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Sidra v Txakoli como complemento

Hemengo baserrietan tradizio handia izan duten
Txakolina eta sagardoa produkzioak garrantzi his-
toriko hori errekuperatzen ari dira, baserriko ekono-
mia dibertsifikatu eta osatzeko bide interesgarriak

izaki gaur egun.

LA sidra v el ixakoll son pro
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las de un minimo de calidad
Esle movimiento eslda mas
prganizado en el caso del txa
Koll, que, con el impulso de las
Aasoclaciones que se han do

creando en Gipuzkoa, Bizkaia v

Araba, esta experimentando un
sustancial avance
concedidas doesde las respect
vas Diputaciones para polen
clar las plantacliones de vid y
lecnologla para la elaboracion
de ixakoll han sido un comun
BOpPOIte para la promocion de
esla produccion en delerming:
das zonas. txisten dos Deno
minaciones de Origen, una en
Glpuzkoa, la de Getarla, y olra
en Bizkala, v en Araba, zona
Cantabrica, se esta desarmolian
do un proyecto gque seguramaen
te desembocara en a creacion
de una tercera Denominacion
Pero, en tomo a este des-
pertat del txakoll, hay muchas
interrogantes en el aire. | Fol
queé no se plantea una Denomi
nacion de Origen unica para
toda la Comunidad Autonoma
Vasca., habida cuenta de que
apenas hay diferencias aprecia
bles entre @l Ixakoll ge un terr
torio y otro? (Por queé no se
permite que las Denominacio-
nes. en vez de localizarse en
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En Araba tambiéen hay buen txakoli

En la Comarca Cantdbrica Alavesa estd en marcha un proyecto bien definido, impulsado

por la asociacién de productores artesanos de txakoli “Arabako Txakolina”

Arabako alde kantabrikoan bertako txakolina
berreskuratzeko proiektu bat dago martxan. “Araba-
ko Txakolina” elkartearen bultzadaz, landaketak
zabaldu, kalitatearen araberako produkzio era finka-
tu eta elkarrekin txakolina egin eta merkaturatzeko

upelategi edo bodega bat sortu da Arabako eskualde
honetan.

En contra de lo que pueda
parecer, en Araba también hay
buen txakoli. En el marco de la
Comarca Cantabrica Alavesa,
que engloba a los municipios de
Okendo, Llodio, Arceniaga,
Amurrio y Ayala, y en torno a la
asociacion alavesa de produc-
lores artesanos de txakoll
“Araba Txakol(”, existe un pro-
yeclo de relazamiento de este
producto que ya empieza a ver
sus frutos de forma palpable.
Se esta promocionando las
plantaciones, organizando la
produccion y este ano se ha
- constituido una bodega, conce-
bida como un proyecto abierto,
para la elaboraciéon y comercia-
dizacion conjunta.

De este modo, se esta con-
siguiendo la consolidacion de
una produccion que tiene una
dilatada tradicion en esta zona.
Hay constancia de que en el
ano 987 ya se cultivaban vides
y a finales del siglo pasado
llegd a haber 500 hectareas de

mitido desarrollar este proyec-
to. Sus socios, que actualmen-
le son 33, algunos con dedica-
cion agraria exclusiva y otros
mixtos, han tenido acceso a
ayudas publicas para realizar
nuevas plantaciones, comprar
material de acero inoxidable,
etc., de modo similar a como
ha ocurrido en Bizkaia y Gipuz-
koa. La superficie de vifia de
los txakolineros agrupados en
la asociacion ha pasado de las
2,5 hectareas iniciales a las 22
actuales, 7 de las cuales ya
estan en produccion, alcanzan-
do un total de 75.000 litros
anuales.

Politica bien definida

Este incremento de la
superficie se ha llevado a cabo
en funcion de un replantea-
miento de la politica en este
sector. Se ha definido un siste-
ma de produccién, con una
serie de condiciones especifi-

vinedos en la comarca. Sin
embargo, ya entrado el siglo
XX, con la crisis de la filoxera,
este cultivo se fue al traste,
quedando tan solo algunas
pocas hectareas testimoniales.
En 1989, del centenar de
personas que a nivel artesano,
con pequenos volumenes y sin
variedades especificas (hibri-

cas, que pueden servir perfec-
tamente de base para una futu-
ra Denominacion de Origen,
actualmente inviable por la
limitada produccion existente
en la zona.

Una de las caracteristicas
del sistema de produccion ele-
gido es la apuesta por una
unica variedad propia del area

Se ha definido un sistema de produccién,
con una serie de condiciones especificas,

que pueden servir perfectamente de base
para una futura Denominacién de Origen

dos americanos...) hacian txa-
koli en la comarca, surgio la
asocacion "Arabako Txakolina”,
con el objetivo de recuperar el
cultivo y elevar la categoria de
este vino, mediante la consecu-
cion de un producto de calidad
que posibilite la recuperacion
del prestigio perdido ante la
sociedad. Al siguiente ano la
asociacion firmo un convenio
con la Diputacion que le ha per-

Asociacion de
elaboradores de
sidra de Bizkaia

BIZKAIKO
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atlantica, como es la Hondarri-
bi-Zuri, dada su buena adapta-
cion al entorno, su alto nivel de
rendimiento y calidad, su resis-
tencia a las enfermedades y su
peculiaridad. Por contra, se
desecha totalmente la introduc-
cion de variedades foraneas
por muy buenos rendimientos
que den, pues con ello se per-
deria la especificidad del pro-
ducto como algo propio y
entranable.

Tambien se ha optado por
un sistema de espalderas en
cordon doble elevado a 80
centimetros, situado a medio
camino entre los emparrados
mas altos de la costa, que per-
miten que se airee la uva, y las
cepas a ras de suelo de la
Rioja. La situacion geografica y
climatica de la comarca, inter-
media entre ambas zonas,
aconseja un sistema igualmen-
te intermedio, segun la asocia-
cion.

