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na bebida naiural, re-
frescante, diurdtica,
con hajo contenido al-
cohdlico, ligeramente
3 carbdnica y a un pre-
cio eompetitivo fiene todas las
cualidades para ganarse ¢l favor
del consumidor y hacerse un
hueco importante entre el vino,
la cerveza y ofras bebidas mo-
dernas. Por tode ello, la sidra
tiene un futuro esperanzador a
la hora del poteo o chiguiteo,
una prdctica con raigambre so-
cial en Euskal Herria.

Durante muchos afios, la sidra
fue la bebida por excelencia de
nuestro pafs y las sidrerfas eran
|.J__\ tabernas vascas donde se ven
dia a vasos este zumo natural fer-
mentado, La expansion del vino
trajo consige un retroceso en el
~onsumo de gidra, mis patente en
unos herrialdes que en olros y
hace medio siglo, la costumbre
de beber vasos de sidra en sidre-
rias urbanas pricticamente desa-
parccif.

El vino se hizo el rey del chi-
quiteo aungue le surgic una fuer-
te competidora en los altimos
anops: la ceryeza. Sin embargo,
unido al fenémeno del txotx, de
una forma pansada pero crecien-
te, la sidra ha vuelio a cobrar
protagonismo a la hora de aller
nar.

Curiosamente, los primeros pi-
sos de esa recuperacion de la si-
dra en el poteo se dieron no en
localidades proximas a las bode-
gas productoras, como cabria es-
perar, sino en algunos bares de
los cascos viejos de Gasteiz y
Bilbo. La medida tuvo éxito y se
ha consolidado a pesar de gue
entre los mis ortodoxos no s¢ vio
inicialmente con buenos ojos ¢l
descorchar una botella y vender
la sidra a vasos.

Auge creciente
Hernani, Astigarraga y Qrereta,
junio & otras localidades de la zo-
na sidreri, conocen desde hace
afios un auge creciente de la sidra
en el poteo, algo que s& esti ex-

N

La sidra estd haclendose un espacio propio en cualquier calebracion.

S

Los primeros pasos para la recuperacion de la sidra
en el poteo cotidiano se dieron en algunos bares de
los cascos viejos de Gasteiz y Bilbo

tendiendo por otras poblaciones
porque esta ganando cl favor de
los mas jovenes, La sidra compi-
te sin problemas con otras bebi-
das y el temor a que pierda fuer-
za o se oxide y ennegrezca, por
estar excesivo tempo abierta la
botella, ha desaparecido. S¢ con-

sume con rapidez y s6lo hay que
desechar la sidra que guede en la
botella de un dfa para otro.

Para lograr exiraer sus mejores
cualidades, la sidra necesita ser
servida en determinadas condi-
ciones. La primera de ellas es la
de temperatura. No conviene

consumirla demasiado {Tia. Entre
13 y 15 grados puede estar én su
punto. Para ello no se debe en-
friar las botellas en {rigorifico ¥
es mejor hacerlo en agua fresca,
como siempre se ha refrescado
en los caserios.

Asimismo, resulta imporiante
servirla en un vaso grande y fino
y mucho mds escancidndola para
hacer que aflore el granillo o
txinparta. Ese escanciado se hace
dejando caer el chorro fino de si-
dra a una distancia de unos 20-25

centimetros del vaso para que
rompa bicn ¥ podamos disfrutar
de sus sabores, aromas y color.

Fl vaso también tiene su im-
portancia. Debe ser grande, de
boca ancha y alto y fino, es decir,
¢l mismo que se utiliza pard be-
ber al xotx en las sidrerias.

En definitiva, la sidra debe ser
wratada con mimo por el taberne-
ro para lograr ofrecer de ella sus
mejores sabores y aromas.

Jose Marl MARTINEZ
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El embotellado, paso a paso

n la actual campaia
2000-2001 se han produ-
cido alrededor de ocho
millones de litros de si-
dra. Esa es al menos la
cifra que se baraja por mds que la
Asociacion de Sidreros de Gipuz-
koa, que agluting a la mayoria del
sector junito a Taldea, no sea muy
partidaria de hablar de produccio-
nes globales. De esa produccidn,

El proceso de pasar la sidra de ln
cuba o la botelln se desarrolla a
lo largo de varios meses, pero al-
canza sus niveles mis altos de
actividid en las semanas siguien
tes a la clousura de |n tlemporada
del txotx, que es cuando ln mayo-
ria de las sidras llega a su punto
dptimo de madurez y, ademds,
aumenta la demanda de cara o los
meses estivales,

El embotellado va o permitir

6,5 millones de litros aproximada-

mente se destinan al embotellado. abustecer de buena sidin @ estu-

Limpieza de botellas

El proceso se inicia con una limpieza a fondo de las botellas. Muchas
de ellas se han utilizado en campafias anteriores y procede eliminar tan-
1o los restos del interior de la botella como los del exlqrinr. entre otros
el vigjo etiquetado, Esa limpieza generalizadn se garantiza con agua ca-
liente a alrededor de 70 grados, la utilizacion de cepillos y sosa cdustica
muy rebajada (1-2%) y algo de producto abrillantador. Culmini con un
intenso aclarado con agun que elimina cualquier resto, El procese .-zirwlz.
asimismo, para desinfectar los envases y gurant:u.ur lns mejores condi-
ciones sanitarias. La alimentacion de esas miquinas es manual, pero el

lavado, automitico,

En la presente campana
2000-2001 se han
producido alrededor de
ocho millones de litros
de sidra, de los que 6,5
se destinan al
embotellado

blecimientos de hosteleria, co-
mercios, sociedndes gastrondmi
cas y particulares que desde hoce
aflos cuentan con su pequedia ho-
dega,

Hasta hace pocos afios, todo el
proceso de embotellado se reali-
zaba de forma manual en todas
las sidrerfas, pero poco a poco al-
gunas fases se han ido mecani-
zando, lo que ha facilitado mu-
cho el trubajo.

