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Glpuzkoa, Bizkal, Araba, Natarroa eta

Uzta oparoa, kopur

fuskal?erriﬁko sagardotegiek 12,2 milibifugaé;j‘;igf"~

Euskal Herriko sagardotegiek
prest dituzte beren kupelak aur-
tengo txotx denboraldiari hasie-
ra emateko. Aurtengo uzta opa-
roa izan da, kopuruz eta
kalitatez, eta guztira 12,2 milioi
litro sagardo egin dituzte, iaz
baino %1 gehiago. Orokorrean,
aurten sagardoak alkohol kopu-
ru txikiagoa du, baina gorputz
eta izaera handikoa izango da,
sagardotegi batetik bestera
gauzak asko aldatzen badira ere.

Joseba SALBADOR [DONOSTA_____———

rain dela bi urteko ko
puruetara iritsi gabe
(2017ko uztan 13,2 mi-
lioi litro egin ziren),
Euskal Herriko sagar-
dotegiek uzta oparod
izan dute aurten, sagar
urte bikaina izan baita.
Hala eman zuten jakitera Gipuzkoa, Bizkaia,
Araba, Nafarroa eta Iparraldeko sagardqte
gietako ordezkariek abenduan Donostian
egindako Sagardo Apurua ekitaldian.
Bertan, sagardogileek azken uzta hor_xen
errepasoa egin zuten. Beraien hitzetan, iaz-
ko udaberria eguzkitsua izan zen eta loraldi
luzea izan genuen. Horren ondorioz, lore ko-
puru handia izan zen sagarrondoetan eta
bilketa, batez beste, bere garaian egin zen.
Irakinaldiei dagokienez, urriko tenperatu-
ra egokiek eraginda, azkar irakin dute sagar-

jituzte aurten, gOr

uz eta kalitatez

p[ftg eta izaera héﬁdi;;a’a

doek eta horrek esan nahi du tXotxean
katutako eta ondo borobildutako sagary
ko izango dela aurten, sagardotegi bates;
bestera gauzak asko aldatzen badira er, B

Herrialdeka, Gipuzkoan 11,3 bat Miligj
tro sagardo egin dira 2019ko uztan, ‘“ne}
urteetako kopuru bertsua Gipuzkoakos‘
gardogileen Elkartea osatzen duten ,
deek 8 milioi litro egin dituzte eta auﬂ!;
aipatzekoa izan da bertako sagarrarey o,
rrantzia. Gipuzkoako Elkarteko kideen ari
an egindako sagardoaren %73 bertako g
rrarekin egina izan da.

Kopuru hori %100 izatera iritsi dadiy »
karte honek sagastiak jarri nahi dituzte, e;
lurrak dituzten baserritarren beharra na,,.
mendu du, «lur eremu dezente eta guztion
lana beharko baita helburu hori betetzek,,

Bizkaian 160.000 litro sagardo eta my,.
tio egin dira 2019ko uztan, %100 Bizkaik,
sagarrarekin. Izan ere, herrialde hay sagar
ekoizle handia da, eta ekoizten duen g
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8ardoa baino sagar gehiago dago bertan. Ur-

:‘:Uk urtera adierazgarria da ere ekoizten du-"

N muztio kopuruaren igoera, aurten
10.000 litro fzanik

Arabako sagardogileek, bestalde, 95.000 litro
Sagardo eta 15.000 litro muztio egin dituzte.
Horretarako %100 Euskal Herriko sagarra era-
bili dute. Herrialde honetan ere uzta oparoa
'2an da, udaberriko izotzak hainbat sagarrondo
kaltetu bazituen ere, batez ere Trebifun

Nafarroan 200.000 litro Inguru egin dituzte,
8uztia bertako sagarrarekin, eta horregatik Eus-
kal Sagardoa Jatorri Deituran parte hartzeko es-
kaera €gina daukate

Iparraldean, azkenik, 450.000 litro sagardo
€ta muztio egin dira, aurten ere hirutik bi sa-
gardoa eta hirutik bat muztioa edo jusa, guztia
bertako Sagarrarekin. Horietatik 220.000 litro
Eztigar kooperatibak eginak dira, hauxe baita
Sagar ekoizlerik handiena. Hala ere, 5.000-
10.000 litro egiten dituzten ekoizle txikiak
ugaritzen ari dira

Aurtengo sasolan ere 800.000 bisitari ingu-
TU izatea espero da Euskal Herriko sagardote-
Betan, urtarrilean hasi eta maiatzera arte. Sa-
gardogile elkarteen helburua da sagardotegia,
txotx esperientzia eta baserria €zagutzera ema
tea, «eta horrela gure produktua, gure jatorria,

gure ohiturak, historia eta euskal kultura balo-
rean jartzean

TXOTX IREKIERAK

ASTIGARRAGA:
Urtarrilak 15 (Alorrenea).

ARABA:
Urtarrilak 16 (Kuartango).

GOIERRL:
Urtarrilak 16 (Otatza, Zerain).

NAFARROA:
Urtarrilak 17 (Larraldea, Lekaroz).

BIZKAIA:
Urtarrilak 23 (Uxarte, Zornotza).

«AURTENGO SAGARDOAK GRADU GUTXIAGO
DU ETA EDAN ERRAZAGOA IZANGO DA»

Aurtengo sagardoaren garri nagusiak zeintzuk diren jakiteko Xabier Kamio enologo
czagunarengana jo dugu. Dozena bat sagardotegirentzat lan egiten duen pasaitar honek ez du
gustuko txotxean dastatuko dugun sagardoaren ezaugarriak orokorrean baloratzea, inork
baino hobeto baitaki toki batetik bestera asko aldatzen direla gauzak eta oso zaila dela iritzi
orokor bat ematea.

