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Un verano suave
YV un otofio
lluvioso han dado
una cosecha
excepcional

Consejos para
degustar la sidra
con todos los
sentidos: vista,
aroma y sabor
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TXOX garaia heldu da

Sagar asko bildu ziren jay et

Datozen egunetan txotx ofhy-
ra sagardozaleak kupelera
hurbllduko dira baso fin pat
Oﬂmanllnholonlnom
Zorrotada saltarla Jasotzera
eta haren zapore natural eta
frutazkoa dastatzera. Donos-
tlako Jalak heltzean urtero
erreplkatzen den erritua da
eta apiril arte iraungo du.

Sagardoa dastatzeko ohitura mo-
dernoa da, modernoa formetan
baina ez edukian. Izan ere, sagar-
doaren elaborazioa eta dastatzea
Euskal Herriko tradizioan sus-
traitzen da. Ez dugu ahaztu behar
sagardoa gure antzinako kultura-
Ten parte garrantzitsua dela,

den inkognita izaten da pertsona
geluenen{nx. Hala ere, datu ob-

izaten dira
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a sagardoa aromatiko eta leuna izango da

Bertoko sagar asko erabili dela adierazi dute sagardogileek.

mﬁ nagusiak hautemateko ba.  txitu egin du, baina horren eragi-
borazio Prozesuari  na ez da nabaria. Sagardoak pro-
:f';tﬂaz. urratsez urrats, so egin  zesu normala egin du eta udan
enek ;’::n dezaketen infor- iko tenperatura egonkorrek,
: tek-  bero handirik eta izozterik gabe-
g:"—‘kmdwmmmnm ek, lagundu dute horretan. Kolore
eman dezakete. oneko sagardoak izango ditugu, ez
Gipuzkoako Sagardogile El-  o0so tanikoak et hartziduraren on-
karteko presidente Arantza Ipa-  doren oso ongi, azkartasun handiz,
ITagirreren iritziz, aurtengo garbitzen ari direnak».

sagardoan «bertoko sagar

2009. urteari dagokionez, itxa-

erabili dela daiteke~.
Hark dioenez, ekoizle batzuek ez
dute kanpotik etorritako fruta era-
bili beharrik izan. «Eguzki tarte
txikia izan genuen eta horrek sa-
garraren azukrea pixka bat gu-

agertzen da Iparragirre.
~Amaitu berri den urtea ez da
sektorearentzat hoberena izan.
Eguraldiari erreparatuz, udazken
txarra izan dugu eta horren era-
gina nabaritu da sagardoaren

kontsumoan, ez baitu hori susta-
tu. Iragan gertu batean sektore
guztiek igaro duten krisiak eragi-
na izan dezake gurean, baina sek-
toreak txotx denboraldi berria
zuhurtasunez eta itxaropentsu
ikusten du. Betiere, produktu on
bat eskaintzeko ilusioa nagusi da

egin behar baitira. Datu horiekin
sagardoa zuzendu daiteke, mosto
ezberdinak nahasiz.

Xabier Kamio enclogoaren
ustez, bi dira aurtengo sagar-
doaren kalitatean eragin duten
faktore nagusiak. «Alde batetik,
leh ia: erabili den sagar

eta horregatik pres-
tatu dugu denboraldi berria-, dio
Iparragirrek.

Produktu harmoniatsu eta
edaten erraza lortzeko, sagar ta-
ik idoen eta g arte-
an oreka aurkitzea da behar-be-
harrezkoa. Baina lehengaien
ardura ez da bakarra, mostoaren

gehiena bertokoa izanik, bilketa

kitzen ari dela. Aurtengo denbo-
raldian, hartzidura eta heltze pro-
zesuak geldoagoak izan dira, sa-
garrak motelago heldu dira, udan
bero handirik ez baitu egin. Hel-
tze motelagoak sagardo lurrin-
tsuagoa sortzen du, gorputz gu-
txiagokoa, baina dastamenerako
harmonikoagoa, edaten erraza
eta denboran iraunkorragoa;

azkarrago eta kontrolatuagoa pasa den denboraldiko sagardoa
ahalbidetu da. Horren ondorioz,  kolore eta gorputz handikoa izan
sagarra mikrobiologikoki osa- zen Aurtengoa, bada, gorputz gu-
sungarriagoa da. Baina nabar-  txiagokoa da baina tanikoen eta
du behar da, bestalde, sekto- idoen artean orekatsuagoa. Ho-
rea produktua egite} knil rrenbestez, sagardo aromatikoak
berrietara geroz eta hobeto ego- eta leunak dira~, dio Kamiok.




SAGARDQTEGIAK 09

(4]

GARA M

La cosecha fue excepcional y
rompIo todas las previsiones

La tendencia habitual del manzanal alterna temporadas mas o menos productivas

La cosecha de manzana en Gi-

puzkoa del 2008 pasaré a la
historia. Una conjuncién favo-
rable de diversos factores hizo
que desde finales de septiem-
bre hasta primeros de no-
viembre se recoglesen unas
cantidades que no se recuer-
dan. Sin embargo, cabe recor-
dar que esta produccién es in-
suficlente para hacer frente a
la demanda existente.

La ha de o

na del 2008 es de las que se re-
cordard durante mucho tiempo.
Ya desde el momento de la flora-
cién de los manzanos y el poste-
rior cuajado de los frutos todo
apuntaba a que, salvo desastre
meteoroldgico, la cosecha iba a
ser muy importante, aunque la

Tanta cantidad de fruto en los manzanos ha hecho que las manzanas de sidra hayan sido este aito mas pequefias.

abundancia de fruta en las ramas
también hacia presagiar que la

cantidad iba a afectar al tamafio

de las manzanas.

Como cada afio, técnicos de Sa-

garlan S.L., por encargo de Sa-  ta. Ademds, como consecuencia
gardun, realizaron una prospec-  de esa abundancia, el tamafio de
ci6n en diversos manzanales de  la manzana era pequefio. Sin em-
Gipuzkoa, entre el 9y 11 del pa-  bargo, esa prediccidn inicial en
sado mes de septiembre. Contro-  cuanto al tamafio de la fruta se vio
laron 14 variedades de manzana:  modificada en las siguientes se-
Aritza, Errezila, Gezamina, Goi-  manas, ya que la manzana siguié
koetxe, M: i, Moko, Mozol creciendo en el &rbol a causa, ma-
Patzolua, Txalaka, Udare Marroi,  yormente, de la lluvias habidas y
Urdin, Urtebi Handi, Urtebi Txi-  del hecho de que la manzana
ki y Verde Agria. Como conclu-  aguantara en las ramas sin caer al
sifn extrajeron que los arboleses-  suelo.

taban completamente llenos de A esto ltimo pudo contribuir
manzanas y que muchasramas se  la casi ausencia de gusano o car-
habfan roto por el pesode la fru-  pocapsa. «Desde el momento en

que se vio que, tras la floracién

vorables que posibilitaron una co-

-sin mucha lluvia- y la polini

c¢ién, hubo un buen cuajado, ya se
supo que la cosecha ofrecia bue-
nas perspectivas. Ademds, la car-
pocapsa de primera generacion,
a primeros de mayo, no se pudo
propagar bien debido a las lluvias
y generé menos gusano. Hubo
menos manzana atacada y sobre-
vivié més fruto en el drbol. A eso
hay que unir que la campafia an-
terior fue de poca fruta y por ello
el manzano tenia reservas. En de-
finitiva, un ctimulo de factores fa-

secha pcional», asegura Ai-
tor Etxeandia, técnico de Sagar-
lan.
Una gran produccién de man-
zana que se obtuvo sin hacer préc-
ticamente nada a nivel agronémi-
©0, «Si se trabajase més y mejor a
ese nivel podriamos tener cose-
chas mucho mejores de las que
habitualmente tenemos. Para la
proxima, si sigue la tendencia que
marca la veceria de la manzana,
lo l6gico es que se recoja poca
manzana, porque es la ténica tras

una cosecha fuerte, pero no hay
seguridad de que vaya a ser asy,
sobre todo, hay que tratar de rom-
per con esa veceria. Si se intenta
estoy convencido que se puede lo-
grar en buena medida haciendo
podas correctas, realizando fer-
tilizaciones adecuadas y llevando
a cabo un aclareo de frutos~, re-
comienda Etxeandia
En Euskal Herria, 1a practica
del aclareo o eliminacién de los
frutos recién cuajados no es habi-
tual en manzana de sidra. Sf se
practica, sin embargo, en manza-
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carencias estructurales

La venta de un total de 500.000 Kg de manzana
a sidreros asturianos no ha sido en realidad una
buenanoﬂda.tosethsirsdmeme&lskdm-
ia obtuviese més manzana de la que demanda
Su actual produccién de sidra. Pero nada mas le-
Jos de la realidad. Seguimos slendo, al menos G-
puzkoa, muy deficitarios en manzana, Incluso en
anios como el 2008 con una cosecha excepcio-
nal. Esa venta sirvié, eso si, para no tener que de-
Jar tanta manzana en el suelo de los manzana-
les y para obtener algin beneficio de la venta de
ellas.

Lejos de lanzar mensajes triunfalistas sobre
nuestra hipotética capacidad de exportar man-
2ana sidrera, irreal por otra parte, lo que debe
mover a reflexion son las evidentes carencias es-
tructurales en el sector que no posibllita la ab-
sorcién de toda esa fruta dentro del pais, sobre
todo porque un gran porcentaje de la manzana

La gran cosecha también pone en evidencia

e las zonas més i iA La prospeccién realizada por
aairscotesstecedrononnss, -2 CONfIGUracion e sogdemaca
logran cada snosirescsor e (€ MManzanal Faciedo o s
toneladas por hectéirea realizandg e dolamenniie. Ba
aclareosy ol ala carpocapsa estimaron que sy
Ceesatormalavecerta, fentme-  VASCO NO faCility ~ Poocciaem et
0 que significa que a un afio de rmemaﬂnx;sf_n 3 ent?l'c
bumeose?lns:gueomdem / t . . mls%yunsmdelarm;esm-
sa produccién. a tecnica de ba afectada, un descenso con res.

hw\ﬁg\ndmdelmmmm pecto a campafias anteriores jus-
vmmMmtexmmm l ﬁﬁmdopordosrmmes:hsbajas
acusadas pendientes en los que no aclareo pero temperaturas y la cantidad de

:af:cdlau:hﬁziaaaldemliqmna- manzana. Por el contrario, en los

ara practicamente ninguna tratados la afectacién no superaba

d_e las tareas que requiere este tamDOCO la al 5% de las manzanas. Los anali-

tipo de explotaciones fruticolas, sis que controlaron el nivel de ma-

no facilita esos aclareos. «Elacla- . —— duracién de la did

Teo quimico exige un trabajo muy /mpOSlb///ta €omo es habitual, en la semana 37

técnico. Cada variedad exige una del afio, marcaron unos niveles de

formdmmnaAUnadelasposibi- azicar similares a los de la cose-

lidades podria ser la realizacion cha del afio anterior. En cuanto a

de un aclareo prefloral. No es sen- los datos de la medicién del indice

cillo, pero permite la utilizacién de regresion del almidén, eviden-
de productos ecolégicos-, sefiala ciaron que la manzana venfa mas

Etxeandia. adelantada que hace un afio.

utilizada para hacer nuestra sidra natural toda-
vhﬂeneqnserltmuﬂaymmwnm
también ha sido asl. Una carencia cuya resolu-
cion debe ser abordada por todas las partes im-
plicadas (fruticultores, sidreros, sindicatos agra-
rios, administracion pablica ...), sin que nadie
pueda responsabilizar al otro de esa situacién.

Fruitel aboga por «una solucién conjunta para
que de toda la manzana de Glpuzkoa sea com-
prada por los sidreros del herrialde», pero a su
vez los sidreros necesitan saber con bastante
precisién con cuanta manzana del pais van a
contar. No pueden esperar a (itima hora, porque
tienen que acudir a mercados Intemacionales
para completar sus necesidades de fruta. No
quieren improvistos, aunque muchos han teni-
do que aceptar mas manzana de la Inicialmente
prevista, lo que ha hecho que las bodegas estén
arebosar.

Sagardo botila
u;te osoan salgai

Larre-cnIN

Tolare - Sagardotegia

Tel. 943 55 58 46 « 616287867
Larre-Gain Baserria

ERENOTZU « HERNANI
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Asti, i i
Astigarragako Irigoien-Herrerok irabazi zuen eta Hernaniko Zelala eta

IN0IZ baino partaide

: ’ \hlumh.nvn
mios lhpul;nvim.
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Altzueta jarri ziren ohorezko postuctan.

