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Euskal Herriko sagardogile elkarte guztietako ordezkariek abenduan aurkeztu zituzten Donostian aurtengo sagar uztaren ezaugarri nagusiak. GIPUZKOAKO SAGARDOGILEEN ELKARTEA

12,5 MILIOI LITRO SAGARDO PREST

joseba SALBADOR | DONOSTIA

uskal Herriko sa-
gardotegiek da-
goeneko prest
dute udazkeneko
uztaren emaitza,
12,5 milioi litro
sagardo, aste honetan bertan za-
baldu den txotx garai berrian
nahiz botilan dastatu ahal izate-
ko. Aurten gainera, lehenbiziko
aldiz merkaturatuko da Jatorri
[zendapeneko Sagardo Naturala.

2016ko uzta kalitate onekoa
izan da, baina ez da berdina 1zan
-zonalde guztietan, sagardogileen
elkarteek adierazitakoaren ara-
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AGARDOAREN
IBILBIDEA RUTA DE LA

SIDRA VASCA

Aurtengo sagardoa gorputz eta egitura handikoa,
usaintsua eta txinparta finekoa izango da

bera. Izan ere, eskualde batzue-
tan sagar dezente izan den arren,
beste batzuetan gutxi jaso dute.
Uda lehorra izan da orokorrean,
eta leku batzuetako euri faltak
uzta txikiagoa eragin du.
Bestalde, aurten sagarrari Kos-
ta egin zaio heltzen orokorrean,
eta sagar biltzea azken urteetan
baino beranduago egin da. Saga-
rrak, hala ere, asko irabazi du
bildu aurreko azken egunetan,
bai tamainan eta bai azukre eta
gazitasun kopuruan ere.

[rakinaldiari dagokionez, urri-
ko tenperatura altuek eraginda,
azkar irakin dute sagardoek eta
horrek esan nahi du txotx den-
boraldian ondo borobildutako
sagardo asko izango dela aurten.

BERTAKO SAGARRA, %45

Guztira 12,5 milioi litro sagardo e

sagardotegi batetik bestera gau-
zak asko aldatzen badira ere.

Horrela, eta baldintza oroko-
rrak kontuan hartuta, izaera
handiko sagardoak lortu dira

orokorrean, gorputz eta egitura

gin dira Euskal Herrian.

Kopuru honen %45 bertako sagarrarekin egin

da —aurtengoa ez da sagar urtea e
%55 kanpotik ekarri behar izan da.

gokitu- eta gainerako

handikoak, oso usaintsi
baita tanino dezenteko§
Horrek, «ibilbide luzeko'§
doak» ematen dituelai
mendu dute sagardogletf

Guztira 12,5 milioi it
egin dira Euskal Herrian. »
honen %45 bertako s3§**
egin da —aurtengod € i}
urtea egokitu- eta gine
kanpotik ekarri behat 1240 ‘

Sagardo ekoizpenik 1%
Gipuzkoan egin a, hef
honetan ia 12 milio! llm’-
do egin baitira, aurreko ™
ren antzera. Kopu® h‘f 3
Gipuzkoako Sagafdog;hl.
karteko upategiek gm
egin dituzte. "
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* Sagardo garaian txotxetij
* Urte osoan go: R '
gosari, bazkan eta afariak. (astelehenetan ez




& Beternn ere. Golerrnn
e da SIS, leku batetik
m oso uzta desberdina

win dituzte aurten, %220
b s3earrarekin eta gaine-
ﬂ::z... Iparraldetik eta Nor-
&atik ekarria. Gainerako
gieetan bezala, uste zena
sagar uzta txikiagoa 1zan
r=n eta kanpotik normale-
zn0 gehiago ekarri behar
fte

g Fuskal Herrian 250.000
szmrdo eta muztio egin di-
men, %100 bertako saga-
ama Sagar ekoizlerik han-
& frtigar kooperatiba da eta
B jakitera eman duenez,
2 aldetik ez da urte guztiz
E zan, baina bai kalitate
t’xaian. 110.000 litro sa-

< 88in dira, %100 herrial-
t
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egiteko adina fruitu izan da
aurten. Izan ere, Bizkaiko sa-
gardogileek apustu garbia
egin dute beren sagardoa
%100 bertako sagarrarekin
egitearen alde.

Araban, azkenik, 70.000 Litro
Inguru egin dituzte aurten,
%100ean Euskal Herriko sagarrs
erabiliz (Araba. Bizkaiz eta Gi-
puzkoakoa). Izan ere, herrialde
honetan, lan handia egiten an
dira bertako sagar motak berres-
kuratu eta gordetzen, garal bate-
an zegoen aberastasun hon be-
rreskuratu nahian

JATORRI IZENDAPENA
Aurten lehenbiziko aldiz. gaine-
ra. Jatorri Izendapeneko sagar-
doak merkaturatuko dira. G-
puzkoa, Bizkaia eta Arabako
sagardotegiek hartu dute p::me
proiektuan, Eusko latlrlar{tz_a
eta HAZI fundazioaren e&kut}k.
Jatorri [zendapenerako btder-
an. sektoreak egindako ahalegt-
nak eraginda eta Gipuzkoako
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Ello motive que parametros como el anaca:
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de elaboracion, de t2l forma gue guienes

recogieron la manrana er
que &l ano antenor no o hiaeron
momento oplimo de maduration. ¥ qu
quienes han esperado 2 ese momenta, han
terminado haciendo Ia sidra en fechas mas
tardias «Este afic ha habido casos en los que
incluso el 10 de diciembre estabamaos
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maduras. sungos «guien ha podido esperar,
b2 obt=mido Ias caracteristicas gue \
habitoalments Gonen Ias sidras de agul COMO
PoSden SET COSTPO. VOINSD, ATOmMEs O

£h Coanto & proceso de farmentacion de los
INOSICS, ZurnalTaln aSaTura Gue este and,
3UDgUS guizss haya podido s 2igo mas
rapiia, «ha ido muy bien, todo el amicar se ha
Tansiormado &n akohol v han guedado
SMATas Sacas, 00S3 gue olros anos ha habido
dificuitad para conssguinio». A juico de este
enQloS0, una de Ias principales rarones para
elio ha sido gue este otono, a diferencia de
otT0s anos, «n0 ha habido grandes
osalaciones de temperatura, lo que sin duda
hubiera empeorado & resultador.

