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Sagar uzta oparoa izan zen

wanta 14 o4 [ 2 ]

7 milioi kilo inguru bildu ziren lehenengo baliospenetan eta, dirudienez, kalitate onekoa

egin diren sagastietan, fruitu
kaltetuak ez dira %setik pasa.
Aipatu behar da, aurreko urtea-
rekin konparatuta, kalteen ehu-
nekoa handiagoa izan dela.

«Tratamendua egingo balitz
sagastietan urteroko uzta na-
barmen handiagoa izango litza-
ke, eta ‘veceria’ fenomenoa -uz-
ta oparoa izandako urte bati
uzta eskaseko batek jarraitzea-
guztiz txikiagoan, dio Aitorrek.

Sagarren heldutasun kontro-
la, urtero bezala, 37. astean (irai-
leko bigarren astean) egin zuten
eta egoera, orokorrean, 2009ko-
aren antzekoa zen.

Hala ere, barietatez barietate
giratuz gero, ezb v
ikus zitekeen.

Denboraldi honetan sagar ur-
tea izan da eta orokorrean kali-
tate handiko sagarra bildu zen.
Bertako sagarrak beti ematen
dio kalitate berezia sagardoari,
batez ere bertan bildutako saga-
rra berehala edo ordu gutxiren
buruan zanpatzen delako dola-

rean eta segidan zukua gorde-
SAGAR-HARRA. «Harjoaren kontrako tratamendua tzen da kupeletan. :
urteroko uzta nabarmen handiagoa izango litzateke EEEE Juin. jecsiipes seson
T e ey W egitea errazagoa da eta jende as-
Fe idako urte 3se koren aburuz hori nabaritu egi-
ten du produktuak.
KANPOKO FRUITU ASKO
azkoa sagar urtea izan izandako ipar haizea eta tenpe-  zen. Baina arrazoi nagusia car- Nahiz eta Sagar urtea izan, kan-
zela esan daiteke eta ho-  ratura hotzengatik izan zela. pocapsa edo sagar-harraren era-  potik fruitu asko ekarri behar
rrelaxe ikus zitekeen sa- Barnealdeko sagasti askotan, gina izan zen, beti bezala. izan zuten sagardogileek, he-
gastietan, kostaldean beraz, sagar gutxi eta kalibre Arazo hori gero eta larriagoa  men ekoiztutakoa bezainbeste
aurkitzen zirenetan, ba-  txikikoa izan zen, eta kostalde- da, har horren presentzia han-  gutxienez. Datu horrek, argi eta
tez ere; baina uzta ona izanda  an, berriz, sagasti batzuetan dia baita sagasti gehienetan, ba-  garbi, agerian uzten du zein
ere, nahiko urruti geratu zen uzta izugarria ikus zitekeen: tez ere behar den tratamendua  urruti gauden euskal sagardoa
2008. urtean lort g do mota ask -Ur-  egiten ezdenean. hemengo sagarrekin bakarrik
Hala ere, 7 milioi kilo inguru  tebia eta Patzolua esaterako- ekoiztetik, beraz, arlo horretan
bildu ziren lehenengo estima- adarrak hautsi egin ziren pi- TRATAMENDUAREN BEHARRA  egiteko lan handia dago hurren-
zioetan, eta dirudienez, kalitate suaren pisuaz. Aitor Etxeandia, frutagintzan  go urteetarako.
onekoa orokorrean. Sagarra heldutasun puntu  aholkulari eta sagarretan aditu ~ Hemengo sagar uztarekin eta
Azken uzta aurrekoa baino  egokira iristen ari zela, abuztu  den teknikariaren iritziz, «harjo-  kanpotik ekarritako sagarrekin
handiagoa izan da. Udaberrian  buk eta irail hasi sa-  aren kontrako tratamendurik lortu ziren zuku gehienak hiru
fruituz mukuru ziren sagasti  gar erorketa handia gertatu zen,  egiten ez den sagastietan kalte-  hilabete inguru daramate jada-
gehienak, batez ere kostaldeko-  arrazoi ugari tarteko. Alde bate- tutako fruituak %25etik %75era  nik kupeletan.
ak, agian lehortearen eragina  tik, lehorteagatik. Lehorte hori  izan dira. Datu hau ematerakoan Denbora horretan prozesu ia
txikiagoa izan zelako f barnealdean kostaldean baino ez dira kontuan hartu harjoak  guztiek aurrera egin dute, hots,
hezeari esker, baina, batzuetan, nabariago izan zen. lurrera bota dituen sagarraks. hartzidura prozesuak, alkoholi-
aldiz, fruituen umotzea nahiko  Bestetik, irail hasieranizanda-  Aldiz, feromona tranpei ja- ko zein malolaktikoa, amaitzear
txarra izan zen. Hori zergatik? ko galerna batengatik, kostalde- rraituz (harraren aurka zabaldu-  daude eta sagardoak orokorrean
Badirudi maiatza hasieran an, noski, sagar dezente erori tako sistema), tratamenduak  dastatzeko prest daude.
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a sidra nueva elaborada
con la cosecha de man-
2ana recogida en otono
de 2010 ya estd aqui.
Un ano mas, cuando en
enero se aproxima la fiesta de
San Sebastidn, la mayoria de las
sidrerias abren sus puertas o es-
tin a punto de hacerlo, para
ofrecer cada una de ellas su nue-
va cosecha. El txotx vuelve a
convertirse en una fiesta

No es ficil hacer un diagnosti-
co sobre la calidad de la sagar-
doa que todos Jos aficionados se
van a encontrar al txotx, pero
uno de los factores que influ-
yen, y mucho, el de la materia
prima, tiene en general un as-
pecto positivo: la buena cosecha
de manzana autéctona ha posi-
bilitado un mejor control de
maduracién, y ha llegado a las
bodegas en buen estado.

En opinién del enélogo Do-
mingo Arina, «en general, en-
contraremos sidras mas acidas
¥y con menos color que hace un
ano. Ligeramente menos fendli-
€as y mds suavesw.

Arina resta importancia al co-
lor, porque «no es tan impor-
tante, siempre que la sidra esté

| SAGARDOTEGIAK 1: |

APERTURA DE LA TEMPORADA

La fiesta del txotx ya esta aqui

El enclogo Domingo Arina senala que encontraremos, en
general, sidras mas dcidas, con menos color, y mas suaves

La imagen de Ia sidra cayendo de la kupela y rompiendo en ¢l vaso es una de las mis caracteristicas del tXOtX.  jon URFE| ARGATKI FRESS

hay que olvidar que las manza-
nas dcido-amargas son las mis
propias para elaborar sidras.

El endlogo recuerda que esta
temporada se empezé a elabo-
rar sidra relativamente pronto,
en setiembre, porque habia mu-
cha manzana madura. De ahi
que las fermentaciones hayan

pelas pero, a la vez, comporta
un riesgo, porque las que madu-
ran temprano necesitan mayor
cuidado para mantenerse en
buen tono en la bodega.

La excepcion serdn las sidras
elaboradas con manzana tardia.
Algin sidrero ha prensado algu-
nas cargas en noviembre y los
intensos frios a finales de aquel
mes paralizaron los procesos de
fermentacion. Esas serdn sidras
que vendrdn mis tarde.

El ideal para todos, tanto si-
dreros como clientes, es que se
utilizasen variedades escalona-
das en su maduracién, y que las
sidras lleg; en disti me-

bien desde el punto de vista sa-  sido rdpidas, favorecidas por

nitario. Mucha gente -anade-, una climatologia suave, y como

recordando las sidras oscurasde  resultado habré muchas sidras
taio, no ve con b ojos yamaduras al inicio del txotx.

ese color menos intenso. Pero el

color viene de la oxidacién de  SIDRAS YA MADURAS

los fenoles, y éstos se oxidan  Eso tiene consecuencias positi-

més cuanto menos dcido hay en  vas para los aficionados a la si-

el mosto. Una manzana acida  dra que acudirén a las bod

~contintia-, sea cual sea su pro-
cedencia, dard menos color, y no

porque no habri tantas sidras
verdes cuando se abran las ku-

ses. Pero, de momento, es un ob-
jetivo dificil de lograr porque,

entre otras cosas, la importancia
econémica del txotx tiene in-
fluencia en algunas bodegas.

Nos encontramos ante una sa-
gardoa nueva de buena calidad
gracias en gran parte a una bue-
na materia prima, con un alto
porcentaje de manzana del pais,
en general con un marcado aro-
ma frutal, de buen sabor, con un
toque que otorgan las manza-
nas fendlicas y, como corres-
ponde a esta bebida natural,
bastante seca en boca.

Una sagardoa que, favorecida
por una climatologia otonal
H plada, ha realizad
buenas fermentaciones alcoho-
licas y maloldcticas. Por tanto,
para la temporada del txotx que

arranca estos dias, muchas de
ellas ya habrén alcanzado un
buen punto de maduracion.

El sidrero de Astigarraga José
Angel Bereziartua nos asegura
que encontraremos «sidras de
buen beber, con un poco mds de
cuerpo y ligeramente mds alco-
hélicas que las de la campaina
anterior. Ese pequeno incre-
mento en la graduacién, una o
dos décimas en general, serd
pricticamente imperceptible
para el consumidor, pero para el
sidrero tiene importancia, por-
que posibilitard una mejor con-
servacion de la bebida en la bo-
dega. Con todo, cada sidra es un
mundo y no es ficil ofrecer un
diagndstico generals.

Lizeaga Sagardoa, hori gozamena!

LiZEARGA

Sagardotegia |Astigarraga | © 943 468 290
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La sidreria Zabala de Aduna
logra su tercera txapela

Los tres primeros del IX Conc

urso de Sldras quedaron separa

campeén de la 9}
edicion del con-
curso anual de si-

Gipuzkoa, un ligero descenso
con relacion a la edicion prece-
dente, en la que participaron 32.

alo largo y ancho del herrialde,
aunque Donostialdea sigue
siendo la zona de mayor con-

dos solo por dos puntos
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De izquierda a derecha los rep delas Isastegl, Zabala -a Y AStarbe.  Garl GARAIALDE | ARGAZXI PRESS
artin Zabala fue el doras de sagardoa radicadas en tension de la sidra guipuzcoana  tras la pertinente cata ciega, re-

solvieron pronto los tres prime-
ros premios entre los seis fina-
listas, aunque separados por un

dras que organiza A pesar de ello, se bade « i6n de bodegas sid estrecho margen de puntos. 5

la Diputacién de G:lpuzkori cele- um:ln bastante notable, que Antes de entrar en los proce- El ganador, Zabala, alcanz6 77,

brado el 5 de junio, logrando el una vez mis resaltaba el atracti-  sos de catas, eliminatorias y fi- Altzueta obtuvo uno menos
sidrero de Aduna su tercera txa-  vo del certamen, ¢l mds impor-  nal, una botella de cada muestra (76), y Astarbe se quedd con 75.
pela en este certamen, que ya  tante de cuantos se celebran ca-  participante se envio para su  Los otros ﬂn?llstas fueron Elu-
habia ganado en 2004y 2006.  -daafoen Euskal Herria, andlisis a los laboratorios de la  txeta de Urnieta, Gurutzeta de

El segundo premio fue para oe13 mwmes glﬁlacién ;oral exll Fraisoro, Astigarraga e Isastegi de Tolosa.
SIDRAS e se analizaron los tres pa-

Juan Goikoetxea e Ibon Alkorta, p LR

de Altzueta de Hernani, y el ter-
cero para José Manuel Astarbe,

de Astigarraga. El margen en la’

Las sidras a concurso procedian
de 13 localidades del herrialde: 7
de Astigarraga, 7 de Hernani, 2

rimetros que condicionaban su
participacion: acidez volatil (in-
ferior a 2,2 gr/litro expresada en

Ademis de la tradicional txape-
1a, el primer premio estaba do-

puntuacion que decidié el con-  de Usurbil, 2 de Urnieta, mien-  dcido acetico); extracto seco sin  tado con 2,500 euros y un origi-
curso fue muy estrecho. tras Donostia, Abaltzisketa, azicares (minimo de 14 gr/li- nal trofeo, consistente en una
El prestigio y la repercusion Aduna, Aia, Andoain, Ikaztegie- tro); y metanol (inferior a 200 reproduccién a escala 1:10 de
medidtica que alcanza cada afio 13, Irun, Tolosa y Zerain presen-  mg/litro). Unicamente las sidras  una «Garralea o karreto barri-
este concurso de sidra natural  taban una cada una. que superaron ese andlisis pasa-  ka» de 1.500 litros, procedente
despertd en su tiltima edicion el La variedad de procedencias  rona la cata organoléptica. del caserio Bidarte de Donostia,
interés de 27 elabora- evidenciaba una vez mis la ex- realizada por el artesano donos-
10 PERSONAS EN ELJURADO tjarra Jesus M* Garmendia, del

El jurado lo formaban diez per-  caserio Kanpoeder de Ibaeta.
sonas de distintos dmbitos y co- El ganador del 22 premio se

l Usurbﬂgo Udala

" Sagardo Honek :
" bere mila Bmdarrekm - """-
bustxké ditu e{pamak £
eta egam denen tamamak
badator eta ekm'

(&) ryUsubi %P

nocedoras de nuestra sidra na-
tural: los endlogos Domingo
Arina, Xabier Kamio, Guillermo
Castafos y Fernando Vadillo; el
doctor en Quimica e investiga-
dor de la manzana Inaki Santos;
Cristina Goni, miembro de la
Cofradia de la Sidra «Tolare», de
Hernani; Jon Orbegozo, de la Co-
fradia Vasca de Gastronomia; Jo-
aquin San Sebastidn, de la sidre-
ria Donosti de Orereta, en
representacion del sector hoste-
lero; y los sumiller Presen Urki-
zu y Mikel Rodriguez.

Todos ellos, reunidos en la Co-
fradia Vasca de Gastronomia, y

llevaba 1.500 euros, el 3% 750, ¥
ambos recibieron también su
reproduccion del «karreto barri-
kan. Los tres primeros recibie-
ron ademds un diploma en un
acto celebrado en el caserio
Igartubeiti el 7 de octubre.

Este concurso tiene entre sus
objetivos la promocion de la si-
dra embotellada que represen-
ta, por mucho, el mayor porcen-
taje del consumo. Al txotx debe
el sector la promocion y la ex-
pansion de la cultura de la sidra,
sobre todo fuera de Euskal He-
rria, pero es en botella la que
necesita el mayor empuje.
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«Gauzak ondo egiten baditugu,
sagardoari etorkizun garbia ikusten diot»

MARTIN ZABALA = 2010¢eko txapelduna

GIPUZKOAKO ALDUNDIAK URTERO ANTOLATZEN DUEN SAGARDO LEHIAKETAN EMAI-
TZA ONENAK LORTU DITUEN SAGARDOGILEA DA. LAU ALDIZ IRITSI DA FINALERA ETA
HIRU TXAPEL LORTU DITU, 2004, 2006 ETA 2010. URTEETAN. AZKEN LEHIAKETAN, BE-
RAZ, MARTIN ZABALAK BERRIRO ERE ERAMAN ZUEN TXAPELA BERE ETXERA, ADUNAKO
ZABALA SAGARDOTEGIRA.

Donostiako Gastronomiaren
Euskal Anaiartean irabazlea ze-
la entzun zuen unean, Martin
Zabalak ez*zuen inongo emo-
ziorik transmititu. Horrela ziru-
dien behintzat. Agian, hainbes-
te txapelekin, hiru ditu-eta
jadanik, ez zuen horrenbeste
hunkituko hirugarrenale

«Ez zen horrela izan, justu al-
derantziz -dio Martinek-. Ez
dakit zergatik, baina azkeneko-
an gero eta urduritasun eta
emozio gehiago sentitu nuen.
Nire izena entzuteak zirrara
ikaragarria eragin zidan. Hain
garrantzizkoa den sariarekin
beti hartzen duzu sorpresa eta
izugarrizko poza, bai lehenengo
aldian, bai hurrengoan ere».

«Lehiak h

050 zaila iruditzen zitzaidan, al-
de batetik, lehiaketa hau oso
garrantzitsua delako, eta beste-
tik, urtero aurkezten diren sa-
gardoak oso onak direlako.
Inoiz ez zara irabaztera ohitzen
eta horregatik beti hunkigarria
da, dudarik gﬁbtl.

