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La sidra gana terreno en Navarra
de ano enafio. El praximo sabado
dia 20 de enero se abrira la tem-
porada oficial del txoex -0 cata an-
tes de embortellar el zumo- con
bastantes novedades. En las Riipe-
las distribuidas por la geografia
foral hay mais sidra que nunca:
82.500 litros. La plantacion de
manzanos para produccion sigue
aumentando, los pioneros de Le-
karotz han producido por prime-
ra vez sagardoiz (desnlado de si-
dra, como el cofac del Vino) ¥ una
nueva sidredria se ha unido al
cuarto principal del -
ano antérior: Mat-
xanxoenea de Aldarz.
De esta forma se con-
figura ya una pequesia
ruta de la sidra en La-
rraun ¥ Basaburua
(Lekunberri, Beruere
¥ Aldarz) mientras si-
guen pujantes las sa-
gardotegis de Lekaroz
¥ Aizoain. Y lo que es
mas importante, los
propietarios de estas
sidrenas se muestran
enrusiasmados por la
respuesia del publico
en las temporadas pa-
sadas y observan
como ja cultura de la
sidra v el rxorx va ca-
lando en Navarra.
Ademas, destacan
que €l sector produc-
tor se va abriendo ca-
mino y cada vez son
mas los agricultores
que expenmentan de-
cididamente con va-
riedades de manzanas
propias.
Emprendedores

7

Toda la tradicién de
sidra que pudiera ha-
ber en Navarra habia
Tt desaparecido en las
ultimas decadas. Los
Unicos rescoldos de
una costumbre que
e ha experimentado un
5 ; - extraordinario deom en la vecina
" Guipuzcoa se refugiaban en pe-
SV quedas produdciones artesanales
P i en algunos caserios para consumo
o doméstico.

£ Por eso, detras de cada una de
las sidrerias navarras hay un si-
3 drero, un auténtco emprendedor
= que ha apostado fuerte por una
e - ideay casiun modo de vida. La
&N L mayoria son personas que tierien
i sus raices en Navarra o la vida
(trabajo, matrimonios, etc....) les
han raido aqui. Pero antes de ese
encuentro -o reencuentro- han
conocido todo el mundillo de las
“sidrerias. Vuelven empapados
con una cultura que engancha,
. decididos a ponerla en practica.
.~ Ensuempeiio han invertido mi-
= les dehoras de trabajo y ahorros,
3 implicando a toda su familia y
‘amistades. Sus historias tienen
<se fondo comiin. De momento
no les ha ido mal. Angel Alvarez,
i )' ) de Txaseneko Borda

: 2 dsegura
sado acudieron a su sidreria casi
5.000 personas, el doble de clien-
tes que el afio anterior, Este jo-
ven, que leva la sidra en la sangre
que su padre €5 asturiano y él
nacido en Hemani ¢l corazon

Este sector hostelero y
productor gana terreno
en la Comunidad Foral
con una sidreria mas en
una temporada de cata ,
que se estrena el sabado  uom

sUs propias manos y se lanzd a
€sta avenrtura para la que ya tHene
nuevas metas. “Se nota que esta-
mos creando ambiente. Yano
vienen solo los de la zona, entra
mucha gente nueva, Ahora ya
cuento con una prensa en condi-
ciones y mis propios manzanos”,
explica Angel Alvarez que recibe
¢l asesoramiento del ITG agrico-

A pocos kilomerros se en-
cuentra la sidrenia de Ignacio Be-
giristain. Este aldaczarra de 37
aios es uno de 1os personajes mas
conocidos en todo Larraun, Ba-
saburua, Lizartza y Hernani, No
en vano lleva 13 anos vendiendo
pescado fresco de casa en casa
con una camionera. Después de
una intensa vida -en la que ha he-
cho todos los amigos que ahora le
‘han ayudado a converur la planta

o Elizetxe y Jesis Angel Garcia sonlos propietarios de |a sidreria Larraldea.

baja de su caserio materno en una
coqueta sidreria, que atn sin es-
renar, rezuma ambiente- ha en-
contrado su senda clara: conver-
tirse en productor-transformador
sidrero. Y cuando el “Begiris",
como dice él, se pone una meta, la
consigue. Sien s6lo un afio -pla-
gado de fines de semana de dedi-
cacion total, eso si- ha conseguido
abrir puntualmente su propia si-
dreria, los vecinos piensan que
habra que dar crédito a sus pala-
bras cuando afirma -medio en
broma, medio en serio- que Le-
kunberri se puede convernr en “la
capital de la sidra” en el siglo
XXI. De hecho, tiene la ideas
muy claras siempre trata de trans-
TTIUr a sus companeros de gremio
de Beruete, Lekaroz y Lekunbe-
rri-entre los que mantenen muy
buenas relaciones- la concepcion
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El chuleton, imprescindible en el mena.

de que hay que potenciar esta
zona por este camino. En sus ku-
pelas, que ha bautizado con los
nombres de localidades y valles
del entorno, guarda casi diez mil
litros de zumo ya fermentado v a
punto para el txorx. El paso del
tiempo en los tres tltimos meses
lo ha seguido segin los cambios
de sabor de un zumo en fermen-
tacion que todo sidrero mima v
cuida con gran atencion. Sin
inaugurar oficialmente su sidre-
na, ya estd pensando en ampliarla
y en plantar unos 500 manzanos
con la ayuda técnica de Biolur
para no tener que llevar a prensar
las manzanas a la sagardotegi de
un conocido de Hernani, “Me fui
animando cuando hace dos afios
me comento Angel, el de Beruete,
que habia preparado mil litros.
Luego hice cursillos sobre man-
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ubas de castano que contienen ia sidra son fpomn artesano de Murchante,

zanos de sidra en el ITG y me em-
peceé a metre en esto. Mi proyec-
to para el afio que viene es hacer-
me con una prensa y plantar en
febrero dos o tres hectareas de
manzanos”, explica este hombre
que, por su capacidad comunica-
nva y facilidad para encusiasmar a
"su equipo” c;ar:a pcqucno a
enla

