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Los caserios abren sus puertas

ENBA organiza la jornada '8 caserios vascos’ para prestigiar el papel de los baserritarras

Tendra lugar el proximo
juevesy quienes
deseen participar
podran conocer el
funcionamiento

de las explotaciones
agroganaderas

i1 MAITE REIZABAL =
SAN SEBASTIAN. Pelu Zahar es
un caserio remodelado del siglo XV1
que se encuentra en Oiartzun, cer-
ca de Arkale, hoy convertido en
agroturismo y donde la recogida de
huevos ecolégicos para su venta es
diaria desde hace siete afios. Por su
parte, Eula es un baserri situado en
Urnieta donde se elabora sidra des-
de los arios 30 del siglo pasado.

Aparentemente, estos dos case-
rios nada tienen que ver: ni donde
estan situados, ni los productos que
ofrecen, ni el tiempo que llevan
abiertos. Sin embargo, ambos tie-
nen en comin algo: son dos de los
ocho caserios que abriran sus puer-
tas el proximo 3 de julio a todo
aquel que se inscriba hasta hoy (in-
clusive) para observar qué hacen o
con infraestructuras cuentan. El
‘culpable’ de esto es la iniciativa ‘8
caserios vascos’ organizada por la
Euskal Nekazarien Batasuna

(ENBA), dentro de un programa mas
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restaurado caserio Pelu Zahar, en Oiartzun

amplio llamado ‘Ongi etorri base-
mira!’ (jBienvenidos al caserio!). Se-
gun explica Xabier Iraola, coordi-
nador del programa, éste atiene
como objetivo ir coordinando ac-
ciones para acercar el caserio al mun-
do urbano y el mundo urbano al ca-
seriow, asi como «prestigiar el papel
que los baserritarras juegan en esta
sociedad produciendo alimentos de
calidad y cuidando nuestro entor-
no naturals.

Para Iraola, «la sociedad, tanto la
urbana como la de los pueblos, cada
dia esta mas lejos de lo que se hace
en los caserioss. «Incluso dentro de
los pueblos, mucha gente da por he-
cho que conoce el ‘baserri’, pero la
realidad es que muy poca gente sabe
realmente lo que se hace en él, por-
que los pueblos pequerios también
son muy urbanoss, menciona.

De momento, «la gente que se
esta apuntando es ‘urbanita-urba-
nita’, de la zona de Donostialdea y
de Irun, principalmentes, dice Irao-
la, aunque «queremos que vaya el
maximo de gente posible a cada ca-
serion.

uDiferentes producciones»
Los organizadores buscaron y selec-
cionaron caserios y situados en di-

ferentes lugares de la geografia gui-
puzcoana que tuvieran también «di-
ferentes produccioness: Lasaola
(frun), que produce leche de vacay
cultiva maiz forrajero; Odria (Az-
peitia), que comercializa carne de
vacuno; Alberro (Astigarraga), que
cultiva hortalizas; Gomiztegi (Aran-
tzazu), que elabora queso; Gaintza
(Getaria) que produce txakoli; Urki
(Beizama), que cria cerdos; Pelu Za-
har, agroturismo con produccion de
huevos ecolégicos; y Eula, de sidra.

Teniendo en cuenta sus produc-
ciones y caracteristicas, cada case-
rio busca ofrecer un recorrido pro-
pio en lajornada del 3 de julio. Por
ejemplo, “Txiki’ Olaziregi, del case-
rio Pelu Zahar, dice que en Oiar-
tzun se mostrard «todow, desde el
gallinero, el agroturismo, la huer-
ta, las ovejas..., porque el objetivo
es emostrar la diversificacion que
siempre ha existido en los caserioss.-

En el caso de Eula, el propietario,
Aitor Iguaran, menciona que se po-
dran visitar el manzanal, la bodega
<on los toneles, la maquinaria de
elaboracidn, etcétera, porque, se-
gun menciona, el objetivo es adar-
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NOS 3 CONOCEr un poco y que la gen-
te viva en carne propia cémo ela-
boramos la sidras.

Ademis de los recorridos, cada
caserio buscara ofrecer una serie de
actividades. En el caso de Pelu Za-
har y de Eula, se podrin degustar
los huevos ecolégicos, en forma de
huevo pasado por agua y tortilla de
patata, ademas de sidra.

