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‘ los principales pilares
que la Diputacién ha buscado asen-

ar en el territorio. Con €se objeti-
VO S€ puso en marcha el nuevo Plan
de Impulsoala Plantacion de Man-
Zanos, acordada con dos asociacio-

nes de productores de sidra del]

lerritorio, y que ya ha comenzado
a dar sus primeros pasos reflejados

anos, apoyando e incentivando su
produccion a través de dos princi-
pales medidas.

Por un lado, otorgando subven-
ciones a las nuevas plantaciones
que realicen tanto los fruticultores
como los propios sidreros del terri-
tor10, y por otro lado, buscando tie-
rras de propiedad publica aptas
para la produccion de manzanas.
cuya explotacion se cedera a los
productores. Estos, por su parte,
asumen el compromiso de destinar
toda la cosecha de estas parcelas a
la elaboracion de sidra con manza-
~Da autoctona y adaptarse a la nor-
mativa de las marcas publicas de
calidad.

El plan nace fruto de un proble-
ma endemico en €l sector, compar-
tido tanto por la Diputacién como
por las agrupaciones de producto-
res: la falta de abastecimiento de
materia propia, de una manzana
de calidad de aqui. La principal
causa de ello es la baja rentabili-
dad que el manzano de la sidra ha
tenido. f

Partiendo de este problema, la
linea de trabajo ha pivotado sobre
dos ejes: poner en valor la activi-
dad economica en el medio rural
con todos los beneficios que con-
lleva en la cohesién y manteni-
miento de los valores paisajisticos,
y hacer una apuesta por la calidad
de la sidra, asi como con la cultu-
ra y valores que implica.

La sidra natural en Gipuzkoa se
distribuye en 74 sidrerias que pro-
ducen anualmente entre 9.5 y 10
millones de litros de sidra. Para ello
se utilizan 13,5 millones de kilos de
Mmanzana aproximadamente, pero
Gnicamente entre el 5y 6,25 de esta
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jzaun recorrido por las
isﬁcﬂs_de lasidra de esta

,nun objetivo final en
r una mejora progre-
jad del producto’y con-
,manzana 100% autoc-

ra esta temporada se
sn 2016 un total de
ros. La temporada ha
-en cuanto al iempo,
wierno con poco {rio y
de 2016 fue mas lluvio-
al. Eso ha traido como
, una floracion de los

nuy irregular, y un mal -

to. Por todo ello, 1a pro-
sidra ha sido desigual.
 algunos manzanales
o mucho, y sin embar-
poco. A ello debemos
ano-otono seco y solea-
0s, que han provocado
imano en fruto en man-
tados al sur.

ncia de la manzana
rala Diputacién es fun-
or qué? JQué beneficios

uno de los productos
zkoa, por su valor cul-
0mico y econémico. Por
estro departamento tra-
110 por mantener la pro-
lidad de este producto.
duccion de sidra en
lemos un déficit anual
itorno a los 7,7 millo-
dunque depende de la
Nual de los manzanales
Estosignifica que el sec-
400 compra manzana
800,000 euros en el exte-
Osale de Gipuzkoa esta

Alros, PEro si tuviéramos .

w €speramos en
@blena. Una sidra
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de Pomologia que presentamos el ano
pasado en donde se recoge t?ga esa
trayectoria entre la Diputacion y el
sector. Por un lado, tenemaos el Con-
cursode Sidradela Diputacién Foral
de Gipuzkoa, unos premios que este
afio celebran su 162 edicion y qué Cotl-
decora a las sidras de mejor calidad.

Por otro lado, el departam ento dispo-

ne de una linea de ayudas a inversio-
nes en la modernizacion de ma_q_mna-
ria y tecnologia, trabajo que s€ unpul
<3 en colaboracion con 1as 3s0Ciaclo-
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nes de sidreros y de entidades como
las asociaciones de desarrollo rural.
Esta linea de apoyo tiene dos objeti-
vos generales: impulsar la competiti-
vidad del sector y la mejora de la cali-
dad de la sidra. Y por ulimo, pero no
por ello menos importante, debemos
subrayar el trabajo que realiza el labo-
ratorio Fraisoro por garantizar Ja cali-
dad de la sidra entre otras Cosas. El
laboratorio trabaja codo con codo con
el sector en la busqueda de ese.obje-
tivo y realiza en su pro pio vivero ana-

lisis y diferentes investigaciones para
la mejora del producto.

