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Del consumo directo en
modernos sistemas de e

T o] Lt

iros, un modelo

4ra que se es

1986. A lo largo de los

tampitn se utilizaron b

ucho

de widra o= as moderna: instalaciones de Zaptain =5 ROATX) P

de vidrio de todo tipo, entre las
que ocupd un lugar destacado
la botella de cava, que tras su
primera utilizacién se reciclaba
para embotellar sidra. Se trata

de una botella de tres cuartos

que atin perdura en algunos ca-
serios que elaboran su propia
cosecha

Los sidreros disponen ahora
de un nuevo proveedor de bote-
llas. La empresa Vidrala ha co-

labarricaalos oo
mbotellado

Vidrala que

factori T

el paso de 10% 3fios &
sado del sistemgy o
una palanca que obi

cer mitsculo a

tuales instalac
naria mode
que pueden lirr
llanarlas de sid
pf.rin‘:.| arl
instalaciones
mejor ase
pidamente

El embotellado es
un largo proceso que s i

otono con la recogida de

zana, aunque, siendo rig

se puede decir que el prq

inicia con el cuidac
nal. Hasta hace pocos angs
dras alcanzaban su pup
mo para embotellar ha
de mayo, pero actualme

no se puede generalizar, porn

se elaboran s

idras de forma s
calonada

AECIT, hay 3|;;:

que Inician 5us procesos de for
mentacion relativamente g
to, en setiembre y octubre, ysip
embargo otras no |o hacen hast;
noviembre e incluso diciembre
con las manzanas de madur
cion mas tardia Eso hace quesy
punto para el embotellado ser=
trase, a lo que hay que afadir o
que las nuevas tecnologias de
frio y conservacion permiten

menzado a producirlas, con lo
que se puede decir que la sidra
es, de alguna manera, mas vas-
ca, ya que por primera vez el
continente y el contenido estan
elaborados en el pais. Con todo,

TAPON ESCANCIADOR Y ENLATADO

Otra de las novedades de los ultimos
anos es la pequena revolucion en el
tapon de la botella. La sidreria
Petritegi, por ejemplo, lleva varios afios
desarrollando un tapon escanciador
patentado por Joaquin Escudero. Este
donostiarra presento hace unos afos a
Petritegi sus tapones artesanales, y
gracias a la colaboracién y trabajo en
comun, aquel tapon artesanal paso al
plano profesional-industrial

Ese tapon cumple la doble funcién de
cerrar la botella y, una vez abierta,
servir de escanciador. Su implantacién
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es lenta en un sector tan tradicional,
pero ya lo utilizan Petritegi, Ola de
Irun y Oiharte de Zerain.

¢Y qué se puede decir de la Luna? Al
margen de mitos y leyendas, en Euskal
Herria se ha creido que el astro de la
Tierra y sus diversas fases tenian una
influencia benéfica en diferentes
tareas agricolas, y a ese mundo
pertenece la sidra. Sin embargo, los
sidreros ya no lo tienen en cuenta
como antes. Los trasiegos si los hacen
€n cuarto menguante, pero el
embotellado se realiza al margen de la

fase lunar, atendiendo 2 la demanda
del mercado. Ahora se embotella
mucha menos sidra que antafio para
tenerla almacenada, y el consumoes
casi inmediato al embotellado, al
menos en hosteleria,

Abrir mercados a la exportacion
traera seguramente nuevos cambios,¥
uno de ellos puede ser el enlatado del2
sidra. En EEUU el envase en lata, como
lo hacen con los refrescos, esti muy
extendido, y probablemente entrar &l
ese mercado obligara a adoptar ese
envase aqui.
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2 oferta de sidra
ecologica en Eus-
kal Herria comien-
22 a despuntar. To-
davia no son
muchos los elabo-
@it si Se COmpara. por ejem-
§= con Asturias, donde hay
=2 de medio centenar de mar-
asen el mercado. Los alimen-
& eroiogicos estan adquirien-
& cada vez mejor acogida entre

&= ronsumidores. 1a diferencia

| smuncial con respecto a la si-

&2 astural convencional estd
=B manzana que utilizan unas
oS, ya que |z ecoldgica se
Shor solo con fruta de culti-
®eoiogico certificado.