Hala eta guztiz ere, aurtengo sagar uztaren ezaugarriren bat aipatzeko eskatzerakoan, bat
dator aurtengoa uzta ugaria izan dela e k Eta horrek enologo batentzat abantailak
ditu, «bertako sagarra baldin badaukagu, er goa delako p guztiaren k 1
eramatea, sagastietatik bertatik hasita, kanpotik datorrenean bainos.

Uzta ugaria izanik, bestalde, alkohol gutxiagoko sagardoa izango dela aipatzen digu Xabier
Kamiok. «Aurten sagar asko egon da eta horrek esan nahi du azukre maila txikiagoa duela eta,
ondorioz, sagardoak gradu gutxiago izango dituela (6* inguru).

Hala eta guztiz ere, enologo honek argi utzi nahi du gaur egungo prozesuak ere horretara
zuzenduta daudela, publikoak hala eskatzen duelako. «Gaur egun pixka bat lehenago biltzen
da sagarra eta horrekin gradu gutxiago eta fruita usain iraunkorragoa duten sagardoak
lortzen ditugu, hori baita jendeak gero eta gehiago eskatzen duena: edari freskoa, edan erraza
eta beste trago bat hartzeko gogoa ematen duenav.

Modu batera edo bestera, txotx denboraldian mota desberd ko sagardoak edateko
aukera fzango dela nabarmentzen du Kamiok. «Sagardoa edari tradizionala da, eta ezaugarri
horiek nahi dituen publiko tradizionala ezin dugu ahaztu. Baina gaur egun gero eta gehiago
dira sagardo arinak bilatu nahi dituzten bezeroak, edan errazagoak direnak, eta horientzat ere
sagardoa egin behar duguw.

Zentzu honetan, Xabier Kamiorentzat 0so garrantzitsua da sagardotegietan sortzen den
eztabaida giroa. «Jendeari upel desberdinetako sagardoak probatzea gustatzen zaio,
ondokoarekin komentatzeko.
Horrek disfrutatzeko aukera
ematen die sagardozaleei eta
guri ere bezeroaren gustuak
ezagutzeko balio digu».

Baina behin botilaratuz
gero, enologo honentzat ere
ezinbestekoa da sagardotegi
bakoitzak urte guztian bere
ezaugarriak mantentzea,
bere estiloa. «Botila eskatzen
duenak sagardo zehatz bat
nahi du eta ezin da gora-
behera handiekin ibili.
Sagardotegi bakoitzak bere
estiloko sagardoa eskaini
behar dio bezeroari, ondoko
sagardotegiengandik
bereiztekos, amaitu du
Xabier Kamiok.

www.lizeaga.eus
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Acuden con la FAMILIA, LOS AMIGOS Y LA PAREJA, incluso fuera de I3
temporada de Txotx. Forma parte de su propia vida, un HABITO enraizado en <u

entorno social y familiar, de ahi que las conozcan “de toda |2 vida”. Y mantener
..
esta tradicion, esta costumbre, constituye su motivacidn principal.

. [ '\
l Publico de
@ toda la vida

Peso: 41%

Acuden con la CUADRILLA. Y es alrededor de esta forma social sobre la que
pivota su motivacion principal como su relacidn con las sidrerfas casi
exclusivamente durante la temporada de Txotx. Existe. por lo tanto, una

o~ relacion de afinidad entre Cuadrilla y Txotx, es un espacio/tiempo, un acto

social en el que se refuerza esos lazos de socialidad grupal informal.
PGblico que va en
ETupos organizados

Peso: 1 7%

] “._:. {r" :,.' g_‘_-. r“{
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Acuden en temporada de Txotx con COMPANEROS/AS DE TRABAIO y/o CON
UNA ASOCIACION Y/O EQUIPO DEPORTIVO. También consideran que la
sidreria y el Txotx es un momento muy recomendable para reforzar esa
soclalizacion grupal.

: . Vilorackon
i . promediv

L '. 2 Volovarids
56 ,,Li § f 8,1 | . LT
-3 3,25 - —
1'- ; ,' Publico que se aloja % Mayoritariamente No Residentes en Euskadi (61%), su factor diferencial es la NE-
¥ 0.4 Lf 2 | fuera de su residencia CESIDAD DE ALOJAMIENTO, preferentemente 'en viajes de ﬁ'_” de semana. Con el
4 | - —- - - -~/ gasto medio por persona mas elevado, también porque realiza otros gastos
Peso: 20% asociados mas a un comportamiento turistico alrededor de la visita a la sidreria.
151,00"‘ 3t .
£° ol

Jn estudio elaborado por el
(oblerno Vasco para conocer e

orfil sociodemografico y las
notivaciones de quienes acu-
jena las sidrerias vascas revela
que el 80% son clientes habi-
wales de este tipo de estableci-  _

mlentos y el 20% restante, tu-
istas, Del uno al diez, la visita

1l sidreria recibe una puntua-
don media de 8,1 puntos.

flestudio “Demanda del pro-
ducto turistico-gastronéomico en
las sidrerias de Euskadi 2018”,
unode los primeros que se reali-
an para conocer en profundi-
dad el sector, fue elaborado por
Basquetour, sociedad publica
tel Departamento de Turismo,
(omercio y Consumo, durante
latemporada de txotx y la tem-
porada del verano de 2018.

Las tematicas que se analizan
i la investigacion son: fre-
(iencia, forma social de acudir,
pioceso de reserva, transporte
llilizado, uso de alojamiento,

La visita a la sidreria, una
€Xperiencia muy bien valorada

U”hef_‘_tudlo revela que el 80% de las personas que acuden a las sidrerias en temporada del txotx
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Son clientes habituales y que lo hacen como un acto social y de encuentro

e — -
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con los recursos del entorno,
muy interesante desde el pun-
to de vista turistico».