€z al dira txapel gehiegi buru
bakar batentzat?
Hori galdera (barrez)! Ezta pen-
tsatu ere. Gauza gustagarria da
beti eta etxean prest gaude
eman nahi dizkigutenak onar-
tzeko. Sari hau oso mediatikoa
da eta egunkari, telebista, irrati
eta halakoek berehala jakina-
razten dute irabazlearen izena.
Jende askorengana iristen da
berri hau eta hori etxerako oso
ona da, gure bodegako bisitak

o

Sari hau 0s0
mediatikoa da
eta equnkar,
telebista, irrati
eta halakoek
berehala
jakinarazten
dute
irabazlearen
izena.

Argaziask
Garl GARAIALDE | ARGAZKI PRESS

eta sagardo salmentak gora egi-
ten baitute.

Hainbeste txapelek erantzuki-
zun handiagoa ekarriko dizu,
Horrela sentitzen duzu?

Noski baietz. Maila batera irjs-
ten bazara, helburua gutxie-
nez mantentzea da. Sagardogj-
le gisa, produktuarekiko eta
bezeroekiko erantzukizuna es-
katzen du.

Badirudi, orain arte, jo behar
den tekla egokia aurkitu du-
zula lehiaketaren epaimahaia-
ren oniritzia lortzeko.

Horrela izango da, bai, baina ez
dakit zein tekla den hori eta non
dagoen. Gauzak ondo egiten
salatzen gara, eta horrela lor-
tzen dira emaitzak.

Zertan datza irabazteko se-
kretua?

Ez dago sekretu handirik. Lehen
aipatu dudan bezala egunerbko
lana ondo egitea da garrantzi-
tsua. Sagar onenak aukeratzea
heldutasun puntu egokiarekin
eta prozesua garbia eta ondo
zaindua izatea dira, besteak bes-
te, sekretuak.

Gure aholkularia den Domin-
£0 Arinaren ekarpena ere ahaztu
gabe. Gure etxean duela urte as-
ko egiten da sagardoa eta ibilbide
eta esperientzia hori 0so garran-
tzitsua da, hori ere nabaritzen
da-eta lortutako emaitzetan.

Umeak jaiotzean ogi bat be-
sopean dutela etortzen dira,
hori esaten da behintzat. Zu-
re hiru seme-alaben jaiotza
urteetan lortu dituzu txape-
lak. Kointzidentzia hutsa da
ala umeek zorte ona ekarri di-
zute etxera?

Nire etxean ogi baten ordez txa-
pelarekin iritsi dira hirurak. Zo-
rioneko kointzidentziak izan di-
ra, dudarik gabe, edo agian zorte
ona ekarri dute benetan.

Horrelako aurrekariak ikusita,
beste txapel bat lortzen saia-
tuko al zara?

a dimarpe, s.a.

{ * mangerak eta
i ureztatzeko tresnak

e tutueriak eta
akzesorioak

Oria Etorbidea, 6 - Tel.: 943 37 26 86

Faxa: 943 37 33 03 - LASARTE-ORIA

Tel.: 943 45 09

Faxa: 943 11 67 28
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Txapelak bai, dudarik gabe, bai-
na umeak.. Dena dela, nire
emazteari galdetu beharko zaio.

Lehiaketaren arauen arabera,
Zuk hiru sagardo exberdin
aurkeztu zenituen eta xozke-
ta bidez bakar bat izan zen
aukeratua. Hiru haien artean
onena al zen?

Diferentzia handirik ez zuten,
hirurak onak baitziren. Familia
artean dastatu genituen lehia-
ketan zein sagardo aurkeztu
erabakitzeko eta bazeunden
bat baino gehiago horretarako
egokiak.

Nolakoa zen sagardo irabaz-
lea?

Sagardo leun bat, fruitu zapore-
koa, edateko erraza eta berriro
tragoa eskatzen zuena. Egia
esan, horrelako ezaugarriak sa-
gardo guztietan bilatzen ditugu,
baina aurkitzea izaten da ga-
rrantzitsua.

Badirudi herrialdeko sagardo-
gileen artean zu zarela he-
mengo sagarra gehien erabil-
tzen duenetako bat. Horre-
tarako zein pauso eman ditu-
Zu urtez urte?

Pausoz pauso, gure aita eta gu

garrekin egiten dugu sagard:

Kanpotik zerbait ere ek
dugu, baina ahal bada gutxi.

Garraioa ere orokorki baldin-
tza onenean egiten da, en gai-

Sagardogintzak (teknologla
produktuak berak

nera h
k. Kar

Zein sagar mota
duzue?
Hamar bat sagar mota eubll

gure badau .

de u;u. mota onuk‘r baina. aipa-
tu ditudan arrazolengatik,

Gauzak ondo egiten baditugu
ni baikorra naiz. Gure sagardo

(kalitate-kontrola) zenbait al- naturalari etorkizun garbia
d izan du azken urteo- ik diot. Hor ko pro-
tan, eta orain mar-  duk kal gero eta

ka berriak prest daude
ateratzeko. Nola
duzu etorkizuna?

tzen ditugu gutxi gorab

besteak beste, Goikoetxe, Txala-
ka, Verde agria, Moko, Patzuloa,
Mozoloa eta Errezil pixka bat
tartean. Gure ustez sagar mota
hauek dira egokienak euskal sa-
gardoa egiteko, eta gure sagas-
tietan aurkitzen dira.

Beraz, zuentzako ez da zaila
izango abian dagoen Kalitatez-
ko Labela lortzea eta Sagardo
Mahaiak eskatzen duena bete-
tzea ere ez, baina, uste dut,
oraingoz ez zaudela ez batean
eta ez bestean, ezta?
Bai, horrela da. Momentuz ez
dugu erabaki bietako zein hau-
tatu. Baina badakigu epe mo-
tzean bide bat edo beste hartu
behar dugula derrigorrez.
Oraindik ez dugu sakonki ezta-
baidatu familiaren artean, bai-
na hurrengo asteetan hitz egin
eta erabaki bat hartu beharre-
anizango gara.

Printzipioz bi proiektuak
onak dira eta uste dugu haien

geu sagastiak zabaltzen ibiltzen eskakizunak gainditzeko eta
gara. Abereak kendu eta geroeta  aurrera eramateko gai garela.
sagarrondo gehiago landatuz.  Eusko Labelak eta Sagardo Ma-
Horregatik, egun, bertako sagar haiak ondorio onuragarriak
asko erabiltzen dugu. ekarriko dizkiote euskal sagar-
do naturalari, hori espero dugu
Egun, gutxi gorabehera zen- behintzat. Ea denon artean
bat sagarrondo dituzu? prestigio handiagoa ematen
140.000-180.000 litro egiten di-  diogun gure edariari.
tugu urtearen arabera, eta urte
bat azkenek: Hemengo sagarrak kalitate-
ko, ia dena bertako sagarrekin  plusa ematen dio sagardoari?
eginda. Betidanik garrantzi han-  Orokorrean bai. Ez bertakoak di-
dia eman diogu bertako sagarra  relarik bakarrik, batez ere, kon-
gure etxean edukitzeari. trol ona egiteko aukera gehiago
Etxeko sagarrondoek duelako. Sagarrondotik
dutenarekin eta inguruko sagas-  bodegara iristeko denbora gutxi

ti batzuetan erosten ditugun sa-

behar da eta lehenago hasten da

hiago ditut bertakoak

gehiago zaindu behar dugu eta
ahal den neurrian kontsumoa
ere bultzatu.

Osmaga Au"oa ° Tf (94?) 55 68 94 HERN NI
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Sidra autdctona, con Eus

ntes de que finalice

este invierno, proba-

blemente para fina-

. les del mes de febre-

ro o principios de

marzo, se espera que se puedan

sacar al mercado las primeras

botellas de sagardoa con certifi-

cado Eusko Label, aunque serd

en la préxima campana cuando

esta iniciativa se ponga definiti-
vamente en marcha.

Se tratard de un producto ela-
borado Gnicamente con manza-
na autéctona, y estard supervi-
sado por la Fundacién Kalitatea.

La nueva sagardoa con label
de calidad es la culminacion de
un largo proceso llevado a cabo
por un importante grupo de si-
dreros con el objetivo de lograr
una producto de calidad, elabo-
rado integramente con manza-

na autéctona, que potencie el
manzanal vasco y tenga una
buena imagen en el mercado.

En principio, una veintena de
productores guipuzcoanos, to-
dos los vizcainos, y probable-
mente alguno mis de Araba, se
han decidido a apoyar esta ini-
ciativa, que mantiene las puer-
tas abiertas a todo el sector.

Los promotores confian en
que muchos de los sidreros que
de momento no se han adheri-
do al proyecto lo hagan paulati-
namente, a medida que éste se
afiance y obtenga unos resulta-
dos satisfactorios.

CUBAS SELLADAS. =< un producio

Fundacion Kalitatea, con

BURUNTZA AUZOA
Tel.: 943 59 19 68
ANDOAIN

Para ultimar la reglamentacion solo falta definir el étiqueta

Como punto de partida, sélo
podrin participar en esta inicia-
tiva los productores de sidra de
la Comunidad Auténoma Vasca.

&Y NAFARROA € IPARRALDE?

Existen limitaciones de tipo po-
litico, porque tanto Nafarroa co-
mo los tres territorios de Ipa-
rralde forman parte en la

yowpen [8]

do de la denominacion

P el regl
que va a regir las condiciones de
esta nueva denominacion ha si-
do objeto de un largo debate pa-
ra unificar criterios entre los
productores y los miembros de
Fundacién Kalitatea, que junto
a la Diputacién son los entes
implicados en el proyecto.

El ultimo detalle a definir es

actualidad de otras el etiq que serd

ciones publicas, pero la iniciati- para todos los productores, con
va estd abierta a nuevas incor- el logotipo de Eusko Label y un
poraciones en el futuro, aunque  lugar reservado para que figure
ello quizd implique la necesidad el nombre del productor. No se
de introducir alguna modifica- contempla que tenga ningtin
cion en la actual normativa. nombre especifico.

ERGOIENA AUZOA « Tfnoa.: 943 18 01 19
ATAUN

afdo en cudbas p
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Lo que estd claro es que la
normativa que regulars el label
de calidad serd rigurosa, para
garantizar que se trata de un
producto controlado y con la
mixima garantia, desde el orj-
gen. la materia prima, hasta el
embotellado, pasando por los
Pprocesos de fermentacion

Aunque las previsiones de
elaborar este tipo de sidra apun
taban a la préxima campana, ac-
tualmente se estd llevando a ca-
bo una experiencia piloto en
casi una quincena de bodegas

CUBAS PRECINTADAS

Jose Miguel Bereziartua, miem-
bro de la Asociacion de Sidra
Natural y uno de los sidreros in-
tegrado en este proyecto, expli

ca los detalles de este ensayo

«Hemos elaborado una cierta
cantidad de litros sig do lo
estipulado en la normativa, Es
un producto avalado por con-
troles realizados por técnicos de
Fundacion Kalitatea, y conser-
vado en cubas en las que fueron
precintados todos los puntos de
entrada y salida nada mas ser
llenadas con el mostow.

«En esas cubas -prosigue el si-
drero de Astigarraga-, que con-
servan el precintado inicial que
solo puede ser manipulado por
los técnicos de la Fundacion, fi-

Buran los datos del origen de las

manzanas. y el producto ha stdo
controlado por ellos a lo largo

de todo el proceson.
La K de Kalitatea es una vieja
aspiracién de muchos sidreros,
que tropezaba sobre todo por la
precaria situacion del manzanal
vasco. Sin embargo, esa condi-
cién parece que va mejorando
POCO & poco, con nuevas planta-
ciones y mds y mejores cuida-
dos alo largo del afo.

«Todavia queda mucho por
hacer -sefala Jose Miguel-, pero
hay conciencia en el sector de
que es una via imprescindible
para, con buena materia prima,
obtener sidra de calidad que sea
apreciada en el mercado, tanto
interno como en el internacio-
nal. Todo ello ofrece ademads un
valor anadido, el de la mejora
del manzanal, y con ello la del
caserio vasco, porque incidird
positivamente en la produccion
e incluso en el precio de esa
manzana seleccionadan, conclu-
ye Jose Miguel Bereziartua.

BODEGAS CON DOS SIDRAS
Los 300.000-400.000 litros
elaborados en esas condiciones
en la experiencia piloto serin
comercializados en breve.

«Si todo sale como estd pre-
visto, creo que las primeras si-
dras en condiciones de ser em-
botelladas estardn a punto a
finales de febrero o principios
de marzo, e inmediatamente
saldrdn al mercado ya con el

Una de las caracteristicas de
este proyecto controlado por
una institucion publica es el ca-

récter mixto o compartido de
las bodegas que se han adherido
a la iniciativa, es decir, que una
misma bodega elaborari sagar-
doa exclusivamente con manza-
na autdéctona -y, por tanto, suje-
ta a la normativa que establece
las condiciones para la obten-
cion del sello Eusko Label-, y a
la vez sagardoa con manzana de
diversas procedéncias
Es evidente que toda la pro-
duccién actual de esta bebida
natural, que oscila entre los 11 y
12 millones de litros al afno, no
puede ser elaborada solo con
manzana del pais, porque su re-
coleccion es insuficiente.

¢PASO PREVIO PARA LA DOP?
Esta dltima cosecha, por ejem-
plo, atin habiendo sido bastante
abundante, no ha alcanzado pa-
ra cubrir el 50% de las necesida-
des de manzana del sector, lo
que ha obligado a traer impor-
tantes cantidades del exterior,
sobre todo del Estado francés

En los anos en que haya esca-
sez de manzana, por efecto de la
veceria, la produccién de sagar-
doa con Eusko Label logicamen-
te descenderd, pero se confia en
que la mejora del manzanal vas-
co, con mas y mejores cuidados,
abonados y podas correctas,
pueda paliar ese fenémeno que
hace descender en afios alternos
la cosecha fruticola.

A la 1a utilizada

nuevo etiquetado -apunta-. Lo
hardn de forma escalonada, por-
que cada productor tiene esas
sidras en distintas situaciones
en cuanto a maduraciéns.

«La sidra que yo he elaborado,
60.000 litros en una cuba de
inoxidable, creo que estard en
su mejor momento para su em
botellado para el mes de mayo».

para elaborar esta nueva sagar-
doa con Eusko Label sea exclusi-
vamente autoctona, no se pue-
de considerar como una bebida
con Denominacién de Origen
Protegida, pero los promotores
del proyecto consideran que
puede ser un paso previo.

En la actualidad sélo Asturias

elabora sidra con esa denomina
<ion en el Estado Espanol

Con la nueva sagardoa se am-
plia la relacién de productos
vascos que cuentan con el sello

20115
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rojo, cordero lechal, pollo de ca-
serio y vacuno del Pais Vasco

Eusko Label, como el pimiento
de Gernika. la patata de Araba,

las guindillas de ibarra, leche, La sagardoa sera el 14° pro-
h miel, Jubi: ducto del pais en lograr este cer-
el pais, bonito del norte y atin tificado de calidad.

WIWW. petitesi.com

Tel: 943 457188

ISticarraoa -
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Imanol Jaka: «Haragia ona bada,
eskuetan koipea utzi behar du»

«Guk behi mota jakin bat bilatzen dugu, zaharra -12 eta 14 urte
artekoa-— eta koipetsua, parrilla gipuzkoarrean erabili ohi dena»

"W 4 ontrastea deigarria
' /' da Txogitxu enpre-

esaterako, Madrilera, Bartzelo-
nara, Andaluziara.. bidaltzen
dugu haragia. Asteazkenean ha-

kin lanean segitzen du-

. hotz-ganberek har-

t} . tzen dute, eta horie-
tan dozenaka behi eta txahal za-
ti daude zintzilik. Pasilloan
aurrera goazela, juan Gorritiren
margoak ikusten ditugu horme-
tan, eta Imanol Jakaren bulego-
an Atalluko artistaren beste koa-
dro handi bat.

Haragiaz asko daki Imanolek,
baina berarekin hitz egitean fi-
losofiaz eta arteaz ari garela di-
rudi zenbait unetan.

Aitona Betelukoa zuen Ima-
nolek eta birraitona, Errezilgoa.
Beharbada nekazaritza giro ho-
rretatik datorkio haragiarekiko
horrelako interesa, ia mirespe-
na. Goizeko bostetan sartzen da
lanera, bere bazkide Jose Vidal
eta Txogitxuko beste langilee-
kin batera. Ordu bata arte egiten
dute, eta arratsaldean jai.

