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( SUPLEMENTO ESPEC

Una temporad

LA ESPERADA TEMPORADA DE SIDRA YA SE HA
PUESTO EN MARCHA, FIEL A SU CITA DE TODOS
LOS ANOS. MIENTRAS MILES DE PERSONAS DIS-
FRUTARAN DE UNA COSTUMBRE TAN ARRAIGADA,
EL SECTOR MANTIENE SU COMPROMISO CON LA
CALIDAD Y LA APUESTA POR LA MANZANA AU-
TOCTONA COMO MEJOR FORMULA PARA CONSO-
LIDARSE Y DAR RESPUESTAS A LAS EXIGENCIAS DE
SUS CLIENTES.

IAL :
JEVES, 18 DE ENERC DE 2007

2

J

as decenas de sl

drerias guipuzcoa-

nas ya aguardan 2

los miles de visitan-

es que acudiran

durante los proximos meses

a su cita con las «kupelas» Y

con un ambiente (nico. Me-

rece la pena valorar el esfuerzo d.e

haber salvaguardado una tradi-

cién con mucho pasado a Sus 85-

paldas, pero también con much_o

futuro, a la vista del creciente nu-

mero de personas que cada ano

pasan por las sidrerias a probar la
sidra y disfrutar del menu.

Pocas combinaciones gastro-
némicas concitan tanto respaldo.
El bacalao, el chuletén, el queso,
y las nueces se convertiran, des-
de el dia de San Sebastian hasta
Semana Santa, en el mend mas
repetido en Gipuzkoa. Todos los
sectores implicados ya se han
preparado para afrontar las exi-
gencias que suponen la nueva
temporada. El objetivo es aprove-
char el tirén del «txotx» para ex-
tender el consumo de sidra a to-
do el afio, y fuera también de las
sidrerias. La comercializacian en
botella es una de las asignaturas
pendientes, ya que los consumi-
dores potenciales crecen en Ma-
drid, Catalufia, zonas del Medite-
rréneo y sur de Francia. Sin em-
bargo, por ahora la distribucién se
realiza fundamentalmente en ba-
fes y restaurantes, que constity-
yenel 50 % de |a demanda, mien-
tras las grandes superficies v la
alimentacion se llevan
5 _ 1 un 30 % Y
el 20 % restante corresponde g
consumo de venta directa :
ciedades : 4y so-
viedades gastrondmicas.

ITARIY

e visitantes €s

to d
El incremer® = iticos, yaque

tos
delos pun : e
ranzoncentracién de sidrenas

determinadas locahdads:nt;agtsl_
forma su panorama url e

te los fines de semana. -
S autobuses de
gada de coches Yy s o
be ser organizada para e
el impacto de este ffan_om doh|05
que se siguen multiplican i
viajes organizados: que traenonas
ta nuestras sidrerias a pers ¥
deotras provincias, ¥ sobrg todo,
de Francia. Los ayuntamlelntoa
sabedores de |a impprtapcta de
mantener esta tradicion wyg. .ha.n
apostado por implantar mtqah—
vas gue puedan lograr el ansiado
equilibrio entre disfrute y respeto
a los vecinos

[.a clave
es la manzana

La calidad de la sidra es una de
las claves. La blisqueda de la
manzana idonea y la utilizacion
de la tecnologia adecuada para
garantizar un correcto proceso de
fermentacion son bases sobre las
gue el sector trata de mantener
su compromiso de calidad afio
tras afno. No basta con apelar a
una costumbre cargada de sabor
y de liturgia, sino que los produc-
tos sobre la mesa deben satisfa-
cer a todos los paladares, inclui-
dos los mas exigentes,

En este reto, Ia manzana adop-
taun papel esencial. Los sidreros
mezclan diferentes variedades en
busca de la combinacion perfec-
ta:. que aporte ese toque especial.
Sin embargo, siempre es compli-
cadq lograr manzana autoctona
SI:.IﬁCIEI‘IlB Para la elaboracign de
sidra. Aproximadamente la mitad
delamanzang utilizada por |os sj-
dreros de Ia Asociacién de Pro-
ductores de Gipuzkoa Procede

q de distrute

“La blisquedg de g ]

IMAaNnzanda "'”"J’”t‘ﬂ

' la tecnologig Son
las bases papg
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lograr la Calidgy
de la sidrg”

de este territorio, gracias a0 ae.
fuerzos realizados en |gg (ltim,

anos por consolidar estg tendan.
cia. Elresto llega de Francig, Ché.
quia, Galicia, Normandia y Brets,
fia, principalmente, aunque ha
quien incluso apuesta por |3 .
ta del otro gran competidor can.
tabrico, la manzana asturiana,

Ademas, la propia manzana de-
be reunir unas condiciones de.
terminadas para lograr una byg
na sidra. Desde las instituciones
y desde el propio sector se ang-
yan los estudios que investigan
sobre las mejores variedades, yiz
formula de optimizar los cultives
El ambicioso reto final es logar
que el 100% de la sidra guipuz
coana se elabore con manzani
autdctona, aunque para ellos s
ria preciso incrementar muy cor
siderablemente la superficie ds-
dicada a manzanales.
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"Somos flexibles con los baserritarras porque
St no desapareceria el cultivo del manzano"

TECNICO VELA POR LOS IN-
SERRITARRAS PERO, AL MIS-
3E TENER EN CUENTA Y RESPON-
DER A LAS NECESIDADES DE LOS ELABORADORES
DE SIDRA.