Entre las conclusiones referi-
das a la temporada de verano,
el estudio revela que el porcen-
taje de clientes de toda la vida
desciende al 33%, siendo mayo-
ritariamente residentes en Do-
nostialdea y con un entorno
social «sidrero», por lo que
acude a las sidrerias a lo largo
de todo el ano.

Por el contrario, el publico qu
proviene de fuera de Euskal He-

EN VERANO

El estudio revela que en
verano, el porcentaje de
clientes de toda la vida
desciende al 33%,
mientras que el publico
qu proviene de fuera de
Euskal Herria asciende

al 66%.

ltinerarios, gastos realizados,
-~ Telacion con Jas sidreria, cono-
~ (imiento de Jas sidrerias, moti- -
Viclones para acudir a estos es-
tablecimientos, valoracion de la
“periencia, intencion de repe-
Uty pertil sociodemografico.
Entre las conclusiones referi-
lis 3 '*témpor_ad.a del txotx,
ﬂf:;:taque la mayoria son
g *S regulares (en torno al
~“/Yque acuden a las sidreri-

as como un acto social y de en-
cuentro. Se trata de un 'acto
grupal, ya que el promedio es

de 10,5 personas. @
Fl 20% restante son visitan-

tes que lo ven como un produc-

La visita a la sidreria constituye un acto grupal, con un promedio de 10,5 personas.

to turistico-gastronomico. Se
caracterizan por req'uerjr de
pernoctacion (el 60% es no re-
sidente en Euskal Herria). Sue-
len realizar un viaje de fin de
semana y la sidreria forma par-

te de una experiencia mas am-
plia que incluye otros recursos
turisticos proximos. A juicio de
los responsables del estudio,
«es un grupo-con un mayor
gasto y una mayor implicacion

ITia asciende en verano al 66%.
Se trata de una tipologia de
cliente que acude a las sidrerias
COmO un recurso mas de su vi-
sita a Euskal Herria durante el
periodo vacacional. De hecho,
este perfil de publico requiere
de alojamiento y afirma que vi-
sita las sidrerias porque es una
experiencia gastronomica que
les ayuda a conocer el pais.

B AS

paseo Ubarbur

Tel. 943 46 96 77 -

QUE GASTRONOMY

u N°5 - Poligono 27 - Donostia - San Sebastian
www.txogitxu.com
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Retonos de manzanos milenarios

un joven fruticultor navarro recupera técnicas ancestrales para cultivar manzanos de var iedades autoctonas,
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¢Es posible conseguir manzanos
que duren 100 0 150 anos? ;Que
resistan vendavales y todo tipo
de enfermedades y plagas? ;Y

que produzcan fruta de mayor
valor nutritivo, todo ello sin tra-
tamientos quimicos y respetan-
do las reglas de la naturaleza? La
respuesta es si, y la tiene Juan
Gamio Grazenea, un joven fruti-
cultor navarro de 35 anos que
ha descubierto el secreto, pero
no en los tratados de biologia de
las universidades, sino aplican-
do las técnicas ancestrales de
nuestros antepasados.

- Probablemente, el caso de
Juan sea unico en Europa, ya
que dificilmente encontrare-
mos a otra persona que haya
realizado un trabajo de investi-
gacion como el que puso en
marcha hace doce anos este jo-
ven de Beintza-Labaien, un pe-
queno municipio de la comarca
de Doneztebe. Aunque cursé
estudios de mecanizado, su pa-
sion por la naturaleza y el
mundo rural le ha llevado a de-
dicarse profesionalmente a
ello, creando hace dos anos el
vivero Zubialde Patxakak.

Nos cuenta que todo empezo
cuando en una ocasion decidio
adquirir manzanos en un vivero
que, como es habitual, estaban
injertados sobre pies clonales.
«Al poco tiempo vi que comen-
zaban a enfermar, que el viento
los echaba y que las manzanas
no aguantaban todo el invierno
como las de antes», explica.

Por ello, decidi6 preguntar a
la gente mayor del pueblo. «Me
dijeron que aqui, para cultivar
manzanos, siempre se habia
utilizado la semilla de los man-
zanos silvestres o ‘patxakos’ con
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el fin de obtener el pie sobre el
que después se injertaban las
variedades autoctonas».

Esa fue la pista que le llevo,
cuando solo tenia 23 anos, a po-

nerse manos a la obra y em-

prender un camino que le ha
llevado por diferentes puntos
de Europa, adquiriendo unos
conocimientos que dejan
asombrados a bidlogos y exper-

tos en botanica.
Por resumirlo de alguna ma-

nera, su trabajo se basa en dos
pilares fundamentales: la repro-
duccion de manzanos silvestres
milenarios (malus sylvestris)
mediante semilla y no esqueje, y
el injerto sobre esos pies de va-
riedades de manzana autéctona.

TXOTXETIK
TIRA ETA
BULTZA

ELKARBIZITZA

+[] ASTIGARRAGAkKo
‘7 Udala

Comenzando por la localiza-
cion de los manzanos silvestres
O «patxakos», el joven fruticul-
tor de Labaien explica que los
busca en los montes de 123 CO-
marca, a mas de mil metros de
altitud «y lo mas Importante, a
mas de dos kilometros de dis-
tancia de los terrenos cultivados
donde puedan existir otros

ol R s i s 5l Para reproducir estos paty,.

kos, Gamio acude todos los oto- f
nos a recoger su fruto («sagy.
makatza» o «sagar-minan) para |
despues seleccionar las semjjl;;  §
que sembrara en el mes de mar.
zo. Resalta la importancia de h,.
cerlo mediante semillas y ng es.
quejes, «ya que es la (nica
forma de obtener un arbol viyg
y sano y que sea capaz de afrop-
tar las enfermedades».

