, y
esqguelos extraordinarios ca-
lores vividos en verano 2003
han provocado gque sea casi
inexistente la cosecha de
manzana vasca. El maestro
sidrero apunta que este ano
no se han dado las condicio-
nes 6ptimas para una buena
maduracién de las manza-
nas. «La manzana necesita
que en cada temporada ha-
ga lo propio. Inviernos no
muy frios, primaveras con
pocas heladas y veranos ca-
lurosos pero con lluvia».

La orografia de Euskal He-
rria es otro de los problemas
con los que se encuentran los
sidreros vascos para elabo-
rar sidra autéctona, de ma-
nera que exportan la materia
prima de lugares mas frios
como Francia, Normandia y
Gran Bretana, ademas de
Galiciay Asturias, que son fo-

El objetivo de Napoledn Ler
txundi, encargado de Saizar,
siempre ha sido elaborar sidra
con manzana vasca. No obs-
tante, ante las dificultades que
esto supone, su sidra es el re
sultado de la mezcla de dife-
rentes variedades de manzana
de distintas procedencias, que
tal y como el afirma, «aporta a
la sidra un sabor y calidad sin
precedentess».

Napoledn hace hincapiéen la
calidad de |a sidra de |a Gltima
cosecha. «Este afio lasidra tie-
ne mucho cuerpo, buen color
y es facil de beber. Los enten-
didos en esta bebida aprecian
que tenga un color amarillen-
to, que rompa bien, gue tenga
buena chispa y cuerpo. Y asi
es la sidra de este ano».

- Gu rutzeta
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Ademas, Salzar mejord, afo
tras ano, la calidad de su pro-
ducto. Esto se debe a la en-
trada de nuevas técnicas de
produccion en su bodega, que
entre otras ventajas, permiten
controlar mejor el proceso de
fermentacion, aumentando el
aroma de los caldos. Asimis-
mo, mejoran en gran medida
I'asl condiciones sanitarias. Por
ultime, la nueva magquinaria
acelera enormemente el pro-
ceso de prensado. Como da-
to, en la actualidad prensan en
465 horas lacantidad de man-
zanas que antes les llevaba un
dia o dia y medio prensar. En
definitiva, Saizar aprovecha

los beneficios tecnologicos

para ofrecer un producto mas
limpio y de mayor calidad.

“La materia prima
antéctona ba sido
mds escasa. que
en los diltimos arnos”

co natural de la manzana de

sidra, Esto ha permitido que

en Astigarraga y alrededores
la produccitn de sidra sea

tan abundante como en afios

anteriores, gracias a las

7.000 toneladas de fruta em-

pleadas. La sidra elaborada

en esta localidad supone en-

tre el 40 y el 50 % de la pro-

duccién total de Gipuzkoa.

Ante estos datos, los inten-

tos de los sidreros vascos por
abrirse camino en el merca-
do estatal y extranjero no
quedan en vano. José Angel
es de los que opinaquela im-
portancia que esta adqui-
riendo la gastronomia vasca
fuera de nuestro territorio
abre puertas para ampliar las
vias del comercio de la sidra
vasca.

La temporada de sidra de
2004 ya esta abierta y Jose
Angel adelanta que el cuerpo
y el aroma son as caracteris-
ticas destacables de la sidra
de Saizar de este ano. «Es
una sidra muy taninosa'y aro-
matica que en boca resulta
muy larga’y con mucho cuer-
po». Ademas, las altas tem-
peraturas del verano han he-
cho que la sidra teng mas
azlicar y por tanto, mas gra-
duacion, que rondaran los T

aproximadamente.