. -,Qué cantidad se ha
destinado durante el 2006
para ayudas de plantacion
de manzanos en Gipuz-
koa?

-La Diputacién
cor

comenzo

15 subvenciones ha-
afios y actualmen
sarritarras pueden rec

te, los ba
bir ayudas en &l momen
plantacion de los frutale
curridos tres anos,
de los manzanos es e
La Diputacion ha destinado du-
rante 2006 4,882 euros a la plan
tacién de manzanos; asi, son 23
las explotaciones que han recibi
do subvenciones, untotal de 4252
manzanos con una ayuda de 3,5
euros por frutal. En el caso de las
subvenciones que la Diputacin
concede alos tres afios de la plan-
tacion del frutal, durante 20086, la
Diputacion ha destinado 16.944
euros en 21 explotaciones.

-¢Qué nivel de exigencia exis-
te por parte de la Diputacién a
la hora de conceder las sub-
venciones?

No podemos ser excesivamen-
te exigentes porgue desaparece-
ria el cultivo del manzano. En el (-
timo censo que se realizo en 1991
la media de superficie que se de-
dica al manzano no llega a media

hectdrea por baserritarra, es de-
cir, son mas blen huertos frutales.
El casero planta en terrenocs en
pendientes y dificilments meca-
nizables porgue no tiene donde

alegir y
tanto,
mas Dasic
distanci

al terreno que hay. Por
Cemos unas nor-
S, con un minime de
entre manzanos, prote

de
unos minimaos.
-,Existen otras ayudas?
Conjuntaments con al Gob
a Diputac
das alas empre

VAasco

otorga
laboradoras
de sidra natural. La Diputacién ha
concedido 280.000 euros v las in-
versiones son para
instalaciones de elaboracién y
envasado a la reglamentacién
técnico sanitaria vigente. Nues-
tras ayudas complementan las
otorgadas por el Gobierno vasco
hasta un 40% de |a inversion.

-La mesa de la manzana esta
ya en marcha. ¢ Cudles son sus
objetivos?

La fruta es la materia prima de
la sldra y debemos conocer muy
bien las caracteristicas de las va-
riedades, la época de la madura-
cion, come utilizarlas, cémo cul-
tivarlas, los taninos... Tiene gue
existir una calidad de manzana y
la fruta debe cumplir unos mini-

585

adecuar las

mos. Hay que llegar a un comun
denominador de gqué manzana
vale y éste es uno de los objeti-
vos del érgano. Sin duda alguna
hay que buscar las plantaciones
acordes a las necesidades gue
la recogida de

sana, que esté en
su &ptimo punto de maduracion,
el eolor, las orientaciones a la ho-
ra de plantar, las caracteristicas

del suelo. Todos estos factores

hay que tenerlos en cuenta y hay

que sistematizarlios.

-¢Se perciben, tal y como di-
cen algunos sidreros, las con-
secuencias del cambio climati-
co en la maduracién de la man-
zana?

En mi opinién hacen falta perio-
dos mas |largos para percibir es-
te cambio. Sin duda, los cientifi-
cos estandemostrando que esun
fenomeno que se esta dando pe-
ro yo creo que en realidad existe
un desconocimiento profesional
que tiene mayor relevancia que el
calentamiento de la tierra. Cuan-
to mayor desconocimiento exis-
te, mas se buscan las causas de
los cambios en factores externos.
Las personas gue saben cultivar
y podar no estan tan pendientes
de factores externos como la fa-
se lunar o la climatologia.

Theces]
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f: 943 49 33 44

CARNICAS

SAN MARCIAL, s.coor

Servicio
al profesional

943 493 136

Zuaznabar, 70 (OIARTZUN)
Fax: 943 493 296

Asador Sidreria Laia
BeArkolia 33 (20.280)

HONDARRIBIA

35 ¥ 'pr:sc. dos a la parrilla
LA LT

nu ¢

Menu de sidre

dra al txolx de nuesiras propias barmric

Bodas, bangquetes, re ie

GURUTZETA SAGARDOTEGIA,

BERRIKUNTZA ETA TRADIZIOA
SAGARDO NATURALEAN
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sagardotegia

SNGARDOTEGIR

SABADO 27 DE ENERD, EPEHIUF:h
DE LA TEMPORADA DE SIORA AL TXOTX
|GANDE GAUAK eta ASTELEHENETAN ITXITA
EGUERDITAN ENKARGUZ
SOLLA-ENEA BASERRIA
ZABALETA ALPDA - LLARRALTAIETA BIOEA, 2

EGUNERO ZABALIK
igandean ezik

~ Aldaba-Txiki Auzoa 15 A
TOLOSA

Tel. 943 652 964

TEL 943 385 029 » LASARTE-ORIA

MAQUINARIA ENOLOGICA

REZOLX

—r e

Berezitasunak arkume Tel. 943 55 26 20
efa txerrikumeak
burduntzian aurrez eskatuta, Mov. 608 14 33 32

Santio Zeharra
ASTIGARRAGA GIPUZKOA
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ernani es una de

las localidades

mas afectadas

por el fenémeno

del «txotx=, lo

gue se traduce en un bene-

ficioso impacto para el sec-

tor hostelero, pero también

surgen problemas gue conviene

atajar. Suayuntamiento, comao to-

dos los afios, hatomado medidas,

como la firma de un convenio con

los hosteleros en temas fan sen-

sibles como el consumo de alco-

hol entre los menores, &l respeto

alos horarios, la limpieza o el pe-
ligro de los vidrios rotos.