» En junio presentaron el plan de la
Diputacién con el objetivo de tener el
100% de manzana autéctona, /por
qué? JEn qué consiste? -

>Las asociaciones del sector de la
sidra en reuniones con la Diputacion
mostraron la preocupacion por la fal-
ta de manzana autoctona. Para el sec-
tor sidrero guipuzcoano e€s muy
importante, ya que asi pueden con-

trolar la calidad de la misma, pudien-

L7
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do decidir momentos de recogida,
reducir el tiempo de transporte y la
calidad del transporte, lo que mejo-
ra la calidad del producto final. La
elaboracion de sidra con 100% de
manzana autoctona asegura tams-
bién un mejor control de calidad en
todo el proceso. La Diputacién pon-
dra terrenos publicos y privado para
plantar manzanos y dar una serie de
ayudas para la plantacion. Todo esto
redunda en la calidad de la sidra pro-
ducida.
»COomo ha sido el recorrido durante
estos meses? ;Qué balance hacen?
>En junio del ano pasado presenta-
mos el plan publicamente y ya hemos
puesto en marcha el plan de ayudas,
para el que hemos recogido las solici-
tudes. Por otro lado, estamos trami-
tando los terrenos, como la finca
Zubieta, entre otros. Esta recibiendo
una buena respuesta per parte del sec-
tor y aunque este plan necesite de
muchos anos, creo sinceramente que
vamos a buen ritmo y pronto tendre-
mos resultados.
»Uno de los puntos del plan es la biis-
queda de propiedades publicas aptas
para la produccion de la manzana,
Jesta siendo efectivo? ;Se han podi-
do encontrar en estos meses terrenos
con estas caracteristicas?
>La Diputacion Foral de Gipuzkoa
esta realizando una importante labor
en lo que es la localizacion y gestion
de terrenos aptos para la plantacion
de manzanos. La demanda plantea-
da por el sector ha sido de unas 300
hectareas. Para las campanias 2016-
2017 y 2017-2018 prevemos movilizar
100 hectareas tanto de tierras priva-
das como publicas.
»En lineas generales, ;06mo han reci-
bido estos planes los propios produc-
tores? Imagino que habran sido unas
propuestas habladas y consensua-
das...
>Muy bien porque precisamente ha
consistido en responder a una nece-
sidad y un demanda que nos habia
llegado del propio sector. Nuestro
esfuerzo ha consistido en vehicular
los recursos economicos, integrar
los distintos matices que provenian
del sector, coordinarse con el
Gobierno Vasco y ajustarnos a la
normativa. Es de mencionar la altu-
ra de miras y el esfuerzo aglutina-
dor que esta realizando el propio
sector. Es un paso muy importan-
te que las distintas administracio-
nes y el sector a traves de sus res-
pectivas asociaclones sean capaces
de aunar los esfuerzos en torno a
un mismo objetivo. m A.L
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do mucha Mmanzana y muchos
OLros en 1os que no ha habido tan-
la=, y de buena calidad en toda
Euskal Herria. Fn general, la
anzana ha madurado mas tar-
de que otros afios, pero los ultj-
Mos dias antes de |a recoleccion
ha ganado mucho, tanto en peso

COmo en cantidad de azicar y aci-
dez.