zadas las miquinas que limpian
las botellas, las que las llenan de
sidra y las que encorchan. Los
procesos, con ligeras variantes,
son similares en cada sidreria
Légicamente, cuanto mayor es la
bodega, se dispone de mds y me-
jores medios

En todas ellas hay un sistema
de control que elimina las bote-
llas y embaotellados defectuosos

Las sidrerias cuentan en
la actualidad con un
sistema de control que
elimina las botellas y
embotellados que
hayan resultado
defectuosos

En lu setualidod estdn generali- Jose Mari MARTINEZ

Lienado |

Una vez limpias, las botellas se encaminan por una cinta transportadors
hacia la méquina de Henado. En la mayorfa de las sidrerfas disponen de
miquinas de embotellado que pueden llenar entre 1500 y 3.000 bote-
1las a la hor y es poco frecuente que superen esa cadencia. Al lenar lay
botellas, conviene no agitar demasindo la sidra, que no entre con fuerza
en el recipiente, porque perder(a anhidrido carbdmico y con ello parte
de lu txinparta o granillo que debe tener cuando se abra la botella. Las
miAquinas se regulan para que dejen en todas las botellas la misma can-
tidad de sidra. En general, estd muy extendida la costumbre de no dejar
ninguna cémara de aire entre el liguido y el corcho. Sin embargo, es
conveniente que exista una pequefia, de alrededor de § milimetros de
altura, que sirva de cimara de expansion en caso de dilatacjones por au-
mento de temperatura.
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Después del llenado, las botellas se dirigen por la cinta transportadora
inmediatamente a la encorchadora para colocarles el corcho. Este se ob-
tiene del alcornoque y debe tener una cierta esponjosidad para adaptar-
se bien al cuello de Ia botella, Tiene mucha importancia porque debe
impedir la entrada de aire, fendmeno que, en caso de producirse, estro-
peard la calidad de la sidra. Se utilizan corchos de calidad media pero
suficienle para su cometido y ligeramente parafinados para que al des-
corchar no se rompan. Antes de introducirlo en el cuello de la botella,
la méAquina graba en cada corcho el nombre de la sidreria, un método,
ademés de la etiqueta, para identificar el producto.

Las mejores

condiciones para
guardar la sidra se dan
en lugares oscuros y
frescos y con la botella,
si es posible, en
posicién horizontal

Etiguetads y almacenaje

La legislaci6n actual obliga al etiquetado de las botellas. En la etiqueta
debe figurar al menos el grado alcohdlico, la capacidad de la botella
(0,75 litros), el nimero de embotellador, la razdn social, la marca de [a
sidra y el lote que permitiri identificar la kupela de la que procede la si-
dra en caso de hipotética anomalia. Las botellas, en funcidn de su desti-
no, se colocan posteriormente en cajas de carton, palets o en cajas de
plistico. Estas iltimas fueron disefiadas expresamente por la empresa
guipuzcoana Orbelan, y al igual que la botella "Sagardoa®, tambicn estd
registrada v patentada. En el exterior de la caja, con capacidad para una
docena de botellas, figura el nombre de la sidreria. Posteriormenie, Ia
sidra es remitida al cliente y almacenada. Para esto tiltimo conviene te-
ner en cuenta que las mejores condiciones se dan en lugares oscuros y
frescos y con la botella, si es posible, en posicién horizontal.
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llarglak berebiziko eragina du sagardogintzan

nork ¢z du gaur egun za-
. lantzan jarizen hainbat
l eta hainbat mugimendu-
fan, isasoarenean esale-
rako, largiak duen era-
gina. Euskaldunak sinetsi egin

du eta sinesten du satelite ho-
men eragin onuragarrian efa
bere zikloak kontuan harizen
dira haziak ereitean, arbolak
kimatzean edota sagardoa egi-
tean.

Qsinagam_:goa'__f w%& 556505" £}
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Esoterismoan sinesten dutenek
adierazten duten arabera, eragin
horren aztarnak giza senlimen-
duetan sumatzen badira, pasioe-
tan nahiz amodioan, zergatik ez
dira sumatu behar sagardoan?

largiak sagardogintzan eragina
duela aspaldidanik diote sagardo-
zaleek. Sagardogintzaren sekre-
tuak arbasoengandik jaso dituzie
sagardozaleek belaunaldiz belau-
naldi eta badakite kupelak ilbehe-
ran itxi behar direla, ilgoran egi-
nez gero, tapoiak lehertu egiten
baitiru ilargi berriarekin,

Muztioaren kupelaren barne-
ko mugimendua nabarmena-
goa da irakinaldiaren ga- &
raian, bigarren faseizat

hartzen den horretan
nagusiki. Garai bateko
egurrezko kupeletan,
itoginak egon daitez-
ke ecgurren bal oker- o
tuta dagoelako, eta
ilgoran, nahiz eta se- i
boa jarizen zaien ix- ‘;'-.._i
teko, itoginen bat
izan dezakete, ltogin ol
horiek, aldiz, desager- ——— "
tu egiten dira ilbetearen
ondoren ilbehera hasten
delarik. e
Joxe Unak, sagardogintza-
ren inguruko lanik osatuenaren
egileak, esperimentu bal egin
zuen 1976an kupelaren barneko