(Y por qué? «Pues porque ¢
arbol produce el fruto y su sem;.
lla para crear otro arbol, lo que
quiere decir que esa semilla est;
actualizada y tiene capacidad
para hacer frente a las enferme-
dades de hoy en dia. Pero si lo
hacemos por esqueje, el nuevo
arbol solo estara preparado para
hacer frente a las enfermedades
de cuando nacié su antecesor,
no a las actuales», explica.

Esta técnica permite asimis-
mo que en el cuello de la planta
se produzca la inversién de la
savia, lo que refuerza su meta
bolismo y posibilita también el
desarrollo de raices pivotantes
que crecen con fuerza hacia el
subsuelo, lo que los hace mis
resistentes a los vendavales. En
definitiva, explica Juan Gamio,
«estos arboles puede vivir tran-
quilamente 100 o 150 afos,
frente a los 20 o 25 de los cultr-
vados sobre un pie clonal».

i —
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Variedades autéctonas

La segunda caracteristica de 10s
Manzanos de Zubialde Patxa
kak es que estdn injertados cor
Variedades de manzana autoc
tona de la comarca, algunas de
ellas recuperadas también por
Juan. Asi, ademas de la tradicio
nal «errezil sagarra», tambie”
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Uno de los manzanos silvestres localizados por Juan Gamio

tiene registradas otras menos
conocidas como «negu sagar
Xuria», «erregin sagar gorria,
«arkumixa», «anis sagarra» o
«medizin sagarra», una varie-
dad que como su propio nom-
bre indica, tiene propiedades
medicinales. En total, alrededor
de una docena de variedades.
En el caso de la «errezil saga-
rra», Juan destaca que obtiene
esta variedad a partir de arbo-
les centenarios que mantienen
sus caracteristicas originales, lo
que la hace diferente a otros ti-
pos de «errezil sagarra» mas
extendidos en Gipuzkoa.

Métodos ancestrales

Por si esto fuera poco, todo este
proceso lo lleva a cabo respe-
tando las reglas de la naturale-
za y los métodos ancestrales.
Asi, por ejemplo, marca con
una senal a todos sus manza-
nos antes de venderlos, con el

fin de que el comprador respete
Su orientacion. «Es importante
hacerlo asi, ya que de lo contra-
rio el arbol se desorienta y eso
puede afectar a su metabolis-
mo. Es decir, si en sus primeros
anos de vida se ha adaptado a
una orientacion norte-sur de-
terminada, luego no podemos
volver a plantarlo con una
orientacion diferente», explica.
Tambiéen observa las fases lu-
nares, de tal forma que todos
los movimientos de las plantas
los hace en luna descendente vy,
dentro de ella, en los dias en los
que mas fuerza tiene esa fase.
Otro de los aspectos que cui-
da con especial énfasis es el de
la higiene fitosanitaria, hasta
tal punto que en su vivero no
introduce ninguna variedad cu-
yo estado sanitario no estée ga-
rantizado al 100%. Incluso, tie-
ne restringido el acceso a toda
persona ajena a la plantacion

SEMILLA'Y NO ESQUEJE

En resumen, su trabajo
se basa en dos pilares

fundamentales: la

reproduccion de
manzanos silvestres
milenarios (malus
sylvestris) mediante -
semillas, y el injerto
sobre esos pies de
variedades de manzana
autoctona. Resalta la
importancia de hacerlo
mediante semillas y no
esquejes, «ya que es la
unica forma de obtener
un arbol vivo y sano y
que sea capaz de
afrontar las
enfermedades».

~que podria tener 300 o 400 afios- y detalle de las manzanas silvestres o «sagar-makatzak», cuya semilla selecciona para obtener los retofios. 22

con el fin de evitar la contami-
nacion por bacterias u hongos
procedentes de otros lugares.
Como puede observarse, por
tanto, se trata de una labor que
Juan realiza de forma muy me-
ticulosa, aunque se muestra
convencido de que merece la
pena: «Aunque la produccion
de estos manzanos empieza
tres anos mas tarde —senala-,
las garantias que obtenemos
no se pueden comparar con los
demas, tanto en lo que respecta
a la longevidad de los arboles
como a las enfermedades o al
valor nutritivo de la fruta».
Preguntado por el tipo de
cliente que adquiere estos man-
zanos, afirma que se trata prin-
cipalmente de particulares que
desean tener manzana de mesa
de calidad, asi como producto-
res de mermeladas y zumos, a
quienes surte en las ferias a las
que acude semanalmente, co-

SAGARDOTEGIAK = 7
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'mo la de Ordizia. También su-

ministra a productores de sidra,
pero en este caso solo los pies
sin injertar («txertakak»), lo que
les deja libertad para injertar las
variedades mas interesantes de
cara a la produccion de sidra.

Sea de una forma o de otra,
este joven de Labaien se mues-
tra convencido de la importan-
cia de respetar las reglas de Iz
naturaleza. A su juicio, «hoy en
dia nos saltamos estas reglas
con el fin de obtener resulta-
dos inmediatos, pero luego
vienen los problemas. Por eso,
S1 queremos una agricultura
sostenible y nuestros objetivos
son a mas largo plazo —conti-
nua— no queda otra que seguir
los ciclos de la naturaleza. Si el
arbol esta en equilibrio, afron-
tara mejor las enfermedades y
nos aportara los verdaderos
nutrientes de una manzana de
verdad», concluye.