HARAGI BANATZAILEA
Txogitxu ez da hiltegi bat, hara-
gi banatzailea baizik, eta Estatu,
espainiarrean eta Europan ze-
har erosten dituzten behi eta
txahalak zatitu, prestatu eta sal-
tzen dituzte, bai Euskal Herrian,
baita hemendik kanpora ere.
Duela 25 urte elkartu ziren
Imanol eta Jose Vidal negozio
honi ekiteko, eta hementxe ja-
rraitzen dute, bulegotik hotz-
ganberara eta alderantziz.
wAstelehenetan -gaur da aste-
lehena- behiak sartzen zaizkigu,
asteartean despiezea egiten du-
gu eta estatu osoko fatetxeetara,

([!g{" sako sail handiena
]“- \"\

gu, eta ostegunean txahalak
iristen zaizkigu. Ostiralean az-
keneko lanak egiten ditugu, de-

na bukatuta uztekon.

Horrez gain, «egunero gure
haragia b dugu bertak
dend: batez ere Donost
eta azaldudu lek

tsumitzen dena, eta ez bakarrik

dena, duela 60 edo 70 urte sa-

arrazak ere oso nahastuta dau-
de, interes ekonomikoak direla

gure artean, h dik kanp gardotegietan jaten hasi zena.

ere bai. Nondik dator hainbeste Gauzak diren bezala esanda, eta. Duela 50 urte, globalizazio-

haragi? Imanolen hitzetan, «he- bertako txuleta ekoizpena egun  aren aurretik, herrialde bakoi-

men bertan aurkitzen duguna  bakar batean kontsumituko li- tzean bertako behia zegoen, hu-

erosi egiten dugu, baina badaki- tzateke sagardotegietans. raxe zegoelako toki jakin

zu guri gustatzen zaigun behi Galdera bat egin diogu Ima-  horretara egokitutax.

mota h ko gutxi dagoel noli jateko ord Es ki p ko mese-
adituak ez garenok desberdin-  tan ur gutxi edatera ohitutako

HAINBAT LEKUTIK EKARRITA  duko al genuke bertako behi mota egongo zen. Baina gero

Ekarri, Galiziatik, Portugaletik,
jatik, Austria-

Txekiatik, Al

txuleta eta kanpokoa?
«Ez, behiekin eta pertsonekin

Mugimendu handia dago
Txogitxun, astero 600 txulete-
ro inguru sartzen dira eta. Zati
hori da, txuleteroa, gehien kon-

tik.. «Guk behi mota jakin bat
bilatzen dugu, zaharra -12 eta 14
urte artekoa- eta koipetsua, pa-
rrilla gipuzkoarrean erabili ohi

berdin gertatzen da. Gizakion
arrazak oso nahastuta daude,
nahiz eta oinarri genetikoan
mantendu toki bakoitzean, behi

® Sinievaen Alemania, tendremos buena came

Aunque joven, Imanol Jaka lleva
saber distinguir, con una simple

suficientes aiios en el negocio de la carne como para
Mdemdedosumhpleuahmoncml.sl

s&mulMom.vanmmsmmdmauntuMamh
influencia del tiempo en Europa en la calidad de la carne que compra para Txogitxu,
Asf se explica: «Para empezar, hay que saber que Alemania es la mayor productora
europea de vacuno. Austria también produce mucho. Pues bien, si en Centroeuropa el
invierno es duro, si nieva, el ganadero se ve obligado a recoger las vacas a la granja, no

puede dejarlas a la intemperie. Claro, en la
dinero, por lo que le entra prisa
de lo ofertado también, pues en

granja tiene que alimentarlas y eso le cuesta
por sacrificarla. Es decir, la oferta aumenta y la calidad
1a granja come més grano y engorda mas».

La crudeza del invierno también influye en otra circunstancia: «Con el frio, los
franceses, los grandes consumidores de carne en Europa, se encierran en ¢asa y no van
a los restaurantes. Es decir, que la oferta crece y la demanda disminuye. Por tanto, es
un buen momento para que nosotros compremos carne de calidad».

HAY QUE ELEGIR PROVEEDORES QUE GARANTICEN EL SUMINISTRO SIEMPRE
€n primavera ocurre justo lo contrario. La hierba crece esplendorosamente en las

praderas centroeuropeas, el ganade!
ellas, pues la hierba es gratis. Y los fi
de carne tras el letargo Invernal. La |

ro suelta las vacas al campo y se desentiende de
ranceses vuelven a asaltar los restaurantes, dvidos
ogica capitalista de la ofertay la demanda funciona

de nuevo, pero ahora en sentido contrario a los intereses de Txogitxu. Por eso, repite
Imanol como un mantra, «para elegir la carne primero elegimos a los proveedores, a
ganaderos que no te dejen tirado en época de vacas flacas». Nunca mejor dicho.

gurutzatzeak gertatu dira eta
orain nahasketa da nagusi».

Ezeren aurretik garbi utzi be-
har dena zera da, «idi-txuleta»
terminoa erabiltzeak ia ez dau-
kala zentzurik, Gipuzkoan
behintzat. Imanolen hitzetan,
«lanean ari den idirik ez dago
dagoeneko, eta idi probetakoak
bakarrik geratzen direla esan
genezake. Baina gaia atera duzu-
nez, azaldu egingo dizut zerga-
tik daukan horrenbesteko ospea
idi-txuletaks,

IDI-TXULETAREN OSPEA

«Gure aitonek ~dio Imanolek-
izugarri ondo zaintzen zituzten
idiak, eta idi hori hiltzen zutene-
an oso haragi ona ematen zuen,
jakina. Baina nik behiak idi ho-
riek bezain ondo gobernatzen
eta zaintzen baditut, idiek baino
haragi hobea emango didate. Ni
gauza harrigarriak fkusita nago
Galizian, esaterako, neguko
gauetan idiarentzako artoa bero-
tzen, gozoagoa egon zedin!».

15 pertsonek egiten dute lan
Txogitxun. «Aukeratzaileak ga-
ra, erosten dugun momentutik
hasita. Eta despiezatzaileak eta
saltzaileak. Gure hornitzaileek,
dauden tokian daudela, guk es-
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katutakoa bidalf behar digute
Gantza, koipea. da ezaugarri ga

rrantzitsuena. Aberea ondo eli-

katuta egon dela erakutsi behar
digu, ez dutela bizitzako azkene-
ko bost hilabetetan era azelera-
tuan gizendu._».

PERTSONAK HAUTATU
«Jakina, gu hor oso adi ibili be-
har gara -azpimarratu du-. Gu-
re aitonek oso zahartu arte edu-
kitzen zituzten behiak, baina
gaur egun, sistema industriale-
kin, gorbatadunek erabaki dute
esne behia lau urterekin hil be-
har dela, eta horregatik zailagoa
zaigu behi zaharra aurkitzea.
Baina, praktikan, nola daki
Imanolek kalitateko behikia bi-

dali diotela? «Zuk behiak auke-

ratu nahi lehendabizi

eskasa jan badu, edota hil aurre-

behi horiekin lan egiten duten
pertsonak hautatu behar ditu-
zu. Horiek zure konfiantza ira-
bazi behar dute. Baina, hala eta
guztiz ere, behin betiko froga
nik neuk haragiari egiten dioda-
na da, neure eskuekin. Koipe ko-
puruan eta koipe honen testu-
ran dago gakoa. Eta hori
egiaztatzeko froga oso sinplea
da; haragi piezan zure eskuak
jartzearekin batera koipe hori
urtu egin behar da, abere hori
ondo elikatuta egon bada».
«Ezkur-urdaiazpikoarekin
berdin gertatzen da, ona bada,
eskuak koipetuta geratzen zaiz-
kizu. Alderantziz, behiak pentsu

PpOGITXU

ela gure tokia egitera. Gorritl ni-

tiko hilab an pentsu ener-  re lagunak dioen bezala, artea
getikoa eman badiote pisua har- denbora eta beharra da, eta guk
tzeko, koipeak askoz denb denbora asko izan dugu eta be-
gehiago behar du urtzeko. Hori  harra are gehiagow.

da nik goizeko bostetan egiten

dudana, haragi piezak ukitu eta PUNTA-PUNTAKO BEZEROAK
ukitu. Eta agindutako kalitatea  Artea edo lana dela medio, pun-
ematen ez badu, bidali didanak  ta-p ko b k lortu ditu

izango du horren berri»

Sagardotegiak Txogitxuren
bezero onak dira. «Sagardogile-
ek kalitatea eskatzen dute batez
ere. Gero eta profi

Txogitxuk, esaterako, Juan Mari
Arzak sukaldaria. Madrilen eta
Katalunian ere Txogitxuko ha-
ragi gorriak eskaera handia dau-

dira. Baina sagaldo garaiak ba-
dakizu zenbat irauten dute. Ur-
tean zehar jatetxeak dira gure
bezero nagusiak ~dio-, baina ez
pentsa egun batetik bestera iri-
tsi garenik merkatua

ka, h go haragi kulturare-
kin lotitako sektoreetan. Eta ez
da erraza, sukaldari askok oso
alde batera utzita baitaukate,
baina Txogitxukoek egindako
erakustaldien ondoren askok al-
datu dute ik

www.txogitxu.com

«Guk daukagun haragi kultu
ra czagularazten salatzen gara
kanpoan, ikastaroen eta erakus-
taldien bidez-azpimaratu du-.
Entrekot bat gaizki egitea erraza
da, baina ondo egitea ere bai.
Kataluniarrei esaten diet eurek
butifarra menderatzen dutela,
eta guk parrillan erretzen daki-
gula. Probatzen dutenean, harri-
tuta geratzen diras.

Hotelek eta jatetxeek deitzen
diote Imanol jakari, haien su-
kalde arduradunei ikastaroak
emateko. Edota bisitan etor-
tzen zaizkio, eta orduan bere
elkartera eramaten ditu, berak
plantxan (baina parrillaren
teknikarekin) prestatutako ha-
ragia afaltzera.

Sagardotegl
hobetenetan g g)aude
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n pocos meses, proba-
blemente al inicio de
la préxima primavera,
saldra al mercado una
sagardoa con el distin-

tivo «Sagardo Mahaia». Un pro-
ducto que, seglin aseguran sus

materia prima de calidad, un
proceso de elaboracion de ga-
rantia y una buena comerciali-
zacién», como nos explican los
portavoces de esta iniciativa:
Miguel Mari Lasa ~de la sidreria
Isastegi de Tolosa, que preside

pul estara avalado por  la nueva sociedad- y Mieltxo
una materia prima, un proceso  Zapian -de la sidreria que lleva
de elaboracién y el de embot su apellido en Astigarraga-,
lado sujetos a ¢ les de cali-  ac nados por losu Esnal,
dad con toda garantia. gmnte de esta sociedad.
Tras un largo y ap do Mahaia estd |

proveedores <r‘k;\.

te lento proceso de gestacion,
iniciado en 2005 -aunque como
asociacion no se constituy6 has-
ta dos aftos mds tarde-, resurge
ahora el proyecto “Sagardo Ma-
haia", que «asienta sus bases en
tres pilares fundamentales: la

MEJORAR LA MANZANA

da actualmente por 14 produc-
tores de sidra natural, todos
ellos de Gipuzkoa: Alorrenea,
Gartziategi, Gurutzeta, Mina y
Zapiain, de Astigarraga; Altzue-
ta, Olaizola y Zelaia, de Hernani;
Barkaiztegi, de Martutene-Do-

{0 un curs
| manzanal, luchar cont

ia pre

nostia; Begiristain, de [kaztegie-
ta; Egi-Luze, de Orereta; Gazta-
naga, de Andoain; Isastegi, de
Tolosa; y Sarasola, de Asteasu.
«Entre todos elab cada

ok [ 121

14 sidreros, que representan el 50% de la produccion, impulsan la iniciativa

rar las plantaciones y asegurar

asi una fruta de mejor calidad.
Para ello mantuvieron un pri-

mer contacto con mas de 250

afo en torno al 50% de la sidra
natural guipuzcoana, y a la vista
estd que somos empresas de
muy diferentes tamanos y volu-
men de produccién», sefialan.

CUIDAR EL MANZANAL
Uno de los pasos previos de esta
iniciativa fue el encargo de un
estudio que permitiese conocer
la situacion real del manzanal
guipuzcoano, labor que se enco-
mendo a la empresa Sagarlan.
Con los datos recogidos abor-
daron el primer objetivo: mejo-

sillo de formacion a

sencia de animales,..

dores, y de ahi surgié la
mvuaclon a tomar parte en
unos cursillos que les ofrecian
formacién sobre la manera mds
correcta de cuidar el manzanal,
luchar contra las plagas dahinas
-entre ellas la del gusano de la
manzana o carpocapsa-, reali-
zar podas adecuadas o abonos,
segar el terreno con frecuencia,
y limitar la presencia de anima-
les en el manzanal.

Todo este proceso tenia y tie-
ne como principal objetivo ho-
mologar los manzanales, de ma-
nera que la produccién que se
obtenga sea apta para la sidra
de la marca «Sagardo Mahaias.

«Creemos que este proceso de
homologacion va a ser benefi-’
cioso, tanto para los sidreros,
porque obtendremos mas y me-
jores manzanas, como para el

SAGARDOM

Sidra Natural

SIDRAS ZELAIA
B° Martindeg, 20 - Tel 943 555 851 - Fax, 943 550 261
20120 HERNAN! (Gipuzhod)
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baserritarra, porque va a conse-
b

guir has mas
de mis calidad y obtendrd por
ellas mejor precios.

Zapian y Lasa consideran fac-
tible marcarse el objetivo de ob-

tener 25 toneladas de manzana
por hectirea, el doble de lo que
se recoge actualmente.

La fruta de los manzanos ho-
mologados alcanza un precio de
26 céntimos de euro por kilo,
«porque creemos que esa ma-
yor dedicacion a la mejora de la
fruta debe obtener un plus,
mientras que la procedente de
manzanales no homologados se
paga a 22 céntimos».

«De momento -anaden- 20
proveedores han participado en
los cursillos formativos en Frai-
soro, y se han comprometido a

seguir las recomendaciones que
han posibilitado la homologa-
cion. Confiamos que, paulatina-
mente, serdn bastantes mads. Por
nuestra parte, ademds, existe el
compromiso de adquirir toda la
manzana que produzcan».

GARANTIA DE CALIDAD

Evid te, la realidad ac-
tual de carencia de manzana su-
ficiente para elaborar los actua-
les volumenes de produccion
obligard a los sidreros, como
hasta ahora, a recurrir a otros
mercados para abastecerse.

El segundo pilar de esta ini-
ciativa, que consiste en una bue-
na transformacion de la materia
prima en bodega y un buen con-
trol de los procesos productivos,
se encuentra especificado en
una normativa a-cuyo segui-
miento se comprometen los
productores de Sagardo Mahaia

«Aunque parezca resp
lidad de cada sidrero, nosotros
entendemos que no sélo es asi.
Si uno elabora un producto de

poca calidad, eso tendrd reper-
cusion en el prestigio del con-
junto del colectivo. Por esa ra-
z6n llevaremos a cabo un
autocontrol y una supervision
de todos los procesoss,

Como una garantia mis de ca-
lidad, antes de proceder al em-
botellado de la sidra se llevard
una muestra al Laboratorio de
la Diputacién Foral de Fraisoro
para realizar una analitica que
garantice que la sidra esta en
unos parimetros correctos.

«No queremos sidras de mala
calidad con nuestra marca en el
mercado -subrayan-, porque el

dor necesita confi
en el productos.

El tercer eje del proyecto, la
comercializacion, incidird preci-
samente en el aspecto de la con-
fianza. En fecha sin determinar,
pero probablemente al inicio de
la primavera, saldrin al merca-
do las primeras botellas con la
marca «Sagardo Mahaiaw.

ZCAPSULA IDENTIFICATIVA?

En principio, cada sidreria con-
servard su etiqueta, que es la
que tradicionalmente le ha dis-
tinguido de las demas, pero ca-
da botella llevard un distintivo
con el nuevo sello comun

P el
detalle, seguramente se tratard

de una cipsula o capuchén colo-
cado en la boca y cuello de la bo-
tella, algo, en definitiva, que la
haga ficilmente identificable,
porque conquistar el favor del
publi el

de sidra es otro de los objetivos.

udu;
cqu zhia kizkia

f
| x(('fl iz
!

| SAGARDOTEGIAK 1 |

@ Dosdistintivos de garantia que
persiguen un mismo objetivo

Este afio vamos a asistir al nacimiento de dos marcas
de calidad para la sidra natural. Aunque al menos uno

de los

objetivos centrales que animan a los impulsores

de ambas iniciativas es el mismo -ofrecer un distintivo
de calidad que mejore su imagen en el mercado-, las
vias elegidas han sido bien diferentes.