Otras condiciones fijadas
son la limitacion de la densidad
por hectarea, entre los 2.500 y
los 3.000 plantas, y de la pro-
duccion, con un techo de
12.000 kilos por explotacion,
asl como la aplicacion de una

alavesa, actualmente inviable por la

limitada produccion existente en la zona

poda adaptada a estas caracte-
risticas productivas.

Bodega comun

En cuanto a la elaboracion,
ademas de manejar unos cono-
cimientos enologicos y técnicas
adecuadas, la asociacion consi-
dera necesario avanzar a nivel
tecnologico. Dada la dificultad
de abordar individualmente este
campo (algun productor cuenta
con depositos de acero inoxida-
ble, pero el sistema de frio
resulta inaccesible), a la vista de
los reducidos volumenes con los
que se cuenta, se ha optado por
la creacion de una bodega de
elaboracion en comun. Asi, 13
socios, que suman entre ellos
un 98% de las plantaciones, han
constituido la empresa “Arabako
Txakolina S.L.” para la explota-
cion de la bodega, con una
aportacion individual de 500.000
pesetas al capital social. El
Ayuntamiento de Amurrio ha
cedido 500 metros cuadrados
del antiguo Reformatorio para

20 anos de uso, a cambio de la
realizacion de la obra civil en el
mismo, que vendra a costar
unos 15 millones de pesetas. Se
espera recibir una ayuda de la
Union Europea, a través del
Gobierno Vasco.

La bodega va a tener una
capacidad para elaborar la uva
correspondiente a unas 50 hec-
tareas, cantidad a la que se
quiere llegar en un futuro no
muy lejano. Ya este ano se van
elaborar unos 20.000 litros, que
se comercializaran conjunta-
mente con la marca “Xarmant” y
el distintivo “Arabako Txakolina”
en la botella. Ya hace dos anos
algunos socios comenzaron a
vender en comun de esta forma.

Segun explica el secretario
de la asociacion “Arabako Txa-
kolina”, Juanjo Yarritu, “el objeti-
vo es llegar hasta las 50 ¢ 70
hectareas y hacemos un llama-
miento a los agricultores de la
comarca a que se animen a
hacer plantaciones”.

"El proyecto, que tiene un
caracter abierto, -continua- esta

muy avanzado pero depende de
l0 que se plante y esta abierto a
todos, especialmente a gente
del sector agrario, pues cree-
MOS que puede ser una manera
Interesante para diversificar la
economia de sus explotaciones
y complementar sus ingresos”,
Asimismo, a iniciativa de la
asociacion, se ha conseguido
que en el mismo edificio donde
esta la bodega, en la planta de
arriba, se instale una txakoline-
ria, cuyas obras ya estan bas-
tante avanzadas, donde se pre-
tende que el txakoll, suministra-
do por la bodega, sea el produc-
to estrella y la gastronomia ofre-
cida esté vinculada al mismo.
Como premisa imprescindi-
ble para llevar adelante este
proyecto, la asociacion de pro-
ductores de txaloli alaveses,
“Arabako Txakolina®, ofrece un
continuo servicio de informa-
cion, asesoramiento y forma-
cion, organizando cursillos
especificos en mutua colabora-
cion don la Casa del Vino de

Rioja Alavesa.
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Provecto en torno a la sidra en Errigoiti

El Ayuntamiento estd impulsando el proyecto con el objetivo de revitalizar el papel del caserio

Bizkaiko Errigoiti herriak bertako baserritarrek
elkarrekin sagardoa egin eta bertako sagardotegi
baten saltzeko proiektua bultzatu nahi du, baserri
Dizitza berpiztu eta lurra antolatzeko asmoz. Udale-
Ixeak sagarra egiteko tresneria jartzeko prest dago,
Daina argi dauka baserritarrak izan behar direla
Proiektuaren protagonistak. Mementuz, Mendi Neka-
Zaritzatik proiektu honi laguntza ukatu zaio. Bizkai-
ko EHNE-k, ordea, ongi ikusi du Errigoitiko Udale-
Ixearen iniziatiba eta Errigoitin bertan txakolina eta
Sagardoa egiteari buruzko ikastaro bat antolatu
berri du, nahiko arrakastatsu suertatuz.

En Errigoiti, pueblo vizcaino tancias, que fueron fijadas en
de unos 400 habitantes situado una ordenanza del propio Ayun-
€N una zona montanosa cerca- tamiento de Errigoiti el 11 de
Na a Gernika, su Ayuntamiento junio de 1968, no son, ni mucho
tiene definido un proyecto en menos, las contempladas por la
torno a la elaboracién y venta ley foral correspondiente, cuyo
de sidra a nivel local. Segin rango es superior. En este
explica su alcalde, José Ramén momento. a peticion del Ayunta-
Olazar, el Ayuntamiento estd miento, EHNE-Bizkaia esté
dispuesto a poner medios para  estudiando cémo puede mante-
que los baserritarras de la zona ner Errigoiti las competencias
puedan elaborar sidra en municipalesssobre el ordena- i
comun y venderla conjuntamen- miento de su propio espacio
te ‘en una sidreria abierta al rural.
publico. Se toma como referen-

Cia una iniciativa que, con estas Dinamizador
caracteristicas, ya existe en
Abaltzisketa (Gipuzkoa). El Ayuntamiento de Errigoiti

Con este proyecto, el Ayun- tiene claro que juega un papel
tamiento pretende principalmen- de mediador y dinamizador en
te Impulsar la actividad agraria este proyecto, pero que la ini- En la foto, el alcalde y la teniente alcalde de Errigoiti
de los caserios de Errigoiti, ciativa empresarial ha de partir
cuya economia es mixta (con de los propios interesados. “No