GARAM
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Gipuzkoako 35 sagardok hartu zuten parte VII. Sagardo Lehiaketan
Glpuzkoako Foru Aldundiaren  Urtean zehar egiten den sagardo  sagardo lehiaketak, kontuan har-  sagardock analisi bat gainditube-  en VIL “"“““mb“"““"alz ;:,
lehiaketa garrantzitsuenak, bots, tu behar baita S9 sagardokoizle har dute bigarren fasra igaro  sen Urkizu le qwa]zm eta epai-
VIi. Sagardo Lehiaketak par-  Gipuzkoako Foru Aldundiak an-  daudel Gipuzkoako Sagardogile-  nahi badute eta bigarren fase ho- mwmlnnhaxmrw
tolatzen duenak, zazpi edizioetako en Elkartean erregistratuta eta  rretan, epaimahai adituren batek,  tzen. Epam’“’m el
taldetza emekora hautsl azkenckoan izanzuenpartaideko beste 3 Taldea Elkartean. Beraz,  enologor, ostalariz, sagardazalez  nekosatuzuterh ' P
pururik handiena. Guztira 35 sa-  lehiaketan parte hartu zutensker. eta sagardogilez osaturik, ikus- _gardoaren munduaf 3% %87
Zuen. 35 sagardogilek aurkez-  gardotegi, herrialdeko 1Sherrita-  diak baino gehiago izan ziren, eta punty organoleptikoa ematen du  duten enologoak, dastatze
tik etorriak: Astigarragatik 9, Gipuzkoako herrialde osokoak y baten ond adituak eta beste. Hauexek izan
tuzitizten beralen sagardoak,  Hernanitik 8, Usurbildik 4, Ur-  gainera. Azken edizioan, Astigarraga-  iren hamarrak, Presen Urkizu,
nietatik 3, Donostiatik 2eta Adu-  Lehiaketa hau Gipuzkoakoen- ko Irigoien-Herrero, Hernaniko ~ Kristina Gofli, Domingo Arina,
inoiz baino gehlagok. Astiga-  na, Andoain, Ataun, Irun, Tkazte-  presa sagardogileei zuzentzen Zelaia eta Altzueta, Donostiako ~ Xabier Kamio, Guillermo Casta-
gieta, Oiartzun, Tolosa, Zarautz  zaie, zeintzuel la  Kalonje, Tolosako I i eta flos, liiaki Santos, Dominic Laga-
rragako Irigolen-Herrerok es-  eta Zeraindik bana. ekoitzi eta Eusko Jaurlaritzako UsurhilgoSamr zanzirenseifi-  dec, lon Orbegozo, Jokin San Se-
2007ko edizioak 30 sagardo-  Nekazaritza Industrien Erroldan  nalistak eta, finalean egindakobi  bastian eta fosu Osa. _
kuratu zuen txapela eta Her-  ekoizleren partaidetza izan zuen  erregistratuak egon behar duten. boumcnoudorm lehenengom. Lehiaketako palmaresean sei
eta ordura arteko arrakastatsue-  Botilako sagardo naturala balo-  bigarren irabazle bildu dira zazpi urteotan.
naniko bi sagardo-ekolzle, naizanzen, bainaurtebeteaurre-  ratu eta saritzea da lehiaketaren rukoitza izan zen-, lngown-He Batek, Adunako Zabalak, bi txa-
rago errekor hori hautsi eginzen  helburu nagusia. Balorazio hori  rrerok jantzi zuen txapelaetabi pela lortu ditu (2004 eta 2006) eta
Zelala, bigarren, eta Altzueta, 35 sagardo-ekoizle aurkeztu bai-  ikuspuntu organoleptikotik eta hernaniarrek, Zelaiak eta Altzue-  Ikaztegietako Begiristain (2002)
tziren. Datu horrek agerianuzten  analitikotik egiten da etakontuan  tak, bigarren eta hirugarrenpos-  eta Astigarragako Gartziategi
hirugarren, jarri ziren ohorez-  du zenbateko garrantzia hartu  hartzen da edari hori “txotx"bi- tuak eskuratu zituzten. (2003), Gurutzeta (2005), Mendi-
duen, urtez urte, Gipuzkoako dez ez ezik botilan hartzen dela Dastatzeko epaimahaian no-  zabal (2007) eta Irigoien-Herrerok
ko postuetan. Foru Aldundiak antolatzen duen  urte osoan zehar. Aurkeztutako  bedade aipagarri bat ikus ziteke-  (2008) bana.

* Asteartetik larunbatera arte gauez.
‘ «» Larunbat eta Igande eguardietan.
‘ » Jangelan berogailua.

Flmrrﬂamn 23 ostiraletik aurrera txotx garaia zabalik.

SALMENTA sagardotegian bertan eta etxez etxe.

Telf. 943 55 27 44
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URNIETA
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Uda honetan jan ezazu sagardo-menua gure ferrazan

20304 IRUN -

Tel. 943 623 130




SAGARDOTEGIAK 09

GARAw

Al St
mo-uwlmﬂullwmmhmomm cosecha,

(8]

Objetivos de Frutel
conservary mejorar
la fruta autoctong

112 productores de manzana forman pate g, ella

La Asoclaci6n de Fruticultores
de Gipuzkoa tiene entre sus
objetivos principales conse-
guir la mejora y conservacion
de las variedades autdctonas
de manzana experimentando
con nuevas variedades y téc-
nicas de cultivo. Acaba de cum-
plir veinte afios y cuenta con

135 soclos, 112 de los cuales
pmm"mum

ALBERRO
SAGARDOTEGIA

000
o,

STOLARE

SAGARDOTEGIA

Santa Barbara Auzoa 61« Tf. 943 55 00 19
Hernani

La manzana es la materia prima
por excelencia de la sidra natura)
de ahf la importancia de lograr no
s6lo una produccién acorde a las
necesidades -Euskal Herria es ac.
Adeofics 0

1 el

ria
€n este aspecto- sino también ung
calidad que otorgue ese plus tan
necesario para esta bebida naty.
ral y tradicional.
Dclograrambosaspeum,e
ocupa y preocupa Gipuzkoake
h\magintzaﬂeﬂkanuhuim,
unaasociaci6n que con 135 socios,
llzdedicndosalamannmdesi-
dra, agrupaa buena parte del sec-
tor. «<No estamos todos pero si los
nmimponanaenpmducciﬁny
los mis concienciados en trabajar
conjuntamente por los principa-
luobkﬁvoudalm

=, en opj-
ni6n de Anttén Mendia, socy
Fruitel desde 1994 y presia <. 3¢

trato agroambiental por ese pe-
riodo de tiempo. Entre los requi-
sitos que se exigen ests el de
dﬁtinarmminimodeSMme—
mmydw@ﬁ.

1a A i6n desde b
meses.

«Cuesta concienciar a los so-
cios de la necesidad de invertiren
asesoramiento técnico, por ejem-
plo, pero el sector sélo avanzara
mejorando técnicas de cultivo o
de lucha contra plagas que limitan
la produccién de manzana y en
esa linea estamos trabajando-, re-
conoce Mendia.

Relacionado con esa forma-
cién de los fruticultores, la aso-
ciacién cuenta con el asesora-
miento técnico de la empresa
Artbus Habillas S.L. Con ello pre-
tenden llegar a asesorar al mayor
nimero de socios fruticultores y
capacitarlos para conseguir una
mejor aplicacitn de las diferentes
técnicas de cultivo y de los méto-
dos miés eficaces de lucha contra
las plagas de hongos e insectos.

Como no podia ser de otra for-
ma, Fruitel también tiene entre
sus objetivos lograr la tecnifica-
cién y modernizacién de las es-
tructuras en las explotaciones fru-
ticulas, con la mira puesta en el
hcmmm:odelamvdmdvidady
competitividad ante los productos
procedentes del exterior, ademéds
de mejorar las condiciones de co-
mercializacién a través de un Plan
decalidadimegradoydelapm
moddndelospmduaosdelpa&

La directiva que preside Antén
Mendiayqueasimisunmewm
Antén Olaizola, Ifaki Bengoetxea,
Inaxio Artola y J.M. Zapiain, lleva
acabo tareas de informacién a los
socios de cuantas actividades se
organizan: cursos de formacién
en la Escuela de Fraisoro, ferias

Gipuzkoa en un afio de buena co-
secha dificilmente supere el 509
de la necesaria para toda la pro-
duccién de sidra natural y, a la
vez, haya tal abandono en muchos
manzanales. Sin cuidados la pro-
duccién de esos manzanos serd
siempre escasa, estaré expuesta
aplagas que diezmardn aun m4s
esa produccién y tampoco la ca-
lidad de la fruta cosechada sers
acorde a la demanda de los sidre-
ros. Es preciso encontrar la for-
madeirmﬁvaraaospequdos
fruticultores para que dediquen
més tiempo y esfuerzo a mejorar
sus plantacioness, sefiala Antén
Mendia.

Cosecha excelente

La iltima cosecha de manzana de
sidra ha sido excepcional. «Desde
Fruitel la calificariamos de exce-
lente tanto a nivel cuantitativo,
una de las mejores de los iltimos
aflos, como en calidad de la fruta
recogida. Ha sido un afio espe-
cials, en opinién de Mendia.

El balance también es satis-
taam-loenelmmld:plaasy
enfermedades. <Podemos afirmar

B
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La presencia de moteado, en la hoja y el fruto, ha sido la dnica incidencia en el cultivo de manzanas este afio..

Que la carpocapsa (gusano de la

1o ha tenido apenas incidencia en
Gipuzkoa, sobre todo porque cada
vezes mayor el nimero de frui.  SUDSANAS €/
cultores que actiian a nivel fitosa-
nitario contra esta plaga. Por el
contrario, este afio se han visto - ADANCONO dle
por la presencia de moteado, tan-
to en hoja como en el fruo, mer-  10S MANZANANES
mando la calidad en algunos pun-
tos del herrialde. La presencia
mayor de moteado deestailtima 0313 AUMENtar
cosecha es consecuencia de las
fuertes y continuas lluvias desde Sron
marzoamayo-. Elmoteadoesso- S/ prOdUCthldad
bre todo perjudicial por cuestio-
nes estéticas en la manzana de
mesa, pero su incidencia no es tan
grave en la manzana de sidra.
Fruitel cada afio se rige por el
grado de maduracién de la man-
zana mediante un muestreo. Para
ello téenicos comprueban esa ma-
duracién en la semana 38 del afio.
Esa medicion en grados brix de-
termind que la fruta presentaba
unos niveles adecuados por lo que
se considerd que la campafiade  larmente el precio de venta con su
entrega de manzana en las sidre-  cliente o sidrero habitual.
rias se iniciase el 26 de septiem- El principal problema, para-
bre. déjicamente, surgi6é como conse-
En esta ltima campaiia, como iadela jonal cosech:
ha ocurrido en otras, no se llegé  de manzana que generd sorpren-
a do entre las Asociaci dentemente excedentes que no
de sidreros y Fruitel enrelacién  fueron absorbidos en Gipuzkoa,
al precio unitario a bl porg sigui6 imp do man-
paralamanzana de lacosechadel  zana del Estado Francés. Estos ex-
2008. Fruitel solicitaba 245 euros  cedentes dieron lugar a salidas de
por tonelada de manzana puesta  importantes cantidades de man-
en la sidrerfa y los representantes  zana hacia Asturias. Una situacién
de los sidreros ofertaron 240 eu-  que ha generado malestar en al-
ros. Al final qued6 en manos de  gunos sectores y que obliga a re-

cada fruticultor negociar particu-

flexionar y encontrar soluciones.

b 0smagaAuzoa .1y (943) 556894 ' HERNANI
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AR IMMIE?

Una sidra mejor y
CON Mas armonia

" enboca

El endlogo de Xabier Kamio ofrece pautas para apreciar

una buena sidra.

Buscar el equilibrio entre man-
zanas ténicas, dcidas y dulces
para lograr que la sidra sea ar-
monlosay fécil de beber es el
objetivo que persiguen los pro-
ductores, aigo que también
debe buscar el consumidor.
Una manzana sana, con una
maduracion 6ptima y correc-
tamente procesada dara si-
dras afrutadas y agradables.

0 menos seca 0 mAs o menos lige-
ra, pero a la mayoria le gusta una
sidra que huela bien y, sobre todo,
que sea facil de beber, que anime
a beber otro trago y eso lo consi-
guen las sidras con armonia, que
no destaca ninguno de sus aspec-
tos (acidez, azicar,.) sino que exis-
tiendo cada uno de ellos se en-
mascaran mutuamente porque
hay un equilibrio+, asegura Xa-
bier Kamio.

En la eterna polémica sobre si
las sidras de ahora son mds flojas
que las de antes el en6logo consi-
dera que «no es cierto que actual-
mente se hagan sidras més ligeras,
sino que son mds arménicas. Eso

precisamente busca el sidrero y lo
logra entre otras razones porque
conoce mucho mejor que antes la
materia prima con la que trabaja.
Sabe que un alto porcentaje del
éxito reside en las manzanas, en el
conocimiento de las diferentes va-
riedades y caracteristicas de cada
una de ellas y, por supuesto, en la
utilizacién de las diferentes téc-
nicas que existen para elaborar la
sidra-.