€n un caso, se ha buscado un sello con un aval
plblico, el de Eusko Label que promueve la Fundacién
Kalitatea. €n el otro se ha optado por crear una marca,
también de calidad, pero de iniciativa privada.

La primera via contard con apoyo institucional,
el del Gobierno Vasco, y rene a una veintena de
productores guipuzcoanos, la mayoria de los vizcainos,
y posiblemente alguno de Araba.

MEJORAR EL FUTURO DE LA SIDRA

La via propuesta por «Sagardo Mahaia» aglutinara
Iniclaimente a 14 productores de Gipuzkoa, en este
€aso sin ayuda institucional, al menos por ahora.

La marca «Sagardo Mahaia» surge tras un proceso
de debate entre un amplio nimero de sidreros,
mientras que lograr el sello Eusko Label ha sido una
decisién adoptada a lo largo de este afio por un grupo
que, habiendo participado en el proceso de «Sagardo
Mahaia», se ha decidido finalmente por otra via.

Habrd que esperar algin tiempo para ver cudl es el
recorrido de ambas iniciativas, aunque habra que
confiar en que las dos redunden en beneficio de la
calidad y del futuro de la sagardoa.

mhmw"
el gerente de la Asociacion, fosu
Esnal, Gipuzk hace

Wwwmw
sona-. En la actualidad, los da-

un siglo, en 1913, 50 botellas de
sidra por persona y aiio.

tos lan que ha subido hasta
8 botellas por persona.
«A la vista estd que hay un

D la época del franq
mo se produjo una bajada drds-
tica de ese consumo ~hasta el
punto de que en 1967 sélo se

plio margen de mejora, y va-
mos a trabajar para recuperar
esa cultura de la sidra. Hay que
hacerlo, y en ello estamoss.

Ta ; lorea

Jaqurra ‘«\
akgw

jotzea maluf

Ja iy
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De a derecha D
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~ La UPV analiza los compuestos

fenolicos de las manzanas

El objetivo de la investigacion consiste en establecer su relacion con la sidra

a Facultad de Quimica
de la Universidad del
Pais Vasco ha puest

siste en aportar datos a medio
plazo que faciliten la seleccién
de las variedades de

en marcha un proyec-
to de investigacién
que tiene como objetivo anali-
zar la relacién entre la composi-
cion fenolica de las manzanas y
sidras producidas en el pais, res-
pecto a determinadas propieda-
des que dependen sobre todo de
los compuestos fenélicos y tie-
nen una influencia determinan-
te en la calidad de la sidra.
La finalidad del estudio con-

* Urtarrilaren 21etik aurrera txotx garaia zabalk, maiatzaren 1a arte.
* Asteartetik larunbatera arte gauez
* Larunbat eta igande eguardietan.
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SALMENTA sagardotegian bertan eta etxez etxe.
i Telf. 943 55 27 44 URNIETA

autéctonas mds adecuadas para
la fabricacién de sidra, un obje-
tivo que permitird mejorar la
calidad de esta bebida natural.

Esta meta tiene un gran inte-
rés, tanto para la Asoclacién de
la Sidra Natural, como para el
Departamento para el Desarro-
llo del Medio Rural de Ja Diputa-
cion Foral de Gipuzkoa.

El desarrollo del proyecto estd
en manos de Inaki Berregi, pro-

fesor de la UPV, y Juan Zuria-
rrain, doctor en Quimica, que
cuentan con la colaboracién del
endlogo Domingo Arina y, tam-
bién, de la Asociacion de la Sidra
Natural de Gipuzkoa.

PROPIEDADES Y CALIDAD

El andlisis pretende estudiar la
relacién entre la composicion
fendlica de manzanas y sidras
producidas en el Pais Vasco y las
siguientes propiedades: activi-
dad antioxidante total, pardea-
miento, capacidad de precipita-

OIS

sagardotegia

Tinoa. 943 55 27

rezolasagardotegio@gmail.

cién con proteinas, turbidez y
potencial de reduccion.

Inaki Berregi explica que es-
tas propiedades dependen so-
bre todo de los compuestos fe-
nélicos o polifenoles, e influyen
decisivamente en la calidad de
la sidra porque afectan a su sa-
bor, aspecto y conservacions.

La investigacion no parte de
cero, ya que el perfil polifenéli-
co de las manzanas de sidra ya
ha sido establecido en estudios
precedentes llevados a cabo por
el propio Domingo Arina y la

Astigarragan,
kotxerik gabe
etortzeko moduan!

TOLARE
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'*-t. ﬁ ® Elestudoabiid
Vias a huevas S <

TR . investigaciones

Las tres personas directamente
implicadas en este proyecto, Arina,
Berregi y Zuriarrain, coinciden en

que «no habria que esperar con-
clusiones tajantes de este estudio

pero, al menos, a medida que se

avance se pueden abrir nuevos ca- \
minos, nuevas vias de investiga-

cién. Nos encontramos ante un te- |
ma de gran amplitud y complejidad
-sefialan-, no hay que olvidar que

wEEEt ISASTEGE

puestos fenélicos, y muchos de = - ~» A
ellos podrian tener un comporta- | sad al dote dlc
miento en una sidra monovarietal,
pero al mezclarse en sidras no mo-
novarietales, como son la inmensa
mayoria de las que se elab te-
ner comportamientos disti
€l proyecto tiene un evidente in-
terés cientifico, pero también prac-
tico. En este sentido seria muy in-
teresante para el sector poder
indicar a quienes elaboran esta be-
bida natural qué aporta al produc-
1o cada variedad de manzana, cal

www.isastegi.com
Aldabo-Txiki Auzoa, 15 A * TOLOSA (Gipuzkoa) * Tel.: 943 65 29 64

el punto de vista sanitario para la
conservabilidad de la sagardoa.

SESSREL @mﬂna
a aumentar la allca::t las sidras

del Pals Vasco, aportando criterios

Sagard otes gia
elaboracién de la sagardoa, mejo-
rando su calidad y contribuyendo a
que en un futuro, que ojala esté
préximo, pueda ser elaborada con
manzanas autéctonas.

Aulia-Enea
Telf. 943 80 60 66

€n la imagen, detalle del aparato utilizado para triturar
las manzanas objeto del estudio.
Jose Mart MARTINEZ

LEGORRETA
Gipuzkoa

propia UPV -en Leioa se llevo a
cabo el estudio de los polifeno-
les, en D se de-

Tras la seleccién de las man-
zanas, y su posterior triturado y

sarroll6 el de dcidos y azucares-,
aunque falta por conocer su
efecto en las sidras que se obtie-
nen a partir de esas manzanas.
Las manzanas utilizadas en
este estudio fueron recogidas
en la finca Zubieta que la Dipu-
tacién tiene en Hondarribia.

SEIS SIDRAS DE PRUEBA

En esta primera etapa se han
elaborado seis modelos de si-
dras: cinco de ellas monovarie-
tales, es decir, con una tinica va-
riedad de manzana autéctona, y
la sexta a partir de una mezcla
controlada, a partes iguales, de
esas cinco variedades.

Las monovarietales utilizadas
han sido Goikoetxe, Manttoni,
Txalaka, Patzolua y Moko. Se
trata de manzanas selecciona-
das de acuerdo con sus ventajas
agronomicas y quimicas.

En la actualidad existen otras
siete variedades autéctonas de
interés: Urtebi Txiki, Urtebi
Handi, Errezila, Gazi Gorri, Geza
Mina, Mozoloa y Verde Agria,
que serdn objeto de estudio
dentro de este mismo proyecto
la proxima temporada,

P do, los seis obte-
nidos se introdujeron en otros
tantos depdsitos de acero inoxi-
dable, donde han continuado
los procesos de fermentacion al-
cohélica y malolicti

realizacion de una cata realiza-
da por un panel de cata cualifi-
cado y con experiencia, aporta-
do por la Asociacion de la Sidra
Natural de Gipuzkoa.

Con esa cata se conocerdn las
caracteristicas organolépticas

Ademis de medir los cinco
pardmetros antes citados, se de-
terminaron también otras refe-
rencias generales y compuestos,
como la densidad y grados Brix
~para controlar el desarrollo de
la fermentacién alcohdlica-; el
PH, acidez total y dcidos mdlico
ldctico y acético ~para controlar
el desarrollo de la fermentacion
malolictica y el grado de acetifi-
cacién de las sidras-; el glicerol
~porque un descenso en su con-
centracion indica la presencia
de bacterias que lo metabolizan
en su crecimiento y deterioran
la calidad de la sidra con la posi-
ble formacién de acroleina, cau-
sa del picado acroleico o amar-
gor-; y, finalmente, el indice de
Folin-Ciocalteu e indice de ab-
sorbancia a 28onm ~-para medir
la evolucién del contenido total
de polifenoles-

A esta tarea analitica hay que
anadir, cuando haya culminado
el proceso de fermentacién, la

b en esas cinco sidras
ietales y en la elab
da con la mezcla a partes igua-
les de los cinco mostos.

SE REPETIRA ESTE ANO

A lo largo del dltimo trimestre
de 2010 se llevé a cabo el proce-
so de obtencién de dalo: ya
continuacién se p rdasu

ALBERRO
SAGARDOTEGIA

interpretacion, con el fin de ob-
tener la méxima informacién
sobre las relaciones de los cinco
parimetros objeto de estudio y
la composicion fendlica. En de-
finitiva, para poder establecer la
contribucién de cada polifenol a
esas cinco propiedades.

El estudio se repetird en la
proxima campana, elaborando
otras seis sidras o las que se esti-
men convenientes, utilizando
para ello variedades de manza-
na de acuerdo con las conclusio-
nes obtenidas en esta primera
campana, en algunos casos para
confirmar las conclusiones y en
otros para obtener otras nuevas.

H
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bizkaiko
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Algunas cosas que deberiamos
saber, o atrevernos a preguntar

7 i iquido del vaso..
El txotx sirve para que surja | 8as carbonico, no es necesario echar parte del liq

n torno al txotx y su ri-
tual existen algunas
ideas preconcebidas y
practicas erréneas que,
en opinién de Dominic
Lagadec, endlogo y sagardogile en
Azkaine, ¢ 1 para
disfrutar de una forma mis com-
pleta de la visita a la sidreria.

Para ello, Lagadec analizard pa-
ra nuestros lectores algunos de
estos malentendidos, como la ver-
dadera razén y forma del escan-
ciado de la sagardoa, formas de
despilfarro absurdo, la influencia
de los materiales utilizados en los

recip o la época que se con-

sidera t da del txotx.

Una de las creencias mis erré6-
neas y, pese a ello, de lo mis ex-
tendida en algunos sectores, es
que la sagardoa se bebe al txotx

AROMA.

Hquiao, hacer

de la manera que se hace -esto es,
recogiendo la bebida después de
un recorrido relativamente largo
de la kupela al vaso- porque la be-
dida necesita oxigenarse.

«Nada mis incierto, porque
precisamente al oxidarse lo que
se produce es una degradacion,
nada deseablen, subraya Lagadec.

LA DISOLUCION DE GAses
La realidad es que el objetivo pri-
mordial de esa prictica es que sur-
ja la txinparta, es decir, la burbuja
de gas carbonico. «Con la fuerza
del golpeo del liquido en el vaso se
separa la efervescencia de la bebi-
da miediante una ley fisica, la de
disolucién de los gases», sefiala el
endlogo de Azkaine.

«Ese gas, generado de forma na-
tural en el proceso de fermenta-

cién alcohélica, se encuentra di-
suelto dentro de la saga‘rdoa. por-
que ésta tiene una baja gradua-
cién alcohélica, alrededor de
69-6,5%. Si tuviese 12* 0 mas —con-
tinia Lagadec- ese gas carbénico
¥ya no existiria, habria sido expul-
sado por la presion interna del Ij-
quido durante la fermentaciéns.

(COMO DEBE GOLPEAR?
Al «romper» la sagardoa se des-
prenden aromas que son los que
debemos apreciar en la cata_ E| pa-
pel del txotx es «despertars el lj-
quido y que aflore el gas.

Ese gas carbénico en la sagardoa
se desprende cuando baja la pre-
sion at: férica -en
de viento sur, por ¢jemplo—; cuan-
do aumenta la temperatura -por
€50 en su época, cuando no se con-

taba con sistemas de frio, se esta.
blecié que la temporada de txotx
durase hasta finales de abril-; y
Por agitacion -y, por tanto, por el
golpeo del liquido en el vaso-.

Pero la sagardoa no debe golpe-
ar de cualquier forma en la pared
del vaso, asino siempre de forma
perpendicular al chorro ~advierte
Lagadec-, con el vaso cuanto mas
bajo mejor, porque debido a la
fuerza de la gravedad se genera
mas energia y Por tanto mayor
desprendimiento de carbénicon,

Sin embargo, Dominic Lagadec
advierte que el golpeo nunca debe
ser sobre el liquido que ya estd en
el vaso, «porque amortiguaria el
golpe y evitaria un mejor des-
prendimiento, e incorporaria aire
al liquido y entonces algunas bur-
bujas no serian de gas»,

BARKAIZTEG]

www.barkaiztegi.com SA

SAGARDO SALM ENTA ZUZENA.
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(ECHAR EL RESTO?

0ce

Ademis, toda la operacién
debe realizarse cogiendo el
vaso con los dedos por su par-
te inferior. «De esa forma, en
funcién de la masa de cada
vaso, surgirdn diferentes vi-
braciones, diferentes melodi-
as y tonosw, concluye Lagadec.

Entre las pricticas que no
tienen ningun sentido, una
de las mds difundidas es la
costumbre de no beber de un
trago toda la sagardoa del va-
50, y acabar arrojando al suelo
una pequena cantidad.

DESPILFARRO SIN SENTIDO

«Es una forma de despilfarro
que no tiene justificaciéon
~asegura Dominic Lagadec-,
porque es una materia prima
€5CAsa que merece ser conser-
vada y, de alguna manera, es
una falta de respeto al pro-
ducto y a quien lo elaboras.

Al parecer, esa mala cos-
tumbre puede haber sido im-
portada de Asturias, donde
aun existen sidrerias o «chi-
gres» donde no proporcionan
un vaso a cada cliente, y con
el mismo deben beber dos o
mads personas. Por esa razén
se dejaria un poco de sidra en
¢l vaso y se arrofaria al suelo,
para arrastrar con el liquido
los restos dejados por los la-
bios del anterior bebedor.

En Euskal Herria cada clien-
te que accede a una sidreria
tiene un vaso para su uso per-
sonal y, por tanto, no esta jus-
tificada esa accion de arrojar
al suelo ese resto de bebida

Por otra parte, para quienes
puedan creer que el afén del
bodeguero por no despilfa-
rrar la bebida le puede llevar a
aprovechar lo que cae a la cu-
beta situada debajo cuando se
retira el vaso del chorro, pue-
den estar tranquilos. Eso no
se recicla. «Lo que no va al va-
so es bebida perdida», subra-
ya el sagardogile de Azkaine.

MADERA, INOXIDABLE...
El tipo de material utilizado
en los recipientes para la sa-
gardoa también es objeto de
andlisis por parte del sagardo-
gile de Iparralde y miembro
de Sagardun Patzuergoa.
«Que sea de madera, poliés-

@08000
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® Nadaimpide que haya txotx durante todo el aiio

La incorporacién de las nuevas tecnologfas, como en otras dreas, también ha
supuesto un notable avance y cambios en Ia elaboracién de sagardoa.

«Que la temporada de txotx es de cuatro meses, de enero a abril, es algo que ya
no se sostiene -sefiala Dominic Lagadec-. Esta practica se instaurd en los afios 70
del siglo XX porque en aquella época no existian o no se aplicaban los actuales
sistemas de conservacion de la sidra mediante el frio. En mayo, o incluso antes, la
climatologla, cada vez ms calida, no permitia conservar la bebida en buenas
condiciones en las kupelas, y llegaba el momento del embotellado».

Actualmente ese embotellado se lleva a cabo en funcién de la demanda del
mercado y por tanto en cualquier época. No hay ya ninguna razén, refacionada con
la calidad del producto, que obligue a mantener esa corta temporada de txotx. De
hecho cada vez hay més sidrerias que mantienen el sistema de txotx todo el afio.