La suciedad es uno de los pro-
blemas que méas preocupa, por la
que se hardn especiales esfuer-
zas por mantener [impias las ca-
lles del municipio. En &l caso de
los botellines y los vasos, se une
el riesgo con el ruido que provo-
can si se utilizan fuera de los ba-
res, por lo que se va a restringir su
usQ.

El mensaje a los visitantes des-
de el Consistorio hernaniarra
apuesia por acogerles con los
brazos abiertos, pero exigiéndo-
les a cambio respeto a los veci-
nos. Parasllo, una campariaen ra-

dio pedira un consumo moderado

de , porque «la diversién

LAMgA ETTE
-1 o
1M

S0, se Na optado por primar per-
sonal con experiencia, ya que la
labor que deberan desempefiar
asi lo aconseja. La grua actuard,
como es tradicional, con mayor
frecuencia de lo habitual, ya que
muchos vehiculos aparcan en zo-
nas de especial peligrosidad o in-
comedidad para los vecinos, so-
bre todo los minusvilidos,

En cuanto g aparcamiento de
los autobuses, se ha optado por
re_petir la experiencia de| Pasado
ano, cuando se eNviaron g Zonas
industriales, con unahoratope de
estacionamiento hasta |as Cuatro
ymediadela madrugada. Esg ho-
racoincide con el clerre de |os ba-
res, y asi el autobys fécage a sys
Pasajeros evitandg Que algung
cuadrillas deambulen por gf 4
blo sin tener g donde ir, .

Colaboracign
de los hostelepgg

Mlg&n‘aga es -
lidades mas afaeras 28 loca-

conjunto por ancontrar un pumid
de equilibrio entre el derechoa@
diversién de los clientes y el dés
canso de los vecinos.

A través de un convenio conics
bares, se abordara también i
prohibicién de venta de alcohol@
menores, asf como el uso dé &
s0s y botellas de vidrio en el&*
terior de los bares. Arrizabgle®
destaca |a actitud positiva dele®
hosteleros, que a través de U
campana de radio invitaranad
frutar a los visitantes, perofest®
tando a los que duermen.

El alcalde enumera que, &M%
otras medidas, en la épocé des”
drerias se refuerza la |impleﬂ§
ralimpiar las calles, y cada 1
as se envia a los técniGOS:;
medir ef ruido de bares. P8 ¥
forma, sevana saﬁalizarlﬁ_sﬁ
camientos disuasorios, Ut -
en el poligono de Bideb'%-
un punto muy cercano 8l
de la localidad. Uno de ":32
cipales objetivos de es{?rtab‘ﬁ’
€S evitar el acceso de aUt™! "y
al centro urbano.
Consistorio colocara e '“’m:.
quesinas los horarios dé 1%
tobuses que unen Herna™
nostia,
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Emboiellodo en SIDRAS SAIZAK. * |
Kalo-Zahar Aurca. 38

R B
PUZKO

Kale-zahar Auzoa, 39

Tel. 943 362 228
Fax 943 366 412
e-mail: sidreria@sidrassaizar.com
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Tkaztegieta

Legorreta
Beasain

Olaberria  Abaltzisket
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GURE HERRIA ETA GURE HERRIKO DESDE EL AYUNTAMIENTO
SAGARDOTEGIAK BISITATZERA. QUEREMOS |NyITAR A TODOS
SAGARDOA GOZA EZAZU GURE

HERRI HAU ERREZPETATUZ : S]DRERIAS'
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ERRENTERIA
HERNANI

IKAZTEGIETA

SIDRERIA

ZALBIDE
ABURUZA

R. ZABALA
SATXOTA
IZETA
GAZTANAGA
SARASOLA
ASTARBE
BEREZIARTUA
BUENAVENTURA
ETXEBERRIA
GURUTZETA

IRIGOIEN/HERRERO

LARRARTE
LIZEAGA
ALORRENEA

JUAN MENDIZABAL

PETRITEGI
REZOLA
SARASOLA
OIARBIDE
URBITARTE
ANOTA
ARAETA
ASTIAZARAN
BARKAIZTEGI
IGELDO
URKIOLA
EGI-LUZE
ALBERRO
ALTZUETA
RUFINO
OTSUA-ENEA
ELORRABI
ITXAS-BURU
IPARRAGIRRE
LARRE-GAIN
OLAIZOLA
BEGIRISTAIN
OLA