Es sabido que no es lo mismo
catar que beber, perv en cualquier
circunstancia ante un vaso de si-
dra conviene ejercitar la vista, ¢l
olfato y el gusto. «Aunque no to-
das las personas sepan donde se
percibe cada compuesto, sf saben
lo que les gusta y lo que no. En esa
cata el primer factor importante
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La fase visua/
de la cata

también puede
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damos claves
Importantes
esla vista. Como nos guj por
oostumbmcullumluelcdwy
dulwmmmodchsidnm
aorlmtarlm,vnnadarm;m
primera interpretacion. Asf, sj g)
escanciar vemos que hace yna
burbuja gorda o que desaparece
te y que ademés tiene
color, antes de oler y beber, ya
anuncia una sidra con poca chis.
P‘Y‘mﬂmmw& El co-
”’“f’""‘“dmnmwmu
fendlicos, el tanino, y es un com g
cabocs o que da sequedad % L2 S -
‘contrario, si vemos
unmlorammummyh m"“““"-"'"«mamh
vamos *mahs b esto se
aasociar i Ty compu
m%ym&ms:: :lua AT SUpro-  que es especial bund moda. Deben hacerse en funcién  biendo :‘:dfs‘::wspﬂmmd‘h
unmo“cndem ndepmcploaﬁnyeulabo- enesafruta, peroen funciéndela  delamanzanay sobretodoen fun-  aprecia Idulmrmhpunm_la
»8se-  tellano lo puede hacer. Conyi 35n do 636 citn del enqueseen- lengua € ylaastrin-
Ni o= ) lener en cuenta también que  teodel umbralde percepcidnque  cuentra el mosto la sidra. Nose  acidez en los laterales oo
lmledecu'quclalnnpnm cuando una sidra tiende a tener cada uno tiene, puede recordar & deben hacer todos los trasiegos  gencia al final de la lengua © ™
de la sidra siempre debe ser na- mucho color, con el tiempo gene-  otras frutas como 1a fresa o la  por sistema el mismo déa. Han de qu,mmctas-aelﬂ‘“t
tural, es decir, endégena o gene-  rars mds poso porqueeltaninoen  manzana.. h iempre por necesidad.  brio de los tres el que va a dar
WMhpmphbebidaensu ausencia de oxigeno tiene, con ¢l imismo, afiade que «esim-  Los trasiegos es una manera de armonta del producto y lo que V@
‘?fmmtacion maloldctica, y en  tiempo, tendencia a precipitar. portante saber que en una sidra  hacer marca. Es inconcebible que ahacer que sea fécil de beber. Un
Tingiin caso exdgena, por adiceitn donde hay armonia, un equilibrio  un vino de una misma bodega y producto fécil de beber no es si-
de gas carbénico. Antiguamente  Fase olfativa global de todos los componentes,  tipo sea distinto de un bar a otro, Mninmdesidmligera_simdez:
en los caserios, la segunda fer- ¥ poco color, es una sidramucho  Con la sidra deberfa ocurrir algo dra armonizada. Conviene mati
;znmhmmsem La segunda fase de una cata es la més aromdtica que otra donde  parecido y los trasiegos posibili- w@emmmmmm_
la tella, lo que provocaba olfativa. «Es importante, sin agi- hay mds color y eso porque ala  tan lograr no solo una armona en aprecia una s se piensaque
Seneracién de mucho gas car-  tar Ia sidra, cuando st desapa-  hora de elaborar una sidra hay el producto, también una homo- sedoy Satingucia ss e P
m?.mmudmm.quela reciendo el carbénico, oler para  que tener en cuenta que taninoy  geneidad-. ﬁmﬁmp‘?"n ST
botella reventase por la presién. apreciar la intensidad aromética fruta son contrapuestos. Es decir, La sidra debe catarse nada  puede no ser cierta. et
wor €0, entre otras razones, se  delproducto.Los compuestosare. que manzanas con mucho tanino  mds ser escanciadaporque el des-  que tenga menos los com-
usaban botellas de cava recicla- méticos de a sidra siempre deben  dardn sidras conmenos olorafru  prendimiento del gas carbénico  equilibrio global en todos los o
das. Act esasegundafer-  recordar ala fruta, perono stloa tado que con las manzanas ficidas. ~ es el que va a posibilitar la apre-  puestos, pero la concen finiti
mentacitn se hace en el depési bién aotras frutas  Deahflaimportancia delasmez-  ciacién de los compuestos aro-  tanino ser la misma. En definiti
¥ no en la botella porque ésta no ¥ flores. Hay que recordar que en clas de mostos y los trasiegos de  maticos. En la sidra el contenido  va, es importante lograr sidras
aguantarfa las fuertes presiones todas las frutas de un mismotipo  sidras, Con ellos se busca 1a ar- alcohdlico esbajoy es el carbéni-  con armonia, que guste a todos los
Yat!untssegum-.uﬁmposoat- existen componentes comunes mona en el producto. Hay quete-  co el que ayuda a volatilizar esos consumidomy,adenms_.queel
cesivo, algo que tiene mala ima- como, por ejemplo, el acetatode  ner en cuenta que los trasiegos no compuestos. Por esarazénnohay  cuerpo pida seguir bebiendo-,
genen el mercado. Sin olvidar que isomilo que huele a plétano, por-  se deben hacer porque esté de que demorarse en beber. -Sa-  concluye Xabier Kamio

 Sidra Natural

5
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LUCES Y Sombras
de la afluencia de
gente en el txotx

Hernani y Astigarraga se or
y Astigarraga se preparan para recil

de visitantes.

El dificil equilibrio entre el de-
recho ala fiesta y diversiony
el derecho al descanso y el
mpetoapemmsybbnes
pﬁblleosypmados.escada
aiio uno de los principales
objetivos de los municiplos
situados en el denominado
corazén de lazona sidrera guk-
puzcoana, sobre todo de Her-
nani y Astigarraga. Para lo-
grarlo se acometen diversas
actuaciones.

Debates abiertos a la participa-
cifn ciudadana, propuestas de ac-
tuacién a diferentes niveles (in-
formativos, comunicatives, etc.) o
potenciacién de servicios puibli-
cos, son algunas de las medidas
que adoptan los municipios con
mis tradicién y con mayor nime-
ro de sidrerias. Diferentes secto-
res, ayuntamientos, vecinos, hos-
teleros, etc., ponen en marcha

cada afio iniciativas que tratan de
paliar los efectos negativos con-
secuencia de la masiva afluencia
de gente los fines de semana atra-
fdos por el atractivo del txotx.
Astigarraga y Hernani con-
centran la mitad de las bodegas
censadas en Gipuzkoa, entre ellas
las de mayor tamafio, y en un
corto radio que no supera los 10
kilémetros se -an otros

ir a cientos

tos hosteleros. Este sector de
poblacién sufre directamente los
efectos mds negativos (ruidos,
malos olores, actuaciones incivili
Mas.“),pauelmm*hp
blacién también tiene que hacer
frente a los costos que la tempo-
rada genera en las arcas munici
pales (ampliacién de servicios de
L dela guardia P

municipios (Donostia, Usurbil, Zu-
bieta, Urnieta Andoain, Aduna...)
que entre todos ellos suman otra
veintena de sidrerias. Eso justifi-
ca que se denomine a esta comar-
ca el corazén de la zona sidrera
guipuzcoana, aunque, afortuna-
damente, la sidra natural se en-
cuentra expandida por todo ¢! he-
rrialde.

Hernani, quizd por contar con
més amplia oferta hostelera, s la
localidad que mayor numero de
personas acoge durante los poco
més de tres meses que dura la
temporada oficial de sidra al
txotx. La llegada de cientos de
personas, sobre todo los sébados
de febrero y marzo, genera, no
cabe duda, beneficios econémicos
para diferentes sectores, sobre
todo para la hosteleria, pero tam-

b y reposicién de mobi-
liario urbano deteriorado o des-
truido...).

Para tratar de al menos miti-
gar esos efectos negativos Her-
nani puso en marcha hace un afio
una iniciativa novedosa. Ponia el
foco de sus actuaciones en dos
vias, por un lado, la comunicativa
¥, por otro, generando un debate
abierto y participativo paralo que
se contraté a un dinamizador. Un
lema, “Hernani ondo pasa. Ez
pasa Hernanirekin!", elegido para
la campaiia, fue difundido en car-
teles y medios de comunicacién.

Debate abierto

La via participativa centro su es-
fuerzo en un debate abiertoenel
que se pretendi6 participasen ve-
cinos de diferentes edades y re-

identes en diversas zonas de la

bién no pocos inconveni es-

pecialmen te para los vecinos que

residen en las zonas de mayor
idad de esos establecimi

poblacién. Tomaron parte asidua-
mente alrededor de 40 personas
tres meses y del debate




El periodista Javier Vizcaino ¥ la alcaldesa de Hernani Marian

Surgieron ideas y propuestas in-
teresantes. «Fue un proceso posi-
tivo que permiti6 ver la realidad a
través de los ojos y opiniones de
diferentes personas. Una expe-
riencia que permitié evidenciar
que es posible trabajar de una ma-
nera abierta, sin enfrentamientos,
con posturas més proclives a la
colaboracidn y que no sélo sirvié
para que los participantes hicie-
Sen propuestas para mejorar as-
Ppectos relacionados con la tempo-
rada del txotx, algunas de las
cuales se llevardn a cabo, también
para demostrar que hay otras for-
mas de hacer politica a través de
la participacion de los vecinos«,
sefiala Juan Ignacio Arrieta, con-
cejal de participacién ciudadana.

La temporada del txotx se de-
sarrollé hace un aflo mejor que la
del afio anterior, sin que por ello
se pueda afirmar que fuese gra-
cias a ese proceso de debate yal
esfuerzo comunicativo, peroalgo

Alrededor de 40

personas tomaron
parte durante tres
meses del debate

abierto en Hernani

positivo seguro que aportd, «Para
el gobierno municipal la valora-
cién que hacemos de ese proceso
€s muy positiva teniendo en cuen-
ta de donde se partia y esperamos
que de alguna manera también
tenga reflejo en la temporada que
ahora se pone en marcha. Rela-
cionado con aquella iniciativa se
modificé el reglamento interno
municipal que ahora es mds pro-
fundo y ambicioso y blinda la par-
ticipacion ciudadana y sus dere-
chos~, asegura Arrieta.

Por otra parte, tanto Astiga-
rraga como Hernani ya han co-
menzado con las tareas de amplia-
cifn de servicios (W.C. portétiles,
aparcamientos, refuerzo de la
guardia municipal y de los servi-
cios de limpieza, fijacion de los ho-
rarios de cierre de los estableci-
mientos hosteleros, etc.). Hernani,
ademés ampliar4 el servicio es-
pecial de autobtis urbano a las si-
drerias, entre otras medidas.
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Barricada, protagonista del Txotx Eguna

Barricada, el grupo de rock surgido en el barrio
dela'l\armaenlmﬂeaenwszelaﬁopas&
doumplozsa'ios.seraclpmtagamdelam
de apertura del txotx y de presentacion de la
mwasldra.enunaﬁempopularqueseeele
bnraeldomlngodlazsenlaﬂazadeloscu-
duisdenemnunodelosltmwwsdeesta
mmamaammm
Sagama.

El programa se Iniciaré con la llamada de la
Wapmyhmadm@bsbemohﬁspam
tras el homenaje a Bamricada, estos miisicos de-
gustar&ulaslquueswgtraalabmunadehs
kupelas que se Instalaran en los arkupes del
Ayuntamiento. A continuacion habra sidra para
todoslosqueseaeerquenamactofesuvo,sln
quebmenplnbtosambmmnn&mlconm

Idulansydumrlemsyunaemudéndehem
kirolak con harrijasotzalle y aizkolaris.

Ademésdelmoexmnmmlhaprepa-
rado un programa cultural y festivo que se de-
smollatalolalgodelatempomdademse
lnldaraeidlauyzsconmpamuelnfanﬂ.vol-
veléaceiebta'se,poruumaﬁow:seuquel
Sagardo Eguna en el Museo Chillida-Leku. En
mmoﬁeoeﬁnsuespecﬁuuolospayasosm
metammmcofmdhdelasldmmmml
decummw.mﬂnwm
e|150enmoyunasemanaméstameofm
raunespectawlodeteaundecanexmaimés
Logela muitimedia y el grupo de Ipamaide Zpeiz
Mukaki. E1 28 de marzo el grupo Esne Beltza ofre-
ceraunoondenoysletedlasdespuésseeele
brard una fiesta Infantil,

Lapa kalea, 8  HERNANI = T. 943 33 |5 06
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SO 9001, norma para un sistema
de gestion de la calidad

Zapiain Sagardoa de Astigarraga lo tiene implantado desde hace dos anos

Con el objetivo de elaborar un
producto de calidad, dignificar
la sidra en botella y lograr el
reconocimiento del mercado,
Zaplain tiene Implantada en su
empresa la norma 1SO 9001
que recoge los requisitos para
un sistema de gestién de la ca-
lidad. Supone un control ex-
terno exhaustivo de toda la
empresa, desde la gerenciay
direccién a las ventas, pasan-
do por el proceso de produc-
cién. Anualmente es auditada
para lograr renovar la certifi-

cacion.

El archivo municipal de Donostia
guarda un documento de més de
cuatro siglos de antigiiedad que
prueba que Zapiain ya fabricaba
sidras en aquella lejana época. Se
trata de una «Ejecutoria Real ob-
tenida en la Chancilleria de Valla-
dolid el 15 de noviembre de 1595,
obtenida por la Ciudad de San Se-
bastidn contra Juanes de Zapiain,
duefio de la casa solar de Zapiain,
para que mientras no venga y

Egoitz Zapiain es responsable de calidad de la empresa.

viva dentro de los muros de esta
ciudad y fuese vecino de ella, no
fuesen admitidas sus sidras«. Pue-
blos y ciudades de Euskal Herria
celosos de proteger las sidras que
elaboraban sus vecinos, impedian

]a venta de sidras ajenas. Eran
otros tiempos.