INgresos agrarios y no agrarios). vamos a crear una empresa E’ Ayuntam'ento de ErrlgOltl esta dlSpUBStO a
“Queremos revitalizar la vida del publica; nuestra intencidon es poner medios para que IOS baserritarras de ‘a

caserio a traves de la promo- apoyar en todo lo que podamos _ .
cion de una actividad, como es a los baserritarras que decidan 20NA puedan elaborar sidra Y venderla en comun
la elaboracion de sidra, que Illevar adelante esta idea. No

antiguamente estuvo arraigada queremos grandes proyectos,
aqul y que actualmente, sin sino que se llegue hasta donde do con el sindicato EHNE-Biz- espera que pueda servir de elaboradores de sidra de Biz-

'_I.'I‘JM‘T:
r el
- -xa’-i' J

embargo, apenas son cinco los quiera el pueblo”, dice el alcal- kala, quien “se ha volcado a base para dar los primeros kaia. de reciente creacion, se
gue la practican”, afirma José de. favor de esta iniciativa”, segun pasos en el proyecto. De una exija producir un minimo de
Ramon Olazar. Precisamente el hecho de palabras del propio alcalde. asistencia total entornoalas 25 2.000 litros.

Asimismo, este proyecto se que “a los dirigentes institucio- Recientemente, se ha celebrado personas 6 han sido de la zona Por otra parte, el alcalde de
enmarca en el contexto de una nales no les guste las cosas  en Errigoiti un cursillo dirigido a de Errigoiti. Errigoiti sabe que uno de los
planificacion de las plantacio- pequenas” es una de las razo- los baserritarras sobre elabora- Jose Ramdn Olazar no impedimentos iniciales para lle-

nes dentro del municipio. EI nes que pueden explicar, segun cion de sidra y txakoli, que ha entiende que si realmente se var adelante el proyecto es la
alcalde senala que la idea es José Ramon Olazar, que no se  sido organizado por EHNE, con- quiere promocionar las produc- falta de costumbre que tienen
que las distintas plantaciones haya apoyado este proyecto tando con la colaboracion del ciones de sidra y txakoli en los los baserritarras para trabajar
que rodeen al caserio respeten desde la politica de Agricultura  Ayuntamiento y el patrocinio del caserios se pongan limites en comun. .

unas distancias minimas, que de Montana. E| proyecto, pre- departamento de Trabajo del desde la Administracion. ASi, no A su juicio, la superacion de
serian de 150 metros en el caso  sentado por el Ayuntamiento a Gobierno Vasco. José Ramén esta de acuerdo que a Errigoiti  este hecho es crucial y anima a
de los pinos y 75 metros para Agricultura de Montana, ha sido Olazar valora muy positivamen- se le excluya como zona pro- que asi sea, dejando claro que

los arboles autoctonos, gquedan- rechazado dos anos consecuti- te este cursillo, que considera ductora de la Denominacién en todo momento desde el
do los manzanos situados en el  vos. que ha superado las expectati- "Bizkaiko Txakolina" o que para Ayuntamiento se les va a dar el
entorno mas proximo. Estas dis- Todo lo contrario ha sucedi-  vas de participacion iniciales y pertenecer a la asociacion de  maximo apoyo posible.

* Txindokiren magalean dago NANARRI.
Sagardotegia, jatetxea eta logelak

dituen toki erosoa.

SAGARDOTEGIA » JATETXEA
LOGELAK

T 654005
20269 ABALTZISKETA

Larraitz auzoa
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Sagardotegi bat

~ Baserriko produktuak

i skualde mailak .

- garatzea eskualde mailako baserrian bertan
prOIektu baten barruan Jose Manuel San Sebastian, baserritarra del pue

