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NAFARROAN ERE
BADA SAGARDOA

AZKEN URTEOTAN EKOIZPENAK NABARMEN EGIN DU GORA
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Azken hamar urteetan Gipuzkoan ezezik, Euskal Herriko beste herrialdee-

tan ere nabarmen ernatu da sagardotegietarako zaletasuna. Dena dela, argi

gera bedi, garai batez, ia euskaldunon baserri guztietan egin eta edan ohi

o Meni del dia
® Menil de sidreria
e Carta: cocina tradicional

zela sagardoa. Aurten, hartara, berrehun mila litro ekoitziko dira
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1 MANTERCLA

rudi luke sagardoa gipuz-

koarra dela. eta sagarrak

malkotzearena Astiga-

rraga inguruko erreinu-
tikhedatu denusadioa dela. Egia
da, noski, litro kopuru gehien Gi-
puzkoan ekoizten dela, eta ber-
tan daudela sagardotegi uga-
rien. Honek guztiak ez du esan
nahi, ordea, Gipuzkoan sagardo-
ak indar handia zuen tenorean,
beste euskal probintzietako jen-
deen zintzurrak sagardoaz bus-
titzen ez zirenik. Hau frogatzen
dutenagiri etadolare zaharasko
aurld ditzakepu Euskal Herriko
hainbat txokotan. Izan ere,
erreinuak erreinu, egun ez dago
euskal lurralderik non sagardoa

especialidad en &, carnes y bacalao

Treveafa Acella, 3-5+ IRUNEA “ (Frente @ Clinica Universitaria)

ekoizten den sororik ez dagoen.
Dirudienez, Gipuzkoako sa-
gardogileen erreleboa hartu du-
te, duela urte batzuk, Euskal He-
rriko beste probintzietan; eta
nabarmen suspertu da sagardo-
aren txotxerako zaletasuna Ara-
ban, Bizkaian, Iparraldean eta
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Mafarroan, kopuru oso txikian
bada ere.

Nafarroari dagokionez, bada,
bost sagardogile buru-belarri
dabiltza azken urteotan, aspaldi
batean suhar zegoen jarduera
bizkortzeko ahaleginetan, eta,
batez bertze, 200 mila litro ingu-
ruupelaratuko dituzte. Lekaroz-
ko Larraldea sagardotegiko na-
gusia den Jesus Angel Garciak
argi eta garbi azaldu duenez,
«sagardoa ez da ez gipuzkoarra,
ez asturiarra, ez galiziarra, ez
bretoia. Sagarrak dauden toki
horretakoa da sagardoa. Eta Na-
farroan, beste lelu askotan be-
zala, sapgastiak egon dira, eta sa-
gardoa, hortaz, egin egiten das.

Jesus Angel Garciak gainera-
tu duenez, «Kantauri itsasoaren
bazterra oso egokia da sagastiak
izateko, Eta ia kasik Euskal He-
rria guztia Kantauri itsasoaren
menera dagos.

- Etxerako egindako sagardoa
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Fortunato Martiartu upelaglleak ireki zuen iazko denboraldia.

Nafum base.rrim::-ek euren




i ditu jatorrizko sagastiako»,

Halaber, jatorrizko sagastiak
\mantentzeak Nafarroako sagar-
| doaren ekoizpenean bere eragi-
|naizan duela azpimarratu duLe-
larozko sagardogileak, «Nafa-
|rroako sagardotegiak bide itxi-
Ikoak baitira. Eta honek esan nahi
du bertako sagardotegietan geu-
re sagarrak ditugula, sagar
hauekin geuk egiten dugula geu-
re sapardoa, eta geure sagardo-
tegietan saltzen dugula geure sa-
garrekin egindako sagardoas,

Guztiagatik, bada, Nafarroa-
ko baserrietan denboran aurre-
ra gorde den sagar honekin, sa-
gardo berezia lortzen dela iritzi
dio Jesus Angel Garciak. Bere
irudikoz, «sagardo ilunagoa, sa-
garrek ukitu tanino handiagoa
dutelako. Gainera, sagar mingo-
tza gorde da gehienbat. Beste le-
ku batzutan sagar garratzaren
aldeko apustua egin da».