OTEGI

0TAZU

AULIA
ORDO-ZELAI
BALEID
ARISTIZABAL
GARTZIATEGI
ISASTEGI
ALTUNA
URRUZOLA
EULA

SETEN

DIRECCION

TELEFONOS

Zalbide Baserria
Olatza Baserria
Garagartza Baserria
Satxota, Santiago Auzoa
Izeta Baserria, Urdaneta Bidea
Irurain Baserria, Buruntza Auzoa, 110
Sarasola Sagardotegia
Txoritokieta Bidea, 13,Mendiola Baserria
Iparralde Bidea, 16. Berearen Etxea
Buenaventura Baserria, Altza Bidea
Santiago Zeharra 5. Santio Enea Baserria
Gurutzeta Ebxea
Iparralde Bidea, 12
Mufagorri Enea Baserria
Gartziategi Baserria, esk.
Alorrane Baserria, Petritegi Bidea 4
Oiarbide Txiki Baserria
Petritegi Baserria
Ipintza Baserria, Santio Zeharra
Oiarbide Baserria
Oiarbide Baserria
Ubitarte Baserria, Ergoiena Auzoa
Anota Baserria, Elosiaga Auzoa
Arbitza Bidea S/N, B® Zubieta
Irigoien Etxea, Zubieta Auzoa
Barkaiztegi Paseoa, 42. Martutene
Gurutzeta Baserria, 1 esk., lgeldo Auzoa
lgara Bidea, 37
Zamalbide Auzoa, Egi Luze Baserria
Santa Barbara Baserria, 61
Alizueta Baserria
Akarregi Baserria
Otsua- Enea Bserria, Osinaga Auzoa, 36
Elorrabi Baserria, Osinaga Auzoa
Itsas Buru Baserria
Osinaga Auzoa, Iparragirre Baserria, 10
Larre-Gain Baserria, Erefiozu Auzoa
Osinaga Auzoa, 36
fturrioz Baserria, Zepai Kalea, 14, bajo A
Ola Baserria; Meaka Auzoa 102
Solla Enea Baserria
Otazu Baserria
Aulia Enea Etxea
Ordozelai Bidea, 3. Ordozelai Baserria
Aran Eder Bidea, 16
Ariztizabal Baserria, Txalaka Bidea, 4
Lezo Bidea, 11-1°A
Isastegi Goiko Baserria, Aldaba Txiki Auzoa
Galarraga Baserria, Lategi Auzoa
Elutxeta Baserria
Eula Baserria
Oianume Basetria
Gurutzeta Berria Baserria
* Easti Evcea, Aginaga Auzoa

943652176
943692452
943690774
943835738
943131693
943591968
943690283
943551527
943555798
943357322
943555697
943552242
943550333
943555647
943468290
943336999
943555747
943457188
943556637
943555746
943553199
943180119
943812092
943362049
943361229
943451304
943213251
943210168
943523905
943550019
943551502
943552739
943556894
943336990
943556879
943550328
943555846
943336731
943652837
943623130
943365029
943670044
943806066
943491686
943491340
943492714
943469674
943652964
943554917
943556981
943552744
943556683
943551014
943366710
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ABURUZA » Tif. 943682452
AGINAGA = TIf. 943366710
ALBERRO » TIf, 843550018
ALORRENE « T)f. 943336999
ALTUNA » Tif. 943554817
'ALTZUETA « TIf, 843551502
ANIOTA » Tif. 943812092
ARAETA = T, 943362040
ARISTIZABAL » TH. 943492714
ASTARBE « T, 943551627
ASTIAZARAN = TIf. 943361220
AULIA » TIf, 943806065

BALEID » 942481340

GIP\UZ K OAKO
SAGARDOGILEEN

ELKARTEKID

ELUTXETA = TH. 843556981
ETXEBERRIA = TIf. 843555697
ELILA » Ti. 843552744
GARTZIATEG! » TIf. 943469674
GAZTARAGA * TIf. 843501068
GURUTZETA « Tif, 943552242
IGELDO » Tif, 943213251
IPARRAGIRAE » Tif. 943550328
[RIGOIEN » TH. 943550343
[TXAS-BURU » TH. 943556879
IZETA » Tif. 843131683
ISASTEGI » TH, 943652964
LARFIARTE » Tif, 943555647

Zapiain

uyas consec uencias son paten.
ores de sidra. Las cosechas son
mucho el fruto y consecuente-
efia. Sin embargo; Miguel Zapi.;?;:?:c;u‘;t::; 2?_;2:;_3

Sile ha sido posi ¥
variedades tardias, la meteorglzgz :Z :j(;: r\;ifi;f‘ch o». A consecuencia de los cam!:ios
taclopas f‘e, primeends ! iaboracién de sidra se han retras§d0 y esto se ?onsugue
meteorolégicos, las fechas de ela las tecnologias que se aplican. «La

- i nen = .
compensar con los medios ¢on los que dls::izﬂicai’ se fermenta en frio, medios con log
iza, se € . -
lega se lava, se analiza, ntes», afirma el sidre-
manzif;as :;j;] oi que el producto sea mas regular de Ic_q_ue erfoi o Comr;
?:eAsi la producci6n de este afio es, segun Miguel Zaplal:;e:;le el )
cc;n st;ficiente cuerpo, muy agradable y con un color entre

idad ¢
o climatico es ya una realid

1
|a sidra segun algunos prc::d_u.:ia
2 de lluvias en verano castig

El problema del cambi
tes en la materia prima de

més cortas porque la fa!tl
mente, la manzana es mas pequ

eLKARTEA

=W

leon Lertxundi. !

- |
ENK .

OLAIZOLA = TH. 943336731
ORDO-ZELAI = TH. 943491686
OTATZA » Tif. 943801757
OTAZU = TH. 843670044
OTEGI » TH, 943365028
OTSUA-ENEA » TI. 943556884
PETRITEG! « Til. 843457188
REZOLA = TIf. 843556637

Napoleon Lertxundi, de la sidreria Saizar, asegura
que «el 2006 ha resultado climatolégicamente atipi-
€0, con altas temperaturas y poca agua, lo que ha
provecado una mayor madurez de |la manzana. Co

secuentemente la sidra tiene mayor grado de alco”
hnl. un color oro

Y un am roduc:
RUFINO » Tif, 843552739 = argor en bocas. El p
SNZAR « Ti. 43062228 o aprendio el oficio de su padre, Esteban LertxU™
e e dEi’ quien falleci6 el pasado afio, Hace ya 31 afios 4%
SATXOTA T, 843835735 Uscrtr o xundi 2bri6 las puertas de esta sidrf®
SETIEN » Tif. 943651014 - .