Bizkaiko Lea Artibain kooperatiba bat sortu da bertako blo guipuzeoano de Altzo ha decidido acondicionar
SU caserio como sidreria, Ia cual se abrira al publi
co proximamente, a modo de alternativa para su
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En la comarca viz-
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| MHOTA psaterako Lea- | poria para @i, su mujer y sus dos nijas
| & comarca. entre b iBadh s o | ~ - San & |
'.= . - FNO NeNazal proauxiven | Jose Manue! San Sebastian sagar ela sagarao munsgun
E e”as 'a S'Gra ¥ el Ixa- N egten uen "TSasot’ i"i:[tuflq.r (ko Tolosaldeka Altzo Asko qustaty zaio bet
ll kol'- Df‘Opl(‘lando 'a e anaa ala 'ahen amatutako 5 Noerriko 47 urletaks Hasarritarra Crain arte Harak =‘fj!l'"1 11y
| DOSibi”dad d@ LcOm- . Pera A i 1 € t da eta aurten, altenatiba bezala, -,,-'u}.trr[rari altxnrako olta agunant
partir colectivamente Bestalde, sagardoaren here baserrian bertan sagardo zako izan da, sagar produxzio
108 medios de produc : ASUAN ére. ham Zuzen .s‘*"i‘* :"‘tr]ih!‘ ltf 7A lhll-;‘l du, non llﬂu‘lﬂh;" :jf-ll'u;‘*ru '.x.\lflfl;rluf-ilﬂ n:*fhl*,lft!.!l*f!
. 2 - ZUN ON Datl antzematen ga, atik atarako den sagardoa efta salau? urten, oragea, Dare
cron Dada la hm”ada 2 gstiez "Muomenadu bat edari honekin lotuta 1|.1f']t}"'?l! Saqnl [_JrfHillx’lr:.irﬂi‘!l! agir nan
prOdUCC!Oﬂ de sidra y Kustien ga._ 1zan ere_ oramn janana eskainiko dizkieten heze duen 10.000 Iitro sagardoa Heare
| txakoh dE‘ esta comar- Eopere e Aulestibs haserritasrn jela gulx:, "Bizkala Sagar- | roel berak eta bere emazieak baserrian prastalu duean sadgarl
. Ca, los baserritarras PR S goa  1zeneko sagardogileen Horretarako, bere baserriko bl dotegirako utziko du. Deposito
inmersos en este Pro- #-..h'—1P | ;*, ﬁ:;;;ffj; :f*,'" -‘*‘“.‘?“:{ sortu ga’, dio .*:‘i:-“*i.11rl_lff1l1 Ohlllk t—'ﬂilﬁlil t;iitll: ‘hl‘JhQ oxidagaitz bat du hotz sitemare
JOCID OCORBIIBIEN' LU Gonsie baserriter ure o e S N RORORDY :ﬂﬁf'j U béﬂf'mm"i‘"f”'TTT gy SBTIMER RS
imprescindible adqui- ientzat » ,___,[,:,;'_?'m,_ — ‘-_J,_i f:ﬂrm:: : -]1 f .bm.m ::r l;it::tt' gl h@r*{ :;—Lj Qf.ﬁl_ ..”Tm;.t_l fl : . nrﬂlrl-_lr r} ¥ f\”.-l }i pf *HI/
. . aldea da Jalo a eta, dea jarriz. Berak ahalik eta lan mallan apostua egin arren, €
Al con]untamente los za Gizaburuko Okamika poligo- perak adierazien duenez. gehien egin du obrak merkeago- dio utzi nahi sagarra ere saltze
matenales de elabora- noan kokatula dago la proiek- gatorren vdazkena baino fu ASMOZ arl. “30 pezetatatik gorako pre-
CiONn necesarios para tua gardtzeko estudio bat egin iehen elkantekidedn sagardo- Behi esnea ekoizten duen zioan badago sagarra saltzeax
noder disfrutar de go da aldez aurretik, horretara- raxko mnslalakunizak legezta- baserritar honel oraiff dela merezi du. Holan izanda, gure
ellos en comun con . m‘:‘:ﬁf‘ml"‘ egoki bal aukera- ‘!u*-‘% egongo dyelako mr"{pro- hamar urtsf_ Europako Elqulﬂ;m sagar produkzio zati bat sagar
una inversion particu- o _ N— _ mezua hartu dute; oraingo sartzearekin esne produkzioara- (1f_1:'-":||t~1E‘II |;$!rr-'ll_[llkf} fiI.F]qH “._#I“
nooperaliba honen kidea nonelan pare bal salbuespen ko zetorren egurra zela eta, zen", adierazten du Jose
lar mas asequible. &la txajoliga elg, batez efe, | kenduta, Bizkaiko sagardogi- pinudiak atera eta sagarra sartu  Manuel San Sebastian baserri-
Bizkako Lea Artiba sagardoa egiten dituen Euge- le gehienek ez bait dituzle zuen. Gaur equn, 30 bat behi tarrak. Sagardozaleek sagar
eskuailgean Dertako Dase N0 Jalorengana zuzendu da peren instalakunizak legeak izateaz gain, 500 bat sagar kopuru handi bat kanpotik ekart-
nen produkiuak bultzatzek: ARDATZA gal honetaz ela pro- agintzen diluen exigentzieta- arbola du, eta beste mila arbola zeak asko kezkatzen du baserr-
ytu den mugimenduaren dukzio haue! lotulako gaetaz ra egokituta. sartu zuen aurreko urtean. tar hau, zeren horrexk eragin
barruan kokatu behar da bet hitzegiteko. tugenio Jaloaren tugenio Jaioren iritziz, Berak aitortzen duenez, sagar zuzen eta argia bait dauka
lako sagardo ela txakolina baserna Aulestin dago eta ber- sagardoa, merkalal proiekzio landareak zaindu eta, oro har, sagar prezioan.
ren etorkizuna. Hain Juzen lan sagardoa, 5.000 bat litro batekin, Lea Artibai maillan _
ere  bertako onugntza. nu urtean, eta txakolina, 700 bat landu nahi dulenek bal egi-
lagmniza esnea arraulitzak iitro, egileaz gain, ardizantza lea gemgorrezkoa ada, balez
etxeko koniserbak sSagardos eta basoginiza arloak ere lant- ere behar diren inbertsioel
elz Ixakolina eskualdeko zen dituzte berak eta bere aurre egiteko. "Mahaltsa
ekazal produkZio Nagusiak familiakoek. Berak dioenez, apurtzeko makinera, prensa,
Az els haserriare :gr:t:,ar‘ sagardosa eta txakolina beti depositoak, enbotilatzeko
andu et bultzatuy nah: dira egin dira bere baseman, baina iresnak ela abar bakoilzak
ha: produkzio mailan ba hobby bezala ela etxeko kont- erosi baino, elkarrekin erosi
merkaturalze maian HOIme sumorako. Orain gdela 8 bat dailezke, gero ixandaka
tarako kooperatibs ba! sornu urte, bemz. has! zen sagaraoa denok erabili ahal izateko
herri da eta dagoeneke saltizen, basermko ekonomiara- Kooperatibaren bidez holako
hadaude hamealau 51 NASE k0o konplementu edo osagarn ginamika bat sorlu nahi
rritar elkartute proiekiu intera@sgarria 1zan zilekeela gugu, zeren hemen dauka-
| honen inguruan FElkarrekike kKusi zuen eta gun produkzio txikiarekin
| ..r__-,;;,;;;;;._-,,,_::-_-,t;_. Dakatunk, pit tla oraingo honetlan sagar- ezin ga ermentagam suertalu
|  OukZiio 8l merkaturatrze ano goaren inguruan jorratutako noroerax tresnerna hon eros-
: alako nbernsoak merkeago Dide hau xontsoligalzexko orgua lea“, dio Eugenio Jaio,
| tu eta kostuak murmiziu koo- allegatu dela usle du tugeno Aulestiko basermtarnak Jose Manuel sebastian, Altxoko baserritarra

ISKSTEGl

SAG AEhmgc,m

- Aldabo FA"!.P‘CIUZOO
ielf 943-65 ?9 ol

1OLOSA

I!'FCMM.A‘I DFNOMINA(‘ION DE ORIUEN GETARIA




SUPLEMENTO ¢ Txakolina-Sagardoa baserrian

ARDATZA, 1995¢ko urtarrilak 13 de enero

José Etxebarria, fruticultor vy elaborador de

sidra v txakoli, arraigado en lo autoctono

Cuenta con 107 variedades de manzana en produccién vy ha ganado 202 primeros premios

_ Jose Etxebarriak Gatikan duen nekazal esplota-
Zloa oso aberasgarria da, batez ere bertan sagar
barietate asko landu duelako. Guztira 107 sagar
barietate ditu, gehienak autoktonoak izaki. Emaitza
Opa-ro hau urte askotan barietateak berreskuratze
ma.llan egindako etengabeko lanaren ondorioa da.
E_glten dituen txakoli eta sagardo produkzioak ere
oinarri autoktono horretan daude finkatuta.