. i A f;
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Ez dago ilargiaren eragina kontuan hartzen ez
duen sagardozalerik, irakinaldian bezala
botilaratze-prozesuan ere

soinuak entzun ahal izateko tresna
bat erabiliz, Ilargi berriaren hiru
egun aurretik eta hiru egun ondo-
ren egin ziren neurketa horiek eta
emaitzak oso deigarriak izan zi
ren, libeherako lehen egunean bi

e

dezibelio erregistratu zituen ela
sei egunen buruan, ilgoran, bermiz,
sei dezibelio. Zarataren igoera na-
barmen hori ez zetorren bat iraki-
naldi-prozesuarekin, hau txikia-
goa izanik, alderantzizko emmitza
espero baitzitekeen.
Ez dago ilargiaren eragin horiek
kKontuan hartzen ez dituen sagar-
dozalerik, irakinaldian bezala
botilaratze-prozesuan ere,
Usadioz, botilaratzea ilbehe-
ran egin behar da, baina
arau hon ez da bet bete-
; tzen. Esperientzia handi-
« . ko sagardozale batzuek
|~ diotenez, Hemaniko Jo-
se Antonio Gainzerai-
nek kasu, «garrantzi-
tsuena sugardoa
botilaratzen denerako
ondo egina egotea da
Horrela bada, ilargiak ez
du erngin handirik izango
Esan egiten da, baina bete,
ez dakit zenbatek egiten duen
Nik edozein garaitan botilara-
tzen ikusi izan duty,

Jose Mari MARTINEZ
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Merhkatu b

emerizializazioa da

sagardoaren erron-

karik  handiena.

Gaur egungo sagar-

do-produkzioak es-
katzen duen helbururik nagu-
sten artean dago merkatu berri
egonkorrak irekitzea. Sagardo-
aren merkatua barne kontsu-
mora mugatua dago, eta Eus-
kal Herrian barrema e¢ra
desberdinean zabalizen da, lu-
rralde batzuetara gehiago bes-
teetara baino.

Espero zen bezala, Gipuzkoa da
sagardo gehien ekoiztu eta kon-
tsumitzen duen lurraldea, Araba,
Bizkaia, Nafurroa eta, beherago,
Iparraldea oso urruti dabiltza eta,
beraz, epe laburrean merkatuaren
zabalpenak hortik jo beharko du

Sagardo naturala, gutxienez
Gipuzkoakosa, ezaguna sta esti
malun da espainiar E: An w0 -
gardozale guixi batzuck eginda-
ko lanari esker. Sapgardozale
horiek merkatu berrien bila da-
biltza eta Gourmel ela Agroali-
mentaria bezalako azokelara joan
izan dira, Horrelako ahaleginak
direla medio, Madril, Bartzelo-
na, Zaragoza, Valentzia ela An
dorrako jatetxe eta holeletan aur
ki dezakegu sagardon.

Barneko merkatuan, berriz, ge-
ro etu gehiago zabaltzen ari da
sugardon banaketa-enpresen bi-
dez, jalerxe eta sagardozaleen ar-
teko zubi-lana egiten duten en-
presa horien bidez, alegia.
Sagardozaleen lana errazteko
modua da hori.

Sektorearen lan nagusia hauxe
da, kalitate oneko produktua lor-
tzea, egonkorra, presentzia one-
koa; azken batean, produkiua
duintzea.

Saga

£

rdoa merkatural

\

tza sagardogile

B

ak.

Gipuzkoako Sagardozaleen El-
karteak sagardoaren aldeko pu-
blizitate-kanpainak egiten ditu,
orokorrak, produktuaren beraren
czaugarn ela kualitateak agerian
jarriz, eta sagardozalearen esku
geratzen da nork bere markaren
publizitatea egitea

Sagardo naturala bultzatze alde-
ra, une honetan aztertzen an dira
ea posible ote den kalitate-bereiz-
garri bat lortzea, «Label bat izan
daiteke, jatorn-izendapena, izen-
dapen geografiko babestua. kali
le-ziurtagiria (ISO 9000) edota
beste edozein formula sagardozale
guztientzako nahiz sekiore batera-
ko egingarria izan daitekeena
Tresna egokia litzateke gehiago
eta hobeto saltzekos, dia Migel
Angel Saenz-ck.

Jatorrizko izendapenaren for-
muola baztertu egin beharko da,
Zhwrenik, lehengaia, sagarma, por
tzcotaje handian (F&0-90) beria-
koa izates eskarzen duelako. Eia
portzentaje hau lortezina da, gaur
gaurkoz, baita uztarik oneneko
urtean ere. Bestalde, sagardoa
produkiu narurala {zanik, ez du
gehigamirik eta, beraz, ezeponko-
ma ela delikatua da, Botilaratzen
den unean labela lortzeko baldin-
tza guztink bete ditzake eta han-
dik hilabete batzuelara aldaketa
baizuk jasan, ez baita ahaziu be-
tar botila bamean ere aldanz do-
ala. Hauek guztiak kontuan izan
da, mnekeza gerta daiteke
kalitate-czaugarri bat lortzea.
Lauzpabost hilabete barry amai-
tuta egongo da sektorearen egoera
aztertzea helburu duen lan hon
ela bertatik ateratzen diren ondo-
rioetan oinamituta, egokiena den

_bideari helduko zaio

Jose Mari MARTINEZ
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a relacion enire el
pueblo vasco y la
sidra es tan antigua
¢ intensa que a lo
largo de la historia
ambos términos casi han sido
considerados como sindnimos.

No sabemoes cuindo tvo lugar
ese histérico momento en el que
uni mente preclara tuvo la sagn-
cldad suficiente para conseguir
tan sabroso ligquido a partir de la
manzana. De lo que no cabe nin-
guni duda es del éxito que tuyo
ese invento entre los VASCOS, que
no dudaron en dedicar buena
parte de su territonio al cultivo y

desarrollo de la frutn que permi-
tla su obtencitn,

Asl, yu desde el siglo XI no
faltan los lestimonios escritos en
los gue se destaca la presencia
de la manzana por estos lares.
Un diploma del rey Sancho el
Mayor de Nafarroa otorgaba na-
da menos que en el afio 1014
una donacion al monasterio de
Leire por lu que el monarca le
entregaba «en los términos de
Hernani o la orilla del mar un
monasterio que se dice de San
Sebastidn, con lus tierras, mon-
zanales, pesquerns mar(ti-
mas.,.»