Primera estatal

Al parecer, «no hay experiencias
en el Estado de este tipo de inicia-
tivas, no al menos que nosotros ha-
yamos podido vers, dice Iraola. Sin
embargo, si que se estin celebran-
do jornadas como esta en diferen-
tes partes del mundo como en Fran-
cia, en Quebec (Canada) o en Valo-
nia (Bélgica). En Valonia, por ejem-
plo, seste afo abrirdn sus puertas
65 explotaciones, y cuentan con
una pigina web con explicaciones

acerca de cadauna

de las granjass, | ;e
cuenta Iraola. Si &
bien la amplitud de \

estas experiencias es muy grande,
«la idea parte un poco de lo que he-
mos visto allis, especifica.

La jornada de 8 caserios vascos
pretende dejar claro a quien parti-
cipe que el mundo rural no se esti
quedando obsoleto. Segiin mencio-
na Iraola, «se tiene una imagen dis-
torsionada y antigua, cuando en los
caserios de hoy se ven cosas que an-
tes no se veian. Estos también bus-
ca innovaciones se aiinen con lo
tradicionals.

Eula, por ejemplo, cuenta con
una serie de toneles de acero ino-
xidable que permiten mantener
mejor el carbonico y, a 1a larga, con-
servar mejor la sidra. En Pelu Za-

har, la recogida de los huevos lle-
gan del gallinero mediante cintas,
aunque luego se coloquen manual-
mente en bandejas. Por eso, me-
diante la jornada, «queremos mos-
trar una realidad mas actual del ca-
serio, y que la gente no se quede en
la estampa bucélica del casero de
hace S0 afioss, dice Iraola.
«A los caseros tampoco les resul-
ta facil abrir las puertas de sus ca-
serios», dice Iraola. De hecho, esla
primera vez que Eula participa
una jornada de puertas abiertas. En
el caso de Pelu Zahar, si bien ha re-
cibido visitas provenientes de es-
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cuelas o asociaciones del ambito
agrario, es la primera vez que se
ofrecen este tipo de jornadas de la
parte turistica.

Tanto Olaziregi como Iguaran
coinciden en destacar que el mun-
do rural resulta menos estresante
y mucho mas tranquilo que el ur-
bano. «En el mundo rural vivimos
pisando la tiera y esta requiere un

trabajo diario, pero las pautas las .

marcas ti mismos, dice Olaziregi.
«Bajo mi punto de vista, el mundo
rural es més saludablens, precisa
Iguaran.

Busqueda de consolidacién
‘8 caserios vascos’ es un proyecto
piloto, pero el objetivo de ENBA es
poder seguir acercando el mundo
urbano al caserio y viceversa. Esta
primera experiencia puede valer
«para detectar lo que dice la gente
y qué es lo que le gustans.

Poco a poco, «se busca poder ir
consolidando esto y seguir fomen-
tando el conocimiento del caserion,
comenta Iraola. Una posible acti-

vidad del futuro podria ser la «or-
ganizacién de encuentros en de-

terminadas fechas para recalcar las
labores que se realizan dichos dias
o los productos de temporadax»
como, por ejemplo «que la gente
visitase una bodega de txakoli en
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vendimia y podet partici-

par en la misman.

Ademas de estas posibles activi-

dades del futuro, les gustaria poder
realizar una pagina web, en la que
poder incluir «videos de una pas-
tora haciendo queso, de como los
productores de alubia preparan la
tierra, etcéteran. Pero para poder
realizar esta pagina necesitarian

mas «financiacion». *

La posible elaboracion de este

tipo de proyectos en el futuro de-
pende de cuanta gente participe en
este primer proyecto. «De momen-

0, vamos a ver si se puede man-
tener el proyecton, dice Iraola,
alo que afiade, et roce hace el
carifio, y nosotros creemos que

cuanto mas NOs CONOZCAN Mejor va
a ser para todosy.

"LOS OCHO CASERIOS

Caserfo Lastaola

» Leche. Este caserio, locali-
zado en Irun, produce leche
de vaca que se comercializa a
través de la cooperativa
Kaiku.

»Maiz. Cultiva maiz forraje-
ro para alimentar a su cabana.