Jose Etxebarria, de 69 anos,
€S conocido en las ferias de
Bizkaia por la amplia variedad
de manzanas que presenta.
Este entusiasta del pueblo viz-
caino de Gatika tiene actual-
mente 107 variedades de man-
Zana en produccion y 14 en
experimentacion, la inmensa
mayoria de ellas autoctonas,
ademas de un extenso abanico

de arboles frutales de lo mas
variopinto.

Todo este esfuerzold favor’

de la diversidad ha sido recono-
cldo en las ferias a las que se
ha presentado. Ha ganado 202

primeros premios, principalmen-:
te en fruta, pero tambien en'

sidra y txakoli, producciones
que, junto a la fruticultura, sus-
tentan la economia de su explo-
tacion agraria. Es el mayor pro-
ductor de sidra natural de Biz-
kaia, con 30.000 litros anuales,
y uno de las pocos elaborado-
res de sidra vizcainos cuya
bodega cuenta con el registro
administrativo preceptivo. Su
produccion de txakoli es infe-

rior, 8.000 litros anuales, y ase-

gura que todavia no le resulta
rentable.

José Etxebarria tiene'alrede-
dor de 9 hectareas en produc-
cion y en la explotacion colabo-
ran, junto a él, algunos miem-
bros de la familia y conocidos
de los alrededores, dado que,
sobre todo, la recogida de fruta
requiere mucha gente.

Al parecer, el éxito consegui-
do en la “calle” no ha tenido un
eco similar a nivel de la Admi-
nistracion, sobre todo en lo refe-
rente a su actividad como fruti-
cultor, cuyo trabajo de recupe-
racion de variedades frutales
qutéctonas no ha sido, a su jul-
cio. sufcientemente valorado ni
respaldado. Tambien echa en
falta la existencia de creditos
con interés blando para hacer
frente a inversiones relaciona-
das con la elaboracion del txa-
koli. ..

El hecho de no provenir del
caserfo, lo compro hacia 1960,
y haber tenido un oficio ajeno al
sector -ha ejercido de ATS
como actividaa principal- le ha
privado de algunas ayudas,
segun dice. “La Administracion

_—_—_——-——_—T—_.——————_

no puede ayudar a todos, pero
no sé si ayuda suficiente. En
algunos casos se deberia ayu-
dar mas’, declara.

Fruticultor

Jose Etxabarria afirma que
hace mas de treinta anos com-
pro el caserio mas pobre de la
zona. “La tierra era muy pobre y
ano tras ano hemos 1do enri-
queciendo la parcela’, senala.

f.d t?ébajo en fruticultura’fue’ i | /|1 %

uno de sus primeros objetivos
desde el principio. Desde nino
era muy aficionado a los injertos
y hardedicado mucho' estuerzo

y'dedicacion a la recuperacion

de especies frutales. "Hemos

ido Jecogiendo variedades',

"

a‘u-té'é‘té'}\a’sh"des;de el Bidasoa
hasta Cantabria, que son las
que mejor se acoplan a nuestra
pluviometria. Tambien conta-
mos con todas las variedades
de manzana que dispone Astu-
rias. Hace unos 18 anos que
empezamos a plantar frutales
en serie y creemos que aun
nuestro territorio puede producir
mejor’, senala.

No obstante, reconoce que
todavia esta aprendiendo y
subraya que la clave de sus
logros ha sido la gran ilusion vy
tes6n que ha puesto en su tra-
bajo. “Tenemos el esplritu de
trabajo de nuestros antepasa-
dos con las nuevas tecnologias.
No es suficiente que haya peri-
tos agronomos, hay que querer
trabajar y ser muy constante”.

Pese a ser un corredor de
fondo, José Etxebarria manifies-
ta ciertos indicios de cansancio
en este campo de la fruticultura
autéctona. “Cuesta mucho reco-
ger fruta. Son tres meses con
un gasto enorme de gente, y
luego te encuentras que los res-
ponsables institucionales no le
dan la importancia que merece
a este tema. Hay que tener en
cuenta que un 96% de la fruta
que consumimos viene de

fuera”.

Txakoli y sidra

En la elaboracion de sidra y
txakoll, José Etxebarria consi-

"No es suficiente que hava

peritos agronomos, hay que

querer trabajar v ser muy

constante”

José Etxebarria junto a un depésito con txakoli.

—_——

José Etxebarria considera que su trai)ajo de

recuperacion de variedades frutales

autéctonas no ha sido sufcientemente
valorado ni respaldado

= E———— — — L — — =

dera que el mejor marketing es
la calidad, basada en varieda-
des autoctonas de produccion
propia y una rigurosa seleccion.
“Todo lo que no convence se
retira y no va a la prensa. En el
caso del txakoli, todas las uvas
con algun defecto se retiran v,
en sidra, no encargamos de que
toda la manzana sea sana y lim-
pia”.

Ademas, el hecho de contar
con una amplia gama de varie-
dades de manzana repercute
favorablemente en la calidad de
la sidra. En cuanto al txakoll,
con el protagonismo de las vari-
dades Hondarrubi-Zuri (cuenta

con varios tipos) y Folle Blanc,
el quid de la cuestion esta,
segun asegura, en acertar en el
porcentaje idoneo de cada
variedad.

