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Cita con las nuevas sidras

La temporada se inaugura hoy en Hernani y el miércoles en Astigarraga, con un nuevo ritual

En Hernani protagonizan

el txotx los televisivos
Andoni Aizpuru y Ana
Urrutia; en Astigarraga,
las actrices de

la pelicula ‘Loreak’

de Astigarraga.

:: FELIX IBARGUTXI

SAN SEBASTIAN. La naturaleza
es ciclica. Dos meses después de re-
coger la manzana de los drboles y
prensarla, y tras las correspondien-
tes fermentaciones -alcohélica y
malolactica-, la sidra ya estd dispo-
nible en las cubas para ser bebida.

José Miguel
Bereziartua, de la
sidreria de igual
nombre, donde se
inaugurarad el txotx

LUsa

Hoy mismo se celebrara la ceremo-
nia de apertura del txotx en Herna-
niy el miércoles serd el tumo de As-
tigamaga

Hoy en Hernani. Este aflo, al igual
que el anterior, los de Hernani se
han adelantado a los de Astigarraga.

Hoy mismo al mediodia, en Guda-
rien Plaza, dos caras conocidas de
Euskal Telebista -Andoni Aizpuru
y Ana Urrutia, del espacio ‘Egural-
dia’~ inauguraran la nueva tempo-
rada. Lo harin en presencia de to-
dos los productores de sidra de la lo-
calidad, que no son pocos: un total
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de doce. Y a continuacién, todos los
que lo deseen podrén pasar por de-
lante de 12 kupela y probar el nue-
vo caldo.

Astigarraga estrena ritual. Por lo que
respecta a Astigarraga, los actos del
miércoles comenzarin a las 12.00
horas, con la presentacion ante los
medios de comunicacion de la nue-
va campana de txotx, en una mesa
presidida por el alcalde la localidad,
Andoni Garzia. Se trata de l2 edicién
numero 22 de esta apertura oficial
de la temporada del txotx.

Y alas 13.30 horas, en la sidreria
Bereziartua, llegard el momento al-
gido, con el escanciamiento de la si-
dra a los vasos de las personas ele-
gidas para estrenar la temporada:
Itziar Aizpuru, Nagore Aranburu e
Itziar Itufio, las actrices de la peli-
cula ‘Loreak’.

La principal novedad del Sagar-
do Berriaren Eguna de este afo es
la incorporacién de un ritual coreo-
grafico de musica y danza. A partir
de ahora, con este ritual, los sidre-
ros acompaifiarin al invitado o invi-
tada hasta la kupela para dar inicio

2 la nueva temporada del txotc

Este nitual ha sido creado por Tket-
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da de los txalapartaris en la entrada
de la sidreria, 16s dantzaris bailarin
la sagar dantza de Arizkun. A conti-
nuacion, la soka dantza formada por
los sidreros del consorcio Sagardun
acompanara a las protagonistas del
evento a la kupela, para degustar el
primer caldo de la temporada.

El consorcio Sagardun -destina-
doala promocién turistica de la si-
dra- estd formado por sidreros de
varias localidades: Alorrenea (Ast-
garmaga), Astarbe (Astigarraga), Be-
reziartua (Astigarraga), Gartziategi
(Astig_amga), Gurutzeta (Astigarra-
83), Lizeaga (Astigarraga), Mina (As-
tigarraga), Petritegi (Astigarraga),
Rezola (Astigarraga), Saizar (Usur-
bil), Sarasola (Astigarraga), Txopi-
nondo (Azkaine), Zapiain (Astiga-
1maga) y Zelaia (Hernani).

Otro de los pasos del ritual tradi-
cional es la plantacién de un man-
2ano en el manzanal didictico de la
Sagardoetxea de Astigarraga.

: El primer afio con acreditacién. Mu-

chos sidreros acuden con sus dife-
rentes lotes al panel de cata de sidra
del laboratorio de Fraisoro, depen-
diente de la Diputacion. Alli son ca-
tados de manera anonima por un
equipo muy cualificado, integrado
por varios elaboradores, endlogos y
otros técnicos relacionados con la
sidra. Las calificaciones son toma-
das muy en cuenta por los sidreros.
Ellaboratorio de Zizurkil ha sido el
primero del Estado que ha conse-
guido la acreditacién del ENAC (En-
tidad Nacional de Acreditacién), se-
gun la norma UNE-EN ISO 17025,
para el analisis sensorial de sidras,
un logro muy llamativo. El niime-
ro muestras catadas en 2014 ha sido
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un 42% superior al afio anterior,
con un total de 624 sidras catadas.
El laboratorio foral, ademas, ha
puesto en marcha tres nuevos pro-
yectos cuyos resultados se presen-
tarin en la proxima primavera de
2015, y que son el que analiza la re-
lacién existente entre el momen-
to de la recogida de la manzanay
la calidad de la sidra; la investiga-
cién de la diniamica microbiologi-
ca durante la produccién de sidra;
y el de la seleccion de las levadu-
[as AULOCLonAs pata ia p !
de sidra en Gipuzkoa.