«Al tratarse de una bebida natural, sin conservantes, de baja graduacién
alcohélica y no filtrada, cuanto menos tiempo esté en la botella mejor -afiade
Lagadec-. Al igual que el cava, tiene un plazo de consumo que se estima no
superior al afio». Por tanto, de enero a mayo habria que hablar de temporada de
sagardo berria y el txotx para todo el afio. «Si se enfoca hacia el turismo
proveniente del exterior -una iniciativa en marcha-, el txotx se deberia prolongar,
como es 16gico, a los meses de mayor afluencia de visitantes», recalca Lagadec.

' Astigarragako Udala
5 [ e

ter o inoxidable es algo que
influye en la gestion del pro-
ducto, pero para el cliente es
mas cuestion de estética que
real. La madera, si es de mu-
chos anos, no transmite nada
positivo, y al ser un material
poroso y por tanto permeable
permite la entrada de oxige-
no y la bebida madurard mis
ripido. Sin embargo -anade-,
el inoxidable es totalmente
impermeable, lo que posibili-
ta una evolucion mds lenta de
la sagardoas.

El poliéster, en cuanto a
permeabilidad, estd entre la
madera y el inoxidable. «Al
cliente le siguen gustando las
kupelas de madera, aunque
ya no tanto las bodegas de an-
taiio, con el suelo terroso y te-
larafias. Ahora se prefieren
limpias y modernas», en opi-
nién de Lagadec.

MEJOR NO BEBER ANTES

Otra de las pricticas erréneas
es la de acudir a las sidrerias
después de haber poteado
con otras bebidas alcohélicas.

El sidrero de Azkaine lo ex-
plica con un argumento ficil
de entender: «No tiene ningu-

na légica que si vas a catar si-
dra, bebas cerveza o vino en
las horas previas. Degradan el
paladar, en definitiva el 6rga-
no fundamental de cata: la
boca. De esa forma no se
aprecian los matices organo-
lépticos de la sagardoa y no se
disfruta como es debido».

La costumbre de permane-
cer de pie o séntado en la bo-
dega tiene poca importancia,
salvo para la distribucién es-
pacial de la propia sidreria, o
para la comodidad del cliente
al acceder a las kupelas.

ZAFLOJA EL INTESTINO?

«Finalmente ~acaba Lagadec-,
quiero dejar claro que es un
mltolodequelasldx’aﬂoieel
intestino. Eso, si ocurre, es una
cuestion inherente a ¢ada per-
sona y, en todo caso, a la inges-
ta de mucho liquido. Nuestra
sagardoa es una bebida natu-
ral y saludable, como no pue-
de ser menos proviniendo de
una de las mejores frutas: la
manzanar. Dicho queda.

4
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Aunzberri Nafarroa

1 inicio de la tempo-

rada del txotx se re-

fleja también en las

medidas que deben

adoptar los munici-
pios mis destacados del mapa
sidrero, para tratar de compagi-
nar de la mejor forma posible el
disfrute de la sidra con el nor-
mal desarrollo de la conviven-
cia de sus vecinos.

Un convenio con cardcter bia-
nual establece las normas a las
que debe ajustarse el servicio
publico y la actividad hostelera
en Hernani durante el periodo
de txotx. Su cumplimiento
compromete fundamentalmen-
te al Ayuntamiento y a los 23
hosteleros de la zona centro. La
normativa recoge diferentes as-
pectos, que afectan sobre todo a
servicios publicos municipales
y a pricticas hosteleras,

La actividad geenerada alre-
dedor del txotx obliga a muni-
cipios como Astigarraga y Her-
nani, principalmente, a adoptar
una serie de acuerdos y com-
promisos, encaminados mu-
chos de ellos a mitigar el fuerte
impacto que genera en las ca-
lles de sus localidades la afluen-
cia de miles de sagardozales.

Con el fin de hacer frente a
esa situacion, se establecié hace
dos anos en Hernani una nor-
mativa que regulaba los modos
de actuar de las dif par-

E".’—FI El Ayuntamiento y los hosteleros se ponen de acuerdo para garantizar 0

mas campaias, las de 2011 Y
2012, Cabe decir que seria con-
veniente alcanzar un consenso
con la firma de todos los secto-
res implicados, algo que no ocu-
rri6 hace dos aos, porque la
Asociacion de Vecinos del Casco
Antiguo se negé a hacerlo.
Como es légico, las personas
mas afectadas por los aspectos
negativos que acarrea la tempo-
rada sidrera son los vecinos que
tienen su residencia en las ca-
lles del centro del pueblo. Y los
objetivos de estas pautas ¥ de
todos los sectores implicados se
centran en tratar de conciliar la
fiesta con el legitimo derecho al
descanso de quienes residen,
sobre todo, en el casco antiguo

COMPROMISOS A CUMPLIR

En visperas de la renovacion del
convenio se han intensificado
las reuniones en las tltimas se-
manas, y existe un cierto grado
de optimismo para que pueda
ser aceptado por todos.

El acuerdo estableceria, entre
otros aspectos, el compromiso
de los hosteleros de utilizar ex-
clusivamente vasos de plastico
a determinadas horas del dia y
de la noche, sobre todo desde
las 18:00 hasta el cierre; evitar
que salgan a la calle recipientes
de vidrio; informar de estas me-
didas a los clientes; y organizar
un de actividades de

tes implicadas, y recogia algu-
NOs COMPromisos.

Ese convenio bianual ya ha
cumplido el periodo para el que

BORNAX

¢

Menus de Sidreria
Carta variada con verduras de temporada
Especlalidad en carnes y pescados a la parrilla
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Pueblo Viejo
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fue firmado, y ahora necesita
ser renovado para las dos proxi-

€l txotx de Hernani, de cardcter pdl

PIYS!

naturaleza cultural dirigido al
publico infantil y juvenil.

El Ayuntamiento, por su par-
te, centraria sus esfuerzos en la
inclusién de un plan especial de
limpieza viaria que consistird

VA e -
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abin - A
blico, se celebrars el

domingo 23 de enero.

urtarrita, 14 GARA [20]

El txotx obliga a prepararse

cio y descanso

en barrer, limpiar con agua y re-
coger el vidrio todos los domin-
gos en las calles del casco; refor-
zar el nimero de agentes de la
Policia Municipal -encargada
de hacer cumplir la normativa,
proteger el mobiliario urbano y
controlar el horario de cierre,
entre otros cometidos~; habili-
tar aparcamientos senalizados
de b en los polig

industriales Ibai-Ondo y Aka-
rregi; v, si fuera preciso, retirar
de la calzada los vehiculos que
entorpezcan la circulacion.

Ademis de la normativa reco-
gida en este convenio, los hoste-
leros deben respetar los hora-
rios de cierre que establece el
Gobierno Vasco, asi como los li-
mites del volumen de la musica
en cada establecimiento.

En cuanto 2l Ayuntamiento,
instalard viteres portitiles, co-
mo acostumbra a hacer en dife-
rentes eventos festivos del afo.

MAIALEN LUJANBIO

La fiesta de inauguracion de la
temporada de txotx en Hernani
se celebrara el domingo de la
semana que viene, 23 de enero,
y los protagonistas seran \a hee-
naniarra Maialen Lujanbio, Glti-
ma ganadora del Camp to
de Bertsolaris, y los miembros
de la Bertso Eskola de Hernani.
La fiesta, que tendra cardcter
publico, comenzari a las 12.00
del mediodia en Gudarien Pla-
za, ante una kupela situada en
los arkupes de la Casa Consisto-
rial. Tras el primer brindis, ha-
brd sidra al txotx para todas las
personas que lo deseen.

Jaan Carlos KUTZ | ARGAZKI PRESS
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Araba avanza

Dos imigenes del txotx en |a sidreria lturrieta

de Aramaio,

Se elabora sidra de forma reguladay con manzanales
propios en Aramaio, Askartza y Ozaeta

on una trayectoria
media de una docena

@ de anhos, Araba cuen-
1a en este momento
" con tres productores

de sidra natural: Trebifiu en As-
kartza, lturrieta en Aramaio y
Koldo Borobia en Ozaeta, este
\ltimo centrado en la elabora-
cion de sidra ecolégica. Entre
40.000 y 50.000 litros saldrén
esta temporada de sus bodegas.

El sector de la sidra en Araba
vive un continuo crecimiento,

que de forma relati
lenta todavia. Actualmente son
estos tres productores quienes
elaboran sidra de forma regula-
da y en dreas geograficamente
dispersas unas de otras.

Aramaio lo hace al norte del
herrialde, en una zona que con-
serva una tradicion y cultura de
la sidra, una herencia que se re-
monta a varios siglos. Allf se en-
cuentra la sidreria Iturrieta, con
manzanales propios.

También se autoabastece la
sidreria Trebinu, en Askartza,
en una zona con poca tradicion
sidrera pero que va adquirien-
do poco a poco presencia en el
sector. Administrativamente
este territorio alavés depende
actualmente de Burgos, una di-
ficultad de tipo legal ante una
posible federacion con el resto
de productores del herrialde,
Pese a ello, esperemos que no
se convierta en un obstdculo in-
salvable en ese sentido.

En plena llanada alavesa, en
Ozaeta, encontramos la sidra

ecologica que elabora Koldo Bo
robia. A diferencia de las otras
dos, no funciona como estable-
cimiento de hostelerfa

La zona de mayor fuerza si-
drera esta en el Alto Deba. «En
Aramaio y su entorno hay un
buen nimero de caserios que
atn conservan utensilios pro-
pios para la elaboracion de si-
dra -seiiala Juanjo Pecifia, de la
sidreria Iturrieta-, aunque esta
costumbre estaba en declive.
Sin embargo, en estos ultimos
afnos se estd viviendo un nota-
ble auge, que ha animado a 31
caserios a organizarse en una
cooperativa para elaborar sidra
y mosto pasteurizadow.

PRENSA COMUN EN ARAMAIO
La cooperativa cuenta con una
instalacion municipal, con una
moderna prensa neumtica in-
cluida, que extrae el zumo a las
manzanas que cada uno aporta,
para poder llevarlo después a
sus instalaciones particulares y
dejarlo fermentar para elaborar
sidra natural o pasteurizar el
mosto. Esta iniciativa ha genera-
do un movimiento de alrededor
de 300.000 kilos de fruta esta
temporada.

£l apoyo al sector primario
estd propiciando la plantacién
de nuevos manzanos y un me-
jor cuidado de los actuales.
«Antes, algunos baserritarras
nos vendian sus manzanas o las
dejaban pudrir -explica juanjo
Pecifia-, mientras que ahora se

to de la cultura de la sidras.
Entre las tareas que desarro-
\la Aramaioko Sagarzaleen El-
kartea destaca un estudio de ca-
talogacién de variedades de
manzana del valle, y 1a puesta
en marcha de un vivero con
mas de mil plantones de varie-
dades de manzana autoctona.
Ademds, un grupo de caserios
del valle ha iniciado el proceso
para obtener el sello ecolégico
para sus plantaciones, que
cuentan ya con cerca de 2500
manzanos, como indica Pecifa.

SE EXTIENDE LA INICIATIVA
Pero no sélo el valle donde se
encuentra Aramaio se estd mo-
viendo. «Ante el éxito de las cl-
tadas iniciativas, baserritarras
de localidades cercanas, tanto
de Araba como de Gipuzkoa,
han llevado sus manzanas a
esas instalaciones municipales
de Aramaio y, al igual que los
vecinos de esa localidad -anade
juanjo-, también han tenido la
oportunidad de llevarse a casa
zumo para sidra o mosto pas-
teurizado, aunque para ello han
tenido que sufrir el corte de la
carretera principal por las
obras del Tren de Alta Veloci-
dadw, se lamenta Pecifa.

La apertura oficial de la tem-
porada de txotx, organizada
por los profesionales del sector,
tendré lugar este afo en la si-
dreria Iturrieta, el proximo jue-
ves 20 de enero, con la Korrika
2011 como invitada y principal

ta

vive un auténtico gimi

¥ 5

CULTURA DE LA SIDRA. €l apoyo al sector primario esta propiciando
la plantacion de nuevos manzanos y un mejor cuidado de los actuales.

en los Gitimos afios. Uenando un vaso de sidra. y
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Txaseneko borda, harriz harri

. an,lan eta lan. Horixe

" €gin behar izan du An-

) gel Alvarezek Beruete

herriko Txaseneko Bor.

“da sagardotegia zutitze-

:?. Eta lana diogunean, buruare-
n,

mailuarekin, zerrarekin eta
Zementuarekin esan nahj dugu.
Orain bukatuta dago eta sagar-
dotegi atsegin eta ederra da etxe
hau, baina habe bakoitzaren eta
adreilu bakoitzaren historia kon-
tatu digunean jabetu gara zer-
nolako esfortzua egin duten gi-
zon honek eta bere emazteak
€uren ametsa egi bihurtzeko.
Angel Asturiasen jaioa da, bai-
Na 0so umetan ekarri zuten Her-
nanira. Orbegozo enpresako na-
gusia Asturiasera joan zen,
Al ko lantegi bat d
tatzeko eta berriro Hernanin

muntatzeko teknikoak behar zi-
tuela-eta. Hala kontratatu zuen
Angelen aita, eta lan hori buka-
tutakoan Hernanira bizitzera
etorri zen familia osoa. Zortzi hi-
labete zituen orduan. «Oraindik
ere familia asko zeukeagu Astu-
riasen -dio Angelek, hika kazeta-
riak baino hobeto hitz eginez-
eta sagardoa egiten ditek gaurko
egunean ere, osabak-etas.
Delineazioa ikasi zuen, baina

1dad: "

bat jarri zuen familiak, eta urte
mordoxka eman zuten lanbide

altxatutako sagardotegia -

Sagardoa egitea erabakita, aurreneko lana sagarrondoak landatzea izan zen

hasi ginen, denbora-pasa, bLaina

urtarrila, 14 G}RA [22]

-

Baina zera gertatu zen: Nor-
diara joateko aukera sortu

nik segituan eman nion
sagardoa egin behar genuen he-
men», dio Angelek.

Hotz egiten du, harritzekoa ez
denez, 800 metrora gaude-eta
Etxeko atarian zakurra eta ka-
tua elkarren kontra kiribilduta
daude, bake ederrean, elkarri
berotasuna emanez. Upeletara
ez gerturatzen erakutsi die An-
gelek, eta inondik inora ez dute
zeharkatzen muga. Behartuta
jarri dugu zakurra nagusiaren
oinetan, argazkia ateratzeko.

horretan berak, anaiak, g
ek Ezkontzeko garaia ere iritsi
zitzaion, eta Beruetekoa hartu
zuen andrea, orain hitz egiten
ari garen etxe honetakoxea.
«Ama du hemengoa, oraindik bi-
zi da. Asteburuetan eta etortzen

T ko Bordan sagard
egitea erabakita, aurreneko lana
sagar arbolak landatzea izan
zen. Ehun sartu zituen. Manuel
Iradi izan zuen maisu sagar ar-
bola kontuetan. Poliki-poliki ha-
si zen, Hernaniko lanak uzten
zizkion tarteetan.

ETXEA BERRERAIKI

Baina lan handia, bi pertsonek
soilik egiteko lan oso handi

zitzaion, beste baserritar batzue-
kin batera, eta han sagarraren
eta sagardoaren gaia jorratzeko
eta sakontzeko beta izan zuen.

Itzultzerakoan, Normandiako
bidaia diru publikoarekin ordain-
dua izan zenez, taldeko norbaitek
han ikasitakoaren azalpenak
eman behar {zan zituen Nafarro-
ako Aldundian eta prentsan, eta
Angeli eman zioten zeregin hori.
Garai hartan, etxerako mila litro-
ko kupel txiki bat baino ez zuen
egiten, eta bizi ere Hernanin bizi-
tzen jarraitzen zuen

LEHENENGO EGUNA

Bada, prentsan irtetearekin ba-
tera, jendeak Angelen sagardoa
probatu nahi {zan zuen. «Ondo
gogoan dut. Hi go bizilagu-
na zen, ‘Angel, hona jende mor-
doa etorri dek, hire sagardo hori
dela-eta. Zerbait egin beharko

etxea berreraikitzea izan zen.
«Bakoitza den bezalakoa da.
Beste batzuk kredituak eskatu
zituzten eta diru mordoa gasta-
tu igeltserotan eta gremiotan
etxea zutitzeko. Guk -neuk,
emazteak, anaiak, koinatuak..~
dena gure eskuekin egin ge-
nuen. Dena. Baina h ko as-

dek’ e Hurrengo astebu-
ruan, lagun bati erretegi koxkor
bat kendu zion, txuletak eta

ogia autoan sartu, Beruetera
ekarri, kaballete gainean ohol
batzuk jarri hala edo hola, eta
jaten eta edaten eman zien ger-
turatu zirenei, kupel txiki ho-
rretatiks, dio. Huraxe izan zen

moa ez zen sagardotegia egitea,
inondik inora ere, baizik eta
etxerako kupeltxo bat bete-
tzean, azaldu digu.