Santa Barbara Auzoa 61, Hernani » 1. 943 55 00 19
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HERRIko taperna

Harreman parekide
eta askeen alde
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|levamos ya 20 anos dedicag
la sidra natural, y ahorj Va
estamos dando a conocey Do;
otros productos, como Jas Sidrys
de fuego o las sidras con Criang,
en barrica de roble».

En este sentido, tambijeép, .
tan organizando Vvisitas 3 bode.
ga para dar a COnocer su actjy;.
dad, y en el caso de ,Kuar‘[anggr
tienen previsto inaugurar egt,
verano el centro de interpret,.

| cion ubicado junto al comedq,
i R SEgahe S R " T i TR «En los Gltimos meses le hem;
dado un arreon y ya tenemgq;
definido lo que queremos hace;
un centro para impulsar |z cy.
tura de la sidra alavesa. Ahor; |,
que nos falta es materializarg y
esperamos que para el proximg
verano este abierto», explica

0§ 3
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v Kuartango han elaborado este afio 95.000 litros de sidra,

———
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Las tres sidrerias que estan en
activo actualmente en Araba
han elaborado 95.000 litros de
sidra, toda ella con manzana de
Euskal Herria, aunque no alave-
Sa, por lo que piden a las institu-
ciones incentivos para que el
cultivo de manzano resulte una
actividad atractiva y rentable.

La apertura de la temporada
se llevo a cabo ayer al mediodia
en la sidreria de Zuhatzu-Kuar-
tango con la presencia de las ju-
gadoras del equipo femenino
«las gloriosas» del Alavés. El res-
ponsable de la bodega, Benito

Sidra de Denominacion

En cuanto a la cosecha de este
ano, Pecina senala que «hemgg
recogido manzana muy sana, y
ademas a su debido tiempo, por
lo que la mayoria de las sidras
estan ya fermentadas, salvo las
de las variedades mas tardiasy
En total han elaborado
95.000 litros de sidra —frente 2
los 50.000 del pasado ano-y

-

Pecina, se muestra esperanzado
con la proxima temporada del
IXOtX, ya que las sidrerias alave-
Sas son cada vez mas conocidas
y no solo atraen a la clientela de
Gasteiz y su comarca, sino tam-

Juanan RUIZ

15.000 litros de mosto, todo ello
con manzana de Euskal Herria,
con lo que su produccion esti
amparada por la Denominacion
de Origen Euskal Sagardoa. No
obstante, gran parte de esta

dran comprobar también el tra-
bajo que estan llevando a cabo
en la elaboracion de nuevos pro-
ductos, como las denominadas
«sidras de nueva expresion». En
palabras de Pecina. «nosotros

SIETE VARIEDADES ALAVESAS

«En la Denominacién de Origen se iIncluyen siete
variedades alavesas, pero su produccién es testimonial vy
creemos que es hora de empezar a producir de una forma
mas profesional», asegura Benito Pecifia, de Kuartango.

bién a la de poblaciones limitro-
fes de Gipuzkoa, Bizkaia, Bur-
gos. «Cada vez viene gente de
mas lejos», senala.

Los clientes que acudan este
ano a las bodegas alavesas po-

Mmanzana procede de Bizkaiay
Gipuzkoa, ya que la procedente
de Araba no cubre «ni la sexta
parte de nuestra produccion».

Pecina explica que en los tilti-
mMos anos tanto los productores
de sidra como de manzana de
Araba han llevado a cabo una
importante labor de recupers-
clon de variedades autoctonas
PE€To que ahora falta que los
agricultores se animen a plantar
€stos manzanos en cantidades
COmMO para poder abastecer I
demanda de las bodegas.

Es por ello que reclaman a las
Instituciones mas ayudas para
que la produccion de manzano
resulte una actividad atractiva
Yy rentable. «En la Denomina-
cion de Origen, por ejemplo, s
Incluyen siete variedades alave
S4as, pero su produccion a dia de
hoy es testimonial y creemos
qUe€ es hora de empezar a pro
ducir de una forma mas profe
sional» asegura.

En este sentido, subraya qU¢ |
la Plantacion de manzanos Pue' i
de ayudar a diversificar laactiV’’ |
dad de Jos agricultores alavese®
“Muchos no se animan por qU.E
Seé dedican a otro tipo de C“m'
oy . ;’OS Y No estan acostumbrados :
| a '. 4 produccion de frutales, P
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ta es un Impulso por partc
las instituciones», concluye€ 6
nito Pecina.
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Bizkaiko sagardoa prest,

upelean eta botilan

= e

Zornotzako Uxarte Sagardotegiak zabalduko du, datorren ostegunean, aurtengo txotx denboraldia

|S. | BILBO kariaren arabera, aurtengo sa-

gardoaren kalitatea oso ona da.
«lazko sagar uzta bikaina izan
zen, bai kopuru aldetik eta bai
kalitate aldetik, eguraldiak la-

gundu egin zuelako, eta 0so sa-
gar ona bildu dugu».

Beste toki batzuetan ez bezala,
Bizkaian «apur bat aurreratua
etorri zen uzta», eta irailaren er-
dialderako sagarra biltzen ari zi-
ren. Muztioen irakinaldia ere

Bizkaiko sagardogileen elkartea
osatzen duten zortzi dolare-sa-
gardotegiek prest dituzte euren
upelak aurtengo denboraldiari
hasiera emateko. Iaz baino ko-
puru handiagoa egin dute,
150.000 litro inguru, guztia Biz-
kaiko sagarrarekin, eta horrega-
tik ia guztia jatorri deituraren
zigiluarekin salduko da.