De la antigua tradicién a la mo-
derna realidad. Més de cuatro-
cientos afios después, Zapiain da
un gran salto, rompe moldes e im-

planta la norma ISO 9001 en su
empresa. «Hace dos afos decidi-
mos acogernos a la norma ISO
9001 tras la trayectoria lievada a
cabo en las dos dltimas décadas,
en las que hemos realizado fuer-

tes inversiones. Eso nos ha per-
mitido wafalﬂcl!Imdek‘
mlm&smm
elaborar un producto en condj.
cionesdccalida¢mmb
tradicional y sin la utilizacién de
aditivos. Es complicado porque I
sidra es un producto vivo y sen.
snblc.pemposibhmw
ria ha culminado en conseguir trg
bajar con unas normas de calidad,
una supervisién de la IS0 9001
que anualmente lleva a cabo AE-
NOR, todo ello con el objetivo de
elaborar un producto de calidad,
aportar a la dignificacién de la si-
dra en botella y lograr el recono-
cimiento del mercado-, sefiala Mi-
guel Zapiain, responsable de la

ganizacién Internacional para la
F.\Rﬂ\d:rmdm.v X especifica los re-
QUISitos para un sistema de wes-
U6 de la calldad pare s Spllce:
quieran acogerse a ella. La ver-
5i6n en vigor data de diciembre de
2000, por eso se expresa como ISO
9001:2000, aunque acaba de ser
modificada y en breve deberad
aplicarse con un nuevo contenido.
La responsabilidad de todo lo
relacionado con la calidad, entre
otros aspectos, con los de lanorma
IS0 9001, estd en manos de Egoitz
Zapiain, miembro de la generacién
més joven de la familia y respon-
sable de calidad de la empresa.
«Cada aiio, en el mes de diciembre
miembros de AENOR (Asociacién
Espaiiola de Normalizacidn y Cer-
tificacién), nos visitan y a lo largo

Hernaniko
Udala

Hernanin ondo zaintzen zaqgc:u 2aindu




Los controles de AEN
“NOR incluyen la revisidn de documentos y aparatos de andlisis durante todo el procese de elaboracién de Ia sidra.

de doce horas realizan numerosas
revisiones y controles. Desde la
i6n, gerencia, datos de com-
pras, ventas y almacenaje, a los
procesos de elaboracitn, con las
af\ahticas de los mostos y de las
Sldr_as embotelladas. Revisan y
auditan con agudeza toda la docu-
mentacion, hacen calibraciones
de los aparatos de medicién ana-
litica, trasiegos, etc. Cada afio de-
bemos superar esos procedi-
mientos para renovar el ISO
9001+, sefiala Egoitz Zapiain.

En el caso de que el registra-
dor/auditor, es decir AENOR en
este caso, encontrase dreas de in-
cumplimiento de la norma, la em-
presa tiene un plazo para adoptar
medidas correctivas, sin perder la
vigencia de la certificacion o la
continuidad en el proceso de cer-
tificacién. Teniendo en cuenta el
interés por mantener esa distin-
cién de calidad y el nivel de exi-
gencia, Zapiain Sagardoa, se pre-
para intensamente para superar
esa prueba, algo que hasta ahora
ha logrado siempre que ha sido
auditada.

Cada ano debe
superar diversas
pruebas para
renovar la

certificacion

Mosto ideal

Cualquier productor de sidra natural que se pre-
cle tiene establecido su mosto base ideal. Un
mOosto con unos parametros analiticos que po-
sibiliten obtener un producto pleno de equilibrio
y armonia con una acidez, contenido en polife-
noles y una densidad adecuada que ronde los
1.050 expresada en g/cm3, es decir la masa por
unidad de volumen y que en el agua es 1.000
g/em3,

Zaplain también tiene su mosto ideal y es el
que trata de lograr desde el momento que pren-
sa la manzana e Incluso antes, controlando con
analiticas el proplo fruto. Eso le permite realizar
las mezcla de manzanas dirigidas a la obtencién
de ese mosto que le garantiza una sidra de call-
dad, después de un p bien en
todos sus pasos, desde la manzana, su recogida,
seleccion y su extremada limpleza, al producto
final, pasando por las fermentaciones alcohéli-

levaduras ataquen a los azucares del mosto
transforméndolos en alcohol y gas carbonico,
mientras que la maloléctica convierte el acido
més importante de la manzana, el acido mali-
co, en acido lactico que tiene un caracter agri-
dulce y muy agradable en boca, porque la sidra
mejora su aroma y sabor tomando su caracter

|AK

GARAo

SAGARDOT

definitivo. La parte final del proceso es la ma-
duracion de la sidra en kupeta, a baja tempera-
tura y sobre sus propias heces, hasta que el bo-
deguero decide que ha liegado el momento de
embotellar.
nanolegseonlanmaemmaw
tener ese mosto ideal tienes el recurso de meZ-
clar mostos o sidras jovenes que todavia no
Mymmmo.esdedr.sldmsmlam
tacion malolactica finalizada o incluso cuando

cuatro depdsitos isotérmos de 20.000 litros cada
uno. En ellos realizamos el coupage y los des-
fangados, separando los turbios y
quesbloelmoswhwpaseaknmww
dega. En el coupage 0 mezcia se pretende llegar
a ese mosto ideabs, afirma Miguel Zapiain.

Utilizando toda la técnica que permita ka ob-
tencién del mejor producto, Zapiain, sin embar-
g0, no desdefia creencias tan tradicionales como
1a Influencia de la luna sobre la sidra en deter-
minados momentos. «En algunas fases lunares
eseﬁdmtequelasl&as&menlampela
y que la madera se dilata dejando escapar algo
delmldo.sonnmumaﬁosdevlvkexpeﬂen-
clas de ese tipo por parte de nuestros antepa-
s5ados y Nosotros mismos como para no tener-
las en cuentaw, sefiala el sidrero.
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Txapela lortzeak erantzu Kizun
Inaki Irigoien, Gipuzkoako sagardo txapelduna izan zen iaz
Duela bi urte eta erdl, 2006an, Aurtengo kanpainan sagar asko
izan dugu Gipuzkoan, beraz
finalista geratu zen Gipuzko- gehienbat bertako sagarra erabi-
li dugu eta kalitate ona espero da.
ako Foru Aldundiak urtero an- Bertako sagarra erabiltzea ga.
rrantzitsua da kalitatek
-tolatzen duen sagardo lehla- lortzeko, baina biltzen denarekin
ez dago aski guk nahi dugun sa-
ketan. Hurrengo urtean gardo kantitatea egiteko. Zoritxa-
ez sti gehi i
hirugarren postua eskuratu mﬁmgmﬂm
tzuen buruan aldatzen
zuen eta laz, azken lehiaketan, emomnbamopamwdmk
txapela preziatua lortu zuen. biltzen ditugun-, izan dira Iri-
goienen hitzak.
Iiiakl Irigolen, «Herreron, Vil. Kalitateko sagardoa omen zen
Gipuzkoako Sagardo Lehial
sagardo Lehiaketako irabazlea frabazi zuen sagardoa. «Hitz batez
definitzea zaila da, baina nik esan-
ummmmm 80 nuke edaten erraza zela, eta
gehiago edateko gogoa uzten zue-
Lduna. na (duela gutxi arte salgai zegoen
bty ' ’ Irigoien eta bi kideek duten sa-
Azken urteotan bide aipagarna gardotegi-erretegian Astigarra-
burutu du Astigarragako sagar- gan). Kolore belar hori-berde dis-

tiratsu samarra zeukan eta oso

dogile honek lehiaketa horretan.
«Ez da bide txarra, ez. Irabazi baso ona egiten zuen-.
nuen unean gauza asko etorri zi- Lehengai ona
tzaizkidan burura. Lehenik eta
behin, epaimahaiaren erabakiak Horrelako sagardo ona egiteko, le-
sekulako poza eman zigun, baina, hengai ona edukita eta prozesua
honelako emaitza izanik, zerbait wa{:kemul;?;nwmﬁnmz
iten ari tsatu ez luke se handirik egon
Tﬁ'é';;?;eu ﬁﬂoﬁ zela ATIIRCIMMGAE har, horrela esaten dute sagardo-
bagenekien, baina, egia esan, ez Astigarragako sagardogilea bere abizena duen sagardotegian. gile gehienek behintzat, baina, Iri-
nuen espero horrenbesteko saria. goienen ustetan, etxe bakoitzean
<Txapelketa hau 0so garrantzitsua badira sekretuak. «Nire ustez, bi
izanik, 0s0 zaila da irabaztea Da-  diagoa eskatuko digu baina au- . erabiltzen ditu -kanpokoekin ba-  dira: alde batetik, orokorrean lan
torren urtean postua ezin izango  rrera egiteko prest gaude eta gus- Leh!aketa tera-bere ekoizpenean, bainaez  ona egitea eta, bestetik, sagar ba-
dugu hobetu, baina saiatukogara  tura onartzen dugu erronkas. Nor- du sagasti propiorik. «Hala ere,  rietateekin nahasketa ona egitea.
berriz ere irabaztens, dio Iiaki mala denez, irabazteak ondorio - gure etxean ez da bertakosagarra  Batez ere sagar nahasketan dago
Irigoienek. atseginak ekartzen ditu. «Orain- irabazteak inoiz falta, ezen inguruko baserri-  sekretu nagusia, 050 garrantzitsua
Sagardogileak onartzenduhe- g0z, lehiaketa irabazi izana naba- tar batzuekin konbenio batzuk  da. Baina badakizu sekretuak ez
mendik aurrera erantzukizun ritu da Bezero batzuk etorri dira dauzkagu eta sagarrak salzendiz-  direla kontatzen eta nik gutxienez
handingoa izango duela bezeroak  kupela irabazlea zeinzen gaide-  SAlMENtELAN Kigute. Horrez gain, herrialdeko  gure eteti ez dutterakor.
eskakizun gehiago izan dezakee-  tzera edota kaxa batzuk erostera. toki askotatik, A Sagardo ona egiteko teknika
lako. «Horrelako sari bat jasoon-  Eta sagardo salmenta ondo doa . anulzetacaerna!denkm& eta sekretuak aitarengandik jaso
doren, agian jendeak bestemodu  Gipuzkoakolehiaketahonekpres-  €/@S1A rako, ekartzen ditugu sagarrak  zituen Ifakik. <Manuel Irigoien
batera begiratuko digu. Gure sa-  tigio handia ematen baitus. eta, bertako rikez d Herrero sagardogil eta
gardo botila irekitzean badakigu Sagardogile honek egoera bi- . an edo nahikoa ez denean, kanpo-  betidanik nire maisua izan zen.
sagardobereziren bat esperoc- i samarrean egiten duwreere (J1/E1A GO tik ere ekartoen dugy, Normandia,  Haiekin etxeko sagardotegian, Er-
tela. Horrek erantzukizun han-  bere sagardoa. Bertako sagarrak Bretainia, Galizia eta Asturiastik.  gobian, ibilitakoa naiz, baina se-
o/
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GARA~
Sekretu nagusia
sagar nahasketan

dagoela aitortu

du Irigoienek

riotasun handiagorekin 18 urte ni-
tuela hasi nintzen, beraz 22 urte
daramatzat jadanik sagardoa egi-
tens, |

Irigoien sagardoaren etorki-
zunaz baikor agertzen da. «Nire
ustez, Gipuzkoako sagardoak na-
purala ZAtEN JATAIU behar du, be-
udanik izan dm bezala, eta, hori
Pimis o e ik b
L ukitua eman behar
d.l). Denok ezin dugu sagardo ber-
din-berdina egin, baina oinarria
naturala izatea da. Horrez gain,
sagardo sektorea zerbait mugi-

Sagardotegian bertan antrinako oroigarri eta trespekin osatutako museo familiarra egin

du Irigolen sendiak.

tzen ari da. Sagardogile bakoitzak
bere lekua hartuko du bere inte-
mmm.ms, Museo familiarra ,

o botilari garrantzi handia
emango di i - Ergoblatik Astigarragatik «Dolare zahar honen tik, tresna guztiak hemen dau-
nak m;g;?;;zh::ﬂ‘:i:‘, Dueh el den ermep era-  nuen eta erosteko ahaleginak egin nituen  de, dolarea izan ezik». Horrez gain, bonba
batzuek ostalaritza arlora joko man zuten sagardotegk k sagar Jar XV zaharrak, sagardoa destilatzeko alanblke
dute. Txotx garaia i ek. gia ondo p! sta dago gaur dela, eta Ezkio- ko Igartu-  bat, duela urte asko sagardoa gamraiatzeko

SgAITia
da, diru fturri izan daiteke, duda-
rik gabe, baina ezin dugu arreta
galdu kalitateko sagardoa botila-
tzeko orduan. Txotx denboraldia
sagardoak erakusteko unetzat
erabili behar da, sagardo natura-
lari promozio ona egiteko tresna-
tzat~.

wwmmmmm
gami eta tresnetarako txoko bat dauka eta
bertan dolare handi eta 0so zahar bat aur-
Kitzen da Asturiastik ekantta. Antzinako do-
lare horrek joan-etorri bidaia egin omen
zuen. Antza denez, bertako baserri bate-
an zegoen eta Asturiasko sagardogfie ba-
tek duela urte asko erosi eta eraman zuen.

beiti baserri-museoan denaren antzekoa
da. Aparteko tresna bat dudarik gabe. Gal-
nera, nik daukadanaren pieza guztiak ori-
ginalak dira, beraz, dolare 0s0a antzinakoa
dan.

erabiltzen zen karreta-barrika zahar bat eta
abar ikus daitezke txoko horretan. Ez dira

golen, lkus daiteke. «Ahal bada, pixkanaka
museo familiar hau handitzea da nire as-
moa, tokia baldin badago behintzat, zale-
tasun honekin jamaitzeas, dio Irigolenek.

