


ASPALDIAN IZAN DEN SAGAR URTE OPAROENA

joseba SALBADOR | DONOSTIA

urtengoa sa-
gar urte oso
oparoa izan
da Euskal He-
rrian, azken
| == urteetan izan
den handienetakoa. Udaberriko
loraldia izugarria izan zen eta
emaitza halakoxea izan da: iaz
sagardotegiek 12,5 milioi litro
egin bazituzten, aurten 13,2 mi-
lioira iritsi da produkzioa: hau
da, %5,6 gehiago. Sagar bilketa-
rik handiena Gipuzkoan eta Biz-
kKaian egin da, Araban izotzak
Trebifiu aldeko sagastiak kaltety
baitzituen. Ipar Euskal Herrian
€re uzta bikaina izan da, baina
€z adarrak hausteko adinakoa.

Baina igoera horij aipatzekoa
bada, bertako Sagarrarekin egin-

Guztira 13,2 milioi litro sagardo egin dira aurten Euskal
Herrian, %85 bertako sagarrarekin, hau da, iazkoaren bikoitza

dako litroen gorakada izugarria
izan dela nabarmendu beharra
dago. Horretarako, datu bati
erreparatu besterik ez dago: iaz
5.6 milioi litro egin ziren berta-
ko sagarrarekin (ekoizpen osoa-
ren %45), ez baitzen sagar urte
ona egokitu. Aurten, ordea, 11,2
milioi litro egin dira (ekoizpen
osoaren %85) eta horrek ekoiz-
pena bikoiztu egin dela esan
nahi du.

Etorkizun hurbilean %100eko
produkzioa bertako sagarrez
egiteko helburua dute sagardo-
gileek. Euskal Sagardoa Jatorri
Izendapenaren bidetik sektore-
ak egindako ahaleginak eragin-
da eta Gipuzkoako Foruy Aldun-

diak lagunduta, sagasti berriak
aldatzen ari dira Gipuzkoan eta
aurreikusten da datozen urtee-

tan sagasti berri dezente izatea.

EZAUGARRIAK

Euskal Herriko sagardogileen el-
karteen esanetan, aurten sagar
asko jasotzeaz aparte, kalibre
ederrekoak izan dira eta erren-

dimendu ona eman dute upelte-

BERTAKO SAGARRA. %85

laz 5,6 milioi litro egin ziren bertako sagarrarekin

ez baitzen sagar urtea egokitu.
1litro egin dira (ekoizpen

(ekoizpen osoaren %45),
Aurten, ordea, 11,2 milio

Osoaren %85), iazkoaren bikoitza.

gietan. Usaimenari dagokionez,
berriz, fruta usain freskoak dira
nagusi.

Sagar bilketari dagokionez,
fruitua ohi baino lehen iritsi
zen. Goiztiarra ohi baino gehia-
go aurreratu zen, erdialdekoa
pixka bat eta azkenak heltzen
diren sagarrak urtero baino le-
henxeago etorri ziren. Hori dela
eta, zona bakoitzak bere ezauga-

rri zehatzak izan ditu, bainaore
korrean sagardo arinagoak it
giagoak eta finagoak din o
tengoak, iazkoekin alderatut
laz baino gorputz gutxiagt
te, baina ondo orekatua, e
koholari dagokionez ere i bal:
no gutxixeago (2ango dute.
Inguru. |
| Igrakina]diei dagoklenez.um
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gardogileen Elkarteko Kideek 8
milioi litro), Nafarroan 300.000
[itro (%100 bertako sagarrare-
Kin), Bizkaian 250.000 litro (iaz-
ko produkzioaren bikoitza etg
%100 herrialdeko Sagarrarekin)
eta Araban 80.000 litro INgury
(%100 Euskal Herriko Sagarrare-
kin hauek ere).

Ipar Euskal Herrian. bestalde,
300.000 litro sagarng eta
150.000 litro muztio €gin dituz-
(€ aurten, %100 bertako saga-
ITez egina. Horietatik 250.000
litro Nafarroa Behereko Eztigar
kooperatibak egin dity bera bai-
ta une honetan sagar ekoizlerik
handiena.

Aurtengo denboraldian sa-
gardo naturala ez ezik. sagarra-
rekin egindako beste hainbat
produktu dastatzeko aukera ere
1zango dugu, ekoizleak dibertsi-
fikatzen ari baitira beren pro-
duktua, azken urteetako joerari
jarraituta.

Horrela, badira muztio pas-
f€urizatua egin dutenak sagar-
do apardunak egin dituztenak,
ondutako sagardoak egin dituz-
tenak edo alkoholik gabeko sa-

1 XOTX IREKIERAK

* Gipuzkoan:

gardoak egin dituztenak Pro-
duktu hauek dagoeneko merka-
tuan dilugu €la datozen urleé—
tako beste Zenbait proiekty ere
Mmartxan dira bide horretan, sa-

gardogileen elkarteek aditzersp
€Man dutenez

Euskal Sagardoa Jatorri 1zenda-
P€nan dagokionez. guztira 4 mi-
lioi litro €gin dira aurtengo den-
boraldian Euskal Herrian l1az
baino milioj erdi gehiago, eta
%100 bertako Sdgarrez egina jza-

Y

l€az gain, sagardo honek HAZ]
fundazioaren kalitate berme
€glaztatua dy.