Otro aspecto destacado por
José Etxebarria es el uso de
abono natural. “Yo utilizo princi-
palmente estiércol y cal, la cual
ayuda a neutralizar la acidez de
la tierra, que es muy arcillosa”.

La explotacion de Jose Etxe-
barria esta inscrita en la Deno-
minacion de Origen “Bizkaiko
Txakolina” y es miembro de la
asociacion de txakolineros de
Bizkaia “Bialtxa”. También parti-
cipa en la recién creada asocia-

cion de elaboradores de sidra
de Bizkaia, cuyo objetivo es
“uniformar la presentacion y dar
una imagen propia de sidra viz-
caina”, afirma David Torre,
yerno de Etxebarria y presidente
de la citada asociacion.

Para José Etxebarna es una
cuestion fundamental la colabo-
racion y unidad entre producto-

res a todos los niveles.
“Si estuviésemos todos uni-

dos otro gallo cantaria. Antes
para arreglar un camino vecinal
todos los vecinos trabajaban
conjuntamnete, ahora, sin
embargo, hay demasiado indivi-
dualismo”, dice.
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Txakolinaren alde eginiko apostu handi
ondo ateratzen ari zaio Lazkano gazteari
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“Gaintza” izena duen Lazkanoren baserria Getaria aldeko puntakoa da txakolina mailan

Hace cuatro anos Nikolas Lazkano
dejo por completo las vacas y se volcé
de lleno en la mejora de su produccion
de txakoli, que tiene una gran tradicion
en su familia, realizando fuertes inver-
siones que, segun asegura, le estan
dando buenos resultados, mejores de
lo esperado, mostrandose, a sus 36

Nikolas Lazkano, Getariako
Gaintza baserriko 36 urtetako
baserritarrak orain dela 4 urte
behiak guztiz kendu eta bakarrik
mahastiekin geratzea erabaki
zen. Hau da baserriko ekonomia
bi anken gainean, behi eta txa-
kolina, izatea baino nahiago
zuen bere baserrian tradizio
handia duen azken honetaz
bakarrik apostua egin eta, diru-
dienez, ondo ateratzen ari zaio.
‘Oso gustoraz nago 4 urte
hauetan lortutako emaitzekin.
Ez genuen espero hain ondo
ibiltzea", dio.

Eta bere apostua ez da
nolanahikoa izan gainera. Bera-
rekin batera bere emazteak eta
osabak lan egiten duten esplo-
tazio hau inbertsio eta teknolo-
gla aldetik puntakoa dela esan
daiteke. 9 deposito oxidagaitz

dituen upaletegi edo bodega
berri bat, depositoen tenperatu-
ra automatikoki kontrolatzeko
hotz sistema bat eta boteilaratu
eta etiketak jartzeko makinak
ditu dagoeneko Nikolas Lazka-
nok. "Enologoak esaten duenez,
bodega txiki mailan espainiar
Estatuko aurrenetarikoak gara
Getaria alde honetakoak®, dio
baserntar gazte honek.

Berak 3,5 hektareatatik ale-
ratzen duen mahatsarekin eqi-
ten du bere txakoli produkzio
osoa, urtean 30.000 botila dire-
larik. Getaria Jatorrizko Deitura
edo denominazioaren babespe-
an ari diren 14 esplotaziok
500.000 botila ateratzen dituzte
urtean eta Lazkano gehien
ekoizten dulen lau esplotazioen
artean omen dago.

Nikolas Lazkanok dioen
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zen da" dio Nikolas Lazkanok.
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"Zenbat eta mahasti gehiago jarri, gero eta txakoli gehiago salt-
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anos, optimista de cara al futuro. A su
juicio, los retos mas importantes que
tiene ante si el txakoli de la “Denomi-
nacion de Origen de Getaria” tienen
que ver con la mejora a nivel de la pro-
duccion de uva. La mecanizacion es
una de las asignaturas pendientes en
este sentido, segun indica.

bezala, bere txakoli produkzioa
eta, oro har, Getana aldekoa
saltzeko ez daukate inolako
problemarik. “Zenbat ela
mahasti gehiago jarr, gero ela
txakoll gehiago sallzen da’
adierazten du. Egoera arrakas-
tatsu hau lortu ahal 1zateko,
orain dela 8 bat urte sortu zen
Getariako Jatorrizko Deitura
1zatea 0s0 inportantea izan da,
bere intziz

I'xakolina egiterakoan,
Zrautz eta Getana aldea baka-
mk babesten duen deitura edo
denominazio honetako enolo-
goaren lana baloratzen du
asko basermtar honek. "Kalita-
tezko fermentazioa lortzen
dugu berak emandako ahol-

kuekin®, dio
Eqgia da ere hotz sistema

aulomatizatuarekin
gehiago dagoela fermentazio

aukera

hon hobeto kontrolatu ela pro-
dukiu lraunkorrago bat aterat
Jeko ﬂ{i!l‘;rir: IxaARONINAa onhn
teilalu aurretik O gradurekin
manienizen da 8 egun NMerka
lua kanpora zabaltzeko derr
gommezko balkaniza LDihurtzeno
men aa ampatu hon

Mementuz
“%80a Donostia aldean
au,
beste “w5a Iparraldean
helburua da merkatu horn werg
Nago eramatea eta hormelarako
prast dagoela uste du

"Hotz ekipoak 3 milol peze-
ta balio zuen orain dela 4 une
Bodega guztiek ez daukate
Botila 15 pezela garestiago
ateratzen zaizu, baina luzera
begira 0s0 inbertsio ona da’,
azaltzen du. Dena den, orain-
goan lortzen dituen prezioak
ere onak direla dio. Getariako
Deiturak gutxieneko prezioa
zehazten du, lazkoa botilako
335 pezetatakoa zelarik, eta
hortik gora libre da ekoizle
bakoitzak nahi duen prezioa
ezartzeko.