Resumiendo, Juan Zuriarrain indica que &n
esia proxima temporada del Ixolx «vamaos a
ancontrar un poco de todo: va a haber sidras
gue estan sacas por ia buena fermentacion
alcohdlica v que ya estan bien redondeadas
porgue se hiceron a comienzos de otona,
ST0 NOS VamMOs a Sncontrar todavia con
sidras gue no han tenido tiempo de asentarse
v darificarse. @ indluso pueden tener todavia
restos de la segunda fermentacion, 1a

L

- » - : ~
MaoiaCaar. S

gy

- - a -
3 - » - e - ~- - . - T CIRT k I"‘
aidundiak bultzatuta, sa- lurrak dituzten dasermitarTen  DIDAT SRRSO dute irekiera ekita
[ = L-ri‘ $ I-". ol h‘ lh..-.lbh."--. .= - - . -
; Idatzen ari di beharra dute Sg&an ol 33 ota Bizkaian datorren astear
oasti berriak aldatzen ari dira  OSDIITA GUIE [FaTXK gileek. diaetat
L .

~ ' . P e
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Horrez gain, orain dau

“ ' ga pla- ta dago Gipuzkoan,
gastietan ere hobekuntza pia- @GO L puzke

hadira ere urte osoan &do den-

ticarracako Zapiainen eginda-  boraldi luzeagoan zabaitzen du-

nak jarri dira martxan. Honen AstigarTag
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fizialaren tenak. Sagardogile elkarteek

srdotegian.  tean 300.000 bisitarni inguru
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Un total de 35 sidrerias de Gipuzkoa,

T eiclra co ) (> ~inacion de Orige
COINICIZAll d |'1|u(_fl!t.‘li cicddra con Denolriindf |O]) 1

Euskal Sagardoa, una
apuesta de futuro

.S, | DONOSTIA

ra algo en lo que
el sector estaba
trabajando des:
de hace mucho
tiempo vy, por
[in, ya €s una re-
alidad. Un total de 35 sidrerias
de Gipuzkoa, Bizkaia y Araba
han iniciado la produccion de
sidra con Denominacion de Ori-
gen Protegida (DOP), lo que ga-
rantiza un producto de calidad y
elaborado 100% con manzana
del pais.
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sta nueva denominacion, si-
milar a la que se quiere poner
en marcha para los vinos de
Arabako Mahastiak, viene a
unirse a las que ya estan en fun-
clonamiento como Arabako
TI'xakolina, Bizkaiko Txakolina,
Getariako Txakolina, Idiazabal,
Roncal, Aceite de Oliva de Nava:
rra o Piquillo de Lodosa,

segun los planes de sus pro-
motores, se espera que esta pri-
mavera puedan salir al mercado
las primeras botellas con el se-
llo de la nueva denominacion,
que viene a sustituir al distinti-
vo de calidad Fusko Label que

Ma(oteg«:d
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Bizkaia y Araba
[)

ochéd a andar hace ahora seis

afios. Con ello, se pretende que
In sidra vasca sea reconocida de

forma mads clara fuera de nues-
tras fronteras pero, sobre todo,
sus promotores creen que cons:

tituye «una apuesta por el futu-

ro del sector».
Y es que con este nuevo paso,

se busca ofrecer al consumidor

un producto de calidad'y ori-
gen certificada, al tiempo qu€
se impulsa la utilizacion como
materfa primera de la manza-
na autéctona (actualmente la
superficie de manzanal acogi-
da a la Denominacion asciende
a 400 hectdreas). Asi, el objeti-
vo a largo plazo es llegar a pro-
ducir el 100% de la manzana
necesaria, para lo cual la DOP
«serd una herramienta indis-
pensable»,

La puesta en marcha del pro-
yecto ha sido posible gracias a
la labor conjunta de las distin-
tas asociaciones de productores

y elaboradores de sidra natural

de Araba, Bizkaia y Gipuzkoa,
asl como de las diputaciones fo-
rales de estos tres territorios y
del Gobierno Vasco, que han
mostrado su intencién de «apo-
yar y promocionar un producto
local y de calidad que responda
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La Denominacién de Origen Protegida de la sidra vasca viene a sustitulr gl &

DENOMINACIONES

Esta nueva
denominacion, similar

a la que se quiere poner
en marcha para los
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proceso de certificacion de
se encargara la Fundacion®
al tiempo que de los andlis
ganolépticos se encargarit
boratorio Fraisoro de liw
entidades acreditadas port