En total, se han elaborado 12,5
millones de litros de sidra natu-
ral en Euskal Herria y para ello
se ha utilizado alrededor de un
45% de manzana autéctona y un
95% de manzana fordnea, comen-
tan desde Gipuzkoako Sagardo-
gileen Elkartea.,

Asimismo, afirman que las
caracteristicas principales de la
nueva sidra son dificiles de mar-
car, el tipo de manzana autécto-
na utilizada, la zona de elabora-
cion y las caracteristicas de la
manzana foranea otorgan a la
sidra matices diferentes, pero en
general se puede hablar de sidras
de “gran cuerpo y buen aroma.
con gran carga de taninos, aspec-

L0 que aporta sidras de gran reco-
'rido”,

Buena produccion en la costa
En Gipuzkoa se han elaborado
alrededor de 12 millones de litros
de sidra natural, En lo que respec-
la a la manzana, se ha producido
algo menos de los que se esperaba,
dSpecto que se ha repetido en
muchas zonas de Fuskal Herria. En
algunos puntos de Ia Costa o de Goie-
Tl ha habido una gran produccion
de manzana, a diferencia de otros
en los que la produccién ha sido mas
CSCasa, y también ha habido gran-
des variaciones en Ia produccion
entre unos tipos de manzana y otros,

Por todo ello, muchas sidrerias
han podido elaborar el 100% de Ia
sidra con manzana autoctona,
mientras que otras han tenido que
COmprar manzana de fuera
Gipuzkoako Sagardogileen Elkartea
cifra en un 45% la manzana utiliza-
da producida en Gipuzkoa, mien-
tras que la cantidad restante se ha
traido de otros lugares, en espécial
Galicia y Francia.

Por otro lado, es de subrayar
que las sidreria asociadas a la
Asociacion de Sidra Natural de
Gipuzkoa estan diversificando
cada vez mas los productos de
calidad, por lo que en 2017 podre-
mos encontrar en el mercado
ademas de las sidras naturales,
sidras espumosas, zumos pastey-
rizados y sidras sin alcohol. s N.G
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Dos cmnentes de Sorginak bailan el aurresku de honor ante Julen |

sagardo berria!

Gm:egul AR

Hau da Usurbilgo Saizar

cL ENTRENADOR JULEN LOPETEGUI FUF EL ENCARGADO

UE ABRIR LA TEMPORADA DE TXOTX EN USURBIL

El pasado jueves se celebré la cuar-
ta edicion de la apertura del txotx
PO parte de Ia sidreria usurbtida-
rra Saizar. En esta ocasion, fue el
entrenador de futbol vy actual selec-
clonador estatal Julen Lopetegui el
encargado, bajo la presentacion del
navarro Julian lantzi de probar e}
primer caldo de la temporada. Al
grito de Hau da Usurbilgo Saizas
sagardo berria! el exguardameta
asteasuarra dio por Inaugurado
este 2017 a nivel sidrero.

La apertura de la tem porada de
IXOtX va cogiendo arraigo y adep-
tos fuera de Euskal Herria y asi,
muchos famosos residentes fuera
de aqui no quisieron perderse uno
de nuestros mas arraigados ritua-
les. Tras el aurreskuy de honor, los

seleccionador espafiol. pasaron por
las kupelas de Saizar Ra moncin,
Jos¢ Maria Ifigo, Fernando Homay,
lvin Massagué {Pprotagonista de
Gym Tony), el exCQC Sergio Aliso
el periodista deportivo Ifaki Cano
Ademas también participaron en
la apertura del txotx amenizada
por Kepa Junkera y Sorginak, cele-
bridades mas cercanas como los
pelotaris Patxi Eugl y Juan Marti-
nez de Irujo, el harrijasotzaile
Almar Irigoien o el Jjugador de la

Real Sociedad Imanol Agirretxe y

W

tepresentantes del mundo de la
hosteleria la cultura, la empresay
el deporte.