Igeltsero lanetan Angel eta
emaztea aritu ziren, anaia elek-
trizi duratu zen, b 1
laguntzaile.. «<Hementxe egiten
nuen lo, zaku batean sartuta, eta
udan hainbestean konpontzen
nintzen, baina neguan kristoren
hotza pasatzen nuen, elurra ba-
rruraino sartzen baitzen. Behin
batean fa izoztuta esnatu nin-
tzen. Beldurtu egin nintzen eta
handik aurrera koinatuaren
etxera erretiratu nintzens.

3 ik 180 eguna.
Hurrengo hiru asteburuak
berdinak izan ziren. Txuletak
erre zelaian, toldopean mahaiak
jarri, eta kupela ireki. Eta jendea
gustura, nahiz eta saguak ger-
tuan ikusi eta lokatza zapaldu
behar, etxea oraindik ere oso
egoera kaxkarrean baitzegoen.
Hala bukatu zen aurreneko den-
boraldia. 1990. urtea zen.
Hurrengo urterako 2.500 li-
troko kupel bat prestatu zuen,
eta 700 litroko beste hiru txiki.
Mahai berriak eta aulkiak ere
egin zituen bere tailerrean. Txu-
letak erretzeko egur ikatza ere
etxean egiten zuen Angelen fa-

EGUNEKO MENUA ETA KARTA

SAGARDOTEGIKO MENUA 24€

Estudio de Gramatica, 1 - Tel.: 948 55 00 10
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lean hasi eta igandera arte, eta
aurten eguerdietan soilik

«Bizi ere egin behar dela kon-
turatu gara, dena ez dela lana
Aurretik asko eginda gaude, eta
orain pixka bat bizi egin behar
garas, dio Angelek.

Ez da erreza hain toki altuan
sagardoa egitea. Sagasti gutxi
izango dira Euskal Herrian, ba-
ten bat baldin badago, ia 900

metroko altueran. -
ﬁ:- Angelek azaltzen digunez, vez
K.‘ da berdina Hernanin edo Asti-

"’;'"‘ ‘YU?.

-& J\-J

Gmnhuoemndld bmtln hasi zen, eta pmm uul umn sanuz joan mmu. eta gaur egun 11 dauzka,  Gotses ARANBURL

HASIERA. Lagun bati erretegi koxkor bat kendu, txuletak eta ogia Beruetéra ekarri, kaballete
_gainean ohol batzuk jarri hala edo hola, eta jaten eta edaten eman zien gerturatu zirenei.

miliak, txond X goizeko ordu bietan sagarra jo-  horrela g , eta inguruki koak ere bai. Guztira, goo  segatzeko ohiturarik baina
dizkidan argazkietan ikusten tzen aritzea ez zen harritzekoa ekoizleei erosten die. arbola dauzka. Hirugarren sagas-  orain dezente zabaldu da tekni-
den moduan. Jendea, gero eta  izaten. Ama zuen laguntzailee-  Angelek berak Asturiastik tian sagar garratza landatzen ari  ka hori, alegia, sagardoa kupel
gehiago etortzen zen. tako bat proiektu berrian. ekarritako arbolak aldatutako da. horren eza nabaritu du-eta. batetik bestera mugitzea, garbi-
Inguruko herrietan ere sagar- baserriak dira, bata Beteluk dagok gehien-  tzen joan dadin.
doteglak indarra hartzen ari 2i-  EGUN, 25.000 UITROINGURU  bestea Oskotzekoa, eta hiruga- gehienak nafunk dira, asko  Asturiasen, berriz, bi, hiru edo
ren, eta Lekarozkoak, Lekunberri-  Pixkanaka kupel berriak sartuz  rrena Urtasunekoa. «Neuk kon- Iruniea aldekoak, baina Gipuzk: gehiago egiten dituzte.
koek, Aldatzekoak eta Berueteko  joan zen Angel, eta gauregunn  trolatutako sagastiak dira, nire  atik ere etortzen dira, batez ere  Hori dda eta, Asturiasko sagar-
honek elkarte bat sortu zuten. dauzka. 25.000 litro inguru sa-  beh gokituaks, dio. igand Eta Madril, Zarago-  doa motelagoa da, trasegoan
Angel bera izan zen elkartearen gardo egiten ditu urtero, ia guz-  Orotara 48 sagar mota dauzka  za eta Bartzelonakoak ere bai, karbonikoa galtzen baitu, eta
buru haserako urteetan. tia etxeko sagarrarekin. Bi sa-  landatuta etxeko sailetan; mor-  inguru honetako landa turismo-  edateko orduan astindu beh
Ordurako Hernaniko taberna  gasti dauzka eta hirugarrena do bat asturiarrak, Bretafia eta ko etxeetako bezeroek sagardo-  dauka, baita eskantziatu beha-
utzita zeukan, Berueteko sagar-  jartzen ari da. A hau sa-  Nor diakoak ere d. tegira joan nahi izaten dute-eta.  rra ere. Hemengoa biziagoa ate-
dotegi berri honetan buru-bela- gar urtea da eta etxek ekin  baita bertakoak ere, jakina, eta  Asteburuetan bakarrik dago  ratzen da upeletik, eta ez dauka
rri aritzeko. E eta biak pontzen da, baina ez da beti” Gipuzkoako Aldundiak aukera- irekita Txaseneko Borda, ostira-  eskantziatu beharrik.

garragan sagardoa egitea edo
hemen egitea, mendians,

Batetik, tenperaturaren kon-
tua dago, eta, bestetik, biltzeko
garalarena. «Esan dizudan al-
derdi horietan irailean hasten
dira sagardoa egiten -azaldu
du-, eta ni Pilarica aurretik ezin
naiz hasi inondik inora, sagarra
heldu gabe daukadalako orain-
dik. Baina besteekin batera ireki
beharra daukat denboraldia, eta
larri ibiltzen naiz. Horregatik,
gauzak diren bezala esanda, kos-
tatu egiten zait haseran sagardo
ona edukitzeas.

TOLARE KLASIKOA
Tolare klasikoa erabiltzen du
Angel Alvarezek; horrelako gero
eta gutxiago daude, baina zu-
kua garbiagoa ateratzen da,
nahiz eta lan gehiago ematen
duen, sagarra eskuz txikitu be-
harra baitago

Esan bezala, Angelek ez dauka
ahazteko bere asturiar fatorria,
eta etxerako sagardoa hango
erara egiten du. Desberdintasun
handiena trasegoa da.

Euskal Herrian ez zegoen tra-

Hostal Restaurante Sidreria
“Casa @rmendarisz’

KRLEIIN GORR
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Betikoa

® Menti del dia

® Menit de sidreria
e Carta: cocina tradicional
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Iparralde también aprecia la sidra,

a sagardoa o sagarnoa
de Iparralde es poco co-
B nocida al sur del Bida-
| |___soa, a pesar de que
~cuenta con siglos de
tradicion. Actualmente tiene al-
guna peculiaridad diferenciado-
ra con respecto a Hegoalde, co-
mo es la variedad de productos
extraidos de la manzana, entre
ellos el mosto pasteurizado, la
cidre bouché, la sagardoa, lico-
res y productos acetificados.
Numerosos documentos his-
toricos y literarios certifican la
«», implantacion de la sidra en Ipa-
rralde. Entre ellos cdbe citar la

descripcion que hace Pierre Lo-
t, uno de los mas famosos escri-
tores franceses del siglo XIX,

que en su novela “Ramuntcho”
(1897) describe el ambiente y la
vida de los vascos en un pueblo
ficticio al pie del monte Larrun,
citando varias veces el termino
sidra —«cidre»- como la bebida
consumida por todos y en todas
las ocasiones del dia.

-~ AMPUA GAMA DE PRODUCTOS
También cita en varias ocasio-
nes el término sidreria —«¢idre-
rien-, como el lugar para la vida
social de los vascos. “Ramunt-
cho”, pese a ser una obra litera-
ria, recoge con precision aspec-
tos socio-culturales de los
habitantes de aquella época.

Sin embargo, la situacién na-

, rrada por Pierre Loti cambio en

los afios posteriores, hasta el

punto de que las sidrerias habi-
an desaparecido hacia los afios

' 30del siglo XX.

Hace poco mis de una década
que se produjo un renacimiento
del sector sidrero, quizd por una

Osinaga auzpa, 7 * Tel. 943-55 15 02 » HERNANI

En las sidrerias se elaboran productos como mosto, cidre
bouché, sagarnoa, patxaka, licor de manzana verde, vinagres

clerta influencia de lo que ocu-
rri6 en Hegoalde pero, eso si,
con personalidad propia.

En Hegoalde sidreria equivale
a sagardoa, porque no se elabo-

ra nada mas. Sin embargo, en
Iparralde sagarnotegi es el lugar
donde se transforma la materia
prima, la manzana, en una ga-
ma més amplia de productos.

La primera elaboracién tras el

pero le da su toque particular

ria, porque los menores de 18

proceso de prensado puede con-  31i0s no pueden beber alcohol. )
siderarse el mosto, que una vez Las sidrerias no sirven bgbn-
izado se embotell das esp como por ejem-

su consumo, incluso en la sidre-

® (onvertir la sagarnoa en un motor de desarrollo

Lapurdi, Nafarroa Beherea y Zuberoa representan el 10% de la poblacién de Euskal
Herria, y sin embargo su produccion de sidra alcanza Gnicamente el 2% del total. Esos
datos permiten a los productores apreciar un futuro esperanzador para el sector sidrero,
y asi lo entiende Dominic Lagadec, de la sidreria Txopinondo de Azkaine.

«Hay mucho margen de crecimiento para el sector, porque el consumo per cipita es
mucho menor que en Hegoalde. Serd necesaria una importante labor de comunicacion
-reconoce Lagadec- para que se redescubra un producto muy propio del Pais Vasco y se

consuma, sobre todo en botella».
Lagadec afiade que la juventud, entre 16 y 20 afios, ya esta empezando a hacerlo.
«Son los jo los que mas cogen h en cuanto a bebida de

fiesta. Por otra parte, el turista légicamente se interesa y busca la comida y la bebida de
los lugares que visita, y en Euskal Herria tenemos mucho que ofrecer. €l binomio turismo
v sagardoa es una de las asignaturas pendientes, tanto en Iparralde como en Hegoalde.
Todo ello hace que creamos que nuestra bebida natural puede ser un motor de desarrolio
importante en los préximos afios», concluye el duefio de Txopinondo.

SAGARDOTEGIA

plo refrescos de colz, a los me-
nores de edad, y ese mosto es su
alternativa. Tres sidrerias elabo-
ran este tipo de mosto, del que
se alcanza una produccién de al-
rededor de 50.000 litros anua-
les, y ya se han empezado a pro-
ducir unos mostos de manzana
aromatizados con cerezas.

Otro producto sidrero es la
«cidre bouché», que consiste en
un mosto parcialmente fermen-
tado. Alcanza una graduacién
alcohdlica de 4,5%, y es dulce y
muy efervescente. Se trata de

una bebida especialmente apre-
clada en Nafarroa Beherea y Zu-

beroa, donde no les gusta mu-
cho la sidra seca. Estd elaborada
al estilo normando, pero con
manzana vasca, y se consume
tanto como refresco como
acompanando a un postre.

VINO TRANQUILO
El mosto totalmente fermenta-
do es la sagarnoa. La Adminis-
tracion francesa la considera un
«vino tranquilo», con sus 6°-
6,5° de nivel de alcohol, y los
imp van en c ia
con ello, pues paga tres veces
mas que la «cidre bouché». Cu-
riosamente, y pese a ser sidra
natural, no puede llevar la pala-
bra cidre impresa en la etiqueta.
Los sagarnotegis elaboran
también «patxakaw, una mace-
raciéon de manzana silvestre en
un anisado, en un proceso simi-
lar a la obtencién del patxaran.
Tiene 182 y un color amarillo.
Otro de los productos es el li-

Otsailaren 7tik
aurrera irekita

SAGARD@®AK

Sebastian Zabalegi
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www.altzuetasagardotegia.com
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cor de manzana verde, a partir Oominic Lagadec extrae sidra de
3 agmandlenin pmwnie,ﬁ‘: de  mdels m s P;ne'ir:;;ll:?::: ::d :z::::r. PLATOS DIFERENTES. -
::.f.ﬁ'e‘mﬁ"p:ﬁ;‘:::i 2::; pone a disposicién del pablico magret de pato, atiin de Doniba- puede comer en {as

X a  nelohi un surtido de pin- narralde no ac ¢
del pablico, que muestra una partir de la manzana. tX0s 0 una tarta Tatin. k e asarcll
clara tendencia a las bajas gra- Anantxa MANTEROLA Al parecer, los postres salados persona puede compo G 3510
duaciones alcohélicas.

Finalmente, de las sagarnote-
gis salen también productos
acetificados, es decir, prove-
nientes de la transformacion
del alcohol en dcido acético.

Asi se obtienen vinagres de si-
dra naturales o vinagres aroma-
tizados con pimiento de Ezpele-
ta, que combinan bien con

ladas de y ceboll.
Los condimentos son del agrado
del habitante del hexagono.

UN MENU DIFERENTE
Otra caracteristica diferencia-
doras respecto a Hegoalde es el
tipo de meni que se puede co-
mer en las sagarnotegis. En el
caso de Iparralde la oferta de las
sidrerias no es nada rigida, cada
persona puede componerla a su
gusto, y en cualquier caso no se
parece en nada al menu de si-
dreria tipico al sur del Bidasoa.
Ya el citado Pierre Loti situé al
personaje principal de su nove-
la frente a un curioso meng, en
el mes de noviembre, un do-
mingo después de misa: «..Ra-
muntcho se acerca a la sidreria
que los contrabandistas y los
pelotaris frecuentan -dice el
texto-; alli se pone a la mesa..
Les preparan una comida de
fiesta, con pescado del rio Nive-
lle, jamén y conejos...».

~como el queso, entre otros- no
atraen a la gente de esa zona de
Iparralde, ni tampoco a los de
regiones colindantes.

Estas dos sidrerias trabajan al
txotx. Asimismo, otras tres tie-
nen abiertas sus puertas: Segida

TIENDA EN LA SIDRERIA
Ahondando en los detalles que  en Donai
diferencian a las sidrerias de los

dos lados del Bidasoa, hay que
citar por ejemplo el de disponer
de una tienda organizada que
da opcidn a los clientes que acu-

i, Bordatxo en Jatsu y
Camino-Berri en Biriatu.

Por otra parte, cabe destacar
que tanto Txopinondo como
Aldakurria tienen establecidas
visitas a la bodega con catas co-

den a Txopinondo -en

0 a Aldakurria -en Lasa-, a ad-
quirir alguno de los productos
elaborados, ademas de disfrutar
de la comida y de la bebida.

das de uha hora de dura-

cién, al precio de cuatro euros,

para grupos de todo tipo, desde
dos a cien personas.

También en Iparralde la cose-

cha de manzana es fluctuante a
causa del fenémeno de la vece-
ria. Se estima que la cosecha
maxima ronda las 400 tonela-
das, y la minima en tomo a 100.

La produccion media de mos-
to es de 50.000 litros, mientras
la de cidre bouché y sagarnoa se
acerca a los 250.000 litros, una
cantidad muy alejada de la que
se obtiene en Hegoalde -alrede-
dor de 12 millones de litros~, pe-
1o ain asi muy importante y,
sobre todo, en progresion.

ELUTXETA &

SAGARDOTEGIA *» BASERRIA TOLARE

Oztaran Bailara * URNIETA (Gipuzkoa)
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Junio en la Plaza Nueva de Bilbo.  jon HERNALZ | ARCAZI PRESS

«La sidra no se hace vasca
porque se le ponga una txapela»

Jose Antonio Zamalloa subraya la neces1dad de un sello de calidad verificable

| xarte Sagardotegia,
- de Amorebieta, es
un h

yecto, que desde luego no se li-

rodeado de pnde

ras y manzanales,
construido en madera y piedra
¥y con un interior que es un au-
téntico museo de etnografia
vasca. Un detalle: la sidra que
elabora fue elegida como una de
las 12 mejores del mundo en la
prestigiosa feria Sicer celebrada
en Gijon en 2009.