a las necesidades del mercadon». vinos de Arabako ganismo oficial ENAC
_ . y : S Mahastiak, viene a
73(0 12 ﬂﬁf“ AlA LA é 2 [!’k / L e RO BIA unirse a las que ya estin CARACTERISTICAS DB LA S04
e ® La creacion de la Denominacion en funcionamiento Seglin se especifica enla
: _ de Origgn Protegida conlleva al como Arabako tud de registro de la Deno®
uz 1 Z a misn:no tie:@po novedades en lo Txakolina, Bizkaiko cién de Origen Protegl
_ _ . - g:]i- :i.; l1;3! ::Elie a la lm..r-:xrcai(';‘c)re- Txakolina, Getariako euskal sagardoa constitut
- e e Ve ak, Integrada por trece sidrer;i- Ixakolina, Idiazabal bebi - e, ligent
A/ . <('T/ ' _ : ’ ebida «refrescante, lig
bA(J A ]{l) () l ] ’ (J] /\ as gg:tll.pg.zcoax1as que en su dia Roncal, Aceite de Oli:m te alcohdlica (su conteniﬁl
:‘(1:: Ibrti IJI(l:lle;;r,rzm::ml en el sello Eus- de Navarra o Piquillo de graduacion alcohdlica ;ﬂ:
il ARy Nz 000 R Lodosa. : o% en volumen.
Usabal Auzoa oy Asi, el distintivo Gorenak de- S e 5
¢) 943 67 26 13 S ja de ser de uso excl el e !
| - Jalvoacs alcohélica total del mos®
TOLO>A ‘rOan SRS pe 0D ral resultante de la expres
vierte jnﬁuna marca publica, las distintas variedadesé®
que podra ser utilizada por los 70 . - {ouiend
7 . ra y SIE™
productores que cumplan las NA DELIMITADA Zar}atPi?t:;(:“Ciinales.snfl'
c-;:)dndiciones de calidad reque- Todas las fases Eiléll: cl:lce azﬁcaresym“‘em!
i‘ndI::.)dm}q];lﬁ ]11.,0 sgra ‘I'eC!L‘IiSH'O especificas del pProceso gas carbonico de origef
pensa (1';(5{] utilizaciéon de de elaboracién de 1a vamente endogen®” b
Mmanzana autoctona, Hasta la sidr | ' |abo
e agtae ¢ : 3 a, es deci ‘ | s0 deé€
fecha, lelua sidras tenian que de la manzacx:;ell:luﬂvo - Afl'ifé pcrz:so m[nimﬂg
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S nadeoir; et:tr“i?:) :a obtencién del mosto, les: obtencion de'ﬂ;[;do
| : S | HER S R . ermentacién - i6n vy pre
? _ | o car la sidra de «calid; , ’ trituraciony ke
Sebastian Zab ale 21 rior» o “gorenak{» alldad supe- ahnacenanﬂentoy Ty fermen':d ,
| ' _ ' embot orma = g
e | Ahora, y con el fin de garanti. R ellado se debersn que se transf } "l
L, l,\, zar la calidad de las fer o . a cabo en la zona res del mosto mao®”
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de Origen como a |a marca Go-
renak, seran Sometidas a yn
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>IDRERIAS INTEGRADAS EN LA DENOMINACION
G :
AII:KK;) (idun \ P )
e L  Olagi (Altzaga)
€ Berri (Usurbil) Otatza (Zerain)
:llsrrenea (AStlga.IT aga) PeFI'itegi (AStilgarraga)
s Zueta (Hernani) Saizar (Usurbil)
Anotax(Azpeitia) Satxota (Aia)
gsa;ifa ‘:zet iﬁﬁﬁganag’eg) Tximista (Ordizia)
aiztegi (Donostia) Txindurriturri (Deba)
Begiristain (Ikaztegieta) Zapiain (Astigarraga)
Bereziartua (Astigarraga) Zelaia (Hernani).
Eula (Urnieta) |
Gartziategi (Astigarraga) BIZKAIA -
Gurutzeta (Astigarraga) Axpe (Markina-Xemein)
[parragirre (Hernani) Eguskiza (Gatika)
[ruretxiki (Zestoa) Etxebarria (Gatika)
Isastegi (Tolosa) Laneko (Gizaburuaga)
Itxasburu (Hernani) Uxarte (Zornotza)
Izeta (Aia) -
Lizeaga (Astigarraga) ARABA.
Oiharte (Zerain) [turrieta (Aramaio)
VARIEDADES DE MANZANA AUTORIZADAS
Aia | Gezamina Beltza Patzulo Gorria
Altza Goikoetxea Patzuloa
Anarre Goozti Perran Sagarra
Ama Birjina Gorri Txikia Piko Sagarra
Ami Sagarra Grenas Potrokilo
Anarregui Haritza Sagar Beltza
Andoain Ibarra Sagar Gorria
Arantzate [llunbe Sagar Txuria
Areso Intxausti Saltxipi
weahora seis afios.  Jon URBE | ARGAZKI PRESS Arimasagasti Manttoni Saluetia
Astarbe Martiku Santa Ana
Azpuru Garratza Maximela Sulei (zulei)
x Jas fases especificas del Azpuru Sagarra Mendiola Txalaka
5 de elaboracion de la si- Begi Zabala Merabli Txistu
sdecir el cultivo de la Berandu Erreineta Merkal‘ina Txor% Sagarra-,
a la cosecha. el lavado, Benondo | M-erabl Txor} Haundia
20 para la obtencion del Billafrankie Mikatza Txotixe Sagarra
fermentacién, almace- Bizkal Sag?rm ‘Milasagarra Txurten Luze
0o y embotellado se de- e Moto Haare :
e R T Burgt.? Sagarra Mok‘ote Udare Mar:rm
e delimitada Burni . Moliua : Udare Zuria
st 0‘ medalny Buzti_n‘ Mozoloa, | Ugarte |
'sfetiQUetadoi ird tifica- SR B Urd_an sl
12 sidra de Desgniili: Enpan o gﬂcvilixzuzabal S;i:llasagana
: rrege d
ij?i];rg % Ofrecera’n_? 08 Errefila Orkfala Urtebt::*te |
ly 3ute : uln'a garantia de Gazia Orri Zarraute Urteb% Ha}ll}dl
 Pa -iidad delpro; Gazi Gorrl Oru Sagarra ‘Ur.tebl Tx1k1
‘a3 ello, las materias " Gazi Zuria - Ostro Beltza - . Verde Agria
*Para la elaboracion de Gaziloka Palacio Zubieta
13 seran las manzanas Gezamina Palancaya Zuri Txikixe

f :
ls‘sd?idt-':s dutoctonas auto-
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Glpuzkoako sagasti askoren ja-
beak Fruitel elkartean daude el-
kartuta (200 bazkidetik gora di-
ra dagoeneko) eta Sagarlan SL

enpresarekin sinatuta duten
akordioari esker, aholkularitza
teknikoa jasotzen dute beren
zuhaitzak behar bezala zaindu
eta ahalik eta kalitate oneneko
fruitua eman dezaten. Aitor
Etxeandia hernaniarra da ahol-

kularitza hori egiten duen tekni-
karia.

Bertako sagar eta sagastien al-
deko apustua aspalditik dato-
rren kontua da, batez ere sa-
gardogintzak indarra hartu
zuenetik. Baina, zein da gaur
egun Gipuzkoako sagastien
egoera?

Bi sagasti mota bereiziko nituzke
nik. Alde batetik, badaude hobe-
tzen ari diren sagasti batzuk, ba-
tez ere ekoizpenari dagokionez,
eta hori berehala igartzen da sa-
gastian sartu orduko. Eta gero
bada beste talde handi bat, utzita
daudenak. Hauetako batzuetan
sagarra biltzera bakarrik joaten
dira, baina beste batzuetan ezta
hori ere; kasu askotan, aitak bere

L . e - —— ————— i T
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CARA

FRUTAGINTZAN TEKN'KARm?