Sagardoa arloan, laborazio
zein promozioari dagokionez,
maila ona daukatelakoan dago
Lazkano, baina mahats produ-

produszioaren
santzen
TeHd8 INQUMUKD Nermetan ota

Hore
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"Enologoak esaten duenez,
bodega txiki mailan espainiar
Estatuko aurrenetarikoak gara

20 malla, ordea, gehiago lant
roa beharrezkotzat hartzen du
Landareak erosteko subentzio-
ak dituzte, "mahastiak o0so
garestiak direlako’, baina horre-
laz aparte badago problematika
zehatz bat, Berak dicenez, egu
raldia da problema handiena eta
norrek guztiz mugatzen du pro-
dukzio era eta kKopurua gaur
egun

Eguraldia dela eta, gaixota-
sun eta plagak hedatzeko arrs-
Ku handia dago, fitosanitarioen
erabilera beste lekutan baino
askoz altuagoa izanez. “Uda
nahiko problematikoa da. Bero
ela hezetasuna batera etorriz
gero, gaixotasunak agertzen
hasten dira eta hauel kontra egi-
teko Errioxan edo Nafarroan
baino fitosanitario bikoitza erabi-
li behar duzu. Beraz, fitosanita-
rnoak gure egoerara adaptaga-
rmoagoak izan beharra dago’.

Bestalde, orain arte mekani-

SAGARDOTEGIA

OTEGYVI

Solla- Enea Baserria
Entidad Zabaleta Auzoa
Telf. 34 50 29

Getaria alde honetakoak"
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zatzeko aukera ez izatea azpi-
marratzen du. “"Teknikokl posi-
i@ da, baina horretarako parra

sistema utzl eta, bere ordez,
‘espaldera’ izenekoa Ipini behar
da. Lana asko erraziuko litzate-
K® are horretan

Halere, orain-
goz @z dira emaitzik lortu eta
eskuz egin behar dugu lana”
Arlo honetan lorpenak izateko
frogak egin behar direla arg|
dauka eta bere esplotazioan,
nain zuzen, badauka 3 mila
metro frogelarako eta gehiago
ere 1zateko asmoa du

Alde ekonomiko-profesiona-
laz gain, bizi kalitate maila
hobetzea du helburutzat Nikolas
Lazkanok eta, zentzu honetan,
azaroan oporrak hartu ahal izaa
lortu nahi du laster.

Dudank gabe, egoera goxo-
an dagoen baserritar gazte
honek ziur dago bere bi seme
alabek esplolazioarekin jarraitu-
KO dutela.

LASARTE-ORIA (Gipuzkoa)
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Coincidencia en el éxito del cursillo sobre

sidra y txakoli organizado por EHNE-Bizkaia

Profesor y alumnos valoran

EHNE-K Errigoitin antolatu berri duen sagardoa eta
Ixakolina egiteari buruzko ikastaroa oso arrakastatsu
Suertatu da, denon iritziz. Ikasle kopurua handia izateaz
gain. irakasleak eta ikasleek adierazi dutenez, oso balioga-
rria izan da produkzio arlo hauetan era egoki baten aritu
ahal izateko. Bere iraupena mugatua izan dela eta, ezin
izan da behar bezala sakondu gai guztietan, baina ikasleek
oinarrizko ezagutza bereganatu ahal izan dutela ez dago

zalantzarik.

Todos coinciden, organizadores
(EHNE). colaboradores (Ayunta-
miento de Errigoiti). profesor
(Domingo Arina) y alumnos, que el
Curso sobre sidra y txakoli, subven-
cionado por Trabajo del Gobierno
Vasco y llevado a cabo en Emigoiti
a linales de afo. ha sido un éxito
cn asistencia, con la participacion
de mds de 20 personas con una
media de unos 40 afios, v en conle-

nido. Aungue en un cudrso de €Was

caracteristicas. con una limitada
duracion (60 horas tedricas y 20
horas pricticas). no ha habido tiem-
po suficiente para profundizar en
~ los distintos aspectos abordados, si
parece que ha servido. a lenor de
las opiniones recabadas. para dotar
de una base de conocimientos a los
principiantes y para ennquecer la
preparacion de aquellos que ya
tenian expenencia en la elaboracion
de sidra v/o txakoli. Por tanto, todo
parece indicar que el objetivo del
cursillo, que era presisamente apor-
tar al baserritarra unas nociones
minimas para gue sea capaz de ela-
borar dichos productos por Ssi
mismo, se ha cumplido.

También se espera que haya
servido de revulsivo para sacar ade- °

lante el provecto impulsado por el
Avuntamiento de Emgoit en tomo
a la elaboracion v comercializacion
de sidra por parte de los basermrila-
rras del pueblo (mirar entrevista
con ¢l alcalde sobre este tema en la
pagina IV del suplemento de este
nUumero).

En el curso se ha hablado de
(écnicas de manejo de manzanos Y
vifias, composicion, tratamiento y
proceso de elaboracion de la man-
zana y la uva, instrumentos y loca-
les adecuados, composicion y fer-
mentacion del mosto de manzanas
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y uvas, influencia de las cubas y
conservacion del producto, embote-
llado, aditivos y correctores, mane-
10 de la sidra y el txakoli, etc. Todo
esto ha sido completado con visitas
a explotaciones para conocer direc-
tamente los procesos de elabora-
c10n.

Tras esta niciativa, esta el plan-
tleamiento de EHNE de favorecer la
elaboracion de productos en el pro-
Pio caserio que permitan oblener un
mayor valor anadido, en un contex-
to de diversificacion y complemen-

lo de rentas para su economia.
[

El profesor

Domingo Arina Pena, endlogo
especializado en sidra y con larga
experiencia en este campo, habien-
do ejercido durante muchos anos en
Asturias y después en Gipuzkoa, ha
sido el profesor del cursillo. Este
navarro, natural de Liédena, que
también estd dando un curso de ela-
boracion de sidra en la escuela
agraria de Fraisoro (Gipuzkoa),
afirma que la relacion con los asis-
tentes al cursillo ha sido cdlida y
agradable, y que, a al ser personas
motivadas por lo que se impartia,
han podido seguir el hilo en todo
momento. No obstante, reconoce
que al principio ha podido ser un
poco duro. “Los primeros dias son
los que peor entran, pues hay que
conocer el vocabulario. Una vez
que esta palabreria se va asimilan-
do, ya se empiezan a interesar por
profundizar en los temas”, afirma.