L sidreria Iparragirre, de Her-
%2 tiene en el mercado una si-
k'c‘:’iﬂsl'ﬂ con la marca Beo-
& «Hace unos cinco aiios
=2m0s al mercado esta sidra,

fendo en el tiempo con
%8s de las sidras Fusko La-
#E‘_"mhﬁm de lo que se
sidras de autor y es el

resultado de un proyecto que te-
niamos desde hace tiempo en la
cabeza. Es nuestra sidra de mas
alta gama, la nifia de nuestros
ojos a Ia que mimamos desde el
manzanal Nosotros tenemos
siete hectareas de manzanal con
certificacion ecologicas, sefiala
Arantza Eguzkiza, de la sidreria
Iparragirre.

Esa certificacion ecologica la
otorga ENEEK (Euskadiko Neka-
zaritza eta Elikadura Ekologiko-
aren Kontseilua - Consejo de
Agricultura y Alimentacion Eno-
logica de Euskadi), un organis-
mo surgido en 2007 e impulsa-
do por el sector ecologico vasco
El principal objetivo de ENEEK
es la certificacion, normaliza-
cion y promocion del mcu‘ieio de
prodticcidn y alimentacion eco-
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logico. El poder decisorio del
consejo queda en manos de una
junta, elegida cada cuatro afios
¥ conformada por representan-
tes de las personas productoras,
transformadoras, comerciantes
¥ consumidoras. Dado que ENE-

EK ofrece un servicio de interés 3

general, cuenta con el apoyoyel
seguimiento tanto del Gobierno
Vasco como de las diputaciones
forales

La diferencia fundamental
entre la sidra naturzal conven-
cional y la sidra ecologica estd
en el fruto, que proviene de
manzanales con la certificacion
ENEEK. Ese organismo controla
los manzanales en los que no se
pueden utilizar ni herbicidas ni
abonos quimicos, y estan muy
limitados los fungicidas. Eso

la sidra ecolégica cobra fuerza

hace que sea mas costoso y me-
nos efectivo para erradicar pla-
g3s, pero se obtienen produc-
ciones mas sanas. En definitiva,
con la produccién ecologica se
respeta el medio ambiente y la
naturaleza. En el resto del pro-
ceso de elaboracion de la sidra
ecoldgica ya no hay diferencias
conla convencional, mas alla
del mimo que pongan los pro-
ductores en cada paso que den
en sus bodegas

SELLOS DE CERTIFICACION

«Para que una sidra vasca sea
considerada ecolégica debe lle-
var claramente en su etiqueta
los sellos de certificacion tanto
de ENEEK como de la Comuni-
dad Europea. La clave es la certi-
ficacion, el sello enologico, que

ENEEKeselorganismomcanhulalosmanzamles,enlosquemse
p:edenuﬁﬁmherbiddasniabomsquimims,yesténmuymlm
fungicidas Esunprocesomnchomésrﬁpetuosomnelmedioambm

es la garantia para luchar con la
publicidad engafiosa. No es sufi-
ciente autodenominarse ecolo-
gica, es imprescindible contar
con esas dos certificaciones. La
sidra ecologica y su trazabilidad
estan perfectamente controla-
das», asegura Arantza Eguzkiza.
A su juicio, se podria elaborar
sidra ecologica con manzana
traida de fuera de Euskal Herria
siempre que tuviese la certifica-
€1on correspondiente otorgada
POr un organismo de su pais de
origen. «Pero seria una incon-
gruencia traer manzana de lejos
—ahade-, porque tan importante
es la apuesta por lo ecolégico
como por lo local. Un producto
ecologico, local, de temporada,
cercano al consumidor, vendido
en su entorno mas inmediato,
cuidado y de gran calidad orga-
noléptica es la caracteristica de
la produccion ecolégica vasca. El
consumidor vasco valora cada
vez mas el producto local, y por
€so quiero creer que la sidra
ecologica tiene futuro, aunque
reconozco que no serd sencillo.
En nuestro caso es una apuesta
personal que ya hace una déca-
da la teniamos en mentes.