“Andrés Urbizu, que nhora
esta recogiendo los frutos de su
inversion hace tres afios
en Lekunberri para levantar una
sidreria nueva, Toki Alai, apues-
ta por una linea mas cercana a la
hosteleria que 2 la produccion
agricola. Su local es mucho mis

e que los restantes y tam-
‘cuenta con servicio de res-
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Camddad Unas 150 persmas

* Sldra: 10. 000 litros, Bastante clara, GraduﬁeaJco-
*hol un poco alto (6%) por la sequia. ;
. Ambiente: Borda coqueta de reducido tamafio. Hay

¢ sillas y mesas, ’
% Teléfono: 395017 -
Pmphhr!o:hgﬂmamz

- Como llegar: Beruete estia 36 kilémetrosa::Pam-

i+ plona. Se puede acceder desviandonos de la autovia
. Macia Lelamberi en ur cruce que indica Juansaras o
~ -méas adelante, en el de las ventas de Muogiro, Tambiém:
%Wkwlaumbwemmww
mariadeswauénhacnaﬂzasoa!aamﬂadeom.

* Sidra: 25.000 Iitros. Més grado que en otras tem,
+ radas {67) debido al calor en el periodo de madur
de 1z manzana y en la fermentacion. 3
Ambiente: Lugar amplio, bien decorado y con gmn- j' j

des kupelas de castano.
Teléfono: 452121

Ptupkhdm: Gregorio Elizetxe y Jests Angel Garcia
Cémo llegar: Antes de Elizondo, desviarse hacialaiz-
qmerda la distancia desde Pamplona es de 55 k}lé—

metms:

fmesas, Se sirven cafés.

~ - Sidra: Siete recipientes de acero nno:udab!e conta «
- pas de kupelasimuladas. Cada uno de ellos coatiene

.2.500 litros de sidra.
" Teléfono: 303379
- Propietario; José Antonio Errea

+* Propletariotignacio Begi .
-~ Como legar: Esta situada en la margen :zm.uerda de*’s’ Como Hegar: Desde F'amplona se accede
* “la carretera Pampiona-San Sebastian, nada mas saﬁ:- -
de |a capital navarra. Desviarse a la u:nmerdaﬁes

pués del bar Gola.

Capacihd'eran espamo habllltado y decaradn
-~ como sidreria en una antigua nave Fndustnat Sillasy. .
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' Sldra-mﬂoolmns. Unlrxpeduta&'lmﬁm

por una -
Rmbiuto: Das salas muy agradables con
autérm Mesasysijias. Samedel_lew car-,

Los sidreros de Lekunberri, Be-
ruete, Aldatz y Lekarotz han
acordado la apertura del txotx
en Navarra para el proximo sa-
bado 20 de ¢nero y un precio co-
miin de 450 pesetas (unos 100 pe-
setas mas barato que en Guiz=-
plzcoa). Por ese dinero se puede
beber toda la sidra que se quie-
ra, nunque ¢l sentido inicial de
la cata o txoex es ir probando to-
das las kupelas mientras se echa
un taco de carne asada o tortilla
de bacalao con el objeto dltimo
de encargar un lote de sidra em-
botellada de determinda kupela,
Estos enormes recipientes de
madera de castado (también los
hay de acero inoxidables) pro-
un gusto, acidez y co-

peculiar al zumo de manzana
durantre los tres meses que dura
1a fermentacién. El zumo se ob-
tiene tras prensar las manzanas
y todo el proceso requiere un
adecuado control de la tempera=
tura. Después de un periodo de
cata, se deja a la sidra joven que
concluys su elaboracion, que
ulu cuerpo, para luep embo-

M anida

su sidrenia

autentica moda que arrastra a
miles de personas entre el mes
de enero y Semana Santa hacia
las sidrerias que se concentran
en el triangulo Astigarraga-
Hernani-Tolosa. Las cinco si-

navarras ofrecen abora
una alternativa mas cercana
para pasar una buena tarde o
noche de una kupela a otra en un
ambiente alegre y muy especial
en el quese hacen con fa-
cilidad. En algunos casos, los
clientes llevan su propia carne
para asar, pero rara es la sidre-
ria que no ofrece yael elﬁsico

waamiy da tastilla da hacalaa
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saliendo
:de la attovia hacia San Sebastian ala afturs de las

gorio Elizetxe se encuentran muy
orgullosos de su altimo logroen

ea. Por primera
vezhan

cir sagardotz o calvados.
“El sagardotz es a la sidra
como el mﬁacﬂv‘m > €X-
plica Jestis Angel. Se obtie-
ne destlando Ia sidra ya he-
cha y luego envejeciendo el
dguardiente resultante en
barricas de roble. Cuentan
con 1.000 litros queelpe-
ran sacar al
hasta shora hacian cnnm
sidra Larraldea. Estos dos
socios son los pioneros de
la recuperacion de la sidra
en el Baztin. Su inquierud SUrgio
tras participar varias ferias de arte-
sania. Muestran una vocacion
uctora muy clara y
m"m sus tres hectirereas en

con mas de 30
tes. “Queremos hacer un produc-
to de calidad y | también impuisar
los de la tierra”™, indican. Por es0
incluyen nueces ddﬁunnyhﬁ-
mosa gaz:arrbemm s (1 um
menu que o
bién por los cientos de vhﬂlﬂtﬂ
que anualmente acogen las casas
rurales del Valle. Como no;:

anacdincs annnia oue