A Domingo le gustaria que las
nociones impartidas cuajaran y se
manifestaran en proyectos de ela-
boraci6én concretos. “Lo que se
trata es de adaptar las instalaciones
a sus necesidades. Se pueden elabo-

Domingo Arina, enélogo y profesor del cursillo.
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En la foto, todos los asistentes al cursillo en una sidreria.

nte la experiencia

Con este cursillo EHNE trata de favorecer la elaboracion de
productos en el caserio en aras a obtener un mayor valor anadido

rar peducﬁas partidas de sidra a
partir de pequenos equipos de ela-
boracion con muy poco coste. Se
necesita un poquitin de ingenio
para adaptarse. Asi, de un gato de
camién de desguace puede hacerse
una prensa simple de 200 litros.
Otra cosa es que esto sea rentable.
Que nadie pretenda hacer el ano
con 5.000 litros™, explica Domingo
Arina.

En cuanto a la filosofia de la
elaboracién, Domingo manifesta
que “no se trata de romper con el
producto que ya conocemos, Sino
aprovecharnos de la sabiduria tradi-
cional e ir evolucionando eso que
tenemos y trata de adaptarlo a los
tiempos modernos a partir de una
maleria prima’.

Si bien hay similitud en el pro-
ceso de elaboracion de la sidra y el
txakoli, Domingo senala que en
éste hay mas control sobre la mate-
ria prima y en manzana, sin embar-
go, hay una gran variacion. En el
caso de la sidra, considera que “hay
que darle mds importancia a los
caracteres de la manzana. Hay que
buscar una mezcla de manzanas
que proporcione determinados
parametros de tanino y acidez”,
indica. En este sentido, el hecho de
producir a pequena escala y con la
produccion propia de manzana es
un factor que “permite poder adap-
tar el producto a lo que (e gusta”.

El endlogo advierte que el
aspecto mas dificil en este mundo
es el de la conservacion, es decir, el
estabilizar los caracteres positivos
del producto.

I.os alumnos

De las opiniones recogidas de
los asistentes al cursillo se puede
deducir que han salido satistechos
por los conocimientos adquiridos,
valorando positivamente tanto el
nivel del profesor como de los con-

tenidos abordados. Es esperanzador

saber que algunos de ellos ya estan
aplicando lo aprendido en sus pro-
pias explotaciones.

En el caso de las personas sin
ecxperiencia, que quieren iniciarse
en la elaboracion de sidra y/o txa-
koli, el cursillo ha podido resultar
un tanto breve para poder asimilar
bien todo el proceso de elabora-
cion. Esta es la opinion, por ejem-
plo, de Koldo Pena, vecino de
Morga, que tiene una hectarea de
vifia y este ano va a elaborar txako-
Ii por primera vez. “Me hubiera
gustado un cursillo mas profundo y
largo, para poder machacar como
se hace el txakoli desde el princi-
pio, paso a paso, y explicando mas
lo que puede ocurrir en cada
momento y plantear alternativas”,
opina. Koldo reconoce, no obstan-
te, que el cursillo le ha servido para
tomar contacto y como orientacion
general.

Para Jaione Torre, en cambio, el
cursillo ha sido muy bueno, "un
diez”, segun sus palabras. Esta
joven de Menaka considera que el
profesor estaba muy preparado y
las conocimientos impartidos le
han resultado muy valiosos. Reco-
noce que el hecho de ser técnico

agricola y que en su casa se haga
tanto sidra como txakoli ha podido
influir positivamente de cara a un
mayor aprovechamiento del cursi-
llo. De toda la materia dada, Jaione
destaca la dltima parte, dedicada a
ensenar recetas para la elaboracion
de licores de distintas frutas.

Jose Antonio Zamalloa, que ya
elabora sidra y tiene intencion de
abrir una sidrerfa (al estilo de las de
Gipuzkoa) en su caserio, a modo de
complemento de su actividad como
fruticultor y ganadero, opina que el
nivel del profesor ha sido bueno y
que el cursillo ha servido para
adquirir una base importante. ES

consciente de que en un mes no s€ -

puede aprender todo lo que se qui-
siera, pero esta contento de la
experiencia, teniendo en cuenta.
sobre todo, que “no es facil encon-
trar este tipo de formacion™, afir-
ma José Antonio zamalloa.

Txosna de
EHNE
en Mungia

EHNE-Bizkaia va a insta-

lar el proximo dia 18 de enero
una txosna en Mungia, duran-
te la celebracion de la fena de
San Antontxu. De este modo,
EHNE amplia a Mungia su
habitual presencia, mediante
la colocacion de una txosna,
en las distintas ferias de cada
comarca. Desde la txosna se
aprovechari para charlar con
los baserritarras de la zona,
ademads de ofrecer talo con
txorizo y lomo, o algunos
vasos de vino, txakoli,
sidra...Hay que recordar que
los txorizos son del cerdo ins-
crito para el Guiness, que se
sacrifico el pasado 9 de
diciembre en Lezama. Cabe
destacar que la instalacion de
la txosna en Mungia es el pre-
ambulo de la apertura de un
local en la misma zona, refor-
zandose asi la presencia sindi-
cal alli.

PRESUPUESTOS SIN COMPROMISO

* Restauracion
de caserios.

e Fachadas.

* Tejados.

¢ Cocinas.

* Enchapados
e Fscayolas.

» Caravislas.

¢ Enlucidos, elc.
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