- Astigarraga
© 943 468 290
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uchos
anaos
después
de ague-
llos épi-
Ccos Via-
jes para pescar ballenas ¥
bacalao cerca de las costas de Te-
rranova, en los que la sidra na-
tural vasca acompanaba a los
tripulantes de los pesqueros ce-
losamente guardada en barricas
en las bodegas de aquellas na-
ves, esta bebida vuelve a cruzar
el océana, pero ahora con fines
comerciales. El objetivo es en-
contrar un hueco en el mercado
de EEUU, un vasto territorio con
tradicién sidrera y con grandes
posibilidades de negocio, a jui-
cio de expertos en comercio y
gastronomia. .

La parte histdrica se esta re-
memorando en la actualidad,
pero ahora lo que ocupa a algu-
nos sidreros vascos es la posibi-
lidad de abrir nuevos mercados
al otro lado del Atlantico, dar a
conocer esta bebida natural mas
alla de los limites territoriales
de Euskal Herria.

Para la mayoria de los habi-
tantes de nuestro pais, EEUU es
un gran desconocido en mate-
ria de sidra, una bebida con
gran difusion en aquel territo-
rio y sobre todo con una larga
tradicion. Segun aseguran algu-
nos expertos, hasta que se dicto

y aprobo la denominada Ley
Seca en 1919, la sidra era una de
las bebidas favoritas de los nor-
teamericanos. La Ley Seca no
prohibia el consumo de alco-
hol, pero lo hacia muy dificil

i

-

vuelve a
a la basqueda de nu

=
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La sidra vasca

Toro de Boston.

para las masas porque prohibia  Presentacion de sidras de Petritegi

la manufactura, venta y trans-
porte de bebidas alcohdlicas,
tanto para importacion como
para exportacion. Esta prohibi-
cién generd un mundo clandes-
tino que sirvio para el enrique-
cimiento de mafiosos como Al

Capone. La controvertida ley
fue abolida en 1933, pero para
la sidra supuso un duro golpe
del que no ha acabado de recu-
perarse,

$SASTEGS

sagardotegia

Aldaba Txiki Auzoa
20400 Tolosa (Gipuzkoa)
Tel: 943 6529 64 Fax- 943 65 5632
isastegi@isastegi.com
www.isastegi.com

En la actualidad se consumen
muchas sidras diferentes, la
mayoria mas dulces y gasifica-
das que la habitual en Euskal
Herria, pero nuestra sidra natu-
ral gusta en el mercado ameri-
cano, segun se desprende de las
pocas experiencias hasta ahora
conocidas

La sidra vasca se esta abriendo
al mercado mundial, y EEUU es
uno de los paises que mas de-
manda nuestro producto. En la
actualidad ya hay varias sidreri-
as que estan introduciendo allj
sus productos. Asi, el pasado
mes de febrero la sidreria Za-
piain, de Astigarraga, asisti6 co-
Mo unica sidra vasca en Chicago
a la "Cider Conference” (Cider-
Con), uno de los eventos mads

cruzar e

| Atlantico

evos mercados

GARA

lado "Song of the Basques”, am-
bos chefs del Restaurante Txiki
to de Nueva York trabajaren
junto con Emily y Leah, asi c@
mo artistas vascos y locales, p*
ra recrear la experiencia de und
sidreria vasca en el centro deld
ciudad.
~ Por medio de una cena qué -
cluyé la sidra de Petritegl, Pro
yecciones, esculturas y musics
el evento evoco experiencli
personales en un ambiente ¢
tural vasco. Junto a Petritegh
participaron las sidrerias Jocales
Aaron Burr Cider, Shacksbu}
Cider y Farnum Colina Cider
que compartieron sus creacio”
nes mads especiales. Por su par®
el Restaurante Txikito recre ®
meni tipico de sidreria vased

Petritegi, de Astigarraga, que
ha protagonizado el primer
certamen Sidreria Vasca en la
ciudad de Nueva York. Hace po-
cos dias presenté su sidra no
solo en la ciudad de los rasca-
cielos, sino también en Boston,
junto con el documental “Song
of the Basques” -