Aitor Etxeandiak Inork baing hODEt(}
ezagutzen du Gipuzkoako SaBaStren
Urteak daramatza Daserritarre beren
sagastiak hobetzen laguntzen oty

iritziz, azken urteotan gauzak agko
badira ere, oraindik sagasti asko lam
dira sagardogileen beharrak asetz&u
hektareatik gora. Euskal Sagardoarans
|zendapenak sagastien jabeei era ke
berriak irekiko dizkiela uste du,

«Jatorri Izendapenak aukerak
irekiko dizkie sagastien jabeei»

garaian jarritako sagarrondoak
dira, baina seme-alabek ez diote
jarraipenik ematen. Kasu hauek
utzita, nabarmendu beharra da
go sagasti asko ari direla hobe
(zen, eta indar handiarekin gal
nera. Zaindutako sagastiak dira,
nahiko ondo eramandakoak. eta
ekoizpenean pixkaka gorantz
doazenak. Izan ere, zuhaitzak ki-
matu egiten dituzte -argi gehia-
go izan dezaten eta ondorioz lo-
rebegi gehiago-, gaixotasunen
aurkako tratamendua ematen
diete, lurrak ongarritu egiten
dituzte...

Ba al dago nolabaiteko koordi-
naziorik sagastien jabeen eta
sagardogileen artean, sagar
ekoizpena sagardotegien beha-
rretara egokitzeko?

Sagasti berriak jartzen dituena-
ri eskatzen zaiona da harrema-
netan jar dadila sagardogilea-
rekin jakiteko ze sagar mota
behar dituen, eta horren arabe-

¥

«Sagasti asko dira
hobetzen ari
direnak, eta indar
handiarekin
gainera.
Zaindutako
sagastiak dira,
nahiko ondo
eramandakoak, eta

doazenak».
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Sagardotegia
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rako sagastiak jarri. Lehen ez
zen horrela egiten, lehen sagas-
tiak landatzen ziren eta kitto
Balna orain e2

Sagardogileen elkarteek Jato-
rrl [zendapena bultzatu dute
aurten eta horrek areagotu
egingo al du bertako sagarren
eskaria?

Une honetan behar handia dago
efa, gure kalkuluen arabera, 100
hektarea berri baino gehiago be-

harko lirateke behar hori asetze-

ko |[gaur egun Gipuzkoan 1100
hektarea sagasti daude). Fta ho-
rl, ekoizpen oneko sagastiak lor-
tzen badira, bestela hektarea
gehiago beharko lirateke. Kon-
tuan hartu behar da, gainera, sa-
gastiek urte batean sagar asko
ematen dutela eta hurrengo ur-

tean, gutxi. Urte txarretan saga-

rra eduki ahal izateko beraz,

Zenbat eta hektarea gehiago
1zan, hobeto, nahiz eta urte one-
'an sobera izango genukeen

———
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torrt [zendapenak ais

Zenbat denbora hebss
teke 300 hekiares b
tzeko?
NIk esango nukeens &
tain batean lor daitekes
horretarako behar de
gasti asko jarri Fa g é
hainbeste hektares e
puzkoan gehienbat Ml

bat irekiko du. innm_'_
Autonomia Frttdqoh '
pena izango denez, pos
g0 da beste hmuldm
sagastiak jartzea Ftafu
laritza eta Nafarroake
ados jarriko balira, N8
iparraldeko sagastiox o
ko lirateke protektun
[diazabal Gaztarekin g8
den bezala

Beti esan {zan ohi&

Gezen artean, aipaty®

mozolua eta pattﬁ"“
katzen artean ﬂﬂ'mu

artean txalaka, I_

haundi eta urtebl aﬂh

mikatzen arteai &5
tea Errezil sagarms ®

I

-



vami etz franises saga-
- jzan ohi dira

o

haina hon asko moz-
+n urteotan Bertako
hgltzatu nahi denez,
sagar barietateak bul-
+ dira eta diru lagun-
horretara bideratuta

sren diru laguntzak
arriak al dira sagas-
underako?
t+2 hauek lortu dute-
2 alde batetik, sagas-
tzeko zaletasuna ber-
baina baita sagasti
rizekoz ere. Kontuan
haer da_hala ere, ez de-
k0 adina ematen
duerz, eta kasu pare
juta beti bigarren jar-
zala hartzen dela. Gail-
¢ luzeko jarduera bat
ilzak landatzen dire-
5t 12 hamar urte bi-

e

tarte itxaron behar da ekoiz-
pen aipagarri bat ematen has-
teko. Horregatik, hemendik hi-

ru edo lau urtera sagar kolpe ko direlako.

bat izan dezakegu, orain dela
hiru edo lau urte aldatu ziren
sagarrak fruitua ematen hasi-

— SAGARDOTEGIAK | 7_

UIPUZKOAKD DATUAK

Sagardotegiak:
74 v

Ekoizpena:
9.5-10 milioi litro urtean

Balioa merkatuan:
15 miliot euro

13,5 milioi k'ilow

Gipuzkoako sagarra:
5-6,25 milioi kilo
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Kanpoko sagarra:
7.75 milioi kilo (1.8 milioi euro)

E o zabalera:
1.100 hektarea

Falta den zabalera:
300 hektarea

Laguntzak:
11.500 euro hektarea bakoitzeko

Epea:
Lehenbiziko bost urteetan, fruitua ematen hasi arte

«Urtez urteko alternantziaren eragina

gutxitzea lortu

Fuskal Herriko sagar ekoizpenaren
ezaugarrietako bat urtez urteko
alternantzia da, hau da, sagar ugariko
urte bati sagarrik gabeko beste urte batek
jarraitzen diola. Sagardogile guztiek
hadakite zer den horren menpe egotea.

Frahtzian bakandu egiten dutelako.

dugu»

erreserbarik gabe geratzen da, eta
hurrengo urtean ez zaio lore-begirik
sortzen. Ezaugarri hau nabarmenagoa
da barrualdean dauden lursailetan,
itsasertzean udan beti izaten delako euri
pixka bat eta horrek arnasa ematen
diolako zuhaitzari, erreserbak

indartzeko.

teknika batzuk probatzen arl gara.
Produktu kimiko batzuk badaude fruitua
gutxitzen dutenak, baina une honetan
{kertzen ari gara ze eragin duten
hemengo sagar barietate bakoitzean.