Pero no solo los viejos legnjos

IR0 oke malnlnainn 11,
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Ya desde la Edad Media, los peregrinos del Camino
de Santiago que pasaban por Euskal Herria se
sorprendfan de la gan implantacién de la sidra

muestran |a antigledad e impor-
tancia de esa relacidn, Por ejem-
plo, los peregrinos jacobeos que
pasaban por Euskal Herrin se
mostraban sorprendidos por la
gran implantacidn de la sidra.
Entre todos ellos, destaca con
nombre propio Aymeric Picaud
¥ su gufa del Peregrino, en la
que los lugarefios de esta zona

no quedaban muy bien parados.
De acuerdo con su testimonio,
recogido hacia el afio 1134, en
esla tierra no existia pan, vino ni
otros muchos alimentos, salvo
las manzanas, la leche y, por su-
puesto, la sidra,

Ese vinculo tan fuerte prosi-
guid en los siguientes siglos e
incluso se establecieron distintas

normativas que regulaban por
ley los més variados aspectos re-
lacionados con el mundo de la
sidra,

Uno de los primeros mandata-
ri0s en preocuparse por esta ma-
terin fue el legendario Ricardo
Corazoén de Ledn, que alld por el
afio 1189 establecid las primeras
NOMMAs escrilas que se conocen
sobre la defensa de los manza-
nos en Euskal Herria. Concrela-
mente se aplicaron en Lapurdi y
en ellas se prohibia la entrada de
todo animal en los manzanales y
se eslablecfan castigos para
aquellos que entraran a robar
manzanas,

Para disfrutar de la sidra en Bizkaia, llamanos

l Etxsbarria Sagardoa B Axpe Sagardoa H Urrutia Sagardoa

BIZKAIKO
SAGARDOA

L

José Exebarria Urrutia
C Txone-Barri, B® Igartua
48110 GATIKA

Tel.: 94 674 20 10

o Sidra Garape

Miguel Angel Garcla Jiménez

B® El Seel
48190 SOPUERTA
Tel.: 94 483 18 &7

M Lanoko Sagardoa
Okamika Auzoa
48289 GIZABURUAGA
Tel: 94 684 22 11

‘ A Artablllako Sagardoa
Luis M*® Bikandi Biritxinaga

d Artabilla, 2° A
48200 DURANGO
Tel.: 94 681 6519

Ezberd

José Antonio Bilbao Ibarlucea
C* Axpe

48270 MARKINA-XEMEIN

Tel 94 616 B2 85

 Sebastlaneko Sagardoa
Artén Arestl Egiguren
C* Sebastianekua
48289 MENDEXA
Tel.: 94 684 26 42

N Laka-Erd|
Juan Amallobieta Arriola
€* Laka-Erdl, B* Millo] n® 26
48710 BERRIATUA
Tel: 94 61391 78
o Kandl Sagardoa
Kand| S AT
€ Amextebarri, B* Ugarte n® 40
48392 MUXIKA
Tel.: 94 625 80 40

Concepcion Garmendia
C* Beko-Emiea

48100 MUNGIA

Tel.: 94 674 14 46
Amazketa Sagardoa
Chara Larrinaga Jalo

C* Amezketa, B® Pilastra
48215 IURRETA

Tel; 94 631 38 00

Uxarto Sagardotegia
Jose Antonio Zamaloa
B° Montorra n® 6
48340 AMOREBIETA
Tel.: 94 630 88 15

Isasl Sagardoa
Rufine Isasi Arrieta
Juan Calzada, 65
48300 GERNIKA

Tel.. 94 625 10 69

intasuna bihotzean

¥ Eguzkialde Sagardoa
Abilio Herndndez Cirla
Pl. de Haro, 4 - 72 A
48006 BILBAC
Tel.: 94423 21 74

B Erdikoetxe Sagardoa
Andaon| Ojanguren Zorroza
Goltioltza, 38
48196 LEZAMA
Tel.: 94 457 32 85
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Algunos clérigos consideraban que los vascos eran
malditos porque bebfan casi exclusivamente el jugo
de la manzana, maxima representacién del pecado

Posteriormente, otras leyes de
reyes navarros y ordenanzas re-
dactadas en Gipuzkoa y Bizkaia
fueron encargindose de regular
los més diversos aspectos relacio-
nados con esta cuestion.

Todo ello siempre con el objeti-
vo de preservar un bien {an pre-
cioso y al que lanfo apego se fe-
nfa. Una veneraci6n por la sidrd
que les vali6 a los vascos mis de
una critica, ya que algunos clér-
gos consideraban que eran maldi-
tos porque inger{an casi exclusi-
vamente el jugo de la manzana,
méxima representacion del peca-
do desde los tiempos de Addn.

Entre los que mis critica-

ban esta actitud destaca Pierre de
Lancre, de funesto recuerdo para
el pueblo vasco, ya que, bajo la
toga del inquisidor, envié a la
muerte a clentos de personas acu-
sindolas de brujeria.

Sin embargo, por encima de bu-
los y criticas, la sidra ha seguido
presente en la vida vasca, con al-
gunos altibajos, aunque viviendo
en la actualidad un momento es-
pecialmente bueno, como lo de-
muestra la temporada del txotx y
las jornadas dedicadas a tan pre-
ciado liguido. Porque alld donde
se refina un grupo de vascos, no
puede faltar una buena bolella de

sidra.
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asta hace poco mds
de un siglo la sidra
se consumia directa-
mente desde las ba-
rricas en jarras y en
vasos. No habia llegado todavia
la hora de una comercializacién
Sfuera del entorno mds priximo
a las zonas de produccién. La
poca sidra que salia del pais lo
hacia en pequeiios barriles co-
mo los que levaban los arran-
fzales vascos en sus largas tra-
vesias hasta Terranova, Ahora
5e embotellan alrededor de ocho
millones de botellas al aiio.