Aurten galnera, 35etjk 47ra
Pasatu da Jatorri Izendapeneko
Produktua egiten duten sagar-
dotegien Kopurua eta denera,
250 hektarea dira 1Izendapenean
sartu direnak.

Kontsumitzaileak upeletan
dauden sagar gorriaren logoti-
POari erreparatuta jakin ahal
1zango du zein sagardo den Eus-
kal Sagardora bideratua eta bo-

tilan, kapsula edo lepoko sagar-
(X0 gorrien bidez.

La pasada tampana de la manzana ha batido
records historicos en Cuanto a cantidad. Pero,
{€omo ha sido en cuanto a calidad y qué
sidras vamos a encontrar en las bodegas
Cuando se abra I3 temporada del txotx?

Pasa responder a esta Y a olras cuestiones
nos dirigimos a Juan Zuriarrain, uno de los
enologos que trabajan con las principales
sidrerias vascas, quien coincide en afirmar
qUE esta campana ha estado marcada por una
floracion «brutaly, 1o que ha traido una
€xtraodinaria produccién de manzana «Los
arboles venian relajados, porque el pasado
ano no fue de gran produccion y el invierno
también fue bueno porque hubo heladas. y se
cumplian las condiciones propicias para que
hubiera una gran campanan.

Pese a que esta gran produccion de
Manzana puede hacer pensar que la
elaboracion de sidra también se vers
beneficiada, Zuriarrain advierte de que esto
§€Nera problemas. «Se empez6 a recoger muy
pronto, en agosto, por el temor a que no se
podria procesar toda esta produccion en
bodega, y de todos es sabido que la primera
Manzana no es de calidad, ya que no reune las
caracteristicas 6ptimas para la elaboracién de
sidra, como pueden ser el azicar, 1a acidez Y
se ha metido mucha manzana de esa, que no
es la mejor. Aunque también hay quien ha
podido esperar un poco mas y ha tenido
mejor manzanay, explica.

Recuerda que las lluvias de octubre

Juan Zuriarrain, endlogo.  GARA

Otro problema de este tipo de sidras radica
€n que vienen muy adelantadas. «Para
mediados de octubre, la capacidad de las
bodegas ya estaba al 80%. por lo que para fin
de ano las sidras ya estaban muy hechas» y,
segun subraya este enologo, «hay que hacer
sidra para todo el ano, por lo que podemos
tener dificultades en cuanto a su

- Goierri: urtarrilak 4, Ordiziako Tximista sagardotegian.

- Hernani: urtarrilak 13 (larunbata), herriko plazan.

- Astigarraga: urtarrilak 15 (astelehena), Gurutzeta sagar-
dotegian, Alberto Inurrategi mendizalearekin.

* Araban:
- Urtarrilak 18 (osteguna), Aramaioko Iturrieta sagardotegian.

* Nafarroan
- Urtarrilak 19 (ostirala), Berueteko Behetxonea sagardotegian.

* Bizkaian:
- Untarrilak 24 (asteazkena), Zornotzako Uxarte sagardotegian.

conservacionn».

En cuanto al proceso de fermentacién de los
Mostos, Juan Zuriarrain explica que, en
terminos generales ha ido «mMejor que
nunca». «Las sidras han fermentado con sus
propias levaduras, y el proceso se ha
prolongado hasta el final sin ningun tipo de
ayuda. Han sido unas fermentaciones de
libro, por lo que han quedado unas sidras
muy secas, sin restos de azacares».

En definitiva, que este afio disfrutaremos de
una sidra «mas ligera y mas fina que en anos
anteriores, y con menor graduacion
alcoholica, por lo que sera mas ficil de bebers,
concluye Juan Zuriarrain. s

tuvieron un doble efecto, «porque por un lado
frenaron un poco el acoplo de manzanay
retrasaron la maduracion, pero por otro,
incrementaron el contenido de agua, lo que
hace aumentar el calibre pero reduce su
contenidon».

Por tanto, en términos generales, Zuriarrain
destaca que se han elaborado mostos «con
menor contenido en azucar, con menor acidez
y amargor muchisimo menor que en afnos
anteriores, con lo que la sidra obtenida es mas
ligera, mas fina, con menos CUerpo y con
menos alcohol. En muy contadas ocasiones
encontraremos sidras que superen los 6

grados de alcohol», senala.

SAGARDO
NATURALA

www.lizeaga.eus
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Sagardoa Route, retorp,g al oy

Reservar sidreria en un click By

a8 asocia-

uellng reser |
Asociacion de Produc-  la manera de facilitar aqu riihry Alatas da
? SQd; Sidra d1° Gipuz- vas en las sidrerfas, sus expe quotolc' S¥ad e
nar-  visitas guiadas, autobu: tores de

koa ha puesto en mar 4s. esta pagina WAl
turisticos. Ademas, €sta | 74 da

R kb tenda online para adqul*
' spone de tienda online j Fuskal

ara realizar reservas en  di 315
lp;s sidrerias a través de rir la mayoria de productos que €l PR (5 1bE pPIrcing:
la pagina web www.sagardoa.eus. Se  boran las sidrerias. los agentes y recursos

que operan en torno a
este sector han puesto
en marcha este ano el
proyecto Sagardoa
Route, en el que parti-
cipan un total de §9 si-
drerias de los siete te-
rritorios vascos y que
tiene como objetivo
potenciar la cultura de
la sidra y su labor en el sector turisti- teniendg COmo

trata de cubrir una la-
guna que existia en
un sector que recibe
la visita de 800.000
personas durante el
ano v que hasta la fe-
cha no disponia de es-
te servicio, de tal for-
ma Qque todas las
reservas se efectua-
ban via telefonica. En

esta temporada de | ¢ 44 _ ealss

fxotx Se :)astrena 1a co, a través de la Ql‘erta de una am transporta 2l Manzang) 4 irclltra. oy

posibilidad de hacer Pi”a gantla di PIOd”Ctgz 3:1 e’l(;e'i':je"' ;;‘Etx y al caserfo lagar am:nat]lf;'
cl1as én torno al mun (- Sidra., ’

la reserva de manera EGIN ZURE ERRESERRA ESKAERA! ricas de sidra Creadas ’

ara alyagt,
automatica, que sera Sagardoa Route es el proyecto que, cerla demanda del teth 2 abaste.