Musica y buen ambiente

Ademas de encargarse de ambien-
lar el trayecto hacia la kupela ele-
glda para dar por abierta |a tem po-

rada 2017, Kep
letras de Xabis
sarriegi v el
vocal de Sorg
(ema Sagarrare
presento en di
también alegra
cias al espectac
A pesar de dal
temporada de o
de las particulas
que en sus 1;51.
degustarse sidr
de todo el ano, I
te de que ﬁlt‘fﬂf
rada. Ademas
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Lurraldea: sagardoaren iragana eta oraina bat egiten dutenea

perebiziko garrantzia
skal Herriko garapen
0, bai bere ingurunean,
baleontziak bezalako
Jeénpresetan ere. Men-
a, Urumea eta Oria
Ideko bizitza iturri izan
50ntzien eraikuntzara-
' puntako teknologia
01ritsi dira. Gaur egun
lfd(:fak eskualdeko eko-
Tagllea izaten jarraitzen
tkoizpenarekin baka-
M0rtasuna azaleratzen
?merﬁmaren ospakizu-
ﬂiﬂ?gn sagardoaren kul-
mnsﬁnatunko guztiaren

Stikoa eta garapena-

“Uskal idiosinkrasia-

rekin estuki lotua dagoen pro-
duktua eta gure kultura gastrono-
mikoaren identitatearen 1zaera da,

nahiz eta gaur egunean €z dakigun

sagardoa noiz hasi zen egiten gure
baserrietan. Produktu honen elal?o-
razioak gorabehera asko izan ditu
historian zehar, ekonomiaren moto-
rra izanez une batzuetain, eta galzo-
rian egonik beste batzuetan.

- Halere beti bere errautsetatik DIiI-
sortu da une bakoitzeko beharreta-
ra egokituz. XVL mendean sagardoa

balio erantsi handiko proqurua
izan zen, xanpon bezala erabiltzen

mendeak etorri ziren eta aqtokon-_
tsumorako produktual bilakatu

Zen.

L5
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Esperientzick, erreserbak, sagardotegiak,

. Sagardoetxea-Museoa... .
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Denominacion de origen, en primavera

El pasado lunes fue presentada la Denominacion de Origen Euskal Sagar-
doa/Sidra Natural del Pals VVasco sustituyendo al Eusko Label que se
utilizaba hasta ahora. La intencion es que 35 sidrerias -

comercialicen bajo su amparo los 1,3 millones de E
jitros producidos en 2016. La nueva denomi-
nacion autoriza 115 variedades de manzana
qutéctona; con 29 manzanales y sidrerias gui- ¢
PUZCOaNO0S inscritos en esta distincion. &

Esta bebida autoctona Supone el 12% dela ¢ = N it =

produccion total-del Pais Vasco, pero mira a
largo plazo con ol objetivo de que se cultive o i
en Euskadi la manzana necesaria para elabo-.

-ar toda la sidra, algo que S prevé conseguir

dentro de 15 anos. . S

e ———

—

Urumeako bailaren testuinguru
hau izan zen eskualdeko biztaleen-
tzat sagardoak garrantzia ekonomi-
koa izaten jarraitu zuen toki baka-
rretakoa. Hori horrela izanda, XX.
mendearen hasieran sagardotegiak
modan jarri ziren 1950. hamarka-
dan. Berriz ere krisian sartuz eta
1966. urtean ia desagertzear egon
ziren. Baina beste behin ere, txotx-
aren errituak mundu osoko bisita-
riak erakarri ditu eta sektorea,
berriz ere, Gipuzkoako eragile eko-
nomikoan bilakatu da.

Sagardoarekin erlazionatutako
esperientzia turistikoen sustapena
Sagardoaren Lurraldea markapean
gauzatzen da eta sagardotegiko
ohiko usadioari balio erantsia ema-
ten dioten bisita gidatuak, ekital-
diak edota tailerrak disenatzeaz,

& sustatzeaz eta merkaturatzeaz

arduratzen da. Lurralde honen
bihotza Sagardoetxean aurkitzen
da, Astigarragan kokatua dagoen
sagardoaren museoan hain zuzen,
urtean 12.000 bisitari baino gehia-
go jasotzen dituena eta Euskadiko
Museo Enogastronomikoen Sareko
(Gastromuseums) kide dena. Turis-
mo gastronomikoa sagardoaren
lurraldean goraka doan sektoree-
tako bat da.