SAGARDOAK
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Urtero bezala, aurtengo denboraldia e
Zabalik astelehenetik ostiralera gauez - Larunbatetan eguerd
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re urtarrilaren 2letik apirilaren bukaera arte izango da.
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Fraisoro vuelve a contar con un

equipado laboratorio de an

El estudio de los mostos y sidras que aporten los productores serd uno de
2z - somnnrada
completamente operativo, con nuevo equipamiento, para la proxima temporac.

El Laboratorio Agroamblental
que la Diputacién Foral de GI-
puzkoa tiene en Fralsoro se
‘OSﬁMMnlMopanum
cién de un area especifica de
andlisis de sidras y txakolis y
poder asi analizar las mues-
tras que aporten los produc-
tores del herrialde. Dara res-
puesta a la Inquietud por
producir mejores productos.

El laboratorio Agroambiental que
la Diputacién de Gipuzkoa tiene
en Fraisoro (Zizurkil) ofrecerd a
Jos productores de sidra un com-
pleto servicio de andlisis de mos-
tos y sidras en proximas fechas.
Se espera que esté plenamente
operativo para la préxima cam-
pafia de sidra, es decir, para cuan-
do se prense las primeras manza-
nas a finales de septiembre y
octubre.
«El laboratorio en la actuali-
dad cuenta con medios para reali-
- zar algunos an4lisis, pero con el
presupuesto del 2009 de la Dipu-

alisis

sus objetivos cuando esté

tacitn Foral tenemos p ad-

quirir nuevos equipos. Eso va a

permitimos dotarmos de lo que ne-
cesitamos para alcanzar el objeti-
Vo que nos hemos propuesto que
no es otro que podamos hacer to-
dos los andlisis de mostos y sidras
que los productores nos deman-
den en la campaia del 2009. Ac-
tualmente este laboratorio es ca-
paz de realizar algunos andlisis,
pero cada vez se percibe una ma-
yor demanda por parte de los pro-

* ductores de sidra, lo que ha deci-

ingo Merino es el di

dido a los responsables de la Di-
putacién Foral a adquirir nuevos
equipos especificos que comen-
zarén a llegar en los préximos
dfas», sefiala Domingo Merino,
responsable del Laboratorio Agro-
ambiental.

tencia de algunos metales, como
¢l cobre, que podrian se

cio desde Fraisoro, esta, asimis-
mo, aum: do; los prod

en algunas sidras como conse-
cuencia de la utilizacién de pro-
ductos fitosanitarios en los man-
zanales. «Poco a poco se percibe
en el mundo de la sidra una mayor

A 1

este lab io

inquietud para responder a la de-

es capaz de realizar algunos and-
lisis tales como el ph, el grado al-
cohélico o incluso analizar la exis-

manda de mejora de la calidad de
las sidras. Por esa razn la de-
manda de ofertar un mejor servi-

reclaman otros tipos de andlisis,
como, por ejemplo, medir la aci-
dez volétil, que les permita con-
trolar mejor la evolucién de sus
mostos y sidras. Tenemos ya una
equipacion importante y costosa,
Pero necesitamos comprar equi-
pos especificos y en ello estamos.
En lo sucesivo, el laboratorio gra-

cias a su trabajo y resultados debe
dotarse de historial y dejar de ser
una noticia puntual como lo es
ahoras, reconoce Merino.
Fraisoro cuenta ya con equi-
Pos muy costosos y de alta calidad
que permiten realizar diversos
andlisis, entre ellos, los relaciona-
dos con la ganaderia, andlisis de
enfermedades de plantas y otros
como la calidad de las aguas, con-
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trolando la calidad de rios y ma-
nantiales. En este Gltimo caso ana-
i ejemplo, la existencia de
m‘::nmmmac)
en las muestras. Son procedi-
mientos analfticos en los que se
respeta el anonimato, adjudican-
do a cada muestra un niimero de
c6digo que es desvelado tnica-
mente una vez obtenidos los re-
sultados. Un protocolo similar se
seguird con las sidras. Segin
apunt6 el responsable del labora-
torio, «los resultados de los andli-
sis no se demorarén més de tres
dia e incluso el peticionario podrd
acceder a ellos a través de Inter-
nctpormediodeunadavemnse
gard a las

intencién es realizar los trabajos
en serie y cuanto mds répido sea

del ENAC (Entidad Nacional de
Acreditacin), organismo sin ni-
mo de lucro integrado a su vez por
diversas entidades. En la actuali-
dad, e laboratorio de la Estacién
Pomolégica de Villaviciosa (Astu-
rias) es el tinico con cardcter ofi-
cial de toda la zona norte de la pe-
ninsula ibérica que cuenta con la
citada acreditacitn.

Entre los objetivos mds inme-
diatos, el laboratorio de Fraisoro
prevé incluso analizar las sidras
que participen en el VIII Concur-
0 de Sidras que el ente foral or-
ganizard esta préxima primavera.
Hasta ahora el andlisis de sidras
del citado concurso se realizaba
en el laboratorio del la Casa del
Vino de Laguardia (Araba) gra-
cias a un acuerdo establecido con
la Diputacién Foral de ese he-
rrialde. «Para esta proxima edi-
ci6n la idea es de realizar los an4-
lisis en Fraisoro y en algin otro
laboratorio enolégico oficial y con-
trastar los resultados-, apunté
Inaki Larrafiaga, Técnico de la Di-
putacion y uno de los responsable

ir en los p

El resultado del

analisis no se
demorara mas
de tres dias y se
podra consultar

por Internet

de la organizacién del concurso
anual de sidras, en el acto de en-
trega de los diplomas acreditati-
vos a los tres primeros clasifica-
dos de la Gltima edicién del citado
cnnummqmnrvnﬁ.asimm-

meses la certificacion 1S0 17025,

concurso y quedan automatica-
mente eliminadas.

Sidreria experimental

La iniciativa de dotar al Labora-
mmwmbicmaldelmtm
de andlisis de sidras no es nueva.
Se trata de recuperar y mejorar
un servicio que existi6 cuando
Fraisoro conté hace afios con un
modulo de sidra donde incluso se
llegaron a elaborar sidras experi-
mentales.

El 7 de septiembre de 1898 s¢
inaugurd la “Casa Modelo de Frai-
soro” con el objetivo de potenciar
el sector agrario guipuzcoano. Ini-
cialmente se orienta como una

el mismo centro. En octubre de
1908 el director de la Granja Mo~
delo de Fraisoro participé en un
Congreso Pomolégico en la ciudad
de Saint-Brieuc, en el Estado
Francés. A su regreso elabor6 un
proyecto de instauracién para una
Estacién Agronémica y Pomolé-
gica en la Granja de Fraisoro. El
proyecto se aprobé en 1910 y se
inauguraron el 11 de octubre del
afio siguiente la Sidrerfa Experi-
mental y la Estacién Pomolé,

GARAM
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El laboratorio comenz6 a realizar
andlisis ya con la primera sidra
elaborada y fue paulatinamente
ampliando su actividad. Asf, por

rescdvaciﬂndelimdemﬂbu
de sidras en Fraisoro.

Los andlisis del concurso de si-
dras tienen como objetivo deter-
minar que las muestras cumplan
con la Reglamentacién de la Sidra
y otras bebidas derivadas de la
manzana (Orden del Ministerio de
Agricultura de 1 de agosto de
1978). Las sidras que no cumplan
con los pardmetros establecidos
en la citada reglamentacién no pa-
san a la siguiente fase de cata del

lo, en 1917, estando com-
pleto el material de laboratorio, se
realizaban analisis de diferentes
variedades de manzanas, mues-
tras de mosto para tener datos de

Con la guerra de 1936 el labo-
ratorio y el resto de dependencias
sufren un gran declive y no fue
hasta 1981 cuando comienza una
nueva fase. Ahora se le vaa dar
un nuevo e importante impulso.

ERGOIENA AUZOA * Tfnoa.: 943 18 01 19
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Chuletas asada

poder del carbon vegetal

los menuis de sidreria.

Las chuletas asadas al calor
del fuego que ofrece un buen
carbén vegetal en la parrilla
son uno de los atractivos gas-
tronémicos del denominado
meni de sidreria, tipico en la
temporada de txotx. La cali-
dad de la came es determi-
nante para obtener un asado
con el mejor aroma y sabor,

pero no lo es menos disponer
de una parrilla alimentada con
el mejor carbén.

Lejos quedan los tiempos en los
que los sagardozales acudian a las
sidrerias a probar cada tempora-
da las nuevas sidras con sus ba-
rras de pan bajo el brazo, sus ca-
zuelas de bacalao en salsa vede, al
pil-pil o preparado en alguna otra
salsa y con las chuletas compra-
das al carnicero de confianza. Era

ai ; . ible adecuado, vita
Una materia prima de calidad y un combustibl¢ adecuado, Vi

Una buena chuleta debe tener buen sabor, finas vetas de grasa y serd méis sabrosa si se hace a la brasa,

dades gastronémicas los que acu-
dian a diferentes sidrerias, las que
eran proveedoras habituales de

una forma habitual de p

se en la bodega en los afios, hace
aproximadamente cuatro déca-
das, en los que 6 a fra-

cada sociedad. Aquellas comisio-
nes expertas en catas, elégidas
por los socios o las directivas por
sus i y capacidad de

guarse lo que hoy conocemos
como temporada del txotx.

En aquellos afios eran las cua-
drillas y rep de socie-

distinguir las buenas sidras que
iban a ser reservadas para su ad-
quisicidn y consumo en las citadas

iedades a lo largo del afio, acu-

dian con la comida que iba a per-
mitirles probar sidras de una for-
ma mds racional y atractiva.

Con el tiempo esa cata de sidra
ha evolucionado. Hoy todavia per-
duran esos grupos de las socieda-
des encargados de probar las si-
dras, aunque ya no se adquieren
como entonces todas a la vez, se
proveen de una forma escalonada
en el tiempo, ni la costumbre de

catar estd reservada a unos pocos,
ahora se ha extendido a lo que to-
dos conocemos como temporada
de txotx.

La evolucién de costumbres
también se ha dado en los alimen-
tos que acompaian a la degusta-
cidin. Hay quien recuerda con nos-
talgia y no poca envidia las
cazuelas de hermosos xapos
(rape) en salsa verde o las angu-

i Py
les para LOSTGT ©it
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s con todo el

n plato perfecto en

las que se podian comer por su
bajo precio en muchas sidrerfas
en las primeras décadas del siglo
pasado, ambos alimentos actual-
mente o desaparecidos o con unos
pecios prohibitivos para los bolsi-
llos més populares.

La chuleta, por su parte, sigue
siendo un alimento sabroso y
apreciado a la que no le afectan
las modas ni el cambio generacio-

HARAKINARK

Sagardotegi hoberenetan
gustora-gaude.
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Para un abastecimiento normalizado las sidrerias deben recurrir en

nal. Es algo préicticamente inhe-
mtcahaxuﬂmmsummum
dc,‘,.,”oosquepen!unend
tiempo. Comer una buena chuleta
sigue siendo un atractivo y no solo
en el ambiente de una sidreria.
Una carne que es una fuente de
proteinas de gran valor bioldgico
y iene los ocho aminodcid
necesarios que el orgasmo no es
capaz de producir por si mismo y
que por tanto deben ser incorpo-
rados a partir de la dieta. Amino-
4cidos esenciales para el creci-
mxenloydesamllodelcuerpo

y para la f i6n de
anticuerpos en una carne rica en
vitaminas del grupo B y minera-
les como el hierro.

Carne de calidad

Al margen de su valor nutricional
la carne de la chuleta debe tener
una calidad intrinseca que ofrez-
ca las mejores cualidades orga-
nolépticas. Las cifras del consumo
de chuletas se intuyen muy im-
portantes en los tres o cuatro me-
ses que dura la temporada de
txotx. Hay que tener en cuenta
que de cada vaca se obtienen dos
lomos o cintas y cada chuleta tie-
ne un peso que supera, en ocasio-
nes ampliamente el medio kilo.
Para lograr un abastecimiento
normalizado las sidrerfas han re-
currido a la came de importacién.

Empresas especializadas rastre-
an principalmente el mercado eu-
ropeo, sobre todo Centroeuropa,
con Alemania a la cabeza, y el de
la cornisa cantdbrica desde Eus-
kal Herria a Galicia. Las empre-
sas que mejor producto ofertan
buscan un alto nivel de calidad en
vacas de entre ocho y diez afios.
Carne con buen sabor en boca, con
finas vetas de grasa y que den el
mejor resultado al ser asadas ala
parrilla. El asado con unas poten-
tes brasas de buen carbén vegetal

alacarnede i

Las empresas

rastrean el

mercado en
busca de un
producto de
gran calidad

que otorguen a la chuleta un lige-
rotostado por fuera en poco tiem-
po, mantengan en su interior los
jugos y un tono entre sonrosado y
rojo por dentro, es la clave para
resaltar las mejores cualidades de
la carne. Al final, la sal también
juega un importante papel. Utili-
zada en exceso tapa 0 enmascara
sabores, Hay que echar lo justoy
siempre al final del asado, porque
de lo contrario deja escapar los
mejores jugos que en lugar de po-
der ser consumidas terminarfan
sobre las brasas.