EN PLENO MANHATTAN

El evento neoyorkino tuyo lugar

en el Restaurante Txikito, en

pleno Manhattan. La tradicion

sidrera vasca ocupa un lugar es-

pecial en los corazones de Jos

chefs de este local, Alex Raij y
Eder Montero. Segun Raij, «la si-
dreria tal vez sea mucho mas
que cualquier otra tradicion
Vasea, es una celebracion de |a

importantes del sector quesece- amistad
lebra anualment et ok to locales &
Fl SlHing sl barsdo :lff:;_ A partir de las historias y per- “n‘::f:::;ft;i;:?a con Ia 0%
t4 intentando la aventura es I::;{:ls g?lnl&r'gﬁmé&aie docu- boracién de Dickson's Farm*
4€ Emily Lobsenz, tity- tind
. S, d y Forever Cheese.
La sidra vasca se 5 '
esta abﬂmd - e Al
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Petritegi
sagardotegiak
«Shacksbury
Basque Cider»

sagardoa aurkeztuy
du Bostonen

ostongo Urban
Grape ardo den-
da famatuko
Hadley Douglas
nagusiak eta Ai-
nara Otano Pe-
mitegi sagardotegiko arduradu-
mk apirilaren bukaeran
qurkeztu Zuten 2014ko uzta Toro
gan, «Txotx and Cheers» oi-
hu eginda. Ekitaldiaren helburu
magusia euskal sagardoa eta eus-
[al sagardoaren inguruko kultu-
aeagutzera ematea izan da.
pso ekitaldi berezia egin berri
fute Massachusetts-en, Boston-
soToro jatetxean, Petritegi sa-
;r,;:dntegiak, Urban Grape ardo
genda famatuak eta Shacksbury
inportazio eta elaborazio enpre-
sk “Shacksbury Basque Cider”
smdoa aurkeztu zuten, Petrite-
gk Shacksbury enpresarentzat
giten duen euskal sagardoa.
| shmeriketan jende asko dago
tiskal sagardo izaera gustuko
fiena, eta guk bi marken alde
@i dugu bertan Shacksbury en-
fesiko lagunekin: batetik, be-
®1izena duen euskal sagardoa
& diegu, eta horrez gain, gure
Ietito Petriteg sagardoa ere sal-
%dﬂ!eﬂ, nabarmendu du Ai-
i Otafiok.
fitaldiaren helburu nagusia
"2l sagardoa eta euskal sagar-
1 inguruko kultura Boston-
Blontsumitzajleej ezagutzera
ez izan da, et Shacksbury
e Cider sagardoaren atzean
1 ibilbide luzea erakustea
&, ha“ da, Petritegi sagardo-
0 ibilbidea. «Amerikarrek
k%;fr handia ematen diote
hﬂﬁan'_l?men atzean dagoen fi-
ey lendeari eta historiari,
b, ht:g]k zer kontatu handia
gy akgmmn' hain berria den
.~ *3gardoaren mun-
lj :

d Dﬂlﬁl{'owek eta Colin
'Hia,iu:an aoten hasiera eki-
hhb;ry“fkupgna egin eta
gy ., “MPresaren filosofia,
Mo, + "10Uruak azalduta,
fep 24€Y Douglas Urban
y m"kahi:z €gin zuen AE-
20 4, 'en inguruan,

by, .. "2 Otafiok hartu

* tuskaraz egin

batera dokumentala i

Iztuen. aurkezpena eta ingelesera
lrrzauh. Euska‘l Herria eta Astiga-

%a non dauden azaldu zuen
Otanok, Petritegik sagardo mun-
duan izan duen ibilia 1526.
urtetik gaurdaino eta Otano-Goi-
koetxea familiak 100 urte dara-
matzala sagardotegian lanean,
bost belaunaldi.

Otanori atentzioa eman zion
jendearen interesak: «Euskal sa-
gardoari buruz jakin nahi dute,
harritu egiten ditu 500 urtetik
gorako historia izateak eta bost
belaunaldi lanean. Hor dauka be-
re balioa euskal sagardoak, inte-
resa pizteko moduko historia eta
ibilbide bat duela atzeans.

Aurkezpenen ondoren, txotx
eginez bete zituzten edalon-
tziak Torora inguratutako lagu-
nek eta gustura dastatu zuten
batzuentzat ezaguna baina bes-
te askorentzat ezezaguna zen
produktua.