Cider Cycling, recorridos en bici

agardoaren Lurraldea rrido de cuatro horas en bicicleta
amplia este ano su ofer-  eléctrica que permite conocer la ubi-
ta de actividades para cacion de antiguas sidrerias, pasear
conocer la historiay la entre manzanos y descubrir los se-
tradicion local con una cretos del tradicional rito del txotx
nueva experiencia: Ci- en Sagardoetxea, el museo de la sidra
der Cycling, que consiste en un reco- vasca. Durante el recorrido se reali-
zan ocho paradas en
las que el visitante
descubrira muchos
secretos vinculados a
la historia de los case-
rios de Santiagomen-
di (Astigarraga), don-
de se elaboraba esta
tradicional bebida, y a
la cultura de I3 sidra.
Las reservas se pue-
den realizar en el telé-
fono 943 550 575 0 en
el emai] Info@sagar-
doarenlurraldea.eus.

de la manzang 4
pie del manzanal ¢
encuentra el espacio
museistico, un cen-
tro dotado con to-
dos los recursosy
las tecnologias mis
avanzadas pan
mostrar el pasado,
el presentey el futu:
ro del mundo de l2
manzana, la sidra |
ituado en pleno centro  su importancia cultural en Eusk
de Astigar raga, el mu- Herria. El tercer espacio de Sagardoe
seo de la sidra vasca Sa-  txea es el dedicado a la cata y deg"
gardoetxea es un lugar tacién de la sidra, eSpeclalm?ntMF“'
donde disfrutar de la  do lo referente a la iniciaciona"®

‘ cultura de la sidra, sena  del txotx. Dispone también deirlilﬁn: |
de identidad de los vascos y de sus tienda en la que pueden ol

fi:‘
Costumbres. Dispone de un manza- ademas de una gran "amdadd:;ﬁ.
na.l qUe€ permite mostrar de una for- dras, todo tipo de productos _
ma dindmica y pedagégica la cultura  dos de la manzana
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Aurten bigarren urtea da jato-
rri deiturako sagardoa ekoiz-
ten dela Euskal Herrian. Zer
nolako balantzea egiten duzue
lehenbiziko urteaz?
Balorazio sakonak egiteko oso
goiz da oraindik, baina lehen
balorazioa ona da. Horrelako
proiektu batek helburu asko bil-
tzen ditu eta pausoz pauso bete
behar dira guztiak. Alde horre
tatik, bidea egiten hasi garela
esan liteke: bertako lehengaiaz
egindako kalitatezko produktu
bat merkaturatu da, sektorea
batzen joateko balio izan du. sa-
gar eta sagardo sektorea ari ga-
ra aurrera batera egiten admi-
nistrazioaren laguntzarekin
produktuaren inguruko zenbait
azterketa martxan dira

Horrez gain, merkatuan gero
eta Euskal Sagardo gehiago
ikusteko pausoak eman dira,
kontsumitzaileari begirako
aurkezpenak eta publizitatea
ere egin dira. Lehen uztan ga-
rrantzi berezia eman diogu dis-
tribuzio antolatuarekin lan egi-
eari ela aurlengo urtean,
helburu horri eusteaz gain, os-
lalaritzarekin lanean hasi nahi
dugu.

Zer moduzko harrera egin die
kontsumitzaileak botila be-
rriei? Sektorean izan den alda-
keta sakona gizarteratu dela
uste duzue?

Kontsumitzailea konturatzen
hasi da zer den Fuskal Sagardoa.
baina bide hau luzea da, asko
daukapgu azaldu eta lantzeko.
Euskal Sagardoaren bereizgarria
duten botilen atzean zer dagoen
ondo azaldu behar diogu kon-
(sumitzaileari, gutxi zabaldu di-
fugun mezuak bistan jarri, sagal
motak adibidez, elaborazio pro-
zesua, kontsumitzeko moduak,
zonaldeak eta abar eta abar Eta
horrez pain, sagardotegi bakoi-
tzak, etxe bakoitzak bere bereiz-
garri eta informazioa eman be-
har du, jatorri deitura baten
pean egonagatik, sagardotegl
bakoitzak bai baititu bere be-
reizgarriak, historia eta lan egi-
teko modua.

Jalorm deiturako >dBardoak urtebeteko

Jmal Agirrek, Euskal >agardoaren koord
Kdlltatezko Produktu bat

Dilbidea bete du eta lehen balorazio DOSITIDOA egiten du
INatzaileak, batez ere bertaka iehengaiez egindako
ontsumitzailes komuratler:iaamrjtf delako, sektorea batzen |oateko balio izan duelako eta
NS B e S| + elako tuskal Sagardoa zer den. Hala ere, bidea egiten hasl

<ld €8IN Nabarmentzen dy eta daurten ostalaritzarekin lanean hasteko asmoa dute.