Antafio las kupclas y barricas
donde se almacenaba el mosto de
manzana para su fermentacitn y
transformacién en sidra natural
eran de menor tamafo que las
actuales, aunque se cuenta que
en una de las numercsas sidrerins
urbanas con las que contaba Her-
nani antes del levantamiento fas-
cista de 1936, la de Adarraga,
hobia una kupela de 15.000 litros
¥ Vas0 i vaso se lermind en una
sSemana.

En el siglo XIX se comenzé a
embotellar la sidra, primero en
unos recipientes de barro con el
cierre lacrado para posterior
mente comenzar a utilizarse la
botella de vidrio, Para ello recu-
refun a reciclar botellas de vino
tipo Borgofia ¥ unos pocos inelu-
so llegaron a disefiar sus propias
botellas con su nombre serigri-
fiado. Fue el caso de algiin sidre-
ro y el de las mds importantes
sociedades gastronémicas donos-
tiarras (Gazielubide, Gaztelupe,
Ollagorra, Istingorra, etc.). En
sus botellas figuraba el nombre y
en algin caso el escudo de la so-
ciedad. Las sociedades fueron

En el siglo XIX se comenzé a embotellar la sidra,
primero en recipientes de barro con el cierre lacrado,
para posteriormente utilizar la botella de vidrio

durante muchos afios clientes
importantes de las sidrerfas y lo
siguen siendo en la actualidad.

Afios mis trde, junto a las se-
rigrafiadas, se utilizé la botella
reviclada de champan o cava
Eran recipientes de mucho peso
y dificiles de limpiar interior-
mente. Sin embargo, era una bo-
tella «prestadas, lo que con el
paso de los afos llevd a la conve-
niencia de contar con una espe-
cifica para la sidra natural, tanto
pOr ruzones comerciales como
sanitarias. Una nueya reglamen-
tacitn  relacionada con el enva-
sado de producios alimemarios v
1as exigencins del mercado im-
pulsaron el cambic. Los sidreros
tuvieron que adaprarse a las ne-
cesidades que imponfan los nue-
vos tiempos y lo hicieron con la
ayuda de las instituciones, que
subvencionaron el cambio

Para dignificar el producto y
darle mejor spariencia, se vio la
necesidad de dotarse de un reci-

A pesar de las
reticencias Iniciales
del sector, desde el afio
1986 “Sagardoa” es
el continente
armonico de la sidra
natural

$SASTEGE

sagardotegia

Aldaba-Txiki Auzoa, 15 A * TOLOSA [Gipuzkoa) ® Tel.: 943 65 29 64

piente propio y asi nacié “Sagar-
doa”, una botella de color verde
con capacidad para 0,75 litros y
580 gramos de peso. A pesar de
las reticencias iniciales del sec-
tor, tradicionalmente poco amigo
de cambios -hubo que retirar va-
rios millones de viejas botellas
de cava de la circulacién-, desde
1986 “Sagardoa” es el continente
armonico de la sidra natural,

Aungue la botella tiene oficial-
mente duefio, su disefio estd pa-
tentado y registrado por las aso-
claciones de sidreros
Euipuzeoanos, Su uso sc ha cx-
teodido por todo el pafs porgue
los propietarios han‘hecho una
ccsidn de wso al Gobierno de
Gasteiz, 1o gue ha posibilitado
que los sidreros vizeainos, por
ejemplo, la puedan utilizar, Por
todo ello, ahora la sidra natural
cuenta con un envase propio que
Ia identifica.

Su disefio, por cierto, estd
inspirado en las antiguas bote-
llas de litro utilizadas por las
socledades pastrondmicas,
que fueron pioncras en el em-
botellado de las sidras que
consumfan a lo largo de todo
el ano.

Cada aio se ponen en circu-
laci6n alrededor de ocho mi-
liones de botellas. De ellas,
una parie importante (seis mi-
llones) es reciclada, porque si-
gue siendo un envase refoma
ble, mientras gue cl sector
adquiere cada afio entre dos y
dos millones y medio de bote-
llas nuevas que sirven' para re-
poner las que se rompen, pier-
den o no retornan, Entre estas
dltimas esuin las que se ven-
den fuera de Euskal Herria.

Jose Mari MARTINEZ

garas
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Adids sentido

La botella de 33 cl. vive sus
ltimos montenlos. Este formalo
de un lercio de litro, ulilizado por
iy pocos sidreros, fa tenido
desigual fortuna en el mercado i
para el 2002 ya serd historia.

Comercializar la sidra en esa
pequedia bolella fia sido un
intento de ampliar mercados que
no ha terminado de cuajar.
Aungue la cifra de venlas
rondaba las 150,000 botellas al
aito, seqiin datos aportados por
la Asociacion de Sidreros de
Glpuzkoa, el estancamiento o
escasa progresion de ventas,
unido al auge de la sidra en
batella de 0,75 litros, ha llevado
al anuncio de su desaparicidn,
La misma empresa catalana
de [abricacidn de envases de
vidrio que sacd a la calle la
fotella “Sagardoa” se encargd de
fabricar este formato, que
ulilizaba una chapa meldlica en
[ugar del tradicional corcho, un
clerre perfecto a [uiclo de los

expertos,

Inicialmenle, en 1989 diez
sidreros se animaron a
comerclalizar la sidra en esa
pequeiia botella, en conjunto
bien presentada, con un
producto de calidad y de fdcil
manefo para los profesionales de
fiostelerfa. Pero poco a paco la
cifra ha ido disminuyendo por la
escasa rentabilidad al no
fuaberse cumplido las
expectativas nlciales. Es un
[ormato que permitia beber un
par de tragos iy que fue il
fiasta que la popularizacidn del
chiquiteo le fia restado adeptos,
porque ya no es préciso recurrie
a esa botella pequeiia. A pesar
de todo, ha sido una experiencia
interesante:

ARAS
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Zumalikardi Baserria
ANOETA’'N
Tfnoa. 943 65 26 22
Sagardotegia
ASTEASU’N
Tfnoa, 943 69 02 83
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Fiesta y p

lo largo del afto son
cada ver mds nume-
rosas las jormadas
gue s¢ dedican a la
promocidén y exalta-
cidm popular de la sidra on dife-
rentes bocalidades de Euskal He-
rmia. Jornadas festivas con gran
arraige, como ol Sagards Eguna
de Uswrbil del priximo domingo
o las que s¢ celebran en Donos-
nia, Baiona ¢ Hernani de la ma-
no de la Cofradia de la Sidra Na-
tural de Gipuzkoa, sirven para
difundir la sidra y su cultura.