Ameriketako Estatu Batuetan
gero eta sagardo gehiago eda-
ten da, eta hala diote azken ur-
teetako datuek. Gehienbat sa-
gardo aparduna eta gozoa
edaten dute amerikarrek, baina
gero eta gehiago dira bestelako
sagardoak eskatzen dituztenak,
kalitatezko sagardoak, gauza
bereziak eta historia eta oinarri
sendoko sagardoak. Euskal sa-
gardoak leku bat badu hor, his-
toria bat duelako, zer kontatua
duelako eta kalitatezko produk-

tu naturala delako.

«SONG OF THE BASQUES?

Emily Lobsenzek zinemagile esta-
tubatuarrak “Song of the Bas-
ques” dokumentala aurkeztu
zuen Bostonen. Lobsenz Euskal
Herrian bizi izan zen bost urtez.
Euskal kulturak txundituta utzi
zuen eta horrek animatu du Eu;-
kal Herriko ohiturak biltzen di-
tuen dokumental eder hau gra-

era.

balt!zehin AEBetara bueltap,
marixan zegoela, Emﬂ)f
kin harrernanetan jarri
zen eta zo15aren hasieran sagar-
dotegira joan zen, petritegl

; iteko. Eus-
proiektuaren parte eg ,
aren aurk.c:z}""'m““’kln
kal sagardoz : =

Kera izan zuten bertaratu zirenek.

proiektua
Petritegire

SAGARDOA BOTILAN | 5

Ainara Otano, Petritegi sagardotegian.  Andon| CANELLADA | ARGAZKI PRESS
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aa igoien sagardotegig),
Astarbe, Bereziartua eta Irig ta Michigane,

sariak lortu dituzte Frankfurten e

azioarteko
Sagardo Azo-
ka izan da
apirilaren bu-
kaeran Ale-
maniako
Frankfurt hirian, eta Astigarra-
gake Astarbe eta Bereziartua

Grupo de particip

on el objetivo de
impulsar la cul-
tura de la sidra,
los ayuntamien
tos de Astigarra-
g3, Hernani y

dntes en la primera edicion de la travesia Sa;

sagardotegiek beren ekoizpe-
nak aurkezteaz gain, sari ga-
rrantzitsuak ere lortu dituzte.
Astarbe sagardotegiak sagar-
do ekoizleen sailean eta apar-
dunen sailean lortu ditu sa-
riak “Astarbe” sagardoarekin
eta "ByHur" sagardo apardu-

Usurbil firmaron recientemente
un acuerdo de colaboracion, que
incluy6 una travesia para unir a
pie los tres municipios, bajo la
denominacion Sagardoaren Lu-
rraldea ezagutuz, La travesia se

gardoaren Lurraldea €zagutuz.  SAGARDOAREN LURRALDEA

Fzkerrean, Hur Astarbe,
eta eskuinean, Aitor
Bereziartua bere
aitarekin, lortutako
sariekin

on URBE | ARGAZKI PRESS

narekin. Bereziartuak ere
emaitza oso onak lortu ditu
Frankfurten.

Sagardo ekoizleen sailean bi
sari eskuratu ditu, bata "Bere-
ziartua” sagardoarekin eta bes-
tea “Bereziartua Gourmet” sa-
gardoarekin.

celebro el ultimo domingo de
abril y sirvio , entre otras cosas,
para que los participantes cono-
ciesen alguno de los puntos de
mayor interes que ofrecen estas
localidades,

lacio de los py

Duela egun gutxi Michiga-
nen ere Gipuzkoako Sagardogi-
leen Elkarteko sagardotegiek
izugarrizko arrakasta lortu du-
te: Astigarragako Bereziartua
sagardotegia izan da sagardo
naturalaren atalean urrezko do-
mina lortu duena eta Astigarra-

gako Irigoien-Herrerp sagardo-
tegiak zilarrezko domina
Guztira 168 sagardogilek har-
tu dute parte zortzi sailetan an-
tolatutako lehiaketan, et sa.
gardo naturalaren atalean
irabazlea izan da Bereziarty;
eta saritua Irigoien-Herrerg