Carbon vegetal

La mejor forma de resaltar las
mejores cualidades de la chuleta
reside por tanto en la forma de co-
cinarlay el asado a la parrilla con
un buen carbén vegetal es la me-
jor opcifn. La carne requiere unas
brasas que liberen el calor de for-
ma continua y constante.

El carbén vegetal es un com-
bustible que se elabora carboni-
zando la madera en un horno a
temperaturas superiores a los 500
°Cy en ausencia de aire. Median-

teese limina la
mayor parte del agua y se consi-
gue clevar el poder calorifico de
la madera (de 15.000 a 20.000

kJ/Kg.) hasta aproximadamente
30.000 kI/Kg. el del carbén.

La diferencia se consigue en la
manera de fabricar el combusti-
ble. El mejor carbdn vegetal se ob-
tiene quemando lefia de encina
pﬂmdmledepodaeuinmosn'a-

jonales de tierra, dh unos
veinte dfas.

Otros carbones vegetales se
fabrican en hornos de chapa, con
maderas blandas comoeleuca

GARAwM
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Mend de sidreria - Carta
Sugerencias del dia - Variedad de pinchos

C.C. ltaroa (Huarte) - © 948 35 74 03

lipto o con residuos de

como vigas viejas. Evidentemen-
te estos (ltimos ni tienen el mis-
mo poder calorifico que los bue-
nos carbones ni, por tanto, aportan
buenas cualidades al asado.

En Euskal Herria la tradicin
de las carboneras casi ha desapa-
recido en los tltimos afios. S6lo
quedan algunos vestigios en zonas
de Nafarroa como en los pueblos
del valle de Lana (Biloria, Galba-
rra..) donde se pueden ver carbo-

neras que aprovechan la madera

de la sierra de Lokiz.

José Garitagoitia de Mallabia
importa y comercializa carbdn ve-
getal de diferentes partes del
mundo. «La carne hecha a la bra-
sa es mucho més sabrosa queala
plancha. Le da un toque especial
al asado y si no se usa méds en las
casas es por comodidad o por ra-
zones de limpieza, pero en la si-
dreria no hay problema, salvo que
al principio de la combustién ge-
nera CO,, un gas toxico, pero que
desaparece cuando se logran ac-
tivar las brasas. Nosotros traemos
carbén vegetal de Africa o Suda-
mérica porque ese combustible ha
sido y es utilizado en muchas par-

LA BASONA
ASADOR - SIDRERIA

Teléfono: 948 186 713
Fax: 948 186 715
wiww.restaurantelacasona.nel  Pueblo Viejo (BARANAIN)
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Presen Urkizu (Sumiller)

«Algunos restaurantes ya presentan en
su carta diferentes marcas de sidra»

En el jurado que decidio la alti-
ma edicién del Campeonato de
Gipuzkoa de sidras destacé la
presencia de dos mujeres, Kris-
tina Go#i, miembro de la Cofra-
dia de la Sidra Natural, “Tolare”,
con amplia experiencia en edi-
ciones anteriores, y Presen Ur-
kizu. Esta sumiller acepté por
. primera vez esta responsabill-
dad y su presencia y labor fue-
ron uno de los aspectos mas
notables y resaltados del con-
curso. Tradicionalmente la fun-
cibén del sumiller estaba casi Ii-
mitada a los servicios del vino.
El sumiller, a diferencia de un
endlogo, lo analiza desde la
perspectiva del consumidor,
pero hoy en dia su papel es mu-
chomasamplboysuansllslsy

¢Era la primera ocasion que afron-
taba una experiencia como esa?

Efectivamente, era la primera
vezy fue una experiencia muy dad y nos centramos en ¢l vino vino o una sidra. Se analizan el tras diferencias a la hora de de- voes que disfrute el cliente o el
agradable. En la sumillerfa se y otros alcoholes que son méas color, aroma y sabor igual que gustar una sidra. comensal.
trabajan habitualmente el vino internacionales. La sidra es una en otras bebidas. Algo que me
y otros alcoholes, pero la sidra bebida de zonas mds localiza- sarprendi6, sobre todo en las ca-
es como si fuera un producto das. taspreviasala final, fueladi- £l trabajo de unsumdler s enge-  Qué Instrumentos utiliza
menos apreciado. En los cursos ferencia en las valoraciones. Es- No hay herramientas en el tra-
es una bebida que se cita, pero tédbamos elaboradores de sidra, bajo del sumiller, sélo se utilizan
enlaqueno se profundiza Qui-  /Es muy distinto catar vino o sidra? de vino, grandes conocedores tus pocos conocimientos, algo
zé porque vivimos rodeados de  Fue complicada su tarea? del mundo de la sidra y yo, que pero, por suerte, cada vez se que intentas transmitir para
zonas en las que predominan los Dificil no. No hay grandes dife- para mi era la primera vez Dis- agradece més su labor. Una la- que el cliente sepa lo que vaa
vifiedos de gran nombre y cali- rencias a la hora de catar un frute mucho comentando nues- bor muy grata porque el objeti- tomar y servir en el recipiente
G s
\‘\
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N
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y a la temperatura adecuada.
Previo a eso, nuestra funcién
consiste también en saber man.
tener las botellas en un sitio
apropiado y darles la rotacién
conveniente.

Por supuesto que la memoria es
imprescindible. Pero en algo
que nos gusta, no hay duda de
que la tenemos todos. Nos acos-
tumbramos a oler todo. Es por
€s0 que a menudo decimos pa-
labras, usamos una terminolo-
gia, que a la gente de nuestro al-
rededor le parecen tonterfas.
No es necesario que el que sim-
plemente esta tomando una si-
dra esté analizando los aromas
y sabores en profundidad. Lo
mas importante es que le agra-
de lo que estd tomando.

Sencillamente oliendo. Todos so-
mos capaces de distinguir entre
un olor agradable y otro desa-
gradable. Si educamos un poco

el olfato, podremos asociar los
aromas que olemos a los que

pueden provenir de la tierra, de
la fruta, de su fermentacién o de
la crianza. En el caso de la sidra
buscaremos los aromas a fruta.

sedwequetmemosunabuem
percepcidn y que el registro de
aromas que almacenamos es
mayor, pero yo no sé que hay de
cierto en esto.

Smduchmlafnm.)aquesm
los aromas aportados por las
manzanas de las que proviene
esta bebida natural.

El procedimiento de cata de una
sidra es parecido a la cata de
cualquier otra bebida o alimen-
to. Se realiza un analisis valién-
donos de nuestros sentidos,
como la vista el olfato y el gus-
toy el tacto en la boca. Incluso
también entra el oido, porque
cuando la sidra se escancia y
precipita en el vaso nos estd
dando una informacién.

‘nenrqucpredanmarelsabor
de la manzana, con el equilibrio
del dulzor y la acidez, que nos
da una sensacién fresca en la
boca.

GARAm

«Si educamos

un poco el olfato,
podremos asociar
los aromas

que provienen

de la tierra,

de la fruta, de

su fermentacion

0 de la crianza»

Desde luego. De esa forma se

abren los aromas. Si no se es- 3 )

canciase muchos aromas pasa- i
rian desapercibidos y la sensa-

cifn de efervescencia también d “
seria menor.

{Por qué no? Esperemos que
eso llegue, aunque ya empieza
a haber restaurantes en los que
la sidra figura en la carta de be-
bidas con su nombre 0 marca.
Incluso, aunque todavia sea en
pocos restaurantes, ya hay que
ofrecen diferentes sidras lo que
posibilita la eleccién de la que
queremos tomar.

e falta 3 la sidra para legar

El consumo de sidra se ha ex-
Fidn b y la elab

cién ha mejorado. Puede estar

al nivel de cualquier otra bebi- r

Amsxtodosnosgustaaoumpa-
far un almuerzo o una merien-
da con una botella de sidra. Es
con lo que habitualmente la aso-
ciamos. Pero es una bebida ide-
al para cualquier comida, por-
que no tiene problemas para
armonizar con ningin alimento.
Es refrescante, de trago largoy
con la ventaja de que contiene
poco alcohol.

Petrtitngt Bldaa z/u Astigarraga - T. 943 457 188
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L3 sidra navarra se consoliday
presenta NUEVOS retos

revas formas de ¢

° e aasay
~omerc auzar )y

Entre la tradicion y la modernidad, los sidreros estudian nt
proteger este producto natural.

Con la apertura de las kupelas
en la sidreria Behetxonea de
Beruete el pasado 9 de enero
comenzo una nueva tempora-
\daduldnenmhmu.una
apertura que tuvo como pro-
tagonista a la golfista navarra
Carlota Ciganda. Un afio que

en lo que respecta a la pro-
duccion de manzana ya se au-
" guraba inmejorable y que los

sldreros navarros acogen con
liusion y expectativa.

La golfista navarra Carlota Ci-
ganda fue la encargada de abrir
ficial nueva temp
da en Beruvete. La Asociacién de
Sidreros de Nafarroa es la encar-
gada anualmente de celebrar este
txotx. La asociacién la conforman
cinco productores de sidra del he-
'niakk:hsidrufahmmde
Aldatz, la sidrerfa Lindurrenbor-
da de Lesaka, la Toki Alai de Le-
kunberri, la sidreria Behetxonea

El grupo de rock Barricada fue el

dab Hemos te-

de B ylasidrerfal 1d
de Lekarotz, cuyo propietario, Je-
siis Angel Garcia, es actualmente
el presidente de la asociacién de
sidreros.

Segiin explica Jesiis Angel, la
sidra de este afio, como es habitual
en la sidra del herrialde, tendrd
una decoloracién un poco més ro-
jiza que otras sidras de Euskal He-
rria. «De momento estd ligera,
esté fermentando bien. Ha habido
I6gicas y en octubre se ha recogi-

nido algtin problema con ¢l mote-
ado de flor: los que lo han sufrido
han tenido menos manzana peroel
resto ha producido bien. El moteo
incide mucho en la productividad
de lamanzana Estd claro que este
afio tocaba manzanas, explica.
Son muchas las variedades de
manzana utilizadas, como ocurre
con la sidra de otros herrialdes.
«El proceso de fabricacién en Gi-
puzkoa, por ejemplo, y aquf, es
bastante parecido y las varieda-

do de abrir la

des son similares, sélo varia el
nombre por cuestin de dialecto:
aqui a una manzana se le llama ur-
bintxe y en Gipuzkoa urdin-saga-
rra. Quizé las manzanas son me-
nos 4cidas en Gipuzkoa, ya que
alli ha bajado mucho la acidez Gl
timamente pero tampoco tiene
por que darse siempre esc caso:
quizé sea por el proceso de fabri-
caci6n, aunque en principio se fa-
brica igual en todos los lugares o
tal vezes por los trasi », Opi-

da pasada de txotx en Nafarroa.

Segiin sefiala el presidente de
los sidreros navarros, los agricul-
tores de Nafarroa, junto con Eve-
na (Estacién de Viticultura y Eno-
logia de Navarra) y el ITG
Agricola (Instituto Técnico y de
Gesti6n Agricola) han realizado
una plantacién experimental de
las 7 variedades de manzana que,
ha juicio de un estudio realizado,

AP 0% Sartesmetan

que se realiza sidra. Se realiz6 un
estudio para el cual se recogieron
en Sartaguda todas los variedades
de manzanos que habia en Nafa-
rroa y de allf se trasladaron a
Juansenea, la oficina que el De-
de Desarrollo Rural y

Medio Ambiente del Gobierno de
Nafarroa tiene en Santesteban.
«Se eligieron los manzanos que se
ideraban que podrian servir

son las mejores para producir si-
dra. Segiin explica Jesiis Angel, la
1 ién lleva ya varios afios

na Jestis Angel Garcia.

;:mduciendomamnasomlas

para sidra, por tradicién y fecha
de duracién. Esos se han estudia-
do enolégicamente, se ha estudia-

EGUNEKO MENUA ETA KARTA
SAGARDOTEGIKO MENUA 23,50€

Estudio de Gramadtica, 1 - Tel.: 948 55 0071_(;
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creacion de un

Banco de la
Biodiversidad
que estudie

y proteja la
diversidad

de manzanos y

de otros arboles

do su resistencia a ‘l‘::' ="':;:rm~
ctivi alld
m;ﬁm“? Vi ancdm)ics que
son, a juicio del estudio, las mejo-
res~, explica Jesus Angel.

Posteriormente se adquirié
una prensa pequedia y cada afio se
hace sidra con las manzanas de
ese cultivo. «De hecho, al Sagardo
Eguna que hicimos en Lekunberri
¢l afio pasado, se llevé para de-
gustar, pero, en principio no tiene
distintivo especial, aparte del de
Artesanos de Navarra-, que es el
que tiene toda la sidra producida
en Nafarroa por la Asociacién de
Sidreros. En cuanto a distintivos,
¢l presidente de la asociacidn opi-
na que «si alguna vez se hace algo,
imagino que serd a nivel de todo
Euskal Herria"»

Este proyecto recibe ayuda de
la Unién Europea. Pero no es el
tinico proyecto que ha emprendi-
do la asociacién, ya que en la ac-
tualidad estdn trabajando junto

SAGARDQTEGIAK 09

Personas de toda edad y condicion se acercardn a las kupelas al grito de txotx.

con los productores de sidra de
Ipar Euskal Herris pars levar o
acabo un proyecto comun.