Ostalaritza arloan Euskal Sa-
gardom‘en presentzia indartze-
ko asmoa duzuela aipatu duzu,
Bai, 2018an OStalaritzarekin la-
nean hasi nahi dugu buru-bela-
rrl, eta zenbait material ere
prestatu ditugu horri begira. Al-
de horretatik, hasi gara aurten-
B0 egitarau bat zehazten ahalik
eta ostalari gehienengana iriste-
ko. Hala ere, edozein taberna. ja-
letxe, elkarte gastronomiko edo
bestek produktuaren inguruko
interesa badu, lasai jar daiteke
gurekin harremanetan eta in-
formazioa emango diogu

£¢

«Jatorri deitura

baten pean
egonagatik,
sagardotegi
bakoitzak bere

jon URBE | ARGAZK] PRESS

Aurten inoiz baino sagar
gehiago izan da; hori mesede-
garria izan al da jatorri deitu-
rarentzat?

Bai mesedegarria izan da, duda-
rik gabe. Nahiz eta gero eta sa-
gasti gehiago jartzen ari eta po-
liki-poliki profesionalizatzen
joan, urte guztiak ez dira berdi-
nak hemen eta sagar askoko ur-
tea izateak ahalbidetu du sagas-
(1 gehiago sartu izana jatorri
deituran eta hamabi sagardote-
gi berri sartu 1zana, 47 sagardo-
tegi izateraino. Hori zerbaiten
seinale da

Euskal Sagardoa proiektua Gi-
puzkoa, Bizkal eta Arabako sa-
gardotegiekin abiatu da, baina
Nafarroako ekoizleek ere parte
hartzeko asmoa azaldu dute.
Etorkizunean ikusiko ditugu
nafar ekoizleak proiektuaren
barruan?

Jatorri deiluraren gaia mugitzen
hasi ginenean hitz egin genuen
nafar ekoizleekin eta orduan
0s0 goiz harrapatu zituen
proiektu honek. Orain interesa
dutela jakinarazi digute bai sa-
garzale eta bai sagardozale sek-
toreak, eta hori oso interesga-
rria da jatorri deiturarentzat.
Denbora beharko da gestio guz-
tiak egiteko, baina nik uste iku-
siko ditugula Euskal Sagardoa
proiektuaren barruan; hala nahi

nuke behintzat
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Gaur egun sagardoa mundu

mwmeen  NOrmandiara eta Britainia Handira,

ria dela esatea agian gehitxo
izango da, baina erromatarrak  nak erromatarren garaikoak di- Beraz, gure artean bi mila urte sagar makatzarekin egiten ja- horri, baing No -
- & ii, Udllld ¥ f':""""-i..:-.

etorri baino lehen eta, beraz, ar- ra Kristo ondorengo 70. urtean, luzeetan mantendu da sagar- rraitzen dute, hobekuntzarik 0oetan iasota A;Q”- ta.

doaren teknikak zabaltzen hasi erromatarrek garbi esan zuten dogintza. gabeko barietateckin. Eta, aldiz.  bats —oa :;ni,-;,. r, =
baino ichen, Euskal Herrian sa- euskaldunek «vinus malis» eda- Kontuan hartu beharra dago ga- Euskal Herrian, mﬂa barietate eta bf; 31:3-: :';;

gardoa e@aien zela diozu ten genuela, hau da, sagarraren rai hartan sagar hori fruitu ba- ditugu, koloreagatik, usainaga- ;..-;r,_ ‘zan L i___T_ _,_‘jf
Sagarra, berez Kazakhg:gn ne- ardoa. Eta hori nabarmendu ba-  sati edo silbestrea zela, guk he- tik formagatik eta Eagardga ;—-;- d:r:: ;grm;i:%ff:i
T‘L’IE.iGE:.‘F{ cerqrfeia uste f:a, Sa- zuten, atentzioa eman zien gau- men sagar makatza deitzen teko galtasunagatik aﬂ "m;:it zf‘r;;;;;;; *—:;v:ﬂ;:
£ar zaharrenak han daudelako.  za delako da, sagarrarekin egin- dioguna, txikia, hobekuntza ge- Hau da, hobekuntza genetikoa tuak dira horist r::

warbl dagoena da turasia konti- dako ardoa zelako eta ez netikorik gabea Gaur €gun ere egin da historian zehar. Or- m

enteko fruitua dela. Eta guk he- - in egindak j
nenteko fruitua dela Eta guk he-  mahatsarekin egindakoa, be- Austrian eta Europako beste duan. niretzako aldea hori da

Mmeén dauzkasun | y < L T | '
uzkagun lehen aipame- raiek ohitura zuten bezala. nainbat herrialdetan sagardoa beste tokietan fruit u basatiare- Zabalkunde hori itsasorizas
- - ——————t Kin egiteko ohitura mantend zen?
dela, agian beste edari batzuk Noski Kontuan harm beimé
askoz garrantzi handiagoa har- orduan itsasoarekin gemes
tu dutelako (mahatsaz edo gara-  tura oso handia zei2 #2598
garraz eginikoak). eta hemen., doa eta itsas-indusing 085
berriz, ez da halakorik izan eta ta zeudela Sagarded &
horregatik hobetzen jarraituda baldin bazen gizare &S
bat genueiako 1ZaR .--" ~—- 'i
2