Entre los meses de mayo y se-
tiembre cada vez son mis fre-
cuentes las celebraciones de jor-
nadas gue pretenden exaltar el
valor de la sidra como producto y
cultura audctona del pais.

Una de esas celebraciones se
adelanta al tercer domingo de
abril, fecha elegida por la Cofradia
de la Sidra Natural de Gipuzkoa

sl

“olarcs” para su capitulo aneal
en Hernani. Esta cofradia surgid

hace seis afios con la intencidn,
entre sus objetivas priontarios, de
widifundir ¢l conocimiento de la si-
dra y su cultura, rendirle homenaje
de reconocimiento, y con ello a las
personas que de una u otra forma
han posibilitado que este ZUMO Na-
maral tenga el auge que se mere-
ces. Asimismo, “Tolarea™ celebra
otra fiesta ¢l tercer domingo de se-
tiembre dedicada tanto a la sidra
como & la manzana.

Entre las jormadas con la sidra
como protagonista, destaca la de
Usurbil por su caricter popalar y
la gran participaci6n tanto de co-
secheros como de personas que sc
accrean a 1 localidad guipuzcoa-
ns a probar y disfrutar con la si-
dra. Serf €l priximo domingo.

Donostia también celebra una
omada dedicada a la sidra. En la
plmﬁel.u(:unsnmmdelnpar
te vieja de la capital donostiara,
en la pr de
bre ume lugar esta fiesta. Aconte-
cimientos festivos de similures ca-
racteristicas se han extendido a
otras capitales vascas, cntre ellas

B T
| A J y ey 2

-

Bilbo y Baiona, donde el éxito
confirma el interés de la gente por
acercarse a un producto natural
del pafs,

Otra forma de difusién de la si-
dra son los concursos. Los que se
celcbran con jurado de exp

Pt iave meiieacin 110
irenens

tilan

I Sagardo Equna de Usurbil destaca por su carécter popular y la gran ‘participacion.

acertar en calificar una sidra cuan-
do a los miembros del jurado,
ademés de toda la carga subjetiva
que encierma una cata, se les anade
huhhgm(ntbebcrmhmn—
den&!alpnmnpnm
508 enel Laca-

por los organizadores
estfin en retroceso. No es ficil

ta debe realizarse con un paladar
limpio, sin haber ingerido previa-

USURBILGO
UDALA

Dasta ezazu bertakoa;
Euskara cta dagardoal
Maiatzak 20, dagardo Eguna
gertura zaitez Usurbila

garas

mente ofro tipo de bebudas ¥
acompadfiando
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Numeroso piblico suele acudir a estas jornadas de exaltacion de la sidra.

Entre los meses de mayo y setiembre cada vez son
més frecuentes las celebraciones de jornadas que
pretenden exaltar el valor de la sidra

trata de gente muy experta en de-
gustacion de sidras, aunque algu-
nos participantes sepan apreciar
bien sus diferentes cualidades, si-
no de personas con mucha aficion
a lu sidra, algunas con criterio ¥
conocimiento y cada una de ellas
con sus gustos particulares y que
busca pasarlo bien, En Hernani,

por ejemplo, coexisten tres con-
cursos anuales de estas caracterfs-
ticas, El mis veterano es el de la
sociedad Txantxangorri, celebra-
do por primera vez en 1983 con
catorce sidreros en liza y que rei-
ne a ciento cincuenta comensales.
De similares caracterfsticas son
los que organizan las sociedades

W, Sagardoa
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Elur-Txori y Xalaparta

Otra forma, (eéricamente al me-
nos, de promocién de sidra son
las degustaciones gratuitas que se
ofrecen en fiestas de pueblos y
barrios. Sin embargo, muchos si-
dreros son cada vez més reacios a
enviar botellas a estos actos festi-
vos si detrds de ellos no hay algu-
ni causa que estimen de interés.
Podrian servir para ensefiar mu-
cho a la gente sobre la cata de si-
dras, pero en general no pasan de
ser una oportunidad de beber sidra
gratis.

Jose Mari MARTINEZ

Usurbilgo “Sagardo Eguna”

firriko difizle

fimake elo
grabatuak, salduke dituzie nahi
adiia sy doan edan akal

ko
sagardolegi

tarlifko dule

el bl 20 Bollla fnguru

gairrl. Fe
gain, gotoaint: sl ert
dn i i osean

La sidra estd ganando cada vez mds protagonismo. '

LBERRO

SAGARDOTEGIA

Santa Barbara Auzoa 61
Tf. 943 55 00 19
Hernani
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xotx denboraldiak
duen arrakasta ain-
tzat hartuta, norbai-
tek pentsa lezake sa-
gardogilearentzal
lanik gehieneko paraia dela, haa-
tik, ez da horrela izaten. Etenik ez
J ) g EN, b p d'a b hi
hilabeteetan lasaiena. Garai hor-
tan, muztioa harizidura pozesuan
dago kupeletan eta epe labur ba-
fean ez du arreta gehiegirik eska-
tzen. Ondoren, sagardotegiak
txotx garairako irekitzen dira, ge-
roage batilaraizea dator ela azke-
nik, komertzializazioa —berriz ere
urteroko zikloari ekin aurretik—,