Eta produktu kimikoak alde batera
utzita, ekoizpen ekologikoetarako bada
beste teknika bat: lorea irekitzen hasten
denean, kaltzio-polisulfuroa botatzen
»aio eta horrek egiten duena da obario
edo pistiloaren sarrera erre, polena sar
ez dadin. Hala eta guztiz ere, Kimaketa
eta ongarrien bitartez lortu dugu

Eta hemen ezin al daiteke gauza bera

Rakanketa fruta lurrera botatzea da,
maiatzean edo ekainean. |zan ere,
alternantzia horl urte batean sagar asko
dagoelako gertatzen da. Eta sagaf asko
dagoenean, >uhaitza nekatu egiten da,

Gainera, kontuan izan behar dugu

bakanketa hori eskuz egitea
ekonomikoki ezinezkoa dela, eta beste

alternantzia horren eragina gutxitzea,
hau da. urte batean sagar asko badago,
hurrengoan zerbait behintzat ematea,
nahiz eta gutxiago izan. |5
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os aficionados
alaveses a la sidra
estan de enhora-
buena. A partir
de esta misma
= semana, una
nueva sidreria se une al grupo
de elaboradores de este caldo en
Araba: la sidreria Kuartango, en
el Cuadrilla de Anana.

 Poco a poco, el cuidado de los
manzanos y la elaboracion de si-
dra se esta extendiendo por to-
do el territorio alavés. Después
de que hace unos anos cerrase
sus puertas la sidreria de Ozae-
ta, este 2017 llega con la apertu-
ra de una nueva bodega, ubica-
da en el antiguo balneario de
Kuartango-Zuhatsu y que viene
a unirse a las de Trebinu (Askar-
tza) y Aramaio (Iturrieta).

El responsable del nuevo pro-
yecto es Benito Pecina, que junto
con su hermano Juanjo regenta-
ba desde hace 18 anos la sidreria
[turrieta. Esta vez, sin embargo,
ha decidido emprender su cami-
no en solitario en una zona en la
que no estabamos acostumbra-
dos a ver sidrerias: la Cuadrilla
de Anana, concretamente en

Benito Pecina, en su nueva sidreria de Kuartango-Zuhatsu. Juanan RUIZ | ARGAZKI PRESS -}
|

do en relacion al afo ant
se han elaborado unos 70,y
tros. Ha tocado un ang de;
produccion y los manzan

de recuperacion de las especies
autoctonas que esta llevando a
cabo en los ultimos anos la aso-
ciacion Arabako Sagarzale eta

Y en ese camino, espera contar
con la ayuda de la Diputacion de
Araba. «Seria muy interesante

cidad de produccion no superara
los 50 0 60.000 litros.
Ademas de la sidreria, el pro-

Kuartango-Zuhatsu, a 10 kilome-
tros al norte de Pobes.

Segun explica su promotor,
Benito Pecina, la idea era abrir
unas instalaciones mas grandes
que le permitan sacar al merca-
do mas cantidad de sidra embo-
tellada. En cualquier caso, desta-
ca que seguira siendo una
bodega artesanal, ya que la capa-

yecto incluye un centro de inter-
pretacion de la sidra, un proyecto
que esta llevando a cabo «sin nin-
guna ayuda oficial», solamente
impulsado por su aficion a este
mundo. «Nuestro objetivo es im-
pulsar entre todos la cultura de la
sidra en Araba, una cultura nues-
tra, pese a que ha estado tres si-
glos abandonada.

que la Diputacion se diera cuen-
ta de que las ayudas, por ejem-
plo, para plantar manzanos,
pueden resultar muy utiles no
solo para la produccion de sidra,
sino para diversificar el mundo
agrario y aumentar el valor eco-
l6gico de nuestro territorio».

En este centro de interpreta-
cion se podra conocer el trabajo

Arraga auzoa / ARAMAIO
@ 94544 53 85/685 72 1593
iturrietasagardotegia.blogspot.com
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Sagardogileen Elkartea, y que ha
permitido catalogar alrededor
de 80 variedades diferentes.
«Ahora tenemos que estudiar
cuales son las auténticamente
alavesas y cuales sirven para ha-
cer sidra», explica Benito Pecina.

Esta temporada, la produccion
de las sidrerias de Araba ha baja-

veses se vieron tambien i
dos por la irregular primaw
2016, que no permitio un
rrecta floracion. No obstay

manzana obtenida ha sid
buen tamano y de buenacl

«En mi caso -explica B
Pecina-, este ano he traido
de manzana ecologica deAr
to, pero nuestra ideaesa
bastecernos, para lo cual
mos previsto plantar mas
manzanos, que comenz
dar fruto en los proximos 3

DEPORTISTAS ALAVESAS

Precisamente, la sidreria
tango fue la encargada?)
abrir oficialmente la temp
de txotx de Araba, enund
el que estaba previsto it
cipasen las deportistas al
Maider Unda y Pinedo
Segun explicaba hace "
as el propio Benite pe
«nuestra idea es hacer
nocimiento al trabaj0 de.

portivo como €n €= g
En cuanto ala sidra 4"

" ta tempo®
dra degustarestat pdﬂ’

cina afirma que hay i; F‘ﬂ
han fermentado muy

as teme
bido a las templad®

ras del otono, perd g P“do

= cal APV
que van mas lent® "

, —t
todavia habra qu¢ ) (it

En cualquier C;Z gy
vendran con mas &= >
naber ™
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grt Sgarraren aldeko apustua Bizkaian

mentuz itxura ona duela dirudi,
egitura bikaina duelako eta sa-
gardo sanoa delako, baina hobe
da hilabete pare bat ifxarotea
nola geratu den jakiteko». .
Gainera, ezaugarri horiek ez
dutela sagardo guztientzat balio -
nabarmentzen du. «Sagardo
guztia ez da batera egiten, eta
urria hasieran egindako sagar-
doak eta azaroan egindakoak ez
daukate zerikusirik», azaldu du.
Sagarrari dagokionez, aurten-
go uzta eskasa izan dela dio. Al-
de batetik, ez delako sagar urtea
izan (bi urtetik behin izaten da)
eta bestetik, eguraldia ez delako
ohikoa izan. «Neguan ez zuen
hotzik egin, baina bai udabe-
rrian, eta horregatik lore asko
galdu zen», dio Zamalloak.
Bestalde, uda lehorra eta be-
roa izan zela gogoratu du. Hala
ere, Zamalloaren iritziz, «horrek
ez dauka horrenbesteko garran-
tzirik, iraileko euriek egoera
konpondu zutelako. Frutagin-
tzan inportanteena neguan ho-
tza egitea da, arbolak gelditze-
ko, eta horregatik esaten dugu
neguan erabakitzen dela hu-
rrengo urteko produkzioa».
' | Bi arrazoi hauengatik Bizkaiko

sstonio Zamalloaren sagardotegian, Zornotzako Uxarten, egingo da denboraldi hasiera datorren asteazkenean. Luis JAUREGIALTZO | ARGAZKI PRESS