Zuri entzuna dugu baita ere sa- rritarrak gineiako LFE
gardoa euskaldunek zabaldu gertatzen da ks

21
zutela Europako beste herrial- rekin edo burdinaf=t
deetara. duan, sagardeak 3;.23'-‘*-1‘-:?"___{
Esan dezakegu gaur egun mun-  zuen langintz3 HH .,L
du mailan produktore handie- ratzeko Baeeli® L-»-z .
nak diren herrialdeetara -Nor- tara joaten lire? g
mandia, Bretainia, Ingalaterra kontratuetan i--f:wu.
Estatu Batuak eta Kanada— eus- ko hiru }mefafi:jg-;a:t"'
kaldunek eraman zituztela saga- tuztela 5 . ;L;:-:g-: !
ITa eta sagardoa egiteko tekni- 1arako 1031?” 00 P
kak. Hemen Euskal Herrian ez  bakoitzean 30 ?'zﬁ-gri >
diogu garrantzirik eman datu na, ela Bajonat™ ™
da kﬂff’
«Normandiako museoetan jasott Jund pld
bizkaitar bat’ —garm harmn EUSkaI
zkai  izan 769

| gnolog®
Sagarrak eta sagardoa eg! teko term i e

eraman zituena, X1l edo XIV. me
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Las kupelas alavesas, a rebog,,

~inte anos que llevamos con la sidrerjy

1< | GASTEIL

R TR - SV CSLe by .
a extraordinarna CCHNA i1 { ‘M "I‘-IH.J

- , An ll]i}]]“\ }‘ | ‘ " 1YY/ \Y .
D | cOMO Cll L‘;l|lt|t1t.| H1CIMOS Te( ‘-’?',“IU LT E) IH.III/.;lll.\.. :

manzana ae esta ]]103\\]_ IJ‘”I(\‘ t\” (\1”( Illn‘l

YN
‘p.‘—::i:ldﬂ tempora ln"“h,:.
| da ha hecho q“? Pras
i también las Si- M“.r’flf'"udn por |,

. .. ecac tencan sus ku- 4no, l'f‘{‘l'- L [T ks
drerias alavesas teng . do my | A sop e ¥
pelas a rebosar, pese & qutf algu Por p -~..Y t MIP-U;H *tanthlm
~o<¢ manzanales se vieron cdud, 0 o “3amg M'"r'“
afectados por las heladas de la P “ Ninguny ha 1i¢|drnﬁ" "
pasada primavera. La 31“9”_“” mm A "elnte ‘ln: : "y
oficial del txotx de este territo N la 5““!‘rm,|.mn “ﬁ”i‘mrn
rio se llevara a cabo el proximo COMo ep Calidag V;‘I:n "y
sueves en la sidreria Iturrieta de ::;‘l:‘};hln Una m:\nml:: }:“’"f*z

ramaio Y C80 Que nar Ny
: Tres son los establecimientos ningun 'r'”::“"l‘?'lTnE:I “Fhim“‘
que se dedican en la actualidad 51N f‘mh.]rpp, en ’.r‘ e
a la produccion de sidra en terri- 'Tebifo o Ay 1 hql(;m“ _
tonio alaves: Iturrieta, Kuartan- abril tambér J"ﬂr‘t;""‘l'ni;w
go v Trebinu. Entre los tres, este Zano, por | s n[; 1?"-“ M
ano superaran los 80.000 (1tros recoper todo | Drevi T’lll POdid
de p roduccion gran pad rte de visto {]h“ﬂﬂtlnq : lﬁslnwehﬂn
ella acogida a la Denominacion koa y Bizkal 98T de Gl
de Origen Euskal Sagardoa. Se

trata de una cantidad modesta
si la comparamos con la de
otros territorios, pero de gran

‘ .
10026 MANZANA DI CAsA

En lo que se reflere

312 progy,

valor por lo que representa de Juanjo Pecifia serd el encargado de inaugurar la temporada de Araba en su sidreria de Aramalo, Monlka DEL VALLE | ARGAZK| PRESS :::3:10(.]0 ll'u‘rrlom 5“3““‘019313
i A O iy .. Sponsable sefala ¢
conservacion de una tradicion afio [)Q(lpn]oq . ]lli’it{lgge
que ha estado a punto de desa- . _ N o icomares g 100.{1; -%| ]L pTOSllmleerug
parecer, aunque en muchas ca- labor llevada a cabo por la aso- ALBERTO ZERAIN {) 'l Sheiibalen FRUESOTIE 0% de 1a produccign
sas se elabora sidra para consu- ciacion Arabako Sagarzale eta Sa- A P_‘?m Hi Pé A .;0n.1§ mos elaborado con manzana ds
mo domestico gardogileen Elkartea ha permiti- La apertura de la son validas. _UT} manzano de casa», no en Vano esta bode,
Precisamente, la labor de estas do catalogar alrededor de 80 temporada se llevara a unas caracteristicas determina- dispone de 1.200 Manzangs
tres sidrerias no solo se basa en variedades diferentes y ahora es- cabo en la sidreria das, por ejemplo, puede ser apto  plantados en los (1timo 3
la elaboracion de sidra, sino tam-  tan estudiando cuales son las au- Iturrieta de Aramaio el para la Montana Alavesa, pero  Toda la produccién ademis ¢
bien en la recuperacion de las es- ténticamente alavesas y cuales préximo ]UEWS dia 18, NO para olras zonas, y €S0 no se realiza de forma Ocolﬁgim'm‘
pecies de manzana que tradicio- son las que mejor se adaptan a en un acto en el que sabe hasta que se hacen las cluido el zumo de manzana, un
nalmente se han utilizado para las caracteristicas de cada zona. rendiran homenaje al pruebas correspondientes. Por  producto que llevan elaborand
esta finalidad. Segun explica «Se trata de un trabajo muy alpinista alavés Alberto lo tanto, el fruto de todo este tra-  desde hace diez afos.
Juanjo Pecina, responsable de la  lento —explica Pecina-, porque Zerain. bajo no se vera todavia en unos Otra de las sidrerias quey
sidrena Iturrieta de Aramaio, la ahora estamos recuperando cuantos anosy. esta preparada para la tempon