URBITARTE » Tif. 843180110
URDAIRA » TH. 843372681
URK_II;&_.A-m 943210168
ZABALA » Ti. 94365

e 'Wualamayoriaqalabﬁ‘
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Petritegi

La calidad y la cantidad de la cosecha de este afio han variado de forma considerable segun
zonas. El calor y la falta de lluvia han sido las principales caracteristicas de la pasada época
estival y las altas temperaturas han provocado un incremento de plagas cuyo control resulta
muy dificil. Tal y como asegura Yokin Otafio, de la sidreria Petritegi, «las zonas costera han si-
do las mas fértiles ya que estos manzanos han dado mayor cantidad de fruta asi como mayor
calidad». En su caso, el 40% de la fruta que han utilizado para su produccion es vasca, mien-
tras que el resto proviene de Normandia y de Chequia. Una de las caracteristicas principales
de la sidra de este afio, segtin Yokin Otafio, son sus aromas citricos. Por titimo, otra de las no-
vedades de esta temporada es la reciente apertura de la Sagardo Etxea en Astigarraga que, sin
duda alguna, aportara muchos aspectos positivos en el periodo del «txotxs. «Nuestra meta es
que la sociedad reconozca el valor de la bebida, el trabajo que supone su elaboracion y darlo
a conocer es vital para su reconocimiento», afirma el productor.

Gurutzeta

La sidreria Gurutzeta de Astigarraga acumula una experiencia de mas de un siglo.en la ela-
boracién de sidra. El productor José Angel Goiii afirma que «el bicho, la carpocapsa, ha sido
el principal enemigo del manzano este afo y en las Ultimas cosechas». De hecho, lo que se pre-
veia como una gran cosecha, no lo ha sido tanto porque la cantidad de manzana que se ha re-
cogido ha disminuido de forma considerable. Y es que los caseros afirman que lo que cobran
por la fruta no es suficiente, y el tratamiento de la carpocapsa es demasiado costoso para asu-
mirlo. «Ademas, este afio, hemos tenido un tiempo seco y la sidra ha fermentade muy bien por
lo que es muy taninosa. El color es mas intenso, puesto que en los Gltimos cinco o seis anos
se estan utilizando manzanas del pais, asi como francesas, y la sidra tiene unos tonos, mas
amarillos», afirma José Angel Gofi. Por ultimo, la apertura de la Sagardo Etxea es otro aspec-
to positivo porque fomenta el conocimiento de la produccion, y ademas de la buena respues-
ta que recibe el «fenémeno» del «txotx», los visitantes pueden visitar y conocer mas de cerca
este proceso de elaboracion.

Zelaia

Los propietarios de la sidreria Zelaia llevan muchos anos produciendo sidra y el «txotx» se
ofrece desde hace 45 anos. José Antonio Gaincerain, sagardogile de Zelaia, conoce muy bien
el producto y asegura que «la materia prima de este ano, la manzana, ha sido de gran calidad
y sin duda alguna, influye directamente en la bebida». La cosecha, segun el productor, ha sido
importante y la sidra, aunque todavia es pronto para definirla, parece que sera de aroma afru-
tado, con un color pajizo y con mucho cuerpo. Por la considerable produccion anual, Zelaia im-
porta manzana de Bretafia y Normandia para completar su produccién. Aunque el fenomeno
social del «txotx» sea relevante, |la cantidad de sidra que se consume durante estos tres me-
ses no excede el 6 6 7% de la produccion de Zelaia. El resto se vende embotellada, sobre to-
do, en territorio vasco.
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ABURUZA » Tif. 943682452
AGINAGA = TIf. 943366710
ALBERRO » TIf, 843550018
ALORRENE « T)f. 943336999
ALTUNA » Tif. 943554817
'ALTZUETA « TIf, 843551502
ANIOTA » Tif. 943812092
ARAETA = T, 943362040
ARISTIZABAL » TH. 943492714
ASTARBE « T, 943551627
ASTIAZARAN = TIf. 943361220
AULIA » TIf, 943806065

BALEID » 942481340

GIP\UZ K OAKO
SAGARDOGILEEN

ELKARTEKID

ELUTXETA = TH. 843556981
ETXEBERRIA = TIf. 843555697
ELILA » Ti. 843552744
GARTZIATEG! » TIf. 943469674
GAZTARAGA * TIf. 843501068
GURUTZETA « Tif, 943552242
IGELDO » Tif, 943213251
IPARRAGIRAE » Tif. 943550328
[RIGOIEN » TH. 943550343
[TXAS-BURU » TH. 943556879
IZETA » Tif. 843131683
ISASTEGI » TH, 943652964
LARFIARTE » Tif, 943555647

Zapiain

uyas consec uencias son paten.
ores de sidra. Las cosechas son
mucho el fruto y consecuente-
efia. Sin embargo; Miguel Zapi.;?;:?:c;u‘;t::; 2?_;2:;_3