«Eguraldiak asko lagundu digu,
eta hego haize berorik izan ez

bada ere, hotz larregirik ez du
egin eta fermentazioak nahiko

azkar joan dira, baina dena on-
do joan da.

Ondorioz, denboraldi hasiera
honetan Bizkaiko sagardoa
prest dago zale guztien goza-
menerako. «Aurten sagardo
Xuabeak izango ditugu, apar
onekoak, eta edateko errazak»,

BERTAKO MERKATUA ZAINDU

Bizkaiko sagardogileek ez dute kanpoan saltzen hasteko

nabarmendu du elkarteko le-
hendakariak.

Elkartean zortzi sagardotegi
badaude ere, txotxetik hiruk ba-
karrik eskaintzen dute sagardoa
eta ohiko menua: Zornotzako
Uxartek, Markina-Xemeingo
Axpek eta Berriatuko Laka-Er-
dik. Beste guztiek, botilan sal-
tzen dute sagardoa euren beze-
roen artean. Intxaurraga,
adibidez, Gizaburuagan egoitza
duen Laneko Kooperatibako ki-
de da eta dagoeneko hasi dira
aurtengo sagardo berria saltzen.

Merkatuari dagokionez, Bizkai-
ko sagardoa herrialde honetan
bertan saltzen da ia oso-osorik.
Aitor Intxaurragaren hitzetan,
«gure merkatu naturala Bizkaia
da eta horregatik gure helburua
merkatu hori zaintzea da, Bizkai-
ko dendak, tabernak, banatzaile-
ak.. Gure produkzio maila ikusi-
ta, ez gaude kanpora begiratzen
hasteko moduan».

Zentzu horretan, Bizkaiko sa-
gardogileen helburu nagusia ka-
litatezko produktua eskaintzea
da. «Gure helburua da ahalik eta
kalitate onena egitea, etekina
hortik lortuko dugulako, ez kan-
poko merkatuetatik».

Denboraldi hasiera

I'xotxeko denboraldiari dato-
ITen ostegunean emango zaio
hasiera, urtarrilak 23, Zornotza-
ko Uxarte sagardotegian. Aur-
ten, Mikel Garcia atleta olinpiko
bilbotarra eta Javier Conde Puja-
na bere entrenatzailea izango
dira gonbidatuak.

Egun horretatik aurrera, zaba-
lik egongo da asteburuero beti-
ko menuarekin: bakailao torti-
lla, bakailaoa, txuleta, gazta,
Intxaurrak eta irasagarra.

Ixotx denboraldiaz, gain, Biz-
kaiko sagardotegiek hainbat

asmorik. «Gure merkatu naturala Bizkaia da eta horregatik

gure helburua merkatu hori zaintzea da, kalitatezko
produktua eskainiz».

promozio ekitaldi ere egingo di-
tuzte urtean zehar botilako sa-
gardoa ezagutzera emateko.

Aitor Intxaurraga Bizkaiko sa-
gardogileen elkarteko lehenda-

apur bat aurreratu egin dela na-
barmendu du Intxaurragak.

ETXEBARRIA SAGARDOA

LEARTIBAI SAGARDOA LAN. KOOP.
UXARTE SAGARDOA
EGUSKIZA SAGARDOA
AXPE SAGARDOA
LAKA-ERDI SAGARDOA

ERDIKOETXE SAGARDOA
ETXERRIAGA SAGARDOA
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La temporada de sidrerias de
Nafarroa arranca hoy mismo
con el acto de apertura que se
celebrara en la bodega Larral-
dea de Lekaroz, en pleno cora-
zon del valle de Baztan. Sy res-
Ponsable, Jestis Angel Garcia,
que €s a su vez presidente de ]a
asoclacion de productores de
Nafarroa, no oculta su preocu-
pacion por el retraso que sufre
la incorporacién de las bode-
§4S navarras a la Denomina-
cion de Origen Euskal Sagardoa
y reclama agilizar los tramites
para ello.

Cinco son las sidrerias que
actualmente producen sidra
natural en Nafarroa: Martitxo-
nea de Aldatz, Behetxonea de
Beruete, Toki-Alai de Lekunbe-
rrl, Linddurren Borda de Lesaka
y Larraldea de Lekaroz A esta
ultima le corresponde hoy
abrir el primer txotx de ]2 tem-
porada navarra, en |a que po-
dremos degustar una sidra
afrutada, como es habitual, y
€ste ano algo mas ligera que en
Ocasiones anteriores.

Tal y como nos explica el res-
ponsable de Larraldea, Jesus
Angel Garcia, este ano se ha ela-
borado en Nafarroa una canti-

dad similar a la de] pasado ano,
alrededor de 200.000 litros, to-
da ella con manzana de produc-
cion lacal, que este afo «ha ve-
nido en mucha cantidad, muy
Sdna y en su momento, sin e]
adelanto que hemos visto en
anos anteriores».

Un aspecto, el de Ia produc-
cion local, en el que inciden to-
dos los elaboradores navarros.
El propio Jesus Angel Garcia,
Por ejemplo, inicié su actividad
hace 25 anos no solo como bo-
deguero, sino también como
fruticultor, ya que tenia claro
que sus kupelas tenian que sur-
tirse de las manzanas que é]
mismo produciria.

Variedades casij desaparecidas

En ese empeno, ha conseguido
T€Cuperar algunas variedades
Casi perdidas en Baztan como
la «Narbarteko Sagar gorriay, y
otras que se producian en Erra-
tzu, localidad donde Jestis An-
gel conoci6 al dltimo sidrero
del valle. Y es que Baztan ha Si-
do tradicionalmente una zona
de produccion de sidra —en los
ultimos anos solo para consu-
mo familiar-, con lo que 1a lle-
gada de la sidreria a Lekaroz ha
contribuido a recuperar y pro-
fesionalizar esta tradicién.