da del txotx es la de Kuartango

o PRSI T R e - en la Cuadrilla de Afana. Es
. regentada por Benito Pecia
hermano de Juanjo quien hic
\ | dos anos decidio emprendert

TREB' N U solitario este nuevo proyecto
ngmdo'egm enclavado en el antiguo balned

rio restaurado del sigie XIX d¢

Zuhatzu-Kuartango. |
Ademas de la sidreria, . ;~
ge un centro de inte

IJTO'

Servicio de autobts
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| que han produci-

d;o mas de 300.000 litros de Si-
dra. toda ella elaborada con

manzana local, 1o que€ l(::‘s ha
animado a iniciar las gestiones
de cara a integrarse en la Deno-

minacion de Origen Euskal 5a-

gardoa.
Una de las principales carac-

teristicas de las cinco sidrerias
que integran la asociacion de
productores de Nafarroa es que
sus responsables son, ademas
de bodegueros, productores de
manzana, lo que les permite
controlar todo el proceso de
elaboracion, desde el inicio has-

ta el final.
Es el caso de Ignacio Soraluze,

responsable de la sidreria Behe-
txonea de Beruete —donde se ce-
lebrara este ano el acto de aper-

tura de la temporada-y que
dispone de 1750 arboles frutales,

toda ella de produccion ecologi-
ca. Los primeros manzanos los
planto hace ahora 25 anos, como
una forma de diversificar la acti-
vidad ganadera, aunque final-
mente decidio empezar a elabo-
rar €l mismo la sidra, lo que le
ha llevado a su vez a regentar un
apartamento rural y un restau-
rante en Ultzama.

Segun recuerda, antiguamen-
te la tradicion de elaborar sidra
para consumo domeéstico estaba
muy extendida en la comarca,
pero durante el siglo XX «se tira-
ron muchos manzanos y se fue
perdiendo la cultura de la poda,
del manejo y el cuidado del
manzano». Es por ello que tanto
el como el resto de elaboradores
navarros han tenido que empe-
zar de cero, buscando las varie-
dades que mejor se adapten a
sus tierras.

Tras veinte anos de intenso
trabajo, las sidrerias navarras
disponen ya de materia prima
suficiente como para llenar las
kupelas con manzana autocto-

erias navarras esperan
porada del txot

2018
ko urtarrﬂare”
123 l GA;\H
%

ung
X

1 ha superado este anos 105 300.000 litros de Sidra
toda ella claborada con manzana loca] ’

Ignacio Soraluze, de la sidreria Behetxonea de Beruete, junto a una kupela cubierta con nieve el pasado mes de diciembre. GARA

na, lo que les ha animado a ini-
ciar las gestiones para integrarse
en la Denominacion de Origen
Euskal Sagardoa. «Nosotros ya
hemos hecho la peticion al Go-
bierno de Nafarroa, y ahora ha-
bra que ver qué variedades de
manzana se admiten. Hay que
téner en cuenta —contintia Igna-
cio Soraluze- que aqui en su dia
una enfermedad del manzano
echo a perder todo un trabajo de
Investigacion que estaba llevan-
do a cabo el Gobierno navarro
para recuperar las especies au-
toctonas y tuvimos que buscar
otras variedades, aunque la ver-

dad es que estan funcionando

bien y estan dando una calidad
de sidra muy buena, por lo que
seria una pena que no las admi-
tieran».

CAMPANA «RECORDY

Preguntado por las caracteristi-
cas de la presente campana, se-
nala que, al igual que en Gipuz-
koa y Bizkaia, ha sido un ano
«record» en cuanto a cantidad.
lo que le ha permitido no solo
llenar sus kupelas con Ia manza-
na «de casa» sino, ademas, ven-
der unas cuantas toneladas a Ia
sidreria Zapiain de Astigarraga.

Pese a esta gran produccion,

no se ha visto afectada, como
ha podido ocurrir en otros si-
tios. «Este ano, como venia mu-
cha manzana —explica Soralu-
ze—, la gente se puso nerviosa y
coOmenzo a recoger muy pronto,
pero yo he preferido esperar vy
hacer la sidra de casa con la
manzana recogida a partir del
12 de octubre y hasta mediados
de noviembre, lo que ha dado
como resultado una sidra con
mucho mas cuerpon».

Esta elaboracion mas tardia,
jJunto con el hecho de que la si-
dreria Behetxonea se encuentra
a 810 metros de altitud, ha pro-
vocado que la sidra todavia se

este haciendo. «Todavia ng han
terminado las fermentacio
nes —senalaba en diciembre- d
tal forma que la fecha ideal px
ra beber la sidra sera a partire
febrero, el mes en el que prec
samente la gente empiezaaie

nir a las sidrerias».
Este ano sera la sidreria Beh

txonea la encargada de darin'
cio a la temporada del txot.
un acto que tendra lugar e pro
ximo viernes, dia 19, a medio
dia, y al que esta previs-to Al
dan pelotaris, futb?llstas[l
aizkolaris navarros, as! como '
bierno &
presentantes del GO

tonomico.