Sile ha sido posi ¥
variedades tardias, la meteorglzgz :Z :j(;: r\;ifi;f‘ch o». A consecuencia de los cam!:ios
taclopas f‘e, primeends ! iaboracién de sidra se han retras§d0 y esto se ?onsugue
meteorolégicos, las fechas de ela las tecnologias que se aplican. «La

- i nen = .
compensar con los medios ¢on los que dls::izﬂicai’ se fermenta en frio, medios con log
iza, se € . -
lega se lava, se analiza, ntes», afirma el sidre-
manzif;as :;j;] oi que el producto sea mas regular de Ic_q_ue erfoi o Comr;
?:eAsi la producci6n de este afio es, segun Miguel Zaplal:;e:;le el )
cc;n st;ficiente cuerpo, muy agradable y con un color entre

idad ¢
o climatico es ya una realid

1
|a sidra segun algunos prc::d_u.:ia
2 de lluvias en verano castig

El problema del cambi
tes en la materia prima de

més cortas porque la fa!tl
mente, la manzana es mas pequ
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leon Lertxundi. !
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OLAIZOLA = TH. 943336731
ORDO-ZELAI = TH. 943491686
OTATZA » Tif. 943801757
OTAZU = TH. 843670044
OTEGI » TH, 943365028
OTSUA-ENEA » TI. 943556884
PETRITEG! « Til. 843457188
REZOLA = TIf. 843556637

Napoleon Lertxundi, de la sidreria Saizar, asegura
que «el 2006 ha resultado climatolégicamente atipi-
€0, con altas temperaturas y poca agua, lo que ha
provecado una mayor madurez de |la manzana. Co

secuentemente la sidra tiene mayor grado de alco”
hnl. un color oro

Y un am roduc:
RUFINO » Tif, 843552739 = argor en bocas. El p
SNZAR « Ti. 43062228 o aprendio el oficio de su padre, Esteban LertxU™
e e dEi’ quien falleci6 el pasado afio, Hace ya 31 afios 4%
SATXOTA T, 843835735 Uscrtr o xundi 2bri6 las puertas de esta sidrf®
SETIEN » Tif. 943651014 - .

URBITARTE » Tif. 843180110
URDAIRA » TH. 843372681
URK_II;&_.A-m 943210168
ZABALA » Ti. 94365
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Petritegi

La calidad y la cantidad de la cosecha de este afio han variado de forma considerable segun
zonas. El calor y la falta de lluvia han sido las principales caracteristicas de la pasada época
estival y las altas temperaturas han provocado un incremento de plagas cuyo control resulta
muy dificil. Tal y como asegura Yokin Otafio, de la sidreria Petritegi, «las zonas costera han si-
do las mas fértiles ya que estos manzanos han dado mayor cantidad de fruta asi como mayor
calidad». En su caso, el 40% de la fruta que han utilizado para su produccion es vasca, mien-
tras que el resto proviene de Normandia y de Chequia. Una de las caracteristicas principales
de la sidra de este afio, segtin Yokin Otafio, son sus aromas citricos. Por titimo, otra de las no-
vedades de esta temporada es la reciente apertura de la Sagardo Etxea en Astigarraga que, sin
duda alguna, aportara muchos aspectos positivos en el periodo del «txotxs. «Nuestra meta es
que la sociedad reconozca el valor de la bebida, el trabajo que supone su elaboracion y darlo
a conocer es vital para su reconocimiento», afirma el productor.

Gurutzeta

La sidreria Gurutzeta de Astigarraga acumula una experiencia de mas de un siglo.en la ela-
boracién de sidra. El productor José Angel Goiii afirma que «el bicho, la carpocapsa, ha sido
el principal enemigo del manzano este afo y en las Ultimas cosechas». De hecho, lo que se pre-
veia como una gran cosecha, no lo ha sido tanto porque la cantidad de manzana que se ha re-
cogido ha disminuido de forma considerable. Y es que los caseros afirman que lo que cobran
por la fruta no es suficiente, y el tratamiento de la carpocapsa es demasiado costoso para asu-
mirlo. «Ademas, este afio, hemos tenido un tiempo seco y la sidra ha fermentade muy bien por
lo que es muy taninosa. El color es mas intenso, puesto que en los Gltimos cinco o seis anos
se estan utilizando manzanas del pais, asi como francesas, y la sidra tiene unos tonos, mas
amarillos», afirma José Angel Gofi. Por ultimo, la apertura de la Sagardo Etxea es otro aspec-
to positivo porque fomenta el conocimiento de la produccion, y ademas de la buena respues-
ta que recibe el «fenémeno» del «txotx», los visitantes pueden visitar y conocer mas de cerca
este proceso de elaboracion.

Zelaia

Los propietarios de la sidreria Zelaia llevan muchos anos produciendo sidra y el «txotx» se
ofrece desde hace 45 anos. José Antonio Gaincerain, sagardogile de Zelaia, conoce muy bien
el producto y asegura que «la materia prima de este ano, la manzana, ha sido de gran calidad
y sin duda alguna, influye directamente en la bebida». La cosecha, segun el productor, ha sido
importante y la sidra, aunque todavia es pronto para definirla, parece que sera de aroma afru-
tado, con un color pajizo y con mucho cuerpo. Por la considerable produccion anual, Zelaia im-
porta manzana de Bretafia y Normandia para completar su produccién. Aunque el fenomeno
social del «txotx» sea relevante, |la cantidad de sidra que se consume durante estos tres me-
ses no excede el 6 6 7% de la produccion de Zelaia. El resto se vende embotellada, sobre to-
do, en territorio vasco.
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Zatoz gurekin Txotx egitera

Meni sidreria y a la carta.