GARA
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Es precisamente est; Utiliz, .
cion de manzana propiz |, T
les ha animado a formy, Dart
de la Denominacién de Origey
Euskal Sagardoa, dunque g4,
incorporacion se estj demory;,.
do mas de lo que ellos deseari.
an y en este momento «egt4 fo.
talmente paradav,

En palabras del presiden de
la asociacion de Productore,
navarros, «cuando surgjg la
nueva Denominacion, ya Jes hi.
cimos saber que estdbamgs dis-
puestos a colaborar cop ellos
pero han pasado tres afios y lo
que estamos viendo es que gy,
algunas instancias no Interes;
que estemos los sidreros nay..
ITOS. Se cuenta con nosotros Da-
ra la foto, pero a la hora de la
verdad no quieren contar cop
nosotros», denuncia.

En este sentido, destaca |3 cj.
da vez mayor produccién de
manzana autoctona que se est;
haciendo en Nafarroa algo de
lo que se podrian beneficiar jp.-
cluso las sidrerias guipuzcoa-
nas para poder aumentar sy
produccion de Euskal Sagardoa.

Temporada del txotx

Mientras llega esa ansiada jn-
corporacion a la Denominacién
de Origen, las sidrerias navya-
ITas acogeran a partir de esta
misma semana y hasta co.-
mienzos del mes de junio a to-
dos aquellos aficionados a esta
bebida natura] que seran aga-
Sajados con el tradiciona] me-
nu de chorizo a I3 sidra, tortilla
de bacalao, chuleta, queso,
membrillo y nueces.
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La degustadon fue conducida por el enélogo Mikel Garaizabal y por el gerente de la D.0. Euskal Sagardoa, Unai Agirre.  GARA

Alta cocina vasca
maridada con
Euskal Sagardoa

La Denominacion de Origen organiza una comida-maridaje para que

los profesionales de la Hosteleria conozcan las posibilidades que ofrece

esta sidra de calidad vy la puedan incluir en sus menus y cartas

15. | DONOSTIA

les del sector conozcan las posi-
bilidades que ofrece esta sidra

una interesante seleccion de sij-
dras naturales y espumosas de
siete elaboradores vascos.

SAGARDOTEGIAK | 13

OSTRAS J
SIDRA NATURAL
1 XAS-BURU

Aunque lejos del menu tradi-
cional de las sidrerias, las os-
tras y su intenso sabor a mar
—Si se quiere, acompanadas
con una salsa muselina-
combinan a la perfeccion
con la sidra, en este caso con
la sidra natural Itxas-Buru de
Hernani, ligera y con una
marcada acidez.

También un colorido plato
de verduras de temporada a
la parrilla —en este caso
acompanadas de una salsa
Romescu— puede ser una
buena excusa para degustar
un buen trago de sidra, en es-
te caso de la bodega Aburuza
de Aduna, muy aromatica y
CON mas cuerpo.

"*w:: 7 SIDI ;“n
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ESPUMOSAS

cion se realiza una segunda
fermentacién en botella. Los
espumosos degustados son
Byhur 24 (Astarbe de Astiga-
rraga) y Ama Oiharte (Oihar-
te de Zerain), ambos brut na-
ture, el primero con 24
meses de crianza y el segun-
do elaborado solo con Ia va-
riedad «errezil», y Petritegi
Aparduna, mas dulzona y fa-
cil de beber.

SOLOMILLO DE
CORZO /
SIDRA OIHARTE
ECOLOGICA

H

Probablemente la combina-
cion mas tradicional de to-
das: una carne de caza —solo-
millo de corzo al salmis con
patatas risoladas—regada con
una sidra natural ecolégica,
en este caso de la bodega
Oiharte de Zerain, que nos
traslada directamente a los
sabores de antano, de nues-
tros caserios.

PGSTRE DE
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EMIUM ZELAIA

de calidad y la puedan incluir
en sus menus y cartas.

Con ese objetivo, el dia g de di-
ciembre se organizo en Donostia
una comida-maridaje en la que
el restaurante Diametro 200 de

Aungue lo habitual sea relacio-
nar la sidra con la tortilla de ba-
calao, la chuleta y el queso, lo
cierto es que la Euskal Sagardoa
se puede maridar a la perfeccion
con las propuestas mas innova-

El encuentro fue conducido
por el gerente de la D.O. Euskal
Sagardoa, Unai Agirre, y el eno-
logo Mikel Garaizabal, quienes
subrayaron las posibilidades de

Un inmejorable broche de
oro —con sidra de capucha
dorada incluida—- ideado por

doras de Iz alta cocina vasca, tal
y como lo demostraron recien-
temente los cocineros del res-
taurante Diametro 200 y de la

escuela de cocina Luis Irizar.

La sidra con Denominacion
de Origen Euskal Sagardoa, ela-
borada con manzana del pais,
lleva ya tres anios en el mercado
Y su Consejo Regulador dedica

actualmente sus esfuerzos a po-

nerla en valor en la Hosteleria,
con el fin de que los profesiona-

Orona-Ideo y la escuela de cocina
Luis Irizar de Donostia ofrecie-
ron un menu de otono de cuatro
platos y postre, elaborados con
producto local y maridados con

esta sidra que recomendaron
Servir no muy fria, en copa y sin
dpenas escanciar, para poder
apreciar asi todos sus colores y
aromas.