«Estamos intentando sacar un
proyecto con los sidreros de Ipa-
rralde, ¢l ITG y la administracién
de Baxe Nafarroa. El proyecto
busca obtener algin distintivo
conjunto~, sefiala, y aflade que
para ello hay que estudiar las va-
riedades de manzana, los pard-
metros enoldgicos, etc.

Biodiversidad

Asimismo, para realizar trabajos
enoam‘m.leq’stngelGamﬁnmv:

diar y proteger lo
mcd’mdemdnmmamde
asegurar la diversidad existente.
Por ello, otro de los proyectos que
las Asociacion de Sidreros de Na-
farroa ha propuesto a la adminis-
tracién es la creacion en Lekarotz
de un Banco de la Biodiversidad
que recoga y estudie las varieda-

des de manzanas y de otros frutos

Mos, Pero no tiene porque venir a
comer, puede s6lo beber. 51 quie-

se proato. Cabe recordar que el
afo pasado la fiesta se celebrd en

ete. <El mend, las vie-  Lekunb
haneo serfa interesante para que ncn. en general, de la Cooperativa
no se pierdan variedades deman-  del Vacuno de Navarra. Estamos

zanas, de peras, nueces... y de al-
guna manera se desarrolle asi
también lo que tenemos aqui A la
consejeria le planteamos hacer
también un censo de manzanos en
la zona norte para ver la cantidad
que hay y las condiciones en la que
estdn, si son o pueden ser produc-
tivos, etc. al censo nos dijeron que
sf aunque aun no estd en marcha-,
explica Jests Angel.

Otro de los asp que quie-

en la zona norte y procuramos te-
ner materias primas de aqui, los
quesos cada uno oferta los de su
zona, por ejemplo. Somos gente
que vivimos en los pueblos y que-
remos desarrollar la zona-, afiade.

Sagardo Eguna

De cara al presente inmediato, el
reto dc los sidreros navarros es

ren resaltar es el hecho de que su
apuesta por un pmduclo dc ah
dad noseci ibe

con su implantacién en
Internet y tratar de celebrar otro
Sagardo Eguna. Sin embargo, la

mente a la manzana y a la sidra.
«En Baztan las sidrerfas no fun-
cionan como restaurante, lo hacen
mds como un local para degustar
la sidra, es decir, si alguno viene
con la carne nosotros se la hace-

lebracién de este dia festivo no
suele ser sencilla, ya que la fiesta
depende, en gran medida, de las
ayudas que puedan recibir de la
administracién. Sin embargo, la in-
tencién es volver a organizarlo y
para lograr tal fin esperan reunir-

i a finales de septiem-
bre, cerrada ya la temporada de
txotx, ¥ que reunio a cientos de
personas que disfrutaron de una
parte de los 250.000 litros de sidra
producidos en la camparia que ha-
bia terminado. En aquella cele-
bracidn participaron también tres

productores de sidra de Ipar Eus-
kal Herria: Sagarmuin de Baiona,

Aldakurria de Lasa y Txopinondo

de Urrufia.

Otro de los retos es hacer fren-
te a la bajada del consumo que se
esté produciendo. «Los precios se
mantienen iguales que hace treso
cuatro afios, tampoco hemos va-
riado. Pero estamos siempre muy
apretados, porque la sidra no tiene
mérgenes y tampoco somos gran-
des asi que nos afectard mds quea

Hostal Restaurante Sidreria
@aza @wmznham

® Menii del dia

® Menit de sidreria
® Carta: cocina tradicional

¢/Navarro Villoslada, 19 « VIANA (Navarra)
Tf. (948) 64 50) 78 » Reservas (948) 44 63 45
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Bizkaiko sagardo goxoa berriro
gure gozamenako

kantitate handiak bertoko produkzioa babesteko aldarria zabaldu dy

Aurtengo sagar

Lehengo urte batzuetan sa-
gardogileek kanpotik ekarri
behar Izan zituzten sagarrak
Euskal Herriko emaitza behar
bezain handia izan ez zelako.
Aurten, ordea, asko ekoitzi da
eta dena beren gain hartzeko
arazoak izan dituzte sagardo-
gileek. Sagardoaren goxota-

sun eta garraztasunak agerian
Wiz ditu egoera horrek.

Urte hasierarekin batera sagardo
bu-na dugu Bizkaiko sagardote-
mm_n. Eta sagardoa leuna izango
dela iragarri du Bizkaiko Sagar-

dogileen Elkarteko lehendakari
Jose Antonio Zamalloak.
«Ekoizpena ugari samarra
izan da eta, uda horren lehorra eta
beroa izan ez denez, uste dut gus-
tu arineko sagardoa izango dela.
Udazkenean euria egin du eta ho-
rrenbestez ez da sagarra nahiko
heldu, ez du azukre asko hartu eta,
go da. Gainera uste dut sagarra
egoera onean batu dela, eta ana-
lisiek tanino gutxi antzeman dio-
tela. Kantitate aldetik, aspaldiko
partez sagar asko egon da. Neurri
batean eguraldiak lagundu du,
baina sagarra guztiz heltzeko fal-
ta izan zaio~, dio Jose Antonio Za-
malloak.
Ekoizpena ugaria izan da, bai-

Bizkaian ez da txotx denboraldiaren irekicra ekitaldi ofizialik egiten, baina sagardo berria aurkezteko prentsaurrekoa egiten ohi da.

na, bestalde, horrek arazoak sor- ratu behar izan da. «Ekoizpenopa-  ekartzea onartu behar batek al- eta ziurtatuta baitago. lazko den-
tu dituela aitortu du sagardogile  roaegondaereezdahorrelakorik  damenean duen baserritarrak  BEITOKO boraldian 200.000 litro sagardo
elkarteko lehendakariak. Haren  gertatubehar. Neurri batean, kan-  bere fruitua saldu ezin duenean~, ekoitzi ziren.
aburuz, sagardotegiek berton pokosagarra sartu delako gerta-  esan du Zamalloak. p
ekoitzirikoa beren gain hartzeko  tu da hori. Nire kezka handiena Izan ere, Bizkaiko Sagardogi-  Sa5al Al ekin Estrategia zabala
arazoak izan dituzte eta emaitza- hori da. Ez dugu sagardotegiek leen Elkartearen egitekoa berto- )
" ren zati handi bat kanporabide-  behar duten sagarra ko sagarrekin egindako produk- v Baina, Zamalloaren iritziz, jatorri
tuaren alde lan egitea da. eglndakoa OndO izendapena lortu nahi bada, es-
«Bertoko sagarrekin egiten dena trategia zabala aukeratu beharko
momentu guztietan identifikatu- . . da. Haren iritziz, hauek ziurtatu
ta egon beharko litzateke, posible identifikatuta behar dira horrekin: gure sagas-
da garantia guztiekin sagardo de- tietan sagar nahiko izatea, ekoiz-
zente eta ona egitea bertoko le- leen artean lehia egotea eta lehen
hengaiekin~ adierazi duetaiden- €50/ beharko sektoreari etorkizuna ziurtatzea.
tifikazio falta dagoela gaineratu «Ez da gutxi hori, ekoizleen etor-
du. «Azken finean, bakoitzak eti- . : kizuna batere ziurtatuta ez dago-
oo nahi duena jaren i bt ljZatekeela elako. Baserritar kopuru handi
na zaila da jatorri izendapena iza- batek egon behar du sagarra
tea, sagardoan urte batzuetan ekoizteko prest. Lehen sektore
BASERRIKO OKEM ETA OILASKOA alternantzia sortzen baita, eta ba- USte dUte iraunkor bat ziurtatzen ez bada,
SAGARDOA URTE OSOAN TXOTX—ahlt tzuetan bertoko sagar falta na- konpromiso handikoa eta upelate-
barmena izaten delako~, dio. Hala giekin lotutakoa, ez dugu ezer lor-
BEN.ETAKO S.AGARQOTEGIA ere, lasai egon daiteke eroslea, eti- tuko. Irizpide batzuk zehaztu be-
Deitu, etorri eta egiaztatu. Ketan bertoko sagardoa dela adie- har dira: zer sagar bear den, zein
razten bada ez du zalantzarik izan kopurutan...», dio José Antonio Za-
Montorra, 6 Telf. 94 630 88 15 48340 ZORNOTZA behar, garantia guztiekin eginda ke
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Upelategiekin
konprometitutako
lehen sektore
jraunkor bat
ziurtatu behar
dela uste dute

sagardogileek

Krisiaz galdetu gero, datuak
ematerik ez daukatela ohartu du.

CARNM

Bizkalako sagardo gehiena Lea Artibaiko eskualdean egiten da.

egiten du izendapen hau, sagar-
doaren izen ona zabaltzeko.
izkaiako Sagardogileen El-

«Kausa-efektu har auzenik

ez dugu sumatu orain arte=, args-

kartea 1990. urtean sortu zen eta

osatren duto.

. du::'l::"‘w“:;:';n batean za-
‘:‘:‘; horick argituko direla
aurreratu du. Sagardoa merkatu-
mwﬂumﬂmakww
dela kontuan izan behar dela gai-
neratu du.

Bizkaian ez da txotx-kanpai-

gehienbat herrialdearen ipar
ekialdean kokatzen direnak: Be-
rriatuan, Markina-Xemeinen, Ga-
tikan, Gernikan, Muxikan, Men-
dexan, Zornotzan, Lezaman eta,
[ 1A, Dmn kok dau.
de. Baserri inguruaren historian,

)| eta el jan sustrai-

naren lik egiten eta
upelategi askok bere kabuz egiten
dute. Hala ere, bai egiten da urte-

tuta dago sagardoa eta aintzinatik
mzum:ndmedariad&

ko sagardo berri aurkezp
baina botilan, eta hori Bizkaiko Sa-
gardogileen Elkarteak antolatzen
du.

Tazko aurkezpen ekitaldian
Bizkaiako Aldundiaren Nekazari-
tza saileko agintariak izan ziren,
sagardogile elkarteko ordezka-
riak eta Alex Sardui, Gatibu tal-
dearen abeslaria, Bizkaiko Sagar-
doaren Laguna izendatu baitzuen
sagardogileen elkarteak. Urtero

80ko

Bizkaiako Aldundiaren Nekazari-
tza Sailak eta Bizkaiko Sagardoa
Flkarteak sagarraren tokian toki-
ko motak suspertzeko eta sagar-
doaren prestakuntza hobetzeko
plana abiatu zuten, eta lanok Za-
llako Frutikultura Estazioan eta
horren Upategi Esperimentalean
garatzen ari dira. Gaur egun, Biz-
kaiko Sagardoa sustatzeko pro-
grama dago.

Elkartzearen onurak

11 ekoizle batzen dira elkartean eta batez bes-
te 300.000 litro sagardo ekoizten dituzto. ERGL
toko Dat Loa- I.A:l“:
:nnaumenez.enpnu 1996. urtean sortu
zuen Gizaburuagako ekolzle talde batek. Mo-
mentu honetan 14 bazkide dira eta sagardoaz
unmumumumm-
te: barazki kontserbak, mermeladak, sagar me-
latua, bizkaitar saltsak, trorizotako piper mamia,
Mumwmm
mmmwmmmme«aﬁ
tzeaumzen,eglnbe!wnmndwmrpenak
bakoitzak bere kontura egin ordez kooperatiban

hengal horiek kanpoko baseritarrel erosten
dizkietela altortu du Altorek. Bertoko produk-
tuak beraz, eta zati handi batean ekolzpen eko-
logikokoak, bazkide batzuek nekazaritza eko-
jogikoan lan egiten baltute. Jose Antonlo
Zzamalloarekin ados, aurten sagar asko lzan dela

mia izaten dela aitortu du Altorrek.