Sidra natural de
elaboracidn propia.

d,
' Descanso semanal: i
i Lunes: Todo aeldiadialdanies shloole s N
Urdaneta Bidea = Buzoia, 55. Zarautz
Telf: 943 13 16 93 20809 AlA

ERRETEGIR $ ASHDOR
SECARDOTEGIR CS! SIDRERIR

Urie osoan irekita [Astelehena ifxita)
Abierto fodo el aiio (Lunes cerrado)

Buruntza Auzoa - ANDOAIN (Gipuzkoa)
Tel. 943 591 968

ientras que al-

gunas sidreri-

as estdn am-

pliando sus

cartas para

dar entrada a otros platos,

una buena parte del sector

opta por apostar con clari-

dad por el menu tradicional. El ba-
calao en cualquiera de sus pre-
sentaciones, la carne y el postre,
habitualmente a base de nueces,
queso y membrillo, se han con-
vertido en la compariia mas habi-
tual de la sidra. Las visitas a las
«kupelas» a probar la sidra sirven
para disfrutar atin més de la co-

mida, entra paseos y conversa-
ciones. Es precisamente el buen
comer y el mejor beber lo que ha
dado fama a las sidrerias, que se
esfuerzan en no desmerecer de
ese reconocimiento, logrado a lo
largo de los afos.

| El bacalao

Edorta Aizkorreta, de Bacalaos
Alkorta, considera gue la calidad
del bacalao |a percibe cualquier
comensal: «El paladar detecta
enseguida si es bueno o nos. Co-
Mo experto, destaca que el buan
bacalao debe maostrar con nitidez

sus laminas, indicio de buen pro-
ducto. También apunta que es
preferible el bacalao saladoy ue-
go correctamente desalado, S
empresa comercializa bacala
procedentes de las Islas Faros,
ague es el mejor bacalaos, afirma,
por encima del islandés y el no-
ruego, «que tampoco son maloss,

En las sidrerias puede desqus-
tarse en piperrada, en salsa verds
o incluso en tortilla. Independien-
temente de la receta, si la matena
prima es buena, el éxito del bace-
lao esta asegurado.

| La carne

Lo fundamental es que la carme
seade calidad. El pasodelas th:
letas suele ser de 800 gramos,
aunque las hay de kilo e Inclusd
mayores. El corte también ofiec
dos opciones, ya que puede
lizarse con sierra o con hache: LS
defensores de esta Ultima heﬂ':
mienta argumentan que prop
ciona un corte més limpio:

El asado también tiene s
mula, ya gueno es cuestion

Carne Gallega de alta expresion:
Prducto seleccionddo
Seémanalmente
enorigen.



cer una chuleta a fuego lento ni de
abrasaria en unos instantes en
unas llamas exageradas. Y antes
deecharlaalaparrilla, lacarme de-
be estar templada, no fria. Y nada
de condimentos.

Luismi Garayar, de Carnicas
Luismi, proporciona el chuleton a
varias sidrerias guipuzcoanas
Asegura que su reto es encontrar
la mejor relacién calidad-precio
para los sidreros y sus clientes, y
en su caso, ha optado por la cali-
dad de la carne gallega, concre-
tamente, del matadero de Ban-
deira. Destaca que esta came es
més sabrosa y ademas supone
mayor desperdicio para el sidrero
que la came de importacion, un
sacrificio econdmico que juega a
favor del comensal.

En su opinién, la diferencia en el
sabor de |la came de vaca no es-
ta en la raza, sino en la alimenta-
cion de la res. Comenta que hay
razas con mas veta, y como cu-
riosidad, apunta que una de las
vacas con carne mas sabrosa es
la lechera, ia pinta: «Si la dejas de
ordefiar y la engordas bien, daria
una de las mejores chuletas=. Con
todo, todas las semanas se des-
plaza a Galicia para garantizar la

satisfaccion de sus clientes.

Josean Gonzélez, de Camicas
San Marcial, se dedica en buena
medida a atender a las sidrerfas
guipuzcoanas: ~Es una de nues-
tras especialidades», afirma. Tras
muchos afnos trabajando en este

sector, lo que le permite disfrutar
deuna amprra cartera de dlenm

Josean Gonzalez, cuya carne
procede sobre todo de Alemania,
¥ en menor medida de Dinamar-
ca, Austria y Holanda, esta con-
‘vencido de que durante el «txotx»
Euskadi se convierte en el maxi-
mo consumidor de Europa de

Queso Idiazabas il, considera que
no puede faltar una racién de au
téntico queso de oveja certificado
autoctono, y afade que por las fe
chas actuales, serdn quesos de
maduracion larga, bien curados
perfectos para combinar con al
menu de sidreria.

Curiosamente, el queso y la
manzana tienen otro nexo de
union. La manzana tiene unas
cualidades especiales para lim-
piar la boca de sabores, incluso la
dentadura, por lo que se utiliza en
las catas de queso. Son preferi-
bles las manzanas acidas, como
por ejemplo la Gran Smith o simi-
lares; para que no se oxiden con
facilidad.