Obtuvo esta calificacion en el
apartado de «cldsicasw, uno de
los cuatro (junto a «xespumo-
sasn, wespeciales» y «dulcess) en
que se clasifican las sidras a

fia. Las sidrerias vizcainas no

El proceso de integracién en
mita a pegar una etiqueta enla  producimos un gran volumen, Eusko Label ya ests en marcha,
botella. Z lloa lleva ya quin-  pero en lo que respecta a cali-  pero aun faltan algunos trimi-
ce afios trabajando duro parasa-  dad estamos en primera linea, tes para que adquiera cardcter
car adel su sagard. .y pod decirlo sin ningun  oficlal. De hecho, varios de los
conoce como pocos la proble complejow, indica jose Antoni depésitos de acero inoxidabl
mitica de las sidrerias vizcainas L filosofia que expone con-  en los que estd termindndose
y del resto del pais, lo que le vencido Jose Antonio Zamalloa de fermentar la sidra de Uxarte

convierte en la persona idénea
para preguntarle sobre la situa-
cién actual del sector y sus pers-
pectivas de futuro.

MANZANAS DE BIZKAIA

Hay una caracteristica que dis-
tingue a los sidreros reunidos
en Bizkaiko Sagardoa, y es que
desde un primer momento se

examen en este certamen. establecié como condicién para
El propietario de Uxane es Jo- penenecer a la asociacién el
se Antonio Z de elaborar la be-

ademds de los sidreros vizcai-
nos, embarcados en estos mo-
mentos en un ambicioso pro-
yecto: dotar a su producto de la
certificacién Eusko Label.

Tras una visita por el lagar y
las kupelas, José Antonio nos
explica los detalles de este pro-

bida exdusivamente con man-
zanas recogidas en Bizkaia, aun-
que hay libertad para elegir la
variedad que cada uno prefiera.
«A la larga se ha visto que éste
era el criterio correcto, y duran-
te estos afos no hemos hecho
sino profundizar en esta filoso-

SACGARDOTECIA

baita ostegun, ostiral eta larunbat

OiXLUME
ZARy

Asteartetik larunbatera
gauetan irekita

equerdian ere

Mikel Arozamena bidea 16
Astigarraga

943 55 29 38

les ha conducido, casi necesaria-
mente, a confluir con Eusko La-
bel, y subraya que su objetivo
reside en «dotarnos de unas
normas y una certificacién, pa-
blica, que dé credibilidad a
nuestro producto, a la sidra.

«Necesitamos un sello de cali-
dad verificable -subraya-, que
garantice que la bebida se ha
elaborado con manzana cose-
chada en la CAV. Y, al mismo
tiempo, que certifique que esta
sidra posee un plus de calidad;
es decir, que ademas de elabo-
rarse con materia prima autée-
tona, supere los controles de ca-
lidad establecidos por Eusko
Label. No digo que sea la pana-
cea, pero si es lo mds factible en
este momentos, indica.

de este ano ya estin sellados,
por contener el producto con
los requisitos de Eusko Label.

SISTEMAS DE VERIFICACION
Los sistemas de verificacion -y
en este aspecto Jose Antonio po-
ne el acento-, afectan a toda la
cadena de produccién de la si-
dra, empezando desde el pro-
ductor de la manzana.

«Detris de la etiqueta de Eus-
ko Label hay todo un equipo de
control que garantiza al consu-
midor el cumplimiento de las
normas de procedencia y cali-
dad exigidas. Es un control real,
oficial y homologable, no una
etiqueta privadas, sefala.

La utilizacién de manzana
producida en Euskal Herria para

iPARRAeiRRE

IGANDE EGUERDITAN IREKITA ERE

x,,:\'raq.rre‘co

HE

RNANI 943 5503
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® Sagarlandare egokiak ere behar dira

Zein da instituzi zeregina
M

bertako sagastiak jartzen dituzten ekoizle-

Pontzeko ord Jose Antonio entzat. Garbi utzi behar da Eusko Label
Zamall hitzetan, jab ge- glaztagiria botilaratutako sagardoari aplika-
1o, konponbidean jartzeko p & tuko litzaiokeela. Ekol den kop en
da eskatu behar zaiena. €2 egun batetik bes- %80 botilaratzen da (Bizkaian oraindik ere
tera, hori ezinezkoa da-eta, baina bai bide hiago), eta dena txotx denb

goki [ izanara-  dian kontsumitzen da,

20ari sagardoaren zikloaren hasieratik eran- €Era esperimentalean, badira Gipuzkoako
tzuten hasi beh d | sa-

Bar landare egokiak eskura izan b

13 sagardotegi eta Bizkaiko 8 Eusko Labele-
Ko ik e i

genituzke, eta hauxe da zeharo utzita dago-
en kontuetako bat. Mintegi publiko bat iza-
tea eskatzen dugu. €ta sagarra eta sagardoa
Ikertzen arituko diren laborategiak ere behar
ditugu, baita baserritarrentzako prestakun-
1za ere... Hainbeste dago egiteko...».

Jose Antoniok ez du ezkutatzen pizgarri
ekonomikoak ere beharrezkoak izango direla

eta egi

nak pasa dituztenak, hasi sagasﬂetalik'eu
kupel baina ofizial i den-
bora pixka bat beharko da.

Kontuan izan behar da neurri honetako
prozesu batek zer nolako zailtasunak dituen;
adibidez, sagar moten ugaritasuna eta base-

i k datuak gulartasunez ap ze-

ra ohitu beharra.
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José Antonlo Zamalioa en su sidreria de AMOrebIeta.  jon HERNALZ | ARCAZIS PRISS

elaborar sidra, certificada me-
diante Eusko Label, no beneficia
s6lo al sidrero y al cliente, sino
que también debe hacerlo al ba-
serritarra que produce el fruto.
«Estd en juego ~indica Jose
Antonio- el futuro de la manza-
na en nuestro pais, asi de claro.
Ahora mismo estd en riesgo, pe-
ro la nueva normativa abre la
posibilidad de que no sélo se re-
valorice la produccién ya exis-
tente, sino que se extiendan los
manzanales y pasen a ser una
fuente apreciable de ingresos
Para nuestros baserritarrass,

MANZANA BARATA DE FUERA
El sidrero de Amorebieta anade
que «es duro decirlo, pero es
verdad: cada vez los elaborado-
res compran mas manzana de
fuera, en detrimento de la au-
téctona. Vamos para atris, Y
pensamos que hay que poner
los mecanismos correctores de
esta situacion. Por decirlo grafi-
camente, no basta ponerle la
txapela para que la sidra se con-
vierta en vascan

No serd ficil dar la vuelta a la
paradéjica situacién actual, re-
conoce el propietario de Uxarte.
El hecho cierto es que se puede
comprar y trasladar la manzana
desde Chequia, por ejemplo, a
un precio mas barato que la co-
sechada aqui. Por tanto, si no se
toman medidas, los productores
autéctonos simplemente no

van a poder continuar produ-
ciendo su manzana.

La queja, le hago notar a Jose
Antonio, es general y ampliable
a todo el sector agropecuario de
Euskal Herria: «Efectivamente.
Si tu trabajo, seas productor de
leche, de carne, de manzanas..
no te da un rendimiento minj-
mo porque se opta por esos ali-
mentos producidos industrial-
mente, todos estos sectores

d

4 literal
parecer,

mantiene uniforme.

«Eso es cierto, pero lo que
ocurre es que ni en los aios de
maxima produccion sobra man-
zana. Es decir, somos deficita-
rios. El quid de la cuestion es
que, si priorizamos la utiliza-
cién de manzana autoctona,
ningun ano habria excedentes
de manzana en nuestros caseri-
0s, no acabarian pudriéndose en
¢l suelo, como ocurre ahora. Eso

lre. Hay muchas economias fa-
miliares en juegow, confirma.

Y lo dice un baserritarra que
produce en su cuadra y terrenos
pricticamente todo lo que de-
gustan los clientes de la sidreria,
hasta el punto de que replants
sus antiguos pinares para con-
vertirlos en manzanales.

En cuanto a la calidad de la
m propia, Zamalloa deja
claro que «calidad les sobra a
nuestras manzanas. Nadie pue-
de decir que si la sidra sale mala
es por culpa de la manzana au-
toctona. Es mis, diria que es
mejor que la de fuera, porque
o proviene de manzanales ex-
plotados intensivamente, no re-
cibe abono mineral...».

Hay otra cuestién que no se
puede obviar. Se trata de la ve-
ceria, el fenémeno que hace que
los manzanos produzcan mu-
cha fruta un ano Y poco el sj-
guiente, mientras que la de-
manda de sidra, 6gicamente, se

es lo imperdonab

A 2

CULTURA DE LA SIDRA

«Es cierto que la veceria es un
aspecto a corregir, y eso no es
facil, las cosas como son. Pero
con un cuidado y manejo ade-
cuado de las plantaciones, la ve-
ceria puede ir a menos. No digo
que se pueda diar al ciento

SACARDAOGINTZA

BASERRIKO OKELA ETA OILASKOA
SAGARDOA URTE 0SOAN TXOTX-etik

BENETAKO SAGARDOTEGIA
Deitu, etorri eta egiaztaty.

Montorra, 6 Telf. 94 630 88 15 48340 ZORNOTZA

por ciento, pero con las técnicas
¥ conocimientos adecuados, co-
mo la poda, se puede mejorar
mucho la situacién actuals, sy-
braya Jose Antonio.

En relacion con este aspecto,
anade que «se estd perdiendo
mucha cultura en la produccién
de manzana de sidra, y lo digo
con conocimiento de causa. Si el
cami6n te descarga las manza-
nas directamente en e] lagar,
{Para qué vas a saber de poda,
de cuidados, de abonos..? Es un
proceso degenerativo que se lle-
va por delante no s6lo el fruto
en si mismo, sino el conoci-
miento que trae consigon

B B - mpe—
10SU 629 477 108 €
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a Asociacién de Sidra
Natural de Gipuzkoa ha
puesto en marcha el
Plan de Innovacién
20112014, que preten-
de asistir méds y mejor a sus aso-
ciados en un marco de mayor
cooperacion y coordinacion,
evitando la dispersion de es-
fuerzos. Todo ello en estrecha
colaboracién con otros agentes
relacionados con el mundo de la
sidra, entre ellos las institucio-
nes, tanto la Diputacion de Gi-
puzkoa como el Gobierno Vasco.
Valen Santos, consejero-ase-
sor con experiencia en proyec-
tos de innovacion y sectoriales,
ha elaborado este plan por en-
cargo de la asociacién, tras un
proceso de reflexién sobre el
presente y el futuro del sector.
El andlisis, que se ha desarro-
llado tanto en el drea interna co-
- mo en el entorno, observando la
situacion del mercado y las ten-
dencias que se perciben, y los
recursos potenciales con los que
se puede contar, ha servido para
poner en evidencia la complica-
da situacién actual, y para que
los productores sean conscien-
tes de la necesidad de adoptar
medidas para afrontar el futuro.

MEJORAS PARA TODOS

El reto al que se enfrenta el sec-
_ tor sidrero requiere aunar es-
fuerzos y que todos sin exclu-
sién se sientan representados,
mds alla de las logicas diferen-
cias existentes, entre ellas el ta-
mafo de sus empresas.

Se trata de un plan realizado
con criterio empresarial, dirigi-
do especialmente a las empre-
sas del sector, y su desarrollo se
basa en la creatividad (respecto
al propio producto, al mercado,
a la organizacion...), el conoci-

Al una rotlat ia
estratégica, la cooperanon ca-
minando hacia la clusterizacion,
la competencia para asesorar a
las pequenas y medianas em-

" PLAN DE INNOVACION 20112014 *
*

La sidra apuesta por la innovacion

Se busca mas cooperacion y coordinacion para beneficiar a todos

ARRANQUE.

presas del sector, y la aplicacion
de los criterios de la calidad to-
tal, tanto en lo que se refiere al
proceso de elaboracién como al
producto y al servicio.

La clusterizacion se entiende
como la necesidad de lograr un

Iruky

Sagardotegia

Avda. Otaola, 3 trasera (Entrada junto al Hiper Eroskl)

20600 EIBAR (Glpuzkoaq) * Telf, 943

20 68 44

frukielbar@hotmall.com * www.lruklielbar.com

sistema organizado en torno a la
actividad sidrera y a un territo-
rio -Gipuzkoa-, integrado por
empresas productoras, provee-
doras, operadores de mercado,
agentes publicos y privados y
agentes de apoyo (centros tecno-

g
)

légicos, subvenciones).

El plan presentado no sélo ha-
ce una propuesta general al sec-
tor, también pretende poner en
marcha inmediatamente diver-
sas iniciativas, de ahi que se
plantee su desarrollo durante

»unarrik} ltw [28 ]

un periodo cuatrienal, com-
prendido del 2011 al 2014.

Para empezar a aplicar estas
recomendaciones, la Asociacién
de Sidra Natural de Gipuzkoa va
a abordar algunas metas a corto
plazo, como por ejemplo incidir
en el mercado mediante la crea-
cion de una imagen de marca,
definir una tarea de comunica-
cion y, por supuesto, gestionar
el plan, coordinarse con otros
sectores y ofrecer asistencia téc-
nica a sus asociados.

OBJETIVOS BASICOS

En los temas a desarrollar (cali-
dad, talleres, 1+D+T, mercado,
Sagartur -iniciativa para rela-
cionar la sagardoa con el turis-
mo, tanto el proveniente del ex-
terior como el del propio pais-)

se contempla la participacion
de diferentes agentes, como las

pymes, Asoclacion de Sidra Na-
tural, Gobierno Vasco, Diputa-
cién de Gipuzkoa, FRUITEL (Aso-
ciacién de fruticultores), etc.,
cada uno desde las dreas que les
correspondan. Por esa razén, al
acto de presentacion del plan
acudieron representantes de di-
versas instituciones.

Este plan de innovacién, que
ha recibido el nombre de «Hiru-
be» ~jugando con el inicio de las
palabras o conceptos que resu-
men de alguna manera sus ob-
jetivos basicos: Berrikuntza, Be-
harra eta Batera-Innovacién,
Necesidad y Unidos)-, pretende
definir un nuevo modelo orga-
nizativo de la Asociacion de Si-
dra Natural de Gipuzkoa con el
fin de representar, dinamizar y
asistir mejor a todo el sector si-
drero en general, y a sus asocia-
dos en particular.

SRGRM‘TEG&R
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Alerta ante
la «Vespa
velutina»

‘Esta avispa procedente de
Asia devora abejas que polinizan
la flor del manzano

a han sonado las pri-
meras alarmas ante
la previsible multi-
plicacién de una
avispa invasora pro-
* cedente de China que devora a
las abejas productoras de miel y
que son las artifices de un gran
porcentaje de la polinizacion de
las flores del manzano. La api-
cultura, en primer lugar, y el
sector fruticola cuando llegue
la primavera, se pueden ver se-
riamente afectados.

La polinizacién es un proceso
natural fundamental para lo-
grar una buena cosecha de
manzana. Se estima que el go%
se realiza gracias a la actividad

den alcanzar los 40 milimetros.

Esta avispa invasora puede
constituir colonias de hasta
1.500 individuos, un hecho que,
unido a la carencia de defensas
por parte de las abejas ante esta
especie nueva en nuestro eco-
sistema, la convierte en un im-
portante peligro para las abejas
¥y, en consecuencia, para la poli-
nizacion de los manzanos.

Para hacer frente a los danos
que puede producir esa especie,
desde Neiker proponen adoptar
como primera medida la de
«buscar y matar a todas las
avispas reinas que se puedan
localizar, y pl t P

de las abejas, que transportan el

durante la floracién posi-
bilitando que los gametos mas-
culinos se unan a los 6vulos fe-
meninos, propiciando asi la
fecundacién, de la que surgiran
las semillas que estimulardn el
desarrollo del fruto.

De ahi se desprende que una
buena polinizacién permitird
un alto numero de frutos inicia-
les, y su desarrollo una buena

de cerveza en las inmediaciones
de las colmenas de abejas, ya
que esa bebida alcohdlica las
atrae y se ahogan en ellax.