Parcela 11

31514 llﬂm

(Navarra)

Tel.:948 84 46 4¢

U948 604 60)7
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SEMISCY SR & marce del mnas Begiristain. Aburuza. Izeta.

AETETCQ oIEEm SR X Que 35 {21313 (dos medallas) Zaplain Entrega de premios del Sagardo Forum celebrado el pasado mes de noviembre en Hernanl.  GARA

PRSSDIWSeS Caladores de odo raeta. Zabala e Isastegi

~ QWi S35 S USNGTOR &8 170 S [LWSINaS de 13 CACgoria ae si-

SEES PRSSSINSEAS SR @S 9 Qe dra matural vasca, las sidrerias  Bordatto y bronces para Zapiain  torio de la sidra dentro de los puedan definir los retos del fu-
SONGS @Y CORCursY. oo total se de Buskal Herna también obtu- v Oiharte) destinos de este producto en el turo de nuestras sidrerias».
reparneren 147 medallas v leron medallas en categorias mundo y promocionar la sidra Los dos dias previos al con-
DISIAQ S9St of show Twe para  como la de sidra espumosa PROMOCION INTERNACIONAL vasca a nivel internacional». curso se llevaron a cabo unas
SR VHR &2 MaRZING PISITLAn “<premuum» (piata para Astarbe  Sagardoaren Lurraldea, entidad A su vez, los organizadores jornadas en las que se dieron Ci-

=L CoBCurse estada Qwvicido v bronce para Bordatto): vino  organizadora del evento junto  consideran que el concurso «ha  ta numerosos expertos interna-

nzana apfelwein (bronce con la empresa asturiana Gue- brindado la oportunidad de co- cionales de diferentes discipli-
13~ para Zapiain y Bordatto): sidra  rrilla Imports y el Laboratorio  nocer las caracteristicas y tipos nas relacionadas con |la
BE SMOTS tradiiomal framcesa con sabores v perada (plata para  Agroambiental de Fraisoro, des- de sidras que se elaboran en el produccion, la comercializa-
SM0ra radhciona’ Ingiesa sidra | Araeta y bronce para Txopinon-  taca que este primer concurso  mundo, una informacion rele- cion. la promocion, la cultura y
moderna sidra sspumosa «pre- o y sidra de hielo (plata para «ha servido para situar al terri- vante para que los productores el turismo de la sidra.
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.S. | AZPEITIA s NI AREN B

ndoaingo
Gaztanaga sa-
gardotegia
izan zen 1rai-
laren 30ean
AR I Azpeitian )o-
katutako Euskal Herriko III. Sa-
gardo Txapelketa Herrikoiqren
irabazlea. Berrehun herritar
izan ziren epaile bihurtu eta sa-
gardo onena aukeratu zutenak.

Guztira Euskal Herriko 41 sa-

gardotegik hartu zuten parte
2017ko txapelketa honetan, bai-
na finalean 12 sagardo dastatu
eta puntuatu zituzten, aurreko
egunetan finalaurrekoak jokatu
baitziren Ordizian, Andoainen,
Zarautzen eta Oiartzunen.

Ohikoa den bezala, Azpeitiko
finala ere afari baten inguruan
egin zen. Bertan berrehun lagu-
nek baino gehiagok hartu zuten
parte eta guztiak izan ziren txa-
pelketako epaile, hori baita
lehiaketa honen berezitasun
nagusia: epaileak ez direla adi-
tuak, herritarrak baizik.

Epaile lanetan aritu ziren he-
rritarrek ez zekiten zein sagar-
dotegitako edariak dastatzen
ari ziren. Afariaren amaieran
€man zuten puntuaketen berri
eta bertan Andoaingo Gaztana-
84 1zan zen puntu gehien esku-
ratu zituena (1.555,5 puntu). Bj-
garren postuan Adunako
Aburuza sagardotegia sailkaty
2en (1.486,5 puntu) eta hiruga-
rren tokian, Astigarragako Iri-

Gaztaﬁag_ak irabaz; M.
Euskal Herriko Il. Sag,
Txapelketa Herrikoj,

0y

golen-Herrero sagardotegia
(1.450 puntu).

Irabazleak txapela jantzi
zuen eta lehen hiru sailkatuek
Eusko Label eta kalitatezko zigi-
lua duten produktu sorta bana
Jaso zituzten HAZI fundazioa-
ren eskutik, baita Gipuzkoako
Sagardogileen eta Azpeitiko
Udalaren oroigarriak ere

Sagardo Txapelketa Herrikoia
2015ean abiatu zen Azpeitian,
2016an Andoainen jokatu zen
eta 2017an Azpeitira itzuli zen
berriro; «horrelako txapelketa
batek eskatzen duen azpiegitu-
ran eta antolakuntzan ezinbes-
teko ekipoa bilatu dugulako az-
peltiarren artean», Gipuzkoako
Sagardogileen elkarteak azaldu
zuenez.