§80 ko sagardogileek ahalegin bere- URTE BEREZIA aurrera ere gauza bera egingo sagardotegiak aurten justu an-
P , zia egin dute, azken urteotan be- £ | dugu gure sagardotegietara (zean ibili dira behar adina sagar
zala, herrialde honetako sagarra Sagar urtea ez delako hurbiltzen den jende guztiare- - lortzeko. «Beste urte batzuetan
i-kaiko bede- erabiltzeko. izan eta udaberri hotza kin. Hau da, sagardoaren prfaze- sagar asko l:fidaltzen c}ugu G1
ratzi sagardo- Datorren asteazkenean, urta- izan zelako, Bizkaiko su guztia sagarrondotik has'l eta Puzkoara, baina aurten justu ibi-
tegiek ere rrilak 18, egingo dute irekiera sagardotegiak justu botilaratzen den arte, bEiEl ere htgara gure beha@k asetzeko»,
prest dute ekitaldia Zornotzako Uxarte sa- antzean ibili dira aurten baserriko jardueren testuingu-  dio Uxarteko nagusiak.
aurtengo muz- gardotegian eta hortik maiatze- behar adina sagar ruan kokatuta». Hala eta guztiz ere, ez dute
8 do- ra bitartean, 2016ko uztaren lortzeko, baina kanpotik ekarri behar izan eta
| iy e : dute SAGARDOAREN EZAUGARRIAK bertako sagarrarekin osatu dute
eguztiek dasta dezaten. Guz-  emaitza dastatu ahal izango du- azkenean €z Gut . e ¥
E120.000 i in di { ardozaleek. kanpotik ekarri behar Aurtengo sagardoen ezauga- aurtengo produxzioa. Jose n-
ubénof e %tuzte, e[sjag rteko nagusi den Jose An- izan eta bertako rriei dagokienez, «gorputz eta tonio Z.amz{lloak dloene:z, hori-
3 . - sagarr'arekln, £ra s 11 gk dioenez, ekital- sagarrarekin osatu dute usain onekoak» eta «graduazio xe da Bizkaiko Sagardogﬂeen El-
i =sikaton fzend Spe SEEAS e aurtengo produkzma. sertxobait altuagokoak» izango  kartearen oinarrietako bat, eta

horri eusten saiatuko dira au-
rrerantzean ere.

di horretan «gure lanaren emai-
tza erakutsiko diegu erakundeel
eta komunikabideel, eta hortik

direla dio Zamalloak. Hala ere,
oraindik goiz dela dio. «Mo-

®02igllua eramango dute.
Uriengo uzta iazkoa baino
202 izan bada ere, Bizkai-

—

ko sagardoa
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P
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Bizkaian, b|zka|

Gizaburuaga
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Galik, d Laneko Koop
ardoa Eguskiza Sagardod .
i S EtxebamabS;r?a Varibel Abajo Lea.rtibal Sagardoa
Juan Amallobieta A0 der S8 Tel.: 661 296 915 Tol.: 94 684 20 26

Tl 94 674 20 10 .
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Tel.: 94 457 32 85
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|.S. | IRUNEA

On una pro-
duccion que se
aproxima ya a
los 300.000 li-
tros, las sidre-
-t rias navarras
afrontan esta nueva tempora-
da de txotx como un sector
consolidado, con un producto
de calidad y una clientela fiel.

La apertura oficial de la tem-
porada en Nafarroa se llevara a
cabo hoy al mediodia en la si-
dreria Martitxonea de Aldatz, re-
gentada por Inaxio Begiristain,
un hernaniarra que hace mas de
25 anos paso de vender pescado
a elaborar sidra en una zona en
la que esta actividad practica-
mente habia desaparecido.

Ha pasado, pues, un cuarto de
siglo, en el que esta actividad se
ha consolidado tanto en la si-
dreria de Aldatz, como en las
otras cinco que actualmente
elaboran este producto en Nafa-
rroa: Larraldea (Lekaroz), Lind-
durren Borda (Lesaka), Toki Alai
(Lekunberri), y Behetxoneko
Borda y Txaseneko Borda (Be-
ruete). Todas ellas ofrecen un
producto de calidad y cuentan
con una clientela que sigue fiel
a la oferta gastronomica y cultu-
ral de las sidrerias y su entorno.

Segun explica el propio Ina-
xio Begiristain, «el 50% de nues-
tra clientela es de aqui, pero hay
otro 50% que viene de diversas
zonas del Estado, principalmen-
te de Castilla y Leon, donde me
dicen que se habla mucho, y
bien, de nuestra sidreria».

Y es que el visitante que se
acerca a Martitxonea no solo

CARA

Inaxio Begiristain dara inicio hoy a la temporada del txotx de Nafarroa en su sidreria de Aldatz.

tar el menu tradicional, sino
que ademas puede aprender to-
do el proceso de elaboracion de
la sidra, desde el prensado de la
manzana hasta su embotellado,

asi como todos los aspectos cul-
turales e historicos que rodean
a este producto, aprovechando
un incomparable escenario co-

yas primeras referencias datan
del ano 1650,

tenido que ir a buscarlaa®
koa, en concreto a alguntst
os de Altzaga y Beasain Y=
a Normandia, desde dondt

tiene la oportunidad de degus-

-

mo es este antiguo caserio cu-

salir del concejo de Aldatz, con
nada menos que seis agroturis-
mos, ademas de una amplia

mos traido mitady mitad?
Despueés de casi tres '

fermentacion y repose®

barricas. ha llegado 1a 58

oferta turistica en el valle de La- iniciarla tempofada’ ‘

Irrigoenea Okindegia. Hernani

fraun que gestiona el Consorcio

hoy a las 13.00 %™
cual hoy 1o 38

Turistico de Plazaola cabo el actQ oficial

dos ®

Pena Okindegia. Hernani

ARO DE POCA MANZANA

sulabe ~
Sulabe Kafetegia. Beraur La produccién de la sidreria
09;"{&; (G - rol 043 590 22- Martitxonea es modesta, ronda
'_ _ - Sula los 25.000 litros. Pero segun ex-
Tel. 943 554 95 plica su responsable e} aforo del
comedor no tiene Capacidad pa-
Ia mas de cien comensales, por

lo que no le resulta necesario

ellos, tomaran paﬂfl e
de Desarrollo R _
zalde, deportistd Y, &

upe

ser habitual, el 8%
tan de Baztan. u"“g'
La temporada d‘; "
longara, com® mdem"’ﬂ'
on hasta el me> ™ g
cion, h ’ it

&,

"
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o N L 43 de manzana ha sido escasa, ya

s de manzana de] territorio.
“El ano pasado consegul elaborar
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tores, ya que les permite conocer
la opinion de los consumidores.