TOLARE
SAGARDOTEGLA

PM{MENU BIDRERIA) 22 €

Especaliad en
pescados a ia parmiia

SAGARDO®

Sidra Natural

Ofitura eta modernotasuna
milurte berriaren uztari lotzen zaizKi

zure gustokoa izan dadin

La tradiciony la modernidad

li cosecha del rsevo miler

T (1

Tel. 043 555 851 - Fax 843 550 281

I

e-mail: zelaia@zelaia.es

B8.° Martindegi, 29 - HERNANL (Gipuzk



o

T—

Los profesionales de la sidreria Intxaurrondo
muestran su suculento menu,

0 se entiende la

sidra sin la chu-

leta, el bacalao,

la tortilla, las

nueces y al

membrillo. Aunque siempre

Se admiten variaciones, y en

‘ los uitimos afios han prolife-

rammemuﬁvasoriglmlesg
nchuse sorprendentes, son estos
OF ingradientss de wn buen mend
de sigreria. De hecho, el ritual que
Se & todos los arfios ha aca-
bade por marcar una tradicién
enormemente arraigada, que

cuesla vanar para desesperacién
Oe los cocineros mas imaginati-
vos. Con todo, nadie niega gue al
menu clasico ests perfectamente
conjuntado y es capaz de satisfa-
cer los paladares mas exigentes.
Sise cumple el requisito basico de
oaa labor gastrondémica, que es
contar con materias primas de ca-
lidad, ei resultado no puede ser
mejor.
Los chuletones son uno de los
elementos Indispensables, com-
partiendo el protagonismo con la
propia sidra. Tras un periodo sem-
brado de dudas, por las enferme-
dades que se asociaban a la car-
ne de vacuno, de nuevo el consu-
midor ha recuperado la tranguili-
dad y disfruta de este manjar co-
mo siempre. Las asociaciones de
criadores y los propios carniceros
han hecho un considerable es-
fuerzo para garantizar la maxima
calidad del producto, y afortuna-
damente en Euskadi podemos
disfrutar de una carne de primeri-
sima calidad.

Como Consejo para su prepara-
€lon, se recomienda que la carne
SE ase a temperatura ambiente,
no fria. También es preferible
echar a los chuletones sal marina
Seca, Y a poder ser, al finalizar el
asado.

En cuanto al bacalao, su inglu-
Sién en el meni de sidrerfa tiens:

suhistoria. Este pescado ha esta-

oo lrad.lclonahnan!e. a lo largo de
los anos, al alcance de toda |a po-
blacién porsu reducido costo, por
lo que suponia un elemento muy
habitual en los caserios. Desde
entonces, ha permanecido en |a
oferta de las sidrerias. Bien frito o
en tortilla;, sus muchas propieda-
des nutricionales y su preciado
sabor le reservado Un puesto de
horor para acompanfar a la sidra.

En los postres es donde mas va-

riedad se ha Ido introduciendo.
Las tradicionales nueces y queso
han ido compartiendo espacio
con productos mas elaborados,
como dulces de membrillo o tar-
fas de queso, o incluso con pos-
tres totalmente diferentes. Paula-
tinamente, aungue con menor de-
cision, algunas sidrerfas han in-
cluido en su oferta otros produc-
tos, sobre todo como alternativa
al chuletén o al bacalao: merluza,
besugo, o incluso el rape han ido
introduciéndose. En los entrantes
también se presentan otras pro-
puestas, como almejas o pimien-
10s verde con anchoas, en las es-
casas variaciones al mend tradi-
cional.

| Nuanzana v sidrn

La cocina tradicional vasca
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Lo sicirn acompafin

WO L rep
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chos y pastelos. Novedades cull C
narias como las ostras con gela
tina de sidria; o el granizado de s§
dra con manzanas crujientas son
notables aportaciones en este
campa, que han sabido romper
los rigidos esquemas del pasado
Ademds, los cocineros han su
perado el uso tradicional de la
manzana como postre y han apro-
vechado sus cualidades para
confeccionar platos mas elabora-
dos. Por ejemplo, Martin Berasa-
tegi la utiliza para acompanar el
foie, evitando el punto graso de
este alimento con la acidez de |a
manzana tradicional de nuestra
tierra, Tambign la manzana ha pa-
sado & protagonizar primeros pla-
tos, y es un acompafiamiento so-
berbio para carnes y pescados.
El vinagre de sidra es un condi-
mento a destacar por sus pecu-
liares propledades. Una ensalada
alinada con este vinagre resultara
mMas suave al paladar, ademas de
que los medicos destacan sus va-
lores, ya que contiene todos los
principios activos: minerales y vi-
taminas de la manzana, asi como
buenas cantidades de fasfora y
Potasio. Por tanto, juega a favor
de este vinagre la salud y el sabor
suave, aunque su precio sea algo
superior al vinagre de vino. Cormo
curiosidad, para su elaboracién
se utiliza la sidra de las kupelas
gue no se ha utilizado durante |a
temporada del txotx, ya que du-
rante su estancia en las barricas
ha perdido fuerzay yano sirve pa-
ra ser embotellada,