Ustarroz aprovecha para desta-
car que los retos de la Denomina-
cion de Origen son el manteni-
miento y mejora, si cabe, delaca-
lidad, originalidad y prestigio del
Queso Idiazabal, para lo que es
imprescindible el mantenimiento
de la exclusividad de la raza «la-
txa» y su explotacién extensiva.
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Este compromiso de calidadseha
vista recompensado  durante
2006 con un buen nimero de ga-

lardones, como el sagundo pra-
mio en el Concurso Internacional
Barbastro, el tercer premio en al
IV Gourmet Quesos de Madrid, el
Plato de Oro en el Premio Nacio-
nal de Gastronomia de Radio Ty

nsmo, ademas de otros muc hos
premios intermacionales ¢ :0mao los
obtenidos an el Tiral Aus strinco, o
an la Seu D'Urgaell

| Tejas y cigarrillos

Jon Ander Torrea,
Casa Eceiza,

gerante de
e remonta casi me
dio siglo alras para encontrar otro
postre especialmente vinculado a
las sidreras. El hostelero toloss
rra Julian Rivas, quien fuera pio
nero con la chuleta de bueay en los
anos B0 desde el Asador Jullan de
Tolosa, pidid un postra que com
binara bien con la carne, De ahi
surgieron lastejas y cigarrillos, tan
populares y sabrosos, que han sa-
bido desde entonces ocupar su
hueco en los postres servidos an
las sidrerias,

Aprovechando la tradicién que
permitia llevar a las sidrerias |a
carne e incluso el postre, los tolo-
sarras han logrado que este pos-
tre siga presente hoy, lo que se
convierte en una atractiva alter-
nativa al postre méas tradicional.

Ademas, en algunas sidrerfas to-
davia van mas alla, y se incluyen
variantes incluso méas originales,
como el canutillo de queso Idia-
zabal. Joan Ander Torrea confirma
la buena acogida de este postre,
muy ligado a la tradicion, innova-
dor y sabrosisimo,

Olagi

Lagiskt
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Fabiipini

\Il.mg_:l {0
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sagardotegia jatetxea
Alaska Karrika s/n
({entrada por BERA)
Tel. 948 625 472
Lesaks (Navarrs)
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J

TOLARL SAGARDOTEGIA
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Tel, 943 690 283 / 943 652 622
Mawvil 639 778 420

LARUNBATA ETA IGANDE
EGUERDITAN IREKITA

Ausegin handiz, Idiazabal gazta aurkerten dizugy,
sentimenentzat oparl. Geure-geurea da, naturala eta
tradinionala. Nortasun handioa da jatorriz, benetakoa,




Sagardoaren 1rag
etorkizunera get‘t

iru hilabete bes-

terik igaro ez ba-

dira ers, Sagar-

do Etxeko bul-
tzatzaileak oso

pozik daude, bisitariak ere
asebete ateratzen baitira.
Sagardo Etxearen ezaugarri
nagusia bers izaera dinamikoa da
eta bisitaria, datorren garaiaren
drabera, sagardo prozesuaren
gpe batean edota bestean murgil-

IARRAK ERE GERTURATU DI-

K, FRAN A

EGITEN DEN

AK ETA HISTORIA

duko da. Hala, sagarrak jasoe,
zuhaitza txertatu, edota fruitua
nola hazten den ikusiko du, izan
ere, sagarrondoak bere prozesua
Jarraitzen baitu. «Orain arte, eto-
rridirenek, sagarrak bildu eta zan-
patu dituzte. Hemendik aurrera
ordea, sagastiaren landaketa eta
ixerlaketa izango dira zeregin na-
gusiak datorren martxora artes
dio Jose Mari Alberro Sagardo
Etxearen arduradunak. Horrez
gain, museoak baditu gune finko-

ak ers. Alde batetik, sagastia da
ikusgai, bertan sagarrondoa gi-
datzeko era guztien mostrak dau-
de etaorain ezartzen diren eramo-
dernoei ere tokia egiter
sa Mari Alberro Sagardo Etxearen
arduradunak dicenez «ontzi for-
mazioa, hezi formazioa nahiz sor-
tzen ari diren berriak ere gehitzen
ditugu hedatzen diren heinean
Horrez gain, Euskal Herriko saga
ezberdinen bilduma ere ba -
egun, guztira, 47 sagar mota ditu
guhainzuzen. Urtero, gainera,
rietate berriak sortzen badira,
gehitu egiten ditugus.

Bestalde, museoan, sagardoa-
ren elaborazioa eta Euskal Herria-
ren eta sagardoaren arteko harre-
mana azaltzen dute historian ze
har. Azken teknologia eta srre-
kurtsoak erabiliz, panel informati-
bo, material interaktibo, argazki
elajokoen bidez. sagarraren mun-
dudren iragana, gaur eguna eta
etorkizuna dira [kusgai, sagardoa
ata Euskal Herrian duen garrantzi
kulturalaagerian gelditzen delarik.
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Kanpotik datorrenari Ordeg
txotxetik sagardoa jasotzearg,
prozesua zaio erakargarrier-_a‘
«Zutik edatearena eta basoa nojy
a nola sagardoa jasg 1Zaten
rritarrentzat deigarriena,
jio & 'thJE!xﬁarenardurade;
en Jose Mari Alberrok

Datorren hilabetetarako emonka
artearn, sagardo dastake.
k dira arduradunen
pagarrienak. «Otsajlaan
orren martxora arg
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eta erdiko iray-
ikastaro hayek
ea efa ikasteko go-

Uko Zajgs

an dago.
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