Hala ere, lehen edizio hartatik
hainbat aldaketa egin dira eta
aukeraketa sistema hobetzeko
neurriak jarri dira. Horrela due-

rrekoetan sailkatutakg lehen b
lote onenak eta Jay finalayme

koetan puntuazio onena i
duten lau sagardoak

SAILKAPENA

1. Gaztanaga (Andoain)

2. Aburuza (Aduna)

3. Ingoien-Herrero (Astigamg

GAINONTZEKO FINALISTAK:
Akarregi (Hernani)
Larre-Gain (Hernani)
Lizeaga (Astigarraga)
Oiarbide (Astigarraga)
Ola (Irun)

Rezola (Astigarraga)
Rufino (Hernani)

Setien (Urnieta)

Urdaira (Usurbil)

Gipuzkoako XVI. Lehiaketa, Altzueta sagardotegiak

1. Altzueta (Hernani): 82 puntu.
2. Aburuza (Aduna): 80 puntu.
3. Sarasola (Asteasu): 70 puntu.
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AvTienge sagar uzta inoiz
daine haandiagoa izan da.

Nadaritu duzue hori zuek
ere’ Litro gediago egin du-
1ee &JO deste urteen Paretsa
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JreRorrean. oreka eta gorputs
agerry duten sagardoak izan-
2Q @ituygu aurtengo denboral-
@an. Sagardo arinagoak. ar-

ageak =ta finagoak dirs
aureen az daino. Sagar urte
S0 Qparoa: sagar asko. kali-
are ederrekoak eta errendi-
mendu oba eman dutenak.
akinaldied dagokienez. urn-
L@ eta azaroko tenperatura
egokiek eraginda. azkar irakin
duste sagardoek eta usain ede-
oo dute kasurnk gehienetan
Horrek esan nahi du bukartu-
ke eta ondo borobildutako

sagardo asko izango dela aur-
D Dxotxean

Iee aurreikuspen durue has-
tear dagoen txotx denboral-
diari dagokionez? Beste ur-
teetan bezala etortzen zaizue
jeadea edo aldatzen an dira

«Bertako sagarrarekin ekoiztutako sagardoak

SAGARDOTEGIAK 15

sarrantzi handia hartu du aurteny»

A
" "X g ‘

rugarren asteburura arte. dar
zarren txotx denboraldia
Usurbilgo egunarekin batera
amaitzen da Nire ustez, ohi-

turek jarraitzen dute.

Txotx irekiera oﬁli:h oste-

| - \C 'ﬂ[tal\

« Txotx denboraldia
ireki orduko jende
mordoxka gerturatzen
da uzta berriaren
emaitzak nolakoak
izan diren aztertzera».

101egIko txotx denboraldia martxan da aste

& AWTENEO0 Sagar uzta inoiz baino handiagoa izan denez
] Sagardoak garrantzi handia hartu duela
NGU Gu Napoleon LertxXuna Saizarreko arduradunak. Aurten 80 edateko aukera izango da

2Nd0 DOrobildutako sagardoa aurkituko omen

eta horretarako, Kepa Junke-
ra eta Sorginak taldeak "Ma-
letak ikuskizun paregabea
eskaini digu bertaratutakoei.
Andoni Egana bertsolari han-
dia ere bertan izan da. eta

sorpresatxo bat ere prestatu
dugu

Jatorri Deiturako sagardoa

Saizar sagardotegian? Zen-
bat litro egin dituzue aurten
Jatorri Deiturarekin eta non-
g0 sagarra erabili duzue?
Jatorri Deiturako sagardoa du-
ten Kupelak "Euskal Sagardoa”
logotipoarekin lekututa daude
bodegan zehar. Aurten, 30 ku-
pel ditugu Jatorri Deiturare-
xin. Gaur egun hogei hektarea
sagarrondo ditugu landatuak.
eta horiei inguruko baserrita-
rrei erositako sagarra gehituta
lortzen du Saizarrek Jatorri
Delturako sagardoa.

1 10
UDU

Aurrera begira, nola ikusten
duzu Jatorri Deiturako sa-
gardoaren etorkizuna? Zail-
tasunak izango dituzue ber-
tako sagarra lortzeko edo
eskaintza gero eta handia-
goa da?

>aizarrek jatorri Deiturako Sa-
gardoaren alde egin du apustu
eta. horretarako, urtez urte sa-
garrondo hektareak gehitzen
10aNgoe gara.

Sagardo naturaletik aparte,
beste produktu batzuekin
ari zarete lanean?

BetidaniX Saizar ozpina eta
“Senorio de Belmont”™ Sagar-
doz hikorea ekoitz: izan ditu
Saizarrek. Hala ere. gure filo-
sofian abangoardia eta bern-
Runtza dira helburuak. Ondo-
rioz, beti azterketetan gabiitza,
bai merkatu berriak irekitzen,
bai merkatu berriek proposa-
tzen dizkiguten eskaintzel ja-
ramon egiten.

Dat pertsona ezagun izan du-
gu gure artean, julian lantai
telebistako aurkezle nafarrak
gidatutako ekitaldian. Ohi-
koa denez, lehendabizi. au-
rreskua eskaini eta dantzatu
diote Vicente del Bosqueri
Ondoren, honek, «hau da
Usurbilgo Saizar sagardo be-
rria» esanez 2018k txotx
denboraldiari hasiera eman
dio. Ekitaldi hau festa giroan
eta alaitasunez ospatu dugu.

Bakailoo geratuaren elaborazio eta banakela

Alkorta

bakailuak

Tol 943 744581 / 943 744801
Fax 943 740982
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