La sidra une alos
municipios de
Astigarraga,
Hernani y Usurbil

La travesia duro unas cinco
horas, en algunos momentos
bajo la lluvia, ¥ se desarroll6 en
medio de un buen ambiente, se-
gun la valoracion realizada por
Sagardoaren Lurraldea. Proba-
blemente la coincidencia con
otros eventos importantes, co-
mo la Fiesta de Primavera que
OTganizo Gure Esku Dago en
Hernani, restaron participantes,
Pero la experiencia resulto po-
sitiva, )

La travesia, organizada por
montaneros de Astigarraga,
Mendiriz Mendi de Hernanij y
Andatza de Usurbil, ha nacido
Para permanecer en g| calenda-
Tio el vltimo domingo de abri).
Esta primera edicion tuyo sy

inicio en ] Sagardoetxe de Asti-

lugares, e] Ayuntamiento, o] pa-
gia y el puente

garraga y Fecorrio, entre otros

de exhibiciones, para visitar
después el caserio Sariaundi
Todo ello culming, como no pﬂ
dia ser menos, con una comidi
en la sidreria Aialde Berri.
Esta travesia forma parte d¢
los compromisos adquiridos
por los tres ayuntamientos I_Hl
el acuerdo de colaboracion fir
mado tras un proceso de con
versaciones que se ha p‘ro!oljlga;
do durante cuatro anos
Hernani y Usurbil se unen 3 A%
tigarraga y en adelante sus ofé”
tas relacionadas con la cultu®
de la sidra las promoveran fﬂ']"_
la marca Sagardoaren Lut™®
dea. Asimismo, esos dos mul"
cipios formaran parte, i'-'“w:_
Astigarraga, del Museo saga_l'd
€txea y prepararan recor! ﬂo
tematicos con la sidra fﬂ"’a
protagonista, similares a! Y:-
existente en Astigarraga en

BRI Jaio da zizarra

de Ergobija, Tras atravesar Her.

nani por el Caseg Antj
bir a] mohte‘_-Santa Barbara, los

no a Santiagomendi.

Finalmente, los tres muf;m_
pios se comprometen a p™° A
ver nuevas actividades cult!
les en torno a la sidra.

ici-

- HHITER

Ha nacido el m
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xotx denboral-
diaren azken
txanpa amaituta,
sagardoa botila-
ratzeko unea irit-
si da. Eguzki
printzak agertzeak edariaren
kontsumoa erraztuko du, gaine-
r. Horrela, aurtengo txotx den-
boraldiak eta sagardoak izanda-
ko harrerarekin pozik agertu da
Jose Antonio Zamalloa Bizkaiko
Sagardoa elkarteko lehendaka-
ria eta Uxarte sagardotegiko ar-
turaduna. «Beti izan daiteke ho-
bea, baina iazkoa baino hobea
lian da aurtengoan. Bizkaian ez
ek, gainerako herrialdeetan
#e denboraldia orokorrean ona
lzan dela diote arduradunek.
Hasiera batean uste zena baino
S3gar gutxiago bildu zituzten
thoizle bizkaitar batzuek, eta ho-
ek eragina izan du ekoizpene-
. \Amaiera aldera bat baino ge-

 Berriah

T Laka-Erdi Sagardoa
Juan Amaliobieta Arriok
Tel: 94 61391 78

hiago motz geratu zen» Hala ere,
alde horretatik ere ez da arazorik
egongo. Guztira, 200 tona inguru
sagar bildu zituzten uztan. Ezau-
garri aldetik, berriz, kalitate one-
koa izango da, urtero legez. «Sa-
gardoa arina izango da, erraz
edango da, eta usain aldetik bi-
kaina», ziurtatu du Zamalloak.

URTEETAKO TRADIZIOA
19g90az geroztik dabiltza lanean
sagardo ekoizle bizkaita rrak, he-
rrialdeko ukitu berezi horrekin
eginiko edaria lantzen. Bizkaiko
Sagardoa elkarteko ekoizleek
bertako sagarrekin egiten dute
lan, eta horrek egiten ditu bere-
zi. Mende laurdenean eginiko
lanarekin gustura dago Zama-
lloa, bidea gogorra izan o_lela ai-
tortu arren, «Beti funtzionatu
dugu horrela, bertako sagarre-
kin eginiko sagardo natural eta
ekologikoa ekoizten dugu».