Sagardo naturalaren ekoizpena
Gaur egun, kalitatezko sagardoaren
ekoizpena, bertako sagar barieta-
teen sustapena nahiz babesa eta
euskal sagardoarentzako Jatorri
[zendapena eskuratzea dira lehen
sektorea nahiz instituzioen apostu
handiak. Zentzu  horretan,
Gipuzkoako Foru Aldundia bertako
sagarrondoen landaketaren aldeko
apostua egiten ari da eta sagardogi-
leak bertako sagarrekin hornitzeko
sagardotarako sagarrak landatzera
bideratua dagoen diru laguntza pro-
grama dauka.

Ahalegin hauen emaitza gisa,
azken urteotan 100.000 sagarron-
do baino gehiago landatu dira. Gai-
nera, Gipuzkoako Foru Aldundiak,
Sagardoetxea Museoko historiala-
ria den Lourdes Odriozolak idatzi-
tako Gipuzkoako Pomologia
Batzordearen Ehun Urte liburua
argitaratu berri du. Bertan, azke-
neko ehun urte hauetan Foru
Aldundiak sagardotarako sagarra-
ren alorrean egindako ibilbidea
deskribatzen du, 1916ko abuztua-
ren 3lean Pomologia Batzorde
Berezia martxan jarri zenetik gaur
egunera arte, aurreko testuingurua
ahaztu gabe. = N.G.
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El peso de Iaman

en Ia historia

y 1a cultura vascas

Alex Zubiria

Elvalor que se le ha dado histérica-
mente a la manzana y a la sidra en
Euskal Herria es grande. Prueba de
ello es como ha enriquecido no solo
el paladar de los vascos, sino tam-
bién toda su cultura. Nombres y

toponimos, apellidos, proverbios y

refranes, musica, bertsolarismo.
danza... En cada uno de ellos la rele-
vancia de la sidra esta presente.

El primer topénimo registrado en
euskera es sagarro, aparece en un
documento de 1291 de Navarra. Des-
de el siglo X1V, la cantidad de refe-
rencias a la manzana en nombres
y apellidos vascos va en aumento.
lo que indica el peso que estaba
cogiendo la fruta en la sociedad.
Asi, en 1347 aparece el apellido
Sagasti en Hernani y Sagastigutxia
en Beasain, y un afio después Sagas-
tizabal en Azpeitia. Estos son los
primeros de un largo listado de ape-
llidos que a dia de hoy conviven con
nosotros: Anasagasti, Olasagasti,
Sagarbide, Sagarburu, Sagarzazu,
Sagasta, Sagastiberri, Sagastieder,
entro otros. |

Aligual que los apellidos, la topo-
nimia de los lugares también se ha
visto modificada por el valor de la
manzana. Los lugares donde se
fabrica la sidra incluye la palabra
tolare o dolare, esto es, el lagar,
Dolaretxe, Tolareberria, Tolareta o
Upalategi son unos ejemplos de
plio st

En la miisica también se puede
encontrar la influencia que ha teni-
do la manzana. La txalaparta ha
estado siempre ligada con ella a tra-
vés de las sidrerias, y es que anti-
guamente se utilizaban tablas de
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La txalaparta ha estado siempre ligada a Ia Manzana a través de |as

-

zana

madera -y palos cilindricos para
prensar la fruta. Con el paso del
tiempo su uso fue cambiando has-
ta llegar a la actualidad, en la que la
tabla y los cilindros se han transfor-
mado en un instrumento musical.
Aligual que la txalaparta, la triki-
tixa tiene su origen en las sidrerias.
Esta no llego6 hasta el siglo XX, don-
de, habitualmente acompanado de
un pandero, amenizaba las fiestas
y la degustacion de la sidra. No obs-
tante, su uso fue limitandose pues-
to que daba pie al baile de numero-
Sds personas que impedian el paso
a otros que querian realizar el txotx
Las agrupaciones corales y el
bertsolarismo también estin uni-
dos con la manzana. A finales del
siglo XIX y principios del XX, 1a
mayoria de bertsolaris eran habi-
tuales de las sidrerias, donde ante
la presencia de los demas clientes

- realizaban sus propios bertsos,

siendo en muchos c¢asos la sidra el
tema principal de los mismos.