Bz da erraza sagardo kanpaina ba-
koitza abian noiz jartzen den ze-
haztea, baina onduta dagoen saga-
rra bildu eta urria hasieran
sagardotegira iristen den memen-
tuan koka dezakegn. Zernahi gisa,
sagardogilea, une hort heldu ordu-

ko, bere sagarrondo propioak ez

baditu hehintzat —eta, ore har,
inerk gutxik du % 100cko auto-
hornikuntza—, eginak behar ditu
izan hainbat gestio aurreko astee-
tan sagardo-horilzaileekin, kanti-
tate etu kalitatea salneurri konpe-
litibo batean bermaluak egon
daitezen. Salneurri hori, herrialde-
ko fruta kasu, urtero sagardogile
elkarteen eta nekazan sindikatuen
artean ezarritakoa da, Inportazioez-
ko sagarraren kasuan, prezioa ji-
rmita iristen zaigu.

Urria osoa ela azaroaren zati
handi bat sagarraren bilketa, garbi-
keta, hautaketa, xehatze cta pren-
tsaketarako izaten dira, Behin
muztioa lortuta, egurrezko edo al-
1zaire herdolgaitzeko ontzictan
gorde behar da (kupelak) hartzidu-
ra prozesuak modu nituralean
eman daitezen. Prozesuak, oro har,
azarea bukaeratik txotx denboral-
diaren hasiera bitarteko iraupena
du, dena den, zenbaitetan luzeago
jo dezake, sagardoak denbora be-
har izaten duelako erabat ondua
epoteko.

VLt | I
ol Nl

e A A
Sagardogile gutxl

Urtarrilean, behintzat aurretik
egin ez bada, oinarrrizko produk-
tuez (bakailaoa, txuletak, intxau-
mmak, gazta,..) arduratzeko eta sa-
gardotegia txukuntzeko unea dator.

Prestakuntza hori guztia, bezero-
en gozamenerako izango da

Behin muztloa
|ortuta, kupeletan
gordetzen da.

Al

k |zaten du %100eko autohornikuntzarake sagarrondo

5
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Txotx garaiaren lau-hilbete horietan, bete-betean
aritzen dira lanean sagardotegietako upeltegi eta
sukaldeetan, gehienbat asteburuetan

San Sebastian egunaren inguruan
ixotx gardia zabaltzen denean.

Txox garaiaren lau hilbete horie-
tan, bele-betean aritzen dira lanean
sagardotegietako upeliegi efa su-
kaldeetan, gehienbat asteburuetan.
Astelehenetik ostegunera ez da ho-
renbeste jende biltzen, baina hala
ere, sagardogileak lehen sagardoak
botilaratzeko aprobetxatzen du,
Xehatutako sagarretatik ateratako
muztioan harizidura prozesu nagu-
sin gerlatu eta gero, sagardod egina
etn lehorra dago. Beraz, botilara-
{zea izango da hurrengo urralsa.
Tarteka egiten da aken lan hau, bo-
tilaratzean erabakigarri baitira
prestaketaren amaiera eta merka-
tuaren eskaera: Apirilatik aurrera,
botilaratze prozesua areagotuko
da.

Sagardoa botiletan sartu eta ku-
pela hustu ondoren, garbiketa sako-

na egin behar da ura erabiliz —hobe
beroa bada- eta presio handiz.

Behin lehortuta eta garbituta da-
goenean, sagardotegi askok kare
biziz betetnko ontzia sartzen dute
kupelan egurraren kalterako heze-
tasunak eragozieko,

Merkalua
Ordu asko ematen ditu sagardo-
gileak sngardo botilak ervsten di-

Sagardoa botiletan
sartu eta kupela hustu
ondoren, garbiketa
sakona egin behar da
ura erabiliz -hobe
beroa bada- eta presio
handiz

garas

tuzten bezerockin, hori baita
nahitaezko betebeharra bere pro-
dukzioak harrera ona izan dezan.
Erosléa ekoizlearen zonaldetik .
gertu badago, zuzeneko harrema-
ni izaten da. Ordea, gero eta ohi-
koagoa da bankea-enpresen la-
guntza eske abiatzea, behintzat
salmenta eta produkzio handia
duten upeltegien aldetik.

Ekoizlea urte osoan zehar ego-
ten da hartu-emanetan erosleare-
kin, botila sorta txikiak erostea
nahiago izaten baitu bezeroak,
biltegietan kopuru handiak gorde
beharrean. Dena dela, hammeman
komertzial hori handiagoa da sal-
menta ugariko hilabetestan (uda-
berria eta uda), eta zenbait data
berezitan 0s0-0s0 bizia izatera
iristen da. Udazkena intsita, boti-
lako sagardoaren banoketa eta
salmenta arindu egiten denean,
sagardogileak denboraldi berria
du aurrez aurre eta berriz ere be-
e makineria prestatn (birringai-
lun, dolaren...) eta kupelak garbi-
[zen husi beharko da.