Bizkaian,

(:_TT?I.T#
Etxebarria 589_3'003
|txiar Etxebarna
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Hala ere, aspalditik dator biz-
kaitarrek sagarrondoekin duten
harreman estua. Historian,
kulturan zein ekonomian sus-
traitua egon da sagarraren eta
sagarrondoen laborantza. Erro-
matarren garaian jada, Kantau-

ri isurialdeko herriek ezagut-
Zen zituzten sagarra eta sagar-
doa. Lehenbiziko idatzizko erre-
ferentziak, berriz, Erdi Arokoak
dira Bizkaian.

Erdi Aroko Bizkaian, sagarron-
doa labore ugariena da, eta oso
babesturik dago garai horretan.
XVIIl. mendetik aurrera baina,
atzera egin zuen sagarrondoen
ustiapenak, ardoaren kontsu-
moak indar handiagoa hartu
zuen-eta. XIX. mende amaieran
eta XX.aren hasieran, sagardoa
baserri giroan mantendu zen,
eta joan den mende erdi aldera
harturiko hainbat neurriri es-
ker, berriro ere hiri edo herri gu-
neetara eramatea lortu zen
Hain zuzen ere, Lea-Artibai, Bus-
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turialdea eta Enkarterrietara

murriztua zen kontsumoa urte
horietan.

KONTSUMOA SUSTATZEA HELBURD
Egun, ordea, babes handiagoa
du sagardogintzak, izan ere,
hamar ekoizle ditu herrialde-
ak. Bizkaiko sagardoa bereiz-
ten duen ezaugarri nagusia
ekoizleek herrialdeko produk-
tuen alde egiten duten apus-
tua da. Eta, alde horretatik,
bertako produktuekin lan egi
ten duten baserritarren eta
ekoizleen lana goraipatu nahi
du. Bere hitzetan, bertako sa-
garrek ematen diete Bizkaiko
zein beste herrialdeetako sa-
gardo naturalari kalitatezko
ukitu hori.

* «Kupeletik, zein botilan, sa-
gardoa kontsumitu egin behar
da. Uda, gainera, aro aproposa
da horretarako», nabarmendu
du Uxarteko arduradunak. Hain
zuzen ere, denboraldia ona izan
arren, kontsumo ereduaren al-
daketak azken urteetan izanda-
ko eragina azpimarratu du zor-
notzarrak. «Europako estiloa
hemen ere ikusi da, orain jen-
dea sagardotegira asteburuetan
dator, batez eres. Ohitura horiek
aldatzeak, gainera, inguruan
eragin handia izan dezakeela us-
te du Zamalloak, bertako ekoizle
zein ekonomiarentzako onurak
ekarriko ditu eta.

ZALLA, ESPERIMENTAZIOAREN TOPAGUNE

Antzinako Modelo baserrian Bizkaiko
upategi berezienetako bat dago; nekazariei

Bizkaiko Sagardoa elkarteekin lan egiten du
estazioak, upategi esperimentala bezalako

informazio praktikoa eman, eta
nekazaritzarekin harremana duten

proiektuetan. Hainbat ikerketa enologiko
ditu martxan erakundeak, tartean,

esperientzia eta saioak egiteko era_biltzen
da egun. Zallako Frutagintza Estazioaren
helburu nagusia, nekazaritzaren .ar]nko
karte eta erakundeei aho]kuh.mtza
zerbitzua eskaintzea eta baliabide

ikoak eskura jartzea da.
e (frutazainen elkartea),

ekoizleen elkartea), edota

el

Horrela, Bialka
Bialtxa (txakolin

sagardoaren prestakuntzarekin zerikusia
duten ikerketak, hala nola: Bizkaiko sagar
mota ezberdinak, muztioaren azidotasunak
sagardoaren azido malikoa orekatzerakoan
izan dezakeen eragina, edota erabilitako
fruitu moten eta argitzeko teknika
ezberdinen nahasteak sagardoaren
kalitatean duen eragina.
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