| Las alternativas

La sidreria Intxaurrondo es re-
presentativa del esfuerzo por in-
troducir variaciones en el mend,
Como explica Javier, el responsa-
ble de cocina, intentan ofrecer los
mismos productos gue una sidre-
ria tradicional, pero con extras.
Rompiendo algunos moldes, ofre-
cen un ment del dfa qus incluye
txotx, al médico precio de 7,90 eu-
ros, Y también disponen de una
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Jna sidreria catalana

| Materia prima

El reto de mantener una sidrarla
en Catalufia choca con el relo de
lograr productos de calldad que
no hagan perder nada de la tradi-
clon y el sabor a que estamos
acostumbrados. David de la Cruz
trae la sidra de Zaplain, ¥ la colo-
ca en una barrica que ha adauiri-
do a un tonelero donostiarra del
barrio de Berio, También adquie-
re en Fuskad| pimientos de Gerni-
ka, anchoas del Cantabrico, txa-

koli de Eizagirre, y sobre todo, pre-

= MDD . [ | ‘ |

avid de la Cruz,
de 33 afos,
cuenta con ex-
periencia en la
cocina adquirida

en San Sebastian, no en va-
no regentaba junto con su

familia el restaurante Las Ta-
bias. Segdin conflosa, apgrendic

ah los secretos de la cocina tra-
doional, la misma gue ha querido
jever & Catalufia, aunque con al-
gin pequeno togue vanguardista.
pelestablecimiento familiar diosu
primer safto a un restaurante del
poiigono de Oiartzun, Pero laofer-
ta de un establecimiento catalan,
gue buscaba un chef vasco, le
acabo llevando a aquellas tierras,
en las gue durante unos anos es-
tuvo trabajando por cuenta ajena.

Sin embargo, su iniciativa perso-
nal le ha llevado a inaugurar, el pa-
sado mes de noviembre, su pro-
pia restaurante. Su apuesta le ha
permitido hacer lo que siempre ha
guerido: ofrecer productos tipicos
vascos, de la maxima calidad, pa-

ra «vender» lo mejor de nuestra
gastronomia. La acogida esta
siendo buena, sobre todo porque,

segun destaca, en Catalufialaco-
cina de nuestra tierra esta muy
prestigiada, aunque los estableci-
mientos alll asentados y gue lucen
la etiqueta de «vascos» no ofertan
la misma calidad que conocemos
agul, en su opinion. Coma ejem-
plo, asegura gue los bares de pin-
chos catalanes, peseasu éxito, no
suefian ni con hacer sombra a
cualquier establecimiento de la
parte vieja donostiarra.

| Carne de viejo

Urna de las sorpresas que mas
ha llamado la atencion a los clien-
tes de Kupela es |la calidad de la
carne, ya que en Catalufia es ha-
bitual el consumo de ternera, pe-
ro no de carne de vie|o. La prepa-
racion gue es habitual en Euska-
di, poco hecha, a la brasa y con
sal marina, ain mejora su acogi-*
da. Y lo mismo se podria decir de
|a tortilla de bacalao, que se pre-

santa como as tradicion, muy ju-
gosa, rompiando también algu-

nos moldes pero recibiendo mu-

cho aprecio de los clientes cata-
|anes. Los chuletones son de kilo
o mas, con hueso v sin espinazo,
y quienes los prueban muestran
su sorpresa por lo jugosos y tler-
nos que estan pese a su grosor.
Ademds, en este restaurante la
carne se presenta en la mesa con
unos cortes pero semi cruda, pa-
ra que cada uno pueda acabar de
hacérsela sobre una piedra de
cantera que se sitda en la mesa.
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Estas piedras han estado calen-
tandose en el horno durante tres
o cuatro horas, de modo gque en
&l momento de sacarlas permiten
ajustar el punto al gusto de cada
cual y mantener la carne caliente.