Caserio Pelu Zahar
»Huevos. Este caserio de
Oiartzun cuenta con un
gallinero de 2.400 hectéreas
y 2.800 gallinas camperas
que producen huevo ecologi-
co. Estos se venden bajo la
marca Euskaber.
» Agroturismo. Tiene un
agroturismo de seis habita-
ciones.
» Ovejas . Cuenta con un re-
bafio de 50-60 ovejas para
carne. En época de nacimien-
to de corderos, ordefian las
ovejas para hacer cuajada con
su leche.

»Manzanas.Estas se venden
a productores de sidrade la
zona. Algunas se utilizan para

. mesa.

Caserio Odria

»Carne de vacuno. Situado
en Azpeitia, el caserio se de-
dica a criar vacas de la raza li-
musina, cuya carne se vende
a través de la cooperativa
Urkaiko-Harakai bajo el sello

de Euskal Okela.

»Cria de ganado. Parte del
ganado se vende paravidaa
otros ganaderos.
Horticultura Alberro
»Huerta. Desde Astigarraga,
cultivan hortalizas al aire li-
bre y en invernadero. Estas
hortalizas se venden en tien-
das y supermercados bajo
marcas de Kalitatea.

Caserio Gomiztegi

» Queso. Este caserio de
Arantzazu, elabora queso con
leche cruda de oveja latxa
con Denominacion de Origen
Idiazabal. Ademas de este,
elabora también otros tipos
de quesos, todos ellos de ove-
ja latxa.

Bodega Gaintza

» Txakoli. Localizada en
Getaria, es una bodega de
produccién de este tipo de
vino con Denominacion de
Origen Getariako Txakolina.

Caserio Urki

»Carne de cerdo. Situado en
Beizama, tiene un criadero de
cerdos.al aire libre. La carne
de estos animales se comer-
cializa bajo la marca
Basatxerri.

Caserio Eula

» Sidra. Desde los parajes de
Urnieta, el caserio Eula pro-
duce sidra proveniente de sus
10,5 hectireas de manzana.
La sidra se comercializa bajo
dos etiquetas: una la de Eula
y otra bajo el amparo de
Eusko Label.

‘OCHO CASERIOS VASCOS'

Explotaciones con
recorridos historicos

El negocio de Pelu
Zahar apenas tiene
quince afos, mientras
que en Eula se lleva
produciendo sidra
desde 1930

MR S =
SAN SEBASTIAN. Las historias
de los caserios que participan en
‘8 caserios vascos’ no tienen el mis-
mo recorrido, como se puede ob-
servar en dos de los casos.

Pelu Zahar, de Oiarzun, que per-
tenece a ‘Txiki’ Olaziregi y su fa-

milia desde hace diecisiete afios,
abrid sus puertas como agroturis-
mo hace quince. «Siguiendo la fi-
losofia del agroturismo, es decir;
la de obtener un ingreso del turis-
mo para poder invertir en la agri-
cultura y la ganaderia, las ganan-
cias de Peluaga fuimos invirtién-
dolas poco a poco en la plantacién
de manzanas, en la compra de ove-
jas....n, comenta ‘Olaziregi". «Es asi
como adquirimos los terrenos del
gallinero, que se construyé entre
2007 y 2009. A partir de ese afo,
comenzamos a comercializar los
huevos ecolégicos. Los recogemos
diariamente y son nuestro produc-
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Aitor Iguiaran observa la sidra en su bodega con toneles de acero inoxidable.

to estrella, aunque también ven-
demos manzanas a sidreros de la
zonan, aiade. Las ovejas y la huer-
ta son para consumo propio y del
agroturismo.

Eula, por su parte, fue adquiri-
do en 1920 por los bisabuelos de

_ Aitor Iguaran, actual propietario,

y ha ido pasando de una genera-
ci6n a otra. «El que comenz6 a co-
mercializar la sidra fue mi abue-
lo, hacia 1930. Después, mi padre
continud con el negocio, y ahora
estoy yow, dice Iguaran.

«La base de nuestro negocio son
las 10,5 hectireas de manzana que
tenemos de diversas variedades
que son muy buenas para produ-
cir sidra ('gezamiiia’, ‘txalaka’,
‘moko’, ‘mozolua’, etcétera). Yo
no soy partidario de hacer mucho
volumen, porque es importante
tener control sobre lo que se tie-
ne para elaborar una sidra de cali-
dads, menciona.



