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i AMAIA NUNEZ YARZA
amanzana de Errezil es
bien conocida en Gi-
puzkoa. La reineta de
Errezil o Emrezilgo Errege

sagarra, destinada tanto a mesa

€omo a sidra y también para la co-
cina, es la variedad local mas fa-
mosa del territorio. Dicen que la
mejor. Ahora, se puede conocer
mas de cerca esta variedad gracias
al recorrido que ha habilitado

Errezilgo Ibarbi Sagarraren elkar-

tea por los senderos alrededor del

nucleo urbano de la localidad. Con
ello, quieren dar valor a la manza-
na, y dar a conocer el legado acu-
mulado durante generaciones y su
importancia en el manicipio.

El segundo sibado de octubre se
organizo la primera visita guiada.
En plena campania de recogida de
manzanas, alrededor de medio
centenar de personas, desde nifios

aadultos, recorrieron el sendero
de la mano de Oihane, la guia, y
miembros de la Asociacion Errezil-
go Ibarbi sagarra. Es un recorrido
de 3,4 kilometros que se puede
realizar en poco mas de una hora
por el que la asociacion ha obteni-
do el Premio Landaola de este afio.

Recorrer el camino entre los ca-
serios de Errezil es adentrarse en
el mundo de la manzana, con un
sendero rodeado de manzanales
en el que se respira de cerca todo
el proceso que rodea a la manzana.
Si esta variedad local de la reineta
es conocida como Errezil, en el
mismo pueblo se conoce como
Ibarbi, nombre defbarrio en el que
surgio. Ademas de esta variedad,
también tienen la Mendiola.

El camino esti asfaltado en su
totalidad, por lo que se puede rea-
lizar también con sillas de nifios
-No cuenta con mds de ciento cin-
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Errezil, manzana
Ibarbi y paisaje

La asociacion Errezilgo Ibarbi sagarra
ha preparado un recorrido, con visitas
guiadas, para dar a conocer el producto
que ha hecho famoso al municipio,

su singular manzana



cuenta metros de desnivel total-.
A lo largo del recorrido hay ocho
paneles explicativos, tantode la
manzana como de la cultura de
Errezil, cada uno con un bertso de
Loidi Saletxe. En las dos entradas
al municipio se colocaron, ademas,
esculturas disefiadas por Koldobi-
ka Jauregi. El camino esta abierto
durante todo el afio. Para muchos
vecinos es su paseo habitual. De
ahora en adelante se organizarin
visitas guiadas, con la colaboracion
de Urola turismo. La siguiente se-
guramente serd en primavera, para
ver los manzanos en flor.

La primera parada de la manana
se realizo en Sagastondo, donde la
familia Agirretxe estaba en plena re-
cogida. Los mas pequefios no tarda-
ron en sumarse a la recogida de los
frutos que habia en el suelo. Luego
pudieron ver en Basabe comoes el
proceso de la sidra, desde limpiar

Los participantes en la visita

qguiada recogieron manzanas,

vieron como se prensan y degustaron
manzanas asadas y dulce de manzana.

NOREZ

La visita recorre senderos
y manzanales alrededor
del niicleo urbano
delalocalidad

Lacosechade 2019

sera de mucha manzana,
«el fruto es més pequefio
y un poco verde»

y machacar las manzanas, hasta el
prensado para obtener el mosto
que se macerard en barricas para
obtener la sidra. Hoy en dia el pro-
ceso esta automatizado en su gran
mayoria. En Errezil, son muchos
los caserios en los que hacen sidra
para casa y la asociacion Gaztetan-
dik lleva ocho anos organizando

un campeonato con una veintena
de participantes locales. Durante
la visita guiada se pudo degustar
el mosto recién exprimido. La pa-
rada sirvié para recuperar fuerzas
con el 2lmuerzo a base de manza-
nas asadas y dulce de manzana
que prepararon.

Este 2019 serd de mucha manza-
na.Lade Emrezil esuna variedad ~
bianual, con ciclos de dos arios.
2017 fue un afio de récord y, este
aiio, al tocar afio de mucha manza-
na, «el fruto es mas pequenon,
cuenta José Antonio Labaka, del
caserio Basabe, «un poco verde, tal
vez por el tiempow. La mayor parte
de la produccion hoy en dia se des-
tina para sidra, donde estd admiti-
da por Euskal Sagardoa. Es muy
apreciada asimismo en cocina, para
hacer compota, para asar o tartas.

A mediados de octubre comien-
za el proceso de recogida. Se reco-

gen del arbol 2 mano, con escale-
ras de siete o nueve metros, con la
1inica sujecién de las ramas. Los
cosechadores van metiendo las
manzanas de uno en uno en las
¢amisolas como sacos. Al bajar los
guardan en cajas. Estas manzanas
iran destinadas a mesa o para coci-
nar. Por eso intentan que no estén
golpeadas o dafiadas. Las destina-
das a sidra se recogen del sueloy
se meten en sacos para llevarlas a
las sidrerias. «Es una manzana
muy apreciada y que se vende
solaw, comenta Luis Berrondo,
uno de los promotores de la aso-
ciacion. Ahora, quieren darle mas
valor y ampliar la cantidad que va
destinada a cocinar.

Aungque es época de recogida, el
punto 6ptimo para degustar esta
variedad serd dentro de cuatroo
cinco meses. En las proximas fe-
chas, la manzana de Errezil estara

presente en numerosas ferias.
También en las que se organizarin
en el municipio, como la que se
llevard a cabo para finalizar la Se-
mana de la Manzana organizada
por las mujeres de Errezilgo Azo-
ka, el primer domingo de diciem-
bre, esteafio el dia 1.

La asociacion Errezilgo Ibarbi
Sagarra se cre6 en 2016 para dar
valor a la manzana de Errezil. Ade-
mas de este recorrido, realizé un
estudio sobre todos los manzana-
les del municipio en 2015, que pu-
blicé al afio siguiente. Hoy endia,
cuenta con 137 manzanales, com-
puestos por mas de 13.000 manza-
nos. La mayoria son manzanales
jovenes, de menos de 20 afios, ya
que comenzaron a plantarse a par-
tir de la decadencia del trigo, en las
décadasdelos 60y 70, y como no,

entre la veintena de variedades, la
mas habitual es Ibarbi sagarra.