En esta segunda edicion se pre-
sentaban un total de 36 sidrerias,
cuatro mas que el ano pasado, la
mayor parte de ellas de Gipuz-
Koa, aunque también encontra-
mos la sidreria Uxarte, de Zorno-
tza, y Beltzenia, de Urruna. En la
final de Andoain, evidentemente,
no se degustaron todas. Previa-
mente, se celebraron tres semifi-
nales (en Ordizia, Azpeitia y Za-
rautz) y a la cita de Andoain se
presentaron las doce que obtu-
vieron mayor puntuacion, aun-
que los comensales que actuaban
de jurado desconocian la sidra

que estaban bebiendo, ya que las
botellas se servian sin etiqueta.

La clasificacion final la encabe-
z0 la sidreria Akarregi de Herna-
ni, seguida de Lizeaga (Astigarra-
ga), y de Itxas-Buru (Hernani). En
el acto de entrega de premios, los
doce finalistas recibieron sendas
placas, los tres primeros trofeos y
el ganador, la correspondiente

txapela.

'J-l. 1'15'--.....'&

.
| ‘ll..‘,'_h."'.::-l.‘

CLASIFICACION

12 Akarregi (Hernani)
22 Lizeaga (Astigarraga)
32 [txas-Buru (Hernani)
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i ANDOAINGD UDALA

res y resto de finalistas del concurso celebrado en Andoain reciben los trofeos de mano de los organizadores. GIPUZKOAKO SAGARDOGILEEN ELKARTEA

do mes de setiembre en Ando- ciacién de Sidreros de Gipuzkoa, ket que le da derecho a participar RESTO DE FINALISTAS:

ain y en el que los 200 asistentes el Ayuntamiento de Andoainyla en la cena, en el transcurso de la . Bereziartua (Astigarraga)

a la cena fueron los encargados sociedad Ontza. cual se degustan las sidras parti- Eguzkitza (Tolosa) |
a sidreria Akarre- de dar su puntuacion. A diferencia de otros concur-  cipantes. Irigoien-}'{errero (AsFlganaga)
gi de Hernani se Tras el éxito de la primera edi- sos en los que el jurado esta Este tipo de concursos preten- LE:I‘I'E-GEIID (Hemam)
llevo la txapela cién celebrada en Azpeitia, la lo- compuesto por expertos en la de recuperar los eveintos que se O%anu.me (Unyeta)

calidad de Andoain acogia el 24 materia, en este evento cual- organizaban en los anos 60 en di- Oiarbide (Astigarraga)

la segunda , , . )
g de setiembre la segunda edicion.  quier aficionado a la sidra puede ferentes localidades y, aunque no Urdaira (Usurbil)

1)

- E—— mi—

— —

T ——

: ii;z;onodillacroge— del concurso popular, en cuya or-  convertirse en juez, para lo cual tiene un caracter oficial, resulta Uxarte (Zomong)
lHerria celebra]?:l QP{31 pasa- ganizacion participaron la Aso- no tiene mas que adquirir el tic-  de gran interés para los produc- Tximista (Ordizia)
e ' a Diputacion -
rtafiaga, vencedora del XV Concurso de la R 0o

—— ——
= - o — —— —
e S ——— — = —

final las siguientes sidrerias: oL AR
Aburuza, Akarregi, Alorrenea,
Altzueta, Gaztanaga e Izeta.
Finalmente, fue la sidreria
Gaztanaga de Andoain la
vencendora, con 74 puntos,
seguida de Altzueta, de
Hernani, con 70 puntos —€s la
quinta vez queé quec}a a las
puertas de conseguir la
txapela-, y de Aburuza, de -
Aduna, con 65 pur'es Santa Barbara Auzoa 61, Hernani °

E]l vencedor obtuvo un

mio de 3.000 eurosy

f;:pela, el segundo clasificado
1.500 euros, y el tercero, 1.000.

Los tres recibieron, cOmMo todos

- e onocida «karreto
. | = los anos, una réplica Qe 25 Anorga
42tanaga de Andoain se proclamo 2y del caserio Bidarte de Ba-

i
T

|
|

R e
.' Premios 3 los ganadores del concurso. GARA

3

4 Uiy G

g, : a» - e
k- DiPZt:Ei?n)i:v e .dd Concurso de S1dr3 bagl;ncurso se Organllzat;eolntfais;: leezri:ado
' tlog,s o a(:"iral de Gipuzkoa c!ue .Se en la claros: la puesta en vz ::idra 1) el proceso
Gon larrg g e figiv dejus o, por los elaboradores ocimiento de 12 calidad de
b, o, i e la. Cofradia Vasca de r productivo, ¥ el rezondesde - 1a perspectiva
'Ploma‘;n et compu?sto & la sidra embotell_a aa;omo analitica
B ) : IO. ; X untos.
i fue mi:d‘dém la participacion fue 12 Gaztaiiaga (:;‘;‘,’,ﬁf‘l;i?o?;‘ o
s g s’ig: que ascendi6 a 39 ,0 Altzueta (I:duna)I “on 65 puntos.
R g“ipuzc;a(:fo:nllteogtalde ;Bla fase FLADIXIE : |
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HACE CIEN ANOS YA
POR MEJORAR EL CULT

uando se habla
de las técnicas
para moderni-
zar el cultivo
del manzano
R destinado a si-
dra es normal que pensemos en
una actividad relativamente re-
ciente, de los ultimos 20 o 30
anos. Aun siendo esto en parte
cierto, también lo es que hace
Clen anos un pequeno grupo de
emprendedores llevo a cabo
grandes esfuerzos para aplicar
las técnicas mas modernas en
un sector que arrastraba un
gran atraso respecto a otras re-
giones sidreras de Europa. De
aquella epoca datan la publica-
cion de diversos manuales para
el cuidado de los manzanos o la
creacion de una sidreria experi-
mental en la granja escuela de
Fraisoro, trabajos que desembo-
caron en 1916 en el nacimiento
de la Comision Especial de Po-
mologia en el seno de la Diputa-
cion Foral de Gipuzkoa.