PELIGRO EN PRIMAVERA

Desde Fruitel, la asociacién de
fruticultores que cuenta con
mis de 110 socios productores
de manzana de sidra, reconoci-
an carecer por ahora de datos
suficientes sobre este potencial

produccién de manzanas. peligro, pero si estan en alerta
de cara a la primavera, época en

ESPECIE MUY AGRESIVA la que se tiene que activar el

La presencia de la «Vespa veluti-  proceso de polinizacién.

na» -a la que se conoce tambié Inaki xea, de la sidre-

como avispa asidtica- ya se de-
tecté en Aquitania hace unos
seis anos, en 2004. Al parecer,

ria Ola de Irun, que preside la
Asociacién de Apicultores del
Bidasoa y tiene colmenas en sus

llegé procedente de China en el manzanales -precisamente pa-
interfor de un contenedor de  ra er esa polinizacion-,
madera sin tratar. asegura que la presencia de esta
Al final del pasado verano se  avispaes cada vez mayor.
detect6 su presencia en Iparral-
TRAMPAS CON CERVEZA

de, y pocos meses después, en
noviembre, se habgia extendido
hasta la zona de Irun, segtn los
datos facilitados por el Instituto
Vasco de Investigacién y Desa-
rrollo Agrario, Neiker-Tecnalia.
La «Vespa velutina» es una es-
pecie agresiva, que mata abejas
y otros insectos para alimentar-
se. Esperan a la abeja melifera
ante las colmenas cuando vuel-
ven cargadas de polen, las des-
b y las trasladan a sus

«Va a crecer el problema, ya lo
estd haciendo, porque se han
encontrado mds enjambres en
areas costeras de Bidasoaldea y
hah llegado incluso hasta cerca
de Tolosa. Lo peor es que no sa-
bemos que hacer para frenar su
1 ion - e-, porq
el remedio casero de colocar re-
cipientes con cerveza no es muy
eficaz. En la asociacion estamos
do encontrar algin sis-

propios nidos para devorarlas.
Son ejemplares de un f

tema en forma de trampa con

mayor al de las avispas que s
conocen en Euskal Herria. Sus
ejemplares miden 30 milime-
tros de largo, y las reinas pue-

e que atraigan a esas
avispas y sirvan para su des-
truccién. Estamos muy preocu-
pados con este probleman, con-
cluye Bengoetxea.

polen, para atacarlas y
devorarlas.

lmanol OTEGI | ARGAZKI FRESS

DESDE 2004. Su
presencia se
detecté en
Aquitania en 2004,
al parecer
procedentes de
China enun
contenedor de
madera. Al final del
pasado verano se
localizaron en
Iparralde.
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Periodicos britanicos y estadounidenses dedican espa

Las distintas imigenes certifican

no de los princi- 1a presencia de la manzana y la
pales deseos de  gjary en nuestra cultura. Y ahora
todo empresario  parece que se reconoce que los
es que su pro-  amantzales la lievaron a todas

nomos de prestigio mundial Ja
citen en articulos de prensa
constituye un paso importante.

Una de estas referencias fue

ducto se conozca  partes, ayudando a expandirfa. la recogida en “The Guardian”
en todas partes, o USEE Juaan RULZ Mariscl RAMIREZ ~con una tirada media diaria
P ¥
ETA IHESLARIAK y que ademis goce de «buena  ARAIXIPRESS de 400.000 ejemplares-.

o)

ETXERA
T

Kardaberaz”3 behegs

prensan, La sidra vasca parece
que ya estd dando sus primeros
pasos en este sentido, si aten-
demos a algunos indicadores
que se perciben ultimamente.
Por ejemplo, prestigiosos me-
dios internacionales, como los
periédicos "The Guardian®
~Gran Bretana-y “The New York
Times™Estados Unidos-, se han

El 10 de octubre del 2009, en
un articulo de Stephanie Hills
dedicado al Pais dAuge, en la
baja Normandia -una de las zo-
Nas europeas mas abundantes
€N manzanos y sidras-, se in-
cluia una cita sefalando que
fueron los marineros del Pais
Vasco quienes introdujeron la
manzana y la sidra en aquel pa-

r — hecho eco en los dltimos tiem- is hace muchos siglos.
pos de la sidra natural vasca,
atribuyendo a los vascos el ori- TOP-TEN DE SIDRERIAS

HERNANI

Zapa kalea, 8 * HERNANI « Tf. 943 33 IS 06 |

gen y la expansion de esta bebi-
da o ensalzando su calidad

La satisfaccion del sector ante
estas manifestaciones ha sido
evdiente. La sidra vasca, poco a
poco, estd dindose a conocer
en el mundo. Su presencia debe
considerarse escasa todavia, ca-
si testimonial, pero que gastré-

Meses mds tarde, el 14 de abril
de 2010, el mismo rotativo bri-
tinico dedicaba un reportaje ex-
clusivo a las sidrerias vascas e
incluso su autor, Andrew Hick-
man, tras asegurar que en el Pa-
is Vasco «el unico grito que'se
oye en la temporada de sidra de
enero a abril es ‘cochhhotch'

® Polémicaenmedios asturianos

La presencia de la sidra vasca en medios de

comunicacién anglosajones, que produjo

gran satisfaccion en el sector sidrero vasco,

" 1" A 1

la vasca, en el mismo periodo, ha alcanzado
198,000 euros, casi 20 veces menor»
En el sector no molesté tanto que se

en una

polémica artificial y carente de sentido,
tratando de enfrentar a dos realidades
sidreras distintas, |a vasca y la asturiana,
El periédico “La Nueva Espafia” destacé
que «los llagares asturianos reclaman,

airados, |a paternidad de la sidra», y que «la
atribucién a los vascos de la ‘invencion’ de

esta bebida en la peninsula ibérica ha

originado una oleada de indignacién entre

los llagareros y sidreros asturianos».
€l consejero de Medio Rural y Pesca del

Gobierno asturiano, Aurelio Martin, salié al

paso de la polémica para asegurar que, en
los dos dltimos afios y medio, «la sidra
asturiana se ha exportado por valor de

3.800.000 euros a 32 paises, mientras que

atribuyera el nacimiento de la bebida a los
vascos, como que los reportajes omitieran
por completo referencias a Asturias.

Los lagareros reconocen que la comunidad
vasca aventaja al Principado en promocién y
que también vende mejor su produccién, y
reclaman mds apoyos para realizar campanas
de publicidad, que consideran insuficientes.

EXPANSION, QUE NO PATERNIDAD

Lo cierto es que la sidra es una bebida
universal y nadie puede atribuirse su
paternidad. Sea como fuere, lo que ofrece
pocas dudas es que los vascos contribuyeron
a su expansién, como recogen documentos
como el del cardenal normando Jacques-Davy
Duperron (1556-1618), arzobispo de Sens
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5 a ensalzar nuestra bebida natural

ARRANTZALES.

(txotx en el idioma local)w, se

Asimov habia tenido ocasién

relatan que la tecnologia fue

did

sidrade$S

lade e a través de la costa

atrevia a establecer un ranking  de di
de lo que ¢ entendia como «las

Astigarraga en un estableci-

norte de Europa por los celtas,
do llegado desde Espana

hah

h ~"Dove-

diez sidrerias mds importantes miento de
de Espana (sic)».

En esa relacion figuraban las

tail*~, descubriendo tras el pri-
mer trago «su frescura y

alnglaterra e Irlanda.
Posteriormente, los colonos
que emig) aEsta-

sidrerias Zelaia, Lizeaga, Guru-

dos Unldos se llevaron con ellos

| SAGARDOTEGIAK 1 |

e

tzeta, Zaplain, Petritegi, Mina,
Altzueta, Larre-Gain, Alorrenea
y Kalonge, todas ellas guipuzco-
anas, y el articulo se extendia
con una descripcion individuali-
zada de su oferta gastronémica
y sus respectivas direcciones.
“The New York Times", consi-
derado por muchos el diario

De la cata d; sl:ira de Isastegi
de Tolosa destaco su frescura,
viveza y un cierto recuerdo al
olora cuero (?), y de Bereziartua
de Astigarraga subray6 su sabor
de cardcter seco, estructurado y
también recordando al cuero.

TECNOLOGIA VASCA
Ademds, éstas no han sido las

por ia de Estados Uni-
dos, con una tirada diaria de
mds de un millén de ejempla-
res y superando el millén y me-

unicas referencias a la sidra
vasca aparecidas recientemente
en diferentes medios. Expertos
de Michigan -esta-

dio los domingos, publicé hace
dos meses,el pasado 15 de no-
viembre, un articulo del presti-
gloso gns(mnomo Eric Asimov

i cias a la sa-

do sidrero por excelencia en Es-
tados Unidos-, organizados al-
rededor del «Michigan Apple
C 8 en un li-

con amp
gardoa vasca afirmando, entre

broque la sldra tiene origen en
la logia de elaboracion del

las manzanas y también la tec-

logia para la elaboracion de
la sidra, que se conoce allf co-
mo «hard ciders.

La pdgina web oficial de los
elaboradores de sidra del lan-
der de Hessen, uno de los 16 es-
tados que forman parte de la
Republica Federal Alemana,
también defienden la teoria del
origen vasco de la sidra, o al
menos de su expansion.

Sefalan que los vascos desa-
rrollaron la prensa de aceite
«que fue el primer lagar, y que
sus pescadores, al llevar sidra
en las bodegas de los barcos co-
mo bebida natural, hacian fren-
te al buto y favorecian su

otras cosas, que «Euskal Herria
elabora de las mejores y poco
sidras del d

vinodelPu‘sVasca

expanswn Asi llego la sidra a
] Francia y Al i

L

22an Txotx! irekiera danbor hotsek lagunduta.

~f .
(2 J ;'(//)Mm,
AUZL Ll\l
‘(' J‘ «lpyal
* Karta eta Sagardotegiko Menua
Tfno.: 948 38 46 70. ERROTXAPEA

(«Francia es deudora a los bascos en el arte
de preparar la sidra»); Rozier, experto francés
en agricultura («los manzanos de Francia son
originarios de Biscaye», entendiendo por
Bizkaia al conjunto del Pais Vasco): Hermann-
Lachapelle («la sidra no se generalizd en este
pals [Normandia) hasta el siglo XIV; de alli
pasé su uso a otras provincias y mds tarde a
Inglaterra, Alemania y América»); citas
histéricas recogidas todas ellas hace mds de
un siglo por Severo Aguirre-Miramén en su
obra "Fabricacion de la sidra en las provincias
Vascongadas y su mejoramiento” (1882).

FALTA DE PROYECCION INTERNACIONAL

Con otro tono terci6 en la polémica la revista

"La sidra”, publicacién especializada y bilinglie

(asturiano y castellano) editada en Xixén, en

su namero 83 -noviembre de 2010-,
«lLamentablemente -decfa-, la visién

Estos expertos americanos

provinciana que han dado los medios de
comunicacién [de Asturias] de este hecho (la
inexistente proyeccién internacional de
nuestra bebida y el liderazgo vasco) ha
desviado la atencién hacia un supuesto
agravio comparativo y ha evitado profundizar
en el problema real. Se han limitado -continGa
el articulo- a informarnos de cual es la
realidad sidrera vasca en contraposicion con la

. asturiana, y ha generado una polémica casi

diriamos que de enfrentamiento con ‘los
vascos’, quienes de alguna forma se habrian
‘apropiado’ de nuestra sidra».

La revista cree que «el problema no reside
en que la sidra vasca haya conseguido una
referencialidad internacional (...), sino que la
asturiana no ha conseguido superar las
fronteras del desconocimiento internacional»,
y acaba su diagnéstico diciendo que a su juicio
«Asturias no tiene ni peso ni poder politico».

.dehmbefa.ﬁ 31580 L
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Altzueta suefia

s algo habitual ~aunque no

por ello del todo justo- que

el ganador de cualquier

competicién se lleve casi

todos los honores y la aten-

cién medidtica, mientras quienes le

siguen en la clasificacion deben con-
formarse con una pequefia resena.

Ese es también el caso del concur-

~ $0 anual de sidras de la Diputacién

Foral de Gipuzkoa. ;Quién se acuerda
del segundo clasificado? Sin embar-
£0, en esta ocasion se quedo sin txa-
pela por un solo punto -y el 3¢ que-
dé por detris por otro tinico punto -,
y ademds ha estado p entre
los finalistas en cuatro ocasiones en
los ultimos nueve aios arios.
Hablamos de Altzueta de Hernani,
una sidreria de larga tradicion y con-
trastada trayectoria entre las mejo-
res del sector. El Archivo Municipal

« de Hernani conserva documentacion

que acredita que el caserio ya existia
a principios del siglo XVIII, hace mas
de 300 afios, y que, por ejemplo, en
diciembre de 1878 su p io de
entonces, Pablo Goikoetxea, pagaba

impuestos «por ser poseedor de 12
cargas de sidra y 14 de pitarras.

TRAS LA ESTELA DE ZABALA
De las paredes de la bodega cuelgan

con la txapela

Ha sido finalista

cuatro veces,

y ha logrado dos
subcampeonatos

lleva las riendas de la bodega.

De todas formas, «no nos sentimos
frustrados por no haber llegado, de
momento, a lo més alto del podio.
No vamos a negar que nos gustaria y
no perdemos la esperanza de lograr-
lo, pero el hecho de ser -junto a Za-
bala- la sidreria que mas veces ha

una veintena de txapelas ganadas en
diferentes concursos, pero el que or-
ganiza anualmente la Diputacién Fo-

“ ral de Gipuzkoa se les resiste.

-

«Hemos conseguido ser finalistas
€N cuatro ocasi logrando dos se-

llegado a finalista es un dato positi-
vo, y que habla bien de la regulari-
dad y la calidad de la sidra que elabo-
ramos. Como productores seria una
satisfaccion, pero también lo seria
para muchos clientes nuestros, fieles
a sidra desde hace anos»

gundos premios (2004 y 2010) y un
tercero (2008). Lo curioso es que las
dos veces que alcanzamos el sub-
campeonato fue Martin Zabala el
campednn, sefiala Ibon Alkorta, que
junto al veterano Juanito Goikoetxea

SAGARDOAN JAKITUNA BAZARA
ALDEA NABARITUKO DUZU

GURUTZETA SAGARDOTEGIA,
BERRIKUNTZA ETA TRADIZIOA SAGARDO NATURALEAN

Sagardo Natural Orekatua, lasto kolore eta fruitu zaporezkoa, edozein jakirentzat egokia.

Gurutz)ta Sagardotegian egina. Oialume Bidea. Astigarraga. Gipuzkoa.
Tel/Faxa: 943 55 22 42 » e-mail: gurutzeta@gurutzeta.com « www.gurutzeta.com

En la actualidad, Altzueta es una
sidreria ! da. La re-

| SA\GARDOTEGIAK i1

de frio informatizado y nueva pren-
$a neumatica, se realizé en 2003.

Se trata de una bodega de tamaiio
medio, que produce alrededor de
250.000 litros de sidra al afio, con ca-
pacidad para acoger 120 personas ca-
da dia al txotx y centrada, sobre to-
do, en elaborar sagardoa para salir al
mercado en botella

MANZANAS PROPIAS

Donostialdea, la costa guipuzcoana,
Nafarroa e Iparralde son las zonas
donde cuenta con mis clientela, aun-

tacién y cuidado de sus manzanales.
«En los ultimos diez afos hemos rea-
lizado nuevas plantaciones y ensaya-
do para lograr una sidra de calidad
-explica-. Buscamos una sidra ficil
de beber que guste a todos los. pala-
dares, con una acidez volatil baja,
€on aromas y sabores muy afruta-
dos, en deﬁnili.va_ un producto muy
equilibrado en todos los sentidos.
Ahora, como apuesta de futuro,
«formamos parte del proyecto “Sa-
gardo Mahaia”, porque creemos que

que también venden su sidra en Bar-
celona, especialmente a estableci-

novacion mis reciente, que incluyé
una importante inversion en maqui-
naria de ltima generacién, inclu-
yendo tren de embotellado, sistema

ientos de hosteleria vasca que

estin instalados en Catalunya,
Altzueta lleva desde siempre una
politica fruticola a favor de lograr
propias medi la plan-

la sagardoa necesita un punto mas
de calidad, de exigencia y porque
pensamos que asi se va a lograr pres-
tigiar mds el producto -afirma con-
vencido-. Ademds, compartir expe-
riencias con otros va a ser positivo
para todos, y eso pensamos alcanzar-
lo a través de esta nueva iniciativas.

urtarrila, 14