| Ese txotx desconocido

Para romper el hielo, David ob-
sequia a sus clientes con un vaso
de sidra nada méas entrar en ¢l lo-
cal, para que conozcan |a bebida
v decidan si guieran acompafiar
con ella el resto 1a camida. En -
chos Gasos aceptan, aungue mas
complicado es incentivar gue se
levanten por su propia iniciativa a
rellenar el vaso. Es el propic David
el que les anima a abandonar la
mesa y cumplir la tradicion, aun-
que en ocasiones los clientes pre-
figren servirse la sidra de una jarra.

Sin embargo, para guienes pre-
figran una altsrnativa a la sidra,
también disponen de txakoliy de
un tonel de vino, de 300 itros, del
que también se pueden servir di-
rectamente.

sume de presentar el mismo chu-
letén tipico de las sidrerlas vas-
cas. Buscando introducir los pla-
tos tipicos vascos, David anade al
mend habitual otras varientes, co-
mo lacén, ensalada de vinagreta
templada de jamén Ibérico con
queso Idiazabal, o revuelto de
hongos. De segundo también
ofrece bacalao al pil pil, chipiro-
nes en su tinta, o lubina a la do-
nostiarra,
Puestos a importar, también ha
llevado aCatalufaias costumbres

de =u terra, ¥ e\ pasado 49 pu-
dleron disirular 0e una cena de

San Sebastian que conto con una
buena afluencia de la colonia vas-
ca. Un local especiaimente deco-
rado, el reparto de tambores, Una
huena cena y |a retransmision de
la izada por television hicieron el
resto. Quienes deseen CONOGEr
asta sidreria en algln desplaza-
miento a tierras catalanas la en-
contraran en la avenida de la
Constitucion 426 de Gastelidefels
(Barcelona), Tel.: 93-6646510.
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-1986. urtean argitaratu zen li-
burua eta orain berriz, web gu-
nean sagarrondoen gaixotasun
eta izurriteak biltzen dituzue.

-Bai berez web guneak liburua
du oinarri eta aurretik jarr ez ge-
nituen gaixotasunak eta sendabi-
deak ere biltzen ditugu. Urte guz-

ZUK GAINDITZEKO

M E

HARTAN ARGITARATUTAF

ti hauetan gauzak asko aldatu di-
ra eta horrez gain, liburua ere
agortu egin zen eta horregatik In-
terneten jartzea erabaki genuen.
Informazioa gaurkotu egin dugu
eta kanpoan gelditu ziren beste
gaixotasun batzuk ere gehitu di-
tugu. Helburua interesa duten ba-
soritar gustiengana iristea da ota
sagarrondoen gaixotasun eta 2u-
rriteel buruzko informazio guztia
eskuragarri jartzea da, hala, base-
rritarrek produktu hobea lortzeko
posibilitatea eskaini nahi dugu eta
sortu daitezkeen gaitzei aurre egi-
teko modua eskaini.

-Eta zeintzuk dira Gipuzkoako
sagarrondoek pairatzen dituzten
gaixotasun hedatuenak?

-Gure lurrak nahiko hezeak dire-
nez, fruta-arbolek onddoak nozi-
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- “Sagardoan ardoan
kalitateak bereizi
beharko lirateke™
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tzen dituzte batez ere. Erdoia eta
txankroa ere izaten dute batzue-
tan. Bestalde, lur ustelduran or-
dea, phytophtora onddoa da ba-
tez ere hedatuena eta orain kon-
trolatuagoa dagoen arren, XX.
mende hasieran gaztaina ondo
honen ondorioz galdu zen. Bes-

ICITARIO

SIDRERIAS ]

an.—n_:m Javier Larranaga.

talde, warmilaria mellea» perretxi-

kpa ere enborraren alboansortzen
da eta zuhaitzaren zainak usteldu
egiten ditu. Garai batean Gernika-
ko haritzak ere galxotasum hau
izan zuen. Azkenik, 1995, urtean,
Glpuzkoara su-gorrina bakterioa
hedatu zen eta udaberrian beroa
egiten duenean, gaixotasuna he-
datu eqiten da. Intsektuen artean,
sagarraren arfa eta zorriak dira
ezagunenak.