Jose Mari MARTINEZ
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Euskal herrian, egungo
egunean, ez dago urleroko
sagardo produkziorako sagar
nahikoa. Urle asko dira hori
gerlatzen dela. Hori dela ela,
beste lekuetatil ekarri behar
fzalen da: Kantauri llsasofo
erizan hokatula dauden
eshualdeelatif (Asturias eta
Galicia) edo Normandia,
Bretainia, Alemania, Txekia ela
besle hainbat europar
herrialdetatif

Sagardogile batzuek,
gulxiengoa bada ere, bertoko
sagarra erabillzen dule sagardoa
egiteko, Sagarrondoen jabe dira
ela, bestalde, sagarral erosten
dizhiete oraindik aspaldiko

sagarrondoak dituzlen ela,
armtcintie £ ezl foadanik

konlsumo propiorako sagardoa
editen ez dulen gertuko baserriei.
Ailzitik, bada oraindik, arbasoen
ohiturei jarraituz, bere landak

Sagarrondoen zainketa

hedalzeaz arduralzen den
sagardogilerik. Hernanin dagoen
Allzueta sagardotegiko |uanito
Goikoelxea sagrdogilea dugu
horren adierazgarn,
“Sagarrondoak zaindu beharra
dago eta, horrelarako,
abendurako uhailz handiak
kimatzen Rasten gara, fruituak
emaleio orduan emankorragoak
izan dailezen. Zuhaitz trikien
fasuan, hazkuniza zaindu cta
fontrolatu behar da, hots, gora
ez joafea”

Lan horigkin batera,
komenigarria da sortzen den
landaretza moztea ela lurraren
egitura behar bezala zaintzea,
ongarria bolaz eta azaletik landuz
sustraiei kalle gin gabe. Modu
horretan, lurra bevar adina
oxigenor hornituko da ela uraren
baliabideak ahal bezainbeste
erabiliko dira. Azken balean,
ahalik eta fraitu hobea lortzefo
eman beharreio pausuak dira.

Sagarrondoak elengabe
berritzea da beste lan bat Duela
bi urte Goikoetxeak ilaratan ela
landare baletik bestera hiru
meltroko distanizia ulziz
landatutako 350 zuhaitzei,
aurten 500 gaincratu drzkie
“Sagar mota gehiegl jaari gabe,
gaziak, mikatzak eta gezak
—hauek gutriago— aukeratu
ditul. Bertoko sagar molez gain,
Asturiasho beste balzuk ere
eharri ditut, frogatua dugu onak
direla

. 3 o i & -
Sagarraren bilketa urrlan eta azaroaren zatl hand| batean egiten da.

¥., Sagardoa

Gaur egun, Euskal Herrlan ez dago urteroko saﬁérdo _p_radukzlorakn sagar nahikorik.
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Txotx denboraldia probaketarako

maiiu borria da sagar-

doaren txotx daonbo-

raldia. Nahiz ecta

aralndik balorazio

exnkan bat eglicko da-
i zehatzik ez egon, esan daiteke
azken bospasel urtectako denbo-
raldiak bezain ona izan dela. Behi
eroen simdromeak ere ez du gel-
diarazi sagardotegiciarako uhol-
dea. Egia esateko, gala oz da sa-
gardozalesn kezka-iturri
garrantzitsua lzan,

«Denboraldia pzken urteetakoen
modukoa lzan d, agian jende gu-
txingo ibili da astean zehar, baina
astebuructan jendetza izugarria
izan daw, hala dio Migel Angel
Suenz-ek, Gipuzkonko Sugardoza-
leen Elkarteko teknikariak. «Era-
#in handiagoa edo txikiagoa duten
aldagaiak daude, baina inolako
zaluntzarik gabe, egoera ekonomi-

Be

Bertako sagarvak bezain bizia.

Retiko modura egindakoaren kalitatea eta harcotasuna.
Kupeletik mahdaiva,
Ohizko jaki gozoekin batora,
Dasta ezazu txotxeko sagardoa gure sagardotegian.

Behl eroen galtzak ez du geldiarazi sanardotegielrako uholdea,

ko orokorri, alkeholemia kontrols
edota behi eroen kontua dirn
gehien eragiten dutenak. Haragio-
ren auzi horrek uste baino eragin

Ixlkiagon izan du, kontuan harteen
badugu zer-nolako ulurma-cgoers
zegoen denboraldia hast baino
bospasel hilabete aurretik, Nola-

nahi ere, garbi daukagu orain dely
hospasei urte gola jo zuela totxa
ren aferak elu nekez gainditu ahal
izango dugula muga huras.

Txotx denboraldia sagardoaren
dastaketarako da nagusiki. Horixe
da, behintzat, sagardozaleen hel-
buru nagusia. «Jendea sugardote-
gietara inguratzea da nahi duguna,
protugonista handia den sagardo
naturala dastatzera, Alderdi gas-
tronomikon, duen garranizia ken-
du gabe, dustaketaren lagungorria
da, Sagardo desberdinak proba-
1zea da kontua, horien ezaugarri
guztiez gozalzea, bakailoo eta txu-

«Txotx denboraldia sagardoaren probaketarako da
nagusiki; jendeak sagardotegietan sagardoa
dastatzeko, hain zuzen»
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letak lagunduta, e1a ez alderantziz
Helburua, txotx denboraldian ibili
diren bezeroak urne.osoko sagar-
do-konisumitzaileak bihurizeas,
azpimarraty du Saenz-ek
Sagardoaren etorkizuna botila
ko kontsumoan dago. lzan ere,
txotx denboraldian koptsumizen
den sagardo kopurua produkzio
osoaren 66 bestenk ez da. Beste
hainbeste ozpina bezalako pro-
duktuak ekoizteko erabilizen da,
eta %85 botilan saltzen da. Sek-

«Txotx denboraldia
erakusleiho bat besterik
ez da; sagardoa
promozionatzeko balio
behar du, botilake
salmenta aregotu
dadin»

wore oscak parbt dauka txotx den

boraldia erakusleiho bat besterik
ez dela, botilako produkziosren
salmenta aeagotzeko balio doena
Txotx denboraldiak sagardoa
promozionatzeko balio behar du,
eta lau hilabeteotan sagardozale-
ak hezi egin behar du kontsumi-
tzailea, bodega erakutsi, sagardo-
gintzaren prozesua azaldu eta
edariaren kualitateak bereizien
eta gozatzen erakutsi, nola haru
eta edan behar den. Azken hate-
an, sagardoa den edan paturala
cta freskagarria, alkohol gutxikoa
eta prezio egokikoa, gozatzen eta
estimatzen.

Jose Mari MARTINEZ
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