Sagardogileen Elkartea
Etxalde inguruan dituzten sa-
gastien sagarrekin euren sagar-
doa egin eta saltzen duten sagar-
dotegiak bost dira Nafarroan:
Martitxonea Aldatzen, Txasene-
ko Borda eta Behetxoneko Bor-
da Berueten, Larraldea Lekaro-
zen eta Toki-Alai Lekunberrin.
Guzrtiak Sagardogileen Elkarte-
aren inguruan biltzen dira, eta
Jesus Angel Garcia bera da el-
karteko lehendakaria. Elkartea-
ren xedeetako bat Administra-
zioari Nafarroako sagardogile-
enirudiaarau dadin eskatzea da.
Bertzetik, Nafarroari jatorriz-
toa zalon sagarraren ezauga-
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rriak eta honen garrantzia ezagu-
tzera eman nahi du sagardogile-
en elkarte honek.
Elkartekolehendakariaren hi-
tzetan, «ezezagunak diren sagar
asko dago: Udaresagarra, Ani-

xesagarra, Burdintxea, Enxaga- |

rra, Eztitxuria, Eztibeltxa... Gu-
re inguruko sagarrak ekoitzi eta
sagar hauek oinarri dituen sa-
gardogintza bultzatu nahi dugu
elkarte honetan biltzen garen ki

Bertako sagarrari
jatorrizko [zendapena
jartzea eta horrek
eskatzen duen Ei."r!l.:(il.‘-_‘.
garatzea nahi dute
sagardogileek

deok. Tokian tokiko nekazaritza
bultzatu eta nekazaritza honi es-
ker bizi nahi dugu, besterik ez»,
Etorkizunari begira, jatorrizko
izendapena izanen lukeen sagar
mota bultzatu nahi dute. Dagoe-
neko honetan ari dira lanean eta
sagar motak aztertu, sagardota-
rako egoldenak direnak hautatu
eta landareen txertaketak egiten
hasi dira, noizbait sagardotarako
erabiltzeko asmoz. Izan ere, Na-
farroako jatorrizko izendapena
duen ardoaren azterketa egin ohi

A POR UNA SIDRA
PERSONAL Y DIFERENCIADA

O cierto £s que muchas personas pensaban que la sidra era
Cosa de los guipuzcoanas y que, desde los alrededores de
Hernani, principalmente, se habla importado a los otros terrl-

tarias historicos de Euskal

crela que [as sidrerias mas

Herria lo del jtxotx! ¥ por esto se
genuinaserar lasde Astigarragay

que el resto eran copias o clones mejor o peor logrados. Esto
lo aclara Jests Angel Garcla, propietario de |a sidrerfa Larral-

Sagardy
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Aldazko Martitxonea sagardotegian bertako sagarrak baino ez dituzt

duen EVENA erakundearelin la-
nean hasi dira jada. Lehendabizi-
ko aldiz, erakunde honek Donez-
tebeko Juansenea etxean sagas-
tiak landatu eta sagardoa eginen
dit. «1.000 litro sagardo egin nahi
dituzte. Iparraldeko sagardogile-

ak ere egitasmo honetan daude.
Ardoarekin duten esperientzia
guztia oso baliagarria izanen zai-
gulakoan gaude. Ardoarekin egin
bezala, sagardoa egiteko jatorriz-
ko sagarrik egokienak zeintzuk
diren aditzera emango zaigus,

e erablitzen.

dinJesus Angel Garciak. Ardoa-
rena ezezik, sagardoaren lurra
ere badelako Nafarroa-, Sagar-
dogileen Elkarteko lehendaka-
riak ondorioztatzen duenez.

Danlel MARTIRENA

e

\ea de Lekarotz; «La sidra ni es guipuzcoana, ni es asturiana, nies ga-
g3, 1l es bretona, La sidra es de donde se plantan los manzanosy
1 Nafarroa hace ya siglos gue se cosechan manzanas».

En laactualidad, son cinco las sidrerias que se organizan en la Aso-
iacion de Sidreros Productores de Nafarroa: Sidrerfa Martitxonea en
oatz, Txaseneko Borday Behetxoneko Borda en Beruets, Larraldea
1l Lekaraz y Toki-Alal en Lekunberri. Taly como subraya su presiden-
2, Jesiis Angel Garcla, =el mundo de la sidrerfa en Ja provincia es mu-
ho més amplio que éste, ya que hay més restaurantes o sidrerias
Lie sin ser productoras sivenden sidra, que incluso funcionan como
idreriasy ofrecen su tradicional ment.

_A_hur‘a bien, nuestra actividad es lo que se denomina de ciclo ce-
‘ado, ya que de nuestros manzanos extraemos nuestras proplas
_ﬂa_nzaergas. de las gue producimos nuestra propia sidra para luego
end B,

De hecho, seglin subraya ef propietario de Larraldes, este auge de
A5idra, quetambién se da en Nafarroa ,uno hubiera sido posible sien

Betikoa
noski
caserios se hublera dejado de producir sidra, aunque fuera s l

cansumo familiars. Tanto es asl, que tal y como indica Jesus An- : _ y N

Garcia, I2 conservacion de esta actividad econdmica ha supuesto ,
B o ¢/ Tajonar, 29 « Tfnos.: (948) 15 23 00 - 15 34 07
www.kaleangora.com

Pamplona
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de las principales directricasy prioridades que en
pm-{ﬁ__asde!a- clacion de Sidreros Produc-
Drof ren la manzana autéetona.
estamos trabajando con la estacion vitivi-
aconseje, igual que hacern con el
 Propia nuestra, para asi poder pro-
stis Angel Garcla,