-Gaixotasun guzti hauen aurme-
an, zer egiten dute nekazariek?
Ba al dakite nola senda ditzake-
ten sagar hauek?

~Toki bezala, denetatik
dago. Bada, zalelasunez edo a-
1segin duelako, sagarrondoei
denbora geniago eskaintzen diz-
kieten pertsonak. Hala ere, egoe-
ra ez da garal batean zen bezala-
koa, egun galxotasun bat baldin
badago, gaitz hori konkretuki tra-
tatzen daeta produktuak ereez di-
ra hain oldarkormrak, beti ere, toxi-
zitatea zaintzen baita. Tratamen-
duak gizakiengan izan dezakeen
eragina kontutan izateaz gain,
ibaietan, erleengan nahiz beste
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bezala

hainbat alorretan izan dezakeen
aragina ere kontutan hartzen da
Horregatik ahalik eta produkiu
a;uahe:anak. gomendatzen ditugu,
gragina ez dadin fhain erasotzallea
izan
_Baserritarrak gaitz edo izurrite
baten aurrean, Foru Aldundira
gomendapen bila joaten al dira?
-Gipuzkoan elkarie ugari daude
eta askotan elkarte hauek deitzen
digute. Beraiek are ordea, badi-
tuzte halen teknikoak eta haiek
ere laguntzeko prest Izaten dira.
Hala ere, egun, Interneten behar
duten informazio guztia dute gaitz
eta izurrite guztiel aurre egiteko.
-Gaitzak tratatzearen garran-
tziaz kontzientziatuak al daude
baserritarrak?
_ Zaletasun handia dutenak nor-
malean salatzen dira eta badira
mimo handiarekin sagarmak trata-
1zen dituztenak. Hala ere, sagama
mimo handiarekin tratatzen badu-
zu, ordu asko emango dituzu sa-
garrondo azpian, sagarra zain-
tzan, eta noski, lan ordu guzti ho-
riek ez dira sagarraren salneurria-
rekin orekatzen. Homretarako sa-
gardo kalitateak egon beharko li-
rateks, lehengaiaren kalitatearen
arabara, ardoarskin egiten den
bezala, A=kotan sagarraren sal-
neurma hain merkea zanik, mini-
mo batzuk egiten dira, baina ez
zaio behar haina atentzio eta den-
bora eskaintzen.

Sagar autoktonoen
sustapena

Gipuzkoako Foru Aldundiak sa-
gar autoktonoen landaketa bul-
tzatzeko eta sustatzeko ahalegina
egiten du. |zan ere, uste baino sa-
gar autoktono gehiago baitugu.
Urtero gainera, sagar mota batzuk
landatu eta saltzen ditu Gipuzko-
ako Foru Aldundiak bere lurretan
dituen mintegien bitartez eta aur-
ten argitaratu duen berripaperean
12-15 sagar motaren landaketa
bultzatu nahi dute. Garratzen ar-
tean alpagarrienak, gezamina, mi-
katza eta mozoloa dira eta gazi
garratzak berriz, errezila, gaikoe-
txea, manttoni, merabi, moko,
txalaka, urdin eta urtebi txikia di-
ra sagar mota autoktonoak. Ga-
zien artean, urtebl handia da aur-
ten indartu nahi jzan dena. Auke-
raketa honetan ere sagardo egile-
ekin hitz egin behar da lehenengo,
izan ere, beraiek erabakitzen bai-
tute zein sagar mota behar duten
ostean sagardoa egiteko. Hala
ere, oraindik sagar euskalduna,
sagardoa egiteko erabiltzen de-
naren %12 besterik ez da; honen
arrazoiak ugariak dira baina Igna-
clo Javierren aburuz, «Euskal He-
miaosolurraldeindustrializatuada
eta hemengo baserriek oso hek-
tarea gutxi dituzte». Horrez gain,
askotan lur aldapatsuak izaten di-
ra etaezin izaten diramakinak sar-
tu, beraz lurra lantzea eta fruta-ar-