La Sagardantza, como su nombre
bien indica, también tiene en 1a

Manzana su origen. Al comienzo,

eéste, junto a otros bailes similares,
se realizaba en Euskal Herria para
festejar la recogida de esta fruta
Con el paso del tiempo su uso se fye
reduciendo hasta incorporarlo a los
bailes tipicos de Carnaval.

Asi pues, es evidente la Importan-

cia que han tenido la manzana yla
sidra en la historia vasca. Sy valor
queda perfectamente reflejado hoy
en dia en la cultura y lengua, sien-
do parte de ella muchas veces sin
que nos demos cuenta. Sin lugar a

dudas, la sidra ha sido histérica-

mente mas que una bebida para los
Vascos. m

Las propiedades de la sidra

protectora del aparato vascu-

Una amplia
variedad
de propledades

para la salud son numerosas,
pero esta siempre ha de
tomarse de forma moderada,
entre medio litro y una bote-
lla por dia segun los expertos.
La sidra posee propiedades
antioxidantes equiparables al
vino, sin embargo tiene
mucho menos alcohol y por
ello puede dar a equivocos en
cuanto a su mayor consumo.
No lleva ningun tipo de adi-
tivo ni compuesto quimico, sé
trata por lo tanto de una bebi-
da natural y sana. 100 gramos
de sidra equivalen solamente
a 49,90 kcal repartidos en una
serie de nutrientes, de entre los
que destacan el agua, el azu-
car, el alcohol y el potasio, pero
posee otros muchos mas, tales
como fosforo, hierro y hasta

cobre.
La sidra ejerce una funcion

lar frente a la arteriosclerosis,
ademas de prevenir las enfer-
medades coronarias y la apa-
ricion de calculos renales.
También es eficaz para com-
batir el colesterol, elevando el
colesterol bueno, y ayuda a la
eliminacion del acido trico.
Otros de los beneficios de 1a
sidra son que ayuda a mante-
ner los niveles 6ptimos de la
presion sanguinea, la digestion
y previene el infarto de mio-
cardio gracias a su contenido
€n pectinay es diurético. Una
de sus propiedades Menos
conocidas es su uso para
corregir el mal aliento ep per-
S0Nas que padecen afecciones
gastrointestinales.

Para aquellos que se encuen-
(ren bajo dietas adelgazantes.
la sidra puede ser e] MeEJor sus-
titutivo a vinos y cervezas,

PUESTO que su bajo contenido

tomando alcoho]

Todos estos beneficios g 5
_salud Parten siempre de |4
mportancia de las frytas con
las que se elabora. Por todo
ello, 1a sidra, junto a otras bebi-
fias fermen_tadas, ha sido

‘par que salud:

UN ULTIMO ESTUDIO DESARROLLALA

Que la sidra tiepe beneficios parala
salud ya lo debian de Intuir los balle-
NEros vascos, quienes no se iban a
la mar sin tener bien suministrados
Sus depasitos con esta bebida. Pue-
de que sirviera COmo un vigorizan-
t? Para aguantar esas largas trave-
S1as hasta las costas de Terranova,
Labradory ] golfo de San Lorenzo
a la caza de |3 ballena. Los docu-
Mentos de la época asilo recogen,
€n los cuales se deja patente la rela-

- -

+lon comercial con los nativos de la
Z0na, quienes trabajaban para los
VasCcos a cambio de pany sidra.

PROPIEDADES DE LA SIDRA PARANE

proteinas.
La investigaci
la Facultad d
UPV/EHUyap
dio se realizoe
ca Journel of

rrollaba todoe!]
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‘ » CUenta entre sys
ponentes con ANtropologos, histo-

riadores, tecnologos de los alimen-
tosi consultores €specializados ep
turismo gastronémico Y enoturis-
11O, EMPresarios y expertos en mar-
keting y comunicacion, entre otros