El trabajo de investigacion lle-
vado a cabo por la historiadora
Lourdes Odriozola recopila los
esfuerzos llevados a cabo a fina-

.......

el e
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[ " . e A T . o | -
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Lourdes Odriozola muestra en la sede de Sagardoetxea, en Astigarraga,

S€ PREOCUPABAN |
JVO DEL MANZANq

______
i, - g =

......

la publicacién editada por la Diputacion Foral de Gipuzkoa.

les del siglo XIX y principios del
XX por ploneros como Severo
de Aguirre Miramon, Vicente

Laffite o Ignacio Gallastegi con -

el objetivo de mejorar el cultivo
del manzano en Glpuzkoa y la
éntonces escasa calidad de 1a Si-

dra guipuzcoana, un producto
que se elaboraba para consumo

COmo Severo de A
Ignacio Gallastegi

guirre Miramon, Vicente L0

3 : 1
_ Para mejorar el cultivo dé :
.‘Gip uzkoayla €ntonces escasa calidad de 135 er

cosechas mas abundante
mejor calidad», explical
ra del libro "Cien anos
mision Especial de Pomo
editado por la Diputacion
puzkoa para conmemor
aniversario.

Lourdes Odriozola st
que estas personas «on%
forma en la que se trab3
otras zonas productora de
de Europa, porque se fi
formado en universidad®

bién e
peas, pero tam trabi

anos para conocers=", ,

realizar un diagno i

tuacion». Asi, Agullt .
. ;N0

un ingeniero agf?f;n :

5 entd

en Tolosa, public sid?

bro “Fabricacion d;n];adasf
las provincias vast ]ufg"g




108 avances tecnolo-

nsecuencia de

L aante. muchas de las pro-
L ge Delaire no se€ lleva-
| sho, por lo qUE vicente
@ empeno en recabar el
2 I35 instituciones cOmo
® .cion. Asi, en el ano
8. cre0 1a Comision Espe-
L pomologia de la Diputa-
-s se encargo entre otros
Jizar un diagnostico del
e con datos de produccion
sditar publicaciones con
wrdinarias ilustraciones
emas como las enferme-
g2l manzano o las distin-
sedades de manzana —que
% gaserios conservan to-
gen |2 actualidad-. De he-
g formacion de los baserri-
% fue uno de los aspectos
%gue mas incidieron.

mmision, en 1913 se elabora-
b Glpuzkoa nada menos
73310 hectolitros (97,3 mi-
i de litros), lo que supone
#¥oduccion ocho veces ma-
tRactual, cifrada en 12 mi-
. 5ge litros.

=0 lodas estas iniciativas se
= 2l traste con la Guerra
**Aunque en los primeros
-- hPTOdUCtién mantuvo su
=4ncia, debido sobre todo
_ Quia comercial y al ra-
h *nio instaurados por
<0, 1a llegada de nuevos

s,

58 los afios 60 como

s los datos recogidos por

5 ﬂ 6 ﬁ R l-\ O T ﬂ R ,:\ K O explicaba al baserritarra cdmo plantar
-‘\ y culdar los manzanos para obtener

—— 5 ﬂ 6 ﬂ R R H K e todavia hoy en dfa se conservan -y

e i utilizan~- algunos de estos ejemplares,

SAGARDOTARAKD SAGAR ONAK
IZATEKO SAGASTIAK NOLA JARRI

== 1A ZAITU REAR DIRAN =—

L Gaftastegl, Mraisora-schearen rien:
datl Jaarak egln 36an erderas Jibore-
cho »u, a ﬁ!_irq.ti_m'in Dipatas ivaren
- agindor eutkanty 1y lrglt;rl-ﬁ.i :h ;
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los refrescos o el vino puso a la
sidra en vias de desaparicion».
Por ello, a partir de los anos
80, hubo que volver a comen-
zar desde cero todos los traba-
jos de mejora de los cultivos y
de la calidad de la sidra, algo
de lo que se encargo Esi Taldea,
un grupo presidido por José
Luis Uria, con el apoyo de la
Diputacion, que dio origen a
un nuevo programa pomologi-
co que sigue vigente en la ac-
tualidad. En esta época se crea-
ron asimismo instalaciones
como el vivero de manzanos
de Zubieta o la finca experi-
mental Otalarrea en Villabona.
~ Para llevar a cabo su trabajo,
la historiadora ha investigado
en diferentes archivos (Archivo
General de Gipuzkoa, Archivo
Administrativo de la Diputa-
cion, Centro de Documentacion
de Sagardoaren Lurraldea, Ar-
chivo Municipal de Irun, Fotote-
ka Kutxa...), lo que le ha permiti-
do aportar una informacion
basada en fuentes documenta-
les de primera mano con el fin

de garantizar su rigor historico.

it
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Publicacidn editada hace ahora clen
Anos por Ignaclo Gallastegl, en la que
mediante grificos y fotografias se

buenas sidras, kin algunos caserios

LA CUENCA DEL URUMEA, LA MAYOR PRODUCTORA.

Una de las primeras tareas de la Comision de Pomologia creada en 1916 consistio en recopilar da-
tos de produccion de manzana, que revelan que la cosecha de 1913 alcanzo casi el millon de hec-
tolitros (casi 100 millones de litros), de los que el 38,2% correspondian a la jurisdiccion de Donos-
tia, seguida a mucha distancia de Usurbil (6,47%), Aia (5,03%), Astigarraga (3,90%), Zarautz
%), Altza (2,88%), [run (2,63%), Hernani (2,52%) y Oiartzun (2,52%). Es decir, que el 44,6% del

(3,08
los manzanales de la cuenca del Urumea. Andoni CANELLADA | ARGAZKI PRESS

fruto se recogio en
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