«Cosechairregular». Segun la Aso-
ciacion de Sidra Natural de Gipuzkoa,
«la cosecha de este afio ha sido muy
irregular. En algunas zonas del Pais
Vasco la produccién de manzana ha
sido mayor que en otras zonas, de-
bido principalmente al clima de pri-

Zuriarrain (endlogo), Gaincerain (sidrera), Merino (director de Fraisoro) y Aburuza (sidrero). :: Loso aruna

APERTURAS DE TXOTX

Gipuzkoa: en Hernani, hoy a las
12.00 horas, en la plaza principal,
y si hace mal tiempo en Atsegin-
degi. En Astigarraga, el miércoles
14, en la sidreria Bereziartua. En el
Goierri, en la sidreria Olagi de
Altzaga, organizada por Goitur.
Bizkaia: Dia 21, Uxarte (Zornotza).
Alava: Dia 15, Iturrieta (Aramaio).
Navarra: Dia 16, Larraldea (Leka-
roz).

Alolargode2014en
Gipuzkoase han plantado
20150 manzanos, y en
cincoafios hansido 80.000

mavera y verano. Y lo mismo ha pa-
sado con las distintas variedades:
mientras que al variedades au-
toctonas han producido mucho,
otras no tanto, ya que en floracién
el clima ha sido diferente para las
variedades tempranas y tardias. En
general la manzana producida en
Euskal Hernia ha sido muy sana, aun-
que la produccién ha sido un 20%
menor de lo esperadon.

Nuevos manzanales. A lolargo de
2014, en Gipuzkoa se han plantado
unos 20.150 manzanos, lo que su-
pone mas de 80.000 plantios en los
ultimos cinco afios y un incremen-
to del 25% con respecto al ejercicio
anterior. Esta iniciativa, al igual que
en los afios anteriores, ha sido apo-
yada por la Administracion publica
con la concesién de subvenciones.
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Doce millones de litros
en Gipuzkoa, y casi un
millén de eusko label

Seguin datos de los han elaborado la sidra para eusko
sidreros, se ha utilizado ~ label. Concretamente, 21 de Gi-

puzkoa, 6 de Bizkaia y 1de Alava.
un 5_0% de manzana Se ha utilizado manzana de 185
autoctonayotrotanto  manzanalesde Gipuzkoa, Bizkaia
de fruta traida y Araba con un total de 107 varie-

dades autoctonas. Cada sidreria se
C!e otros lugares encarga de preparar su mezcla de

variedades entre todas las permi-
nov k tidas; ya que el objetivo no es con-

seguir una sidra homogénes, sino
que cada sidreria pueda darle su di-
ferenciacion y matiz a la sidra.

SAN SEBASTIAN. Segan los da-
tos de las diferentes asociaciones
de sidreros, en la elaboracion de si-

dra de los territorios vascos se ha

utilizado alrededor de un 50% de

manzana autéctona y un %350 de

manzana forinea. En las sidrerias
de Gipuzkoa, la produccién de esta
tltima cosecha asciende a alrede-
dor de 12 millones de litros, de los
que 8 corresponden a los socios de
la Asociacion de Sidra Natural de
Gipuzkoa.

. EnBizkaia se han elaborado al-
rededor de 150.000 litros; en Ala-
va, 120.000; en Navarra, 300.000,

~yenlpamalde250.000. -

Por lo que respecta a la sidra aco-
gidaal sello de calidad eusko label,
1a produccién ba sido de 900.000
litros, siempre bajo la supervision
de la Fundacién Hazi. Como se
sabe, en este caso la sidra cuenta
con un 100% de manzana autéc-
tiona. Han sido 28 sidrerias de Gi-
puzkoa, Bizkaia y Araba las que

La Asociacién de Sidra Natural
de Gipuzkoa ha renovado su pagi-
na web www.sagardotegiak.com.
Esta pagina ofrece, adems de toda
tipo de informacién del sector si-
drero, una agenda muy completa
con diferentes actos referentes al
mundo de la sidra y la cultura vas-
ca, noticias actuales y todo tipo de

informacion de las 41 sidrerias aso-
ciadas.

La principal novedad es que a
partir de ahora el usuario tiene la

cenas en sidrerias directamente
desde esta pagina. Ademas de po-

der reservar comidas al txotx, tam-

bién se pueden reservar diferen-

tes servicios, tales como visitas
guiadas en bodegas, alojamiento,
paquetes turisticos de las propias
sidrerias y recursos turisticos de
todo tipo.
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