SELECCION DE SIDRAS NATURALES Y ESPUMOSAS

El restaurante Diametro 200 de Orona-ldeo y la escuela de cocina
Luis Irizar ofrecieron un menu de otofio de cuatro platos y postre,
elaborados con producto local y maridados con una seleccién de
sidras naturales y espumosas de siete elaboradores vascos.

El tan tipico bacalao de las si-
drerias se presenta en esta
ocasion en salsa verde, con
almejas y hongos, y la degus-
tamos con tres sidras espu-
mosas, para cuya elabora-

el confitero Rafa Gorrotxate-
g1, que nos propone un dulce
de manzanas asadas del ca-
serio Ttorre de Tolosa y nue-
ces del caserio Gaztelu de Az-
koitia, sobre un cestillo de
chocolate, mantequilla y ca-
nela. Todo ello regado con la
sidra premium de Zelaia
(Hernani), muy dulce y aro-
matica, que combina con
cualquier postre.



14

SAGARDOTEGIAK

© 943 67 26 13
TOLOSA

©YARBiIDE

SAGARD®AK

- Astelehenetik larunbatera afariak

eta larunbata eta igandetan
bazkariak. Igande gauak itxita.

- Oiarbide Baserria.' |
ASTIGARRAGA - t.943553199 )R
oyarbidesagardotegia.com ToLARE

GORENAK

SRl v RpiLgs
LA AL ) 17 Lm AL

" P 14

Wy

URBITARTE
SAGARDOTEGIA

Laneqgunetan: 20:00-22-20

| arunbata 13 T;-;fi+"'.:t:;ufu-_’ 1n
13:30-15:00 ..
"-.'x",“’_l,.-':r“ I"'_"ii'-_'I 1 i 4 #._!- I.

20:00-22:30

- [ -

—

o532 ATAUN

www.urbitartesagardotegia.com

Pol. Ind. Benta-Aldea, 4. 20270 ANOETA (Gipuzkoa)
1. 943 655 224 | www.carnicasgoya.com

943 18 01 19

Petritegik irabazi du
Euskal Herriko V.

Sagardo Txapelketa

J.S.| DONOSTIA

Astigarragako Petritegik irabazi
zuen joan zen irailaren 28an Er-
gobian jokatutako Euskal Herri-
ko V. Sagardo Txapelketa Herri-
koia. ~ Bigarren
Astigarragako Lizeaga sagardo-
tegiarentzat izan zen eta hiruga-
rrena, Usurbilgo Urdaira sagar-
dotegiarentzat.

Gipuzkoako Sagardogileen El-
karteak antolatutako txapelketa
ibiltariak bosgarren edizioa bete
du 2019an eta bertan 43 sagardo-
tegik hartu dute parte. Finalau-
rrekoak Adunan, Lizartzan,
Orion eta Zornotzan jokatu ziren
eta final handia Ergobiko plazan
egin zen, epaimahai herrikoia
325 lagunek osatu zutelarik.

Final honetan 12 sagardo das-
tatu ziren: finalaurreko bakoi-

tzean puntuazio handiena lortu

zuten bi sagardotegietakoak

(zortzi guztira), eta batez beste-

postua
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2020ko urtarrilaren 173 | GARA

ko puntuazioaren arabera auke-
ratutako beste lau.

Lehen hiru sailkatuek Hazi
Fundazioaren eskutik Eusko La-
bel eta kalitatezko zigilua duten
produktuen sorta bana jaso zu-
ten, Sagardoa Routen oroigarria
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eta Astigarragako Udalaren
oroigarria.

Baina epaileentzat ere izan
zen saririk. 1zan ere, irabazlea-
ren puntuaziora gehien hurbil-
du ziren mahaikideek txapeldu-
naren sagardoa jaso zuten.

2igilu bereizgarri
‘bat éramateko

aukera izango dute
datorren urte

- 0Soan, urrezko,

prontzezko

tsiko duenga.

Isastegiko ordezkaria, sariak jasotzen.
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Sagardo mundialak

Euskal sagardotegek urrezko hamar domina irabazi dituzte II. Sagardo Forum

A

Nazloarteko Lehlaketan eta Zapiainek hlru urrezko domina lortu ditu

|5, | DONOSTIA

Euskal Herriko sagardotegiek
' L e hamar urrezko domina irabazi
riar ckottzltakosagardoa B zituzten azaroan Donostiako

* meﬂnak: 8 urre (Zapiain 3, Alorrenea 2, Petritegi 1, Zelala 1 . Kursaalen egindako Nazioarteko ‘ .
 Isastegi 1), 13 Zilar (Gurutzeta 2, Oiharte 2, Isastegi 2, Zelala 2 .~ Sagardo Lehiaketan. Guztira 14 ' Taberna .=
e "H Paut Vander-EgQitz Zaplalm lzeta1 Araeta‘l . herrialdetako 190 sagardo aur- A
.~ keztu ziren eta horien artean - -
“Best of Show” saria Egoitz Za-
plain eta Michigan-eko Paul
Vander sagardogileen artean
sortutako “Maiti fresh” zapore-

tako sagardoak irabazi zuen.

Fuskal Herriko sagardo natu-
ralaren kategorian, Zapiain Sa-
gardoa izan zen irabazle 2018ko
Euskal Sagardoa Premium-are-
kin, eta beste urrezko bi domina
ere eskuratu zituen, Gainera, izo-

zezko sagardoren atalean ira-
bazle izan zen Bizi-Goxo 2015
produktuarekin.

Mundu osoko dastatzaile adi-
tuek 9 kategoriatan sailkatutako
190 sagardo dastatu ostean, 140
domina banatu zituzten: 47 urrez- P .
ko, 62 zilarrezko eta 31 brontzezko. A ke PR | crp— HEHNANI
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