Urtearen arabera 120.000-160.000 litro sa-
gamoekolmnammekokenhomsem
rea nahiko sendotuta dagoela pentsa daiteke.
mmwmmm
dotu behar da, gaineratu du Lanekoko geren-
teak. Haren iritziz, emomentu honetan ahalegin
b«eﬂaeﬂnbehardabemkouga'raerwl-
tzeko eta kalitate hoberenean eta kopuru han-
dhgomekolzwko;honetarako.w
eta sagar ekolzieak ados jami behar dugu eta pre-
mmm.m&wm»
aren ondorioak aurreikusteko goiz izanik, etor-
Kizuneko emonkak argl dituzte Bizkaiko

Laika-E10i Sagardoa

Tel: 946139178

( pizkaik®

Juan Amaliobets Aricla 34 633 80 39

oy (OIS D
Etvedarma Sagaedoa
Inctar Ebeebarra

T HEMH4 2010

Lapurrikets Sagaréod

Aape Sagardea
Andoni Onguren Zomaza  José Antonio Bibeo

Erokostxe Sa3ar002

Tel: 94457 3285 fearuzes

Tel: 946168285
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gy

(Gata  Jioreeta Qi &G

Maigamazga Sapardoa  1sasi Sagaedea Leartidai Sagar
Mariel Ab3o Ruting Isasi Acriets Tel: 946242026
T 46762419 Tel-MES1E0 &

Phescers JI Wi I Jomotna
Sebastansin Kand Sagaréea Unarte Sagasdoa
Sardn Sat Kandi José Artionio Zamaled
Arton Aresh Ergaren Tel- 94 62580 40 Tel: 946308815
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No es facil distinguir en una cata el tipo

Distinguir en una cata clega sl
una sidra se ha elaborado en
un reciplente de madera, de
acero Inoxidable o de plistico
poliéster es tarea harto com-
plicada, al menos para la ma-
yoria. Eso se desprende de la
opinién de expertos, aunque
también reconocen que algiin
matiz es posible que las dis-
tinga. Sea como fuere, sblo pa-
ladares muy sensibles y edu-
cados en el dificil arte de la

cata podrian llegar a ese nivel.
«Es posible, pero dificil», afirma

de recipiente donde h

[30]

=

Para paladares muy sensibles

q estado la sidra

pela es de madera vieja suele dar

mds color y amargor (mikatza),

aungue eso mismo

con L de y M e
también con las que no estdn ma- Aseguran que es dificil, incluso para una sidra de kupela de madera y una de kupela de acero inoxidable,
duras. En principio, la madera
también suele dar méds cuerpoa
las sidras y el inoxidable, por su  zado y comprobado su buen esta- . . z6n tiene para €s0s sab consta
parte, conserva mejorel gascar-  do, no vas a encontrar elementos  =XIST@ CONIOVENSIA  nuestrabebida natural «Ya sé que blén]nshm:\emxdo::s‘:;-
bénico. De cualquier forma,noes  que te indiquen donde ha perma- todos los técnicos coinciden en  sonas, algunas de ellas por cierto
f4cil distinguir y mas importante  necido hasta su embotellado. Yo . que, a diferencia de los de made-  mujeres, lo que me hace pensar
es tener una buena materiaprima,  creo que es muy dificil distin- SObre Sl e/ acero ra, los recipientes de acero inoxi-  que lo que se dice de que la mujer,
una manzana sana, en supunto6p-  guirlo si se trata de sidras buenas. dable no transmiten ninguin sabor  en general, tiene un paladar y un
timo de madurez y desarrollarun  Otra cosa diferente es que los end- i a la sidra, que son inertes alos  olfato mas sensible que el hom-
buen proceso de elaboracién, ex-  logos podemos llegar a apreciar- apon‘a un matIZ componentes naturales de la si-  bre, puede ser cierto. Al margen
tremando la limpieza paraquea  lo a partir de deficiencias que se dra. Sin embargo, en algunaoca-  de cuestiones genéticas que ami
través del color, olor y sabornose  pueden encontrar en una sidra. . sién, no siempre, he catadosidras ~ se me escapan, es probable que
perciban cosas anormales.. Seriael casode determinadosmo-  ©SPECIAI Al sabor con un sabor diffcil de clasificar,  esamayor sensibilidad de las mu-

Una opini6n autorizada, ladel  hos o de sidras muertas. En estos que para mi misma he definido  jeres pueda estar en que fuman y
entlogo Xabier Kamio, cree que  casos sabriamos que han estado . como burni gustua o burni usaia,  se medican menos, en general,
«es muy dificil. Depende mucho  en kupelas de madera. Como nor- de laS Sldfas sin que me atreva a afirmar ro-  que los hombres y no cabe duda
de lasidra, por ejemplo, siesmuy  ma general los recipientes de ace- tundamente que fuese un sabor  que las medicinas y el tabaco al-
vieja y con el tiempo ha perdido  ro inoxidable no aportan ningiin metdlico el que yo apreciaba, aun-  teran y limitan nuestra sensibili-
mucho gas carbonicotrasestaren  tipo de aroma ni sabor a la sidra-. que a mi me lo recordaba. Los  dad a los sentidos del gusto y del
\mmaphnxedemndu-a]oma Kristina Gofii, que durante endlogos podrian dar alguna ex-  olfato. Por eso a mi me choca mu-
distinguir al catar, perosiesuna  afios presidié la Cofradia de la Si- plicacién, porque yonosoy capaz  cho ver en concursos populares
sidraembotelladaen el momento  dra Natural, “Tolare”, es un gran de definirlo-, sefiala. Afiade, asi-  de sidra miembros del jurado que
' apropiado, tras haber sido anali-  aficionada a la sidra y por esara- mismo, que «de cualquier forma,  no paran de fumar».

S Ty 2 i

" ¢ ELUTXETA

LEKU PAREGABEAN
* Sagardo garaian txotxetik.

* Urte osoan gosari, bazkari eta afariak. (Asl:elebenetm uik) 1
Oztaran Bailara « URNIETA (Gipuzkoa) |

© 943 55 69 81
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La sidra
alavesa
toma mayor
IMpulso

Los productores de

crean una cooperatn

ESJUeTZ0S vV poten
. 205 Y poten

A pesar de ser pocos los pro-
ductores de sidra de Araba, no
por ello son unos desconocl-

dos. Cada afio afrontan nue-

VOS retos para revitalizar y po-
somciarta produccion de sidra
natural en esta tierra de vinos
y una de las iniciativas que ya
han puesto en marcha en Ara-
maio es una cooperativa.

La tradici6n sidrera en la comar-
ca de Aramaio, muy cercanaa Gi-
puzkoa, no es reciente. Es dificil
datar con certeza su origen pero
son muchos los caserios que ha-
cen sidra para su consumo propio
desde hace mucho tiempo. Segun
cuenta Juanjo Pecifia, propietario
junto a su familia de la sidreria
Iturrieta, la suya es la tinica que
ofrece sidra para degustar junto
aun ment en Aramaio. «Nosotros
somos la dinica sidrerfa del valle,
pero hay cerca de 25 caserfos que
hacen sidra para su consumo.
Esto nos ha empujado a hacer en-
tre todos una cooperativa para
comprar asf maquinaria nueva y
hacer también zumo pasteuriza-
do. De esta forma aprovechamos
més las manzanas, ya que antes
en muchos caserios éstas iban al
ganado o se perdian en el suelo. Y
aparte de aprovechar mucha de la
manzana, estd volviendo otra vez
la cultura sidrera que habfa en el
valle, que tampoco es que se hu-
biera perdido-, explica Pecifia.
Sin embargo, la finalidad de la
cooperativa no es, hoy por hoy, co-
mercial, aunque en un futuro no
se descarta. «La cooperativa sur-
gi6 en 2007, que es cuando se com-
prd la maquinaria, pero en 2008 ha
sido cuando se ha asentado. Toda-
via quedan cosas por hacer: que-
remos un local en mejores condi-
ciones y més maquinaria, ya que
el local que tenemos ahora es del

sdvn Ao Avavisad
tra de Aramaito

ayuntamiento y allf no caben cier-
tas maquinas necesarias para ha-
cer el proceso entero. Es una coo-
perativa curiosa en la medida que
en su objetivo es buscar solucio-
nes para mejorar la produccién de
sidra y crear iniciativas para
aprovechar la manzana, retoman-
<o asi este trabajo que se va por-
o Pemce @ oo s o se toTan
estas iniciativas-, aflade Juanjo
Pecifta.

Juanjo regenta la sidrerfa Itu-
Tieta situada en el barrio de Arra-
ga desde hace diez afios. Posee

i cinco hectare-
as de manzanos jovenes de seis o
siete afos, que producen cerca de
10.000 litros de manzana. Pero a
pesar de la cosecha excepcional
que ha habido en todo Euskal He-
rria, la suya no ha tenido mucha
suerte. «Este afio ha habido poca
produccitn de manzana por pro-
blemas de floracién y hemos teni-
do que traer la mayoria de la man-
zana de Gipuzkoa. Normalmente
tenemos para abastecernos, pero
la floracidn fue muy répida y cayé
también mucho granizo y nues-
tras manzanas se perdierons, ex-
plica Pecifia, pero afiade que las
variedades autdctonas han pro-
ducido muy bien. «La mayoria de
manzanos de aqui, los que son an-

GARAM

La sidreria Iturrieta sucle realizar cada aio un acto de apertura de la temporada en Araba.

En Aramaio

hay cerca de

25 caserios que
producen sidra
para consumo

propio

herrialde. «Por nuestra parte hay
muchos interés, varios sidreros
llevamos tiempo hablando de cre-
ar una asociacitn, seamos muchos
0 pocos, para defender nuestros

mis las si-

tiguos, que han prevalecido un
montén de afios, no han tenido nin-
gun problema-, explica.

Sin embargo, la comarca de
Aramaio no es la tnica que pro-
duce sidra. En Agurain o Trebind

bién hay algn productor y
poco a poco cada vez son mds co-
nocidos. «Ahora mismo la fuerza
que puede tener la sidra en Gi-
puzkoa o Bizkaia es grande por-
que han sabido como promocio-
narla, tienen mucho poder
medidtico y el apoyo de las dipu-
taciones. La Diputacitn de Araba
estd muy enfocada al tema del
vino pero no pensamos que no
pueda haber un apoyo a la sidra,
pero también por nuestra parte te-
nemos que dar pasos», dice Peci-
fia. Y segln explica ese es uno de
los préximos objetivos, la crea-
cién de una asociacién que englo-
be a los productores de sidra del

y
drerias, apoyar la plantacién de
manzanales, estudiar variedades
autéctonas...s.
Segiin ha avanzado, €l préximo

:i)erta

ITURRIETA BASERRIA - ARAMAIO SAG
T1: 945 445 385 - 685 721 593
Hurrietasagardategia blogspot com

[ |
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"% [ARRITUKo kupela
zugandik hurbilago

T 9453861 31 #647 451691 « LEZAMA - ARABA

22 enero el /
abrird la temporada de txotx en
Tturrieta. A partir de entonces se
podré catar la sidra y el tradicio-
nal ment que la sidreria ofrece al
visitante. «Nosotros ofrecemos el
tipico menu. La chuleta que ofre-
cemos se trae, en general, de Ga-
licia o Alemania. Hay sidrerfas
que pueden apostar por chuleta de
aqui pero la mayoria de sidreros
traemos de fuera. Puede que sea

tas se extraen de vacuno mayor y
creo que no hay en la actualidad
en Euskal Herria suficiente para
las cantidades que puedan de-
mandar las sidrerias-, opina.

TREBI
B Sgrd
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Sagardoaren hiztegia, sagar eta
sagardoaz mila erdi esanah

Miel Jose Astarbe sagardogileak egindako ikerketaren emaitza izan da

Astigarragako Sagardoetxea
Museoak argitaratu berri du
lan bat non sagar eta sagar-
doarekin erfazionatutako 500
hitz bildurik dauden. puela
mende laurden bat Miel Joxe
Astarbek hasi zuen lana eta, Ii-
burua osatzeko, Urkiri Salabe-
rmiaren laguntza izan du
Astigarragako Mendiola base-
TTian jaio zen Miel Jose Astarbe
€ta 050 ondo ezagutzen du sagar-
dogl dun, ezen beraien fa-
miliak sagardoa egiten hainbat
urte igaro du eta bera Astarbe sa-
gardotegiaren jabea da. Sagardo-
mmmduh.‘hiumukh@
b beharrak
zuen duela mende laurdena Asti-
garraga aldizkarian 100 hitz osa-

handitu du eta ia mila erdi hitz
batu ditu, 495 zehazki.

«Lan hau etengabea izan da
Miel Jose Astarberen bizitzan eta
Sagardoetxea Museoren sorrerak

Sagardoaren
hiztegia

ra ematea ahalbidetu du. Museo-
aren egiteko nagusia kulturaren
ukiezinak berresku babes-

du lan hau.

zuzendaria da Urkiri Salaberria

tea eta dibulgatzea da, kasu hone-
tan hizkuntza da, belaunaldiz be-
launaldi gaur egun arte helarazi
diren hitzak-, dio Astigarragako
museoak argitalpena aurkezteko
prestatutako dosierrean.
Euskara izan da, hain zuzen
ere, lan honen ardatza. Museoko
Ondare eta Hezkuntza Sailaren

Miel Jose Astarberen espe-
rientzia eta ezagutzatik datoz hiz-
tegiko termino gehienak, baina
herri ondaretik, liburu teknikoe-
tatik, hemeroteketatik, web orrial-

deetatik, e ere bai. Urteb

1983. urtean ehun
hitzez osatutako
hiztegia argitaratu
zuen aldizkari

batean

herril

burututako lana da, hainbat jato-
rritako iturriak kontsultatuz egin-
dakoa.

Liburu osoa euskaraz idatzita
dago eta bost atal tematikotan ba-
natu da. Horiek sagardoaren pro-
dukzio zikloarekin bat datoz eta,

- iak eta beste
ataletan sartu ezin izan diren hi-
tzak bildu dira.

Liburuak UZEI Terminologia
eta Lexikografia Zentroaren la-

ta (5.000 ale), Antton Olari
marrazkiak ditu.

SAGARDOAN JAKITUNA BAZARA

_ALDEA NABARITUKO DUZU

GURUTZETA SAGARDOTEGIA,
BERRIKUNTZA ETA TRADIZIOA SAGARDO NATURALEAN

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

Gurutzeta Sagardotegian egina. Oialume Bidea. Astigarraga. Gipuzkoa.
Tel/Faxa: 943 55 22 42 » e-mail: gurutzeta@ gurutzeta.com * www.gurutzeta.com
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