Momento cumbre. Es la parte que mas sorprende a los visitantes, sobre todo a los que pueden degustar la sidra.
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Los nifios se conforman con agua y explicaciones. :: Fotos IaN RETEGI

Temporada del txotx todo el ano

‘Lasidray el mar’, una
visita de mas de cuatro
horas, es la principal
novedad que propone
Sagardoaren Lurraldea

IBAN RETEGI

Sagardoaren
Lurraldea, el territorio virtual de la
sidra, articula todo tipo de recursos
relacionados con una bebida que ha
pasado de ser un producto sencillo
y cotidiano a centrar parte de las
expectativas turisticas guipuzcoa-
nas. Desde la Sagardodenda hasta
la Sagardopedia, pasando por el bus-
cador de sidrerias y, por supuesto,
por Sagardoetxea, casi todo lo rela-
cionado con un producto que esta
demostrando que hay mucha vida
mas alla de la temporada del txotx
estd en esa nueva tierra de la sidra.
El producto estrella de esta nue-
va marca creada paraimpulsar la
oferta turistica ligada a la cultura
delasidra es la visita ‘Sagardoa eta
itsasoa/La sidra y el mar’, una com-
pleta visita guiada —una ‘experien-
cia’, en terminologia actual-, que
aunando mar y tierra quiere remar-
car la importancia de la sidraen el
territorio vasco.
Con esta iniciativa, que resumen
con la frase «ruta por museos, co-

mer en una sidreria y navegar por
la costan, se pretende impulsar el
turismo vinculado a la cultura de la
misma y resaltar su protagonismo
histérico mediante un itinerario lle-
no de actividades. Estara disponi-
ble hasta septiembre, y dado el éxi-
to que esta teniendo es imprescin-
dible reservar con antelacion.

Con dos posibles itinerarios, uno
que vincula Astigarraga y San Se-
bastian y otro que establece el nexo
entre Astigarraga y Pasaia, la vi-
sita ofrece también la posibilidad
de combinar las tres actividades de
manera que se puede realizar en
horario de mafiana, mediodia y tar-
de, con salidas alas 10.00, 1as 12.00
ylas 16.00 horas.

Unidos por el escorbuto
Una de las opciones, por ejemplo,
comienza en el Aquarium donos-
tiarra, donde los participantes em-
piezan a entender cémo se pueden
vincular la sidra y el mar a través
del escorbuto, una enfermedad cau-
sada por la carencia de vitamina C
ala que los pescadores vascos ha-
cian frente con ayuda de la sidra.
Ainize, 1a guia, recordaba que «te-
nemos en nuestras manos un pro-
yecto con el que pretendemos des-
tacar la importancia de la sidra en
la historia vasca. Para ello nos te-
nemos que remontar ala Edad Me-
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El paseo por la bahia de La Concha, uno de los mejores momentos.

dia, cuando la sociedad era incapaz
de autoalimentarse y tuvo que
echar mano de la mar. De ahi sur-
gi6 laidea de crear este proyecton.

Siuno disfruta pasando por el tu-
nel del Aquarium bajo los peces del
oceanario, también puede hacerlo
por encima, pues un paseo en bar-
co por la bahia de San Sebastidn o
por la de Pasaia ayuda a hacerse ala
idea de las sensaciones que tenian
los pescadores, aunque seguramen-
te los que trabajaban alta mar te-
nian pocas oportunidades de delei-
tarse con las vistas de a costa. En el
caso del paseo por la bahia donos-
tiarra, cabe la posibilidad de bajar-
se en la Isla Santa Clara, e incluso
darse un chapuzon.

Una leccion practica
Para los mas deseosos de conocer
mejor la sidra y de degustarla, la vi-
sita al museo Sagardoetxea es in-
dispensable. El centro, que en ju-
lio y agosto abre todos los dias,
cuenta con un manzanal, un cen-
tro museistico especialmente equi-
pado para contar el pasado, el pre-
sente y el futuro del mundo de la
manzana, la sidra y suimportancia
en la cultura vasca, asi como con un
espacio dedicado a la degustaciéon
y la cata de la sidra.

La visita estd concebida para que
todos, sea mayor o menor su cono-
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DATOS

Opcion I: Astigarraga-Donostia,
con visita guiada a Sagardoetxea,
comida o cena con monodlogos en
sidreria, paseo guiado en barco por
labahia del la Concha y visita al
Aquarium.

Opcion 2: Astigarraga-Pasaia, con
visita guiada a Sagardoetxea, co-
mida o cena con monélogos en si-
dreria, paseo guiado en barco por
labahia de Pasaia, visita guiada al
astillero tradicional Ondartxo.
Duracion: 4-5 horas.

Precio: Adultos: 55€;J6venes (11-
17 afios) 30€; Nifios (4-10 afnos)
20€; Nifos (0-3 afios) gratis,
Informacion y reservas:

943 550575
info@sagardoarenlurraldea.com
sagardoarenlurraldea.com

cimiento sobre la sidra, aprendan
algo. Akiles, un joven nacido en
Oiartzun pero residente en Alema-
nia que ha realizado esta semana la
visita con su familia contaba —en
perfecto euskera con acento ger-
mano en su version original-, que
«una de las cosas mas curiosas que
he aprendido es que para conseguir
la sidra hay que mezclar los sabo-
res acido, dulce y amargoy.

Akiles, en cualquier caso, no era
completamente lego en la materia,
ya que en su familia se habia hecho
sidra y conocia el proceso a través
de su abuela. Aprender cosas nue-
vas le gusto, pero reconocia que
«donde mas he disfrutado ha sido
al final, al probar los diferentes ti-
pos de sidray. Y la experiencia le
permitia afirmar que «lasidra ale-
mana es muy buena, pero un poco
sosa comparado con las de aquiy.

Aunque la visita incluya la posi-
bilidad de probar diversas sidras,
producto alcohdlico no apto para
menores, la edad no es obstaculo
para realizarla: «El museo est pen-
sado para toda la familia. Por eso, al
estar tan limitada para los nifios la
degustacion de bebidas alcohdlicas,
les ensefiamos el proceso de poli-
nizacién mediante un juego, y los
adultos también aprenden, porque
hay muchos que no lo tienen muy
claron. Y, como remate, el momen-
to del descanso y la buena mesa,
conuna tipica comida (o cena, de-
pendiendo del horario) de sidreria,
amenizada por unos monélogos hu-
moristicos.

Algunos visitantes como Aroa, a
quien una amiga regald la visita
como regalo de boda, iban de sorpre-
sa en sorpresa: «Me iba enterando
delitinerario sobre la marcha, y
como no conocia ninguno de los
museos me ha parecido una visita
muy acertada». Una visita que,
como otras muchas iniciativas, ex-
tiende a todo el afio la temporada
del txotx, aunque, como recuerda
Ainize, «las mejores catas se reali-
zan entre enero y abrily.
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La sidra del Goierri
también busca su sitio

N. AZURMENDI

Goierri no es precisamen-
te la comarca guipuzcoana que ma-
yor densidad de sidrerias tiene, ni
la que tradicionalmente ha hecho
de la sidra uno de sus principales
rasgos de identidad, pero hay dos
hechos innegables: por una parte,
en muchisimos caserios del Goie-
rri se ha hecho sidra ‘para casa’; por
otra, también los goierritarras son
conscientes del tiron turistico que
tienen la gastronomia y la sidra.

En la sidreria Oiharte de Zerain
se dan cita esas dos circunstancias.
Por una parte, como en otros mu-
chos caserios, la familia Eguren ha
elaborado sidra generacion tras ge-
neracion. Hasta hace unos pocos
afios no lo hacian en el hermoso
caserio del siglo XVIII situado en
la carretera que va de Mutiloa a Ze-
rain, que esta familia beasaindarra
-de Arriaran, concretamente-, ad-
quirio casi en ruinas hace mas de
tres décadas y, con mucho trabajo
y no menos ilusién, han converti-
do en un lugar espectacular que
conjuga alojamiento rural y sidre-
ria, y que se esfuerzan por sacar
adelante Haritz Eguren y su mu-
jer, Maider.

Por otra, Goierri en su conjunto
y de manera especial algunas loca-
lidades, como Ordizia, Idiazabal y
su vecina Zerain, pequeiia pero
modélica en lo que a integracion
de turismo y desarrollo local res-
pecta, han apostado claramente
por la gastronomia como activo tu-
ristico. Ahi estan el centenar de
empresas agrupadas en Goierri
Gastronomika; la nueva marca tu-
ristica de Idiazabal, ‘el pueblo que
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Haritz y Maider, con la sidra que producen.

sabe a queso’, con sendas rutas de-
dicadas a su producto estrellaya
la sidra, o el proyecto ‘La montafia
del queso y lasidra’ con el que Ze-
rain quiere extender y ampliar su
ya completa oferta turistica. Sin
olvidar, por supuesto, la importan-
cia que en el conocimiento y la di-
fusién de todo lo relacionado con
la sidra tiene el caserio-museo Igar-
tubeiti, en Ezkio-Itsaso, a poco més
de 10 kilometros de Zerain.

LOBO ALTUNA

Y ahi estd Oiharte, incluida en va-
rias de esas rutas, en las que se ad-
vierte una excelente colaboracién
entre todos los agentes, algo que no
siempre es habitual. Ahi estdn Ha-
ritz y Maider, que primero empeza-
ron a hacer sidra para su consumo;
en 2006 abrieron la bodega familiar
alosclientes delacasaruralyen
2010, animados por la buena aco-
gida que tenia su sidra —«hecha toda
con manzana de la zona, mucha de
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Las visitas: ‘Oiharte’ incluye visi-
ta, cata y pincho; ‘Saborea Oihar-
te’ propone lo mismo, pero con
almuerzo, y ‘Disfruta en Oiharte’
extiende la experiencia a una co-
mida «con un buen chuletény.
Para grupos se ofrecen también
catas comentadas a cargo de un
enologo. En todos los casos hay
que hacer reserva.

Cuéndo: Sdbados y domingos,
hasta mediados de octubre.
Informacion y reservas:

943 501 013/686 299158
www.oiharte.com

nuestros propios manzanosy—, co-
menzaron a comercializarla. «Por li-
brey con intencién de empezara
producir sidra ecoldgicay, apunta
Haritz, que recuerda como en los tl-
timos diez afios su casa y su bodega
han ido creciendo, ajustandose poco
apoco a sus suefios y haciendo bue-
no lo que parece el lema de esta pa-
reja de emprendedores: «El que esta
parado no va a ninguna parte, siem-
pre hay que dar un paso masy.

Ensenar qué es lasidra

Oiharte no es, obviamente, la ini-
ca sidreria guipuzcoana que ofrece
visitas guiadas. De hecho, cada vez
son mas las que tratan de prolongar
la corta temporada del txotx y ex-
tenderla a los meses en los que mas
visitantes recibe el territorio, incor-
porando nuevas propuestas y acti-
vidades. Tampoco es la Ginica sidre-
ria de Zerain. Hay otra, Otatza, con
la que —dentro del nuevo proyecto
turistico que impulsa la fundacién
Zerain Dezagun- ha compartido la
pasada temporada una iniciativa que
ha funcionado muy bien: un auto-
bus para ir de sidreria sin preocupar-
se por la vuelta.

Pero, en la linea de ese «paso
masy, en Oiharte —que también fun-
ciona como restaurante, siempre
dentro de lo que cabe esperar de uan
sidreria-, este verano se han impues-
to un nuevo reto, el de las visitas
guiadas. Tienen distintos tipos de
visita, a las que corresponden dis-
tintos precios. Y si un grupo nume-
roso quiere hacer algo especial, no
tiene mas que llamar y preguntar,
porque seguro que encuentran una
manera de arreglarlo.

En el nucleo de la propuesta, que
puede tener mas o menos acompa-
flamiento gastronémico, esta siem-
prelasidra, y el deseo de «ensefiar a
los clientes en la misma bodega qué
es y como se produce, contribuir a
que en torno a la sidra se vaya gene-
rando una cultura parecida a la que
hay en torno al vinoy. En torno a la
sidra en general, y ala del Goierri en
particular, «una sidra un poco més
fuerte, porque aqui sobre todo se usa
reinetay. Una sidra que se puede des-
cubrir con todo detalle y en buena
compailia en Zerain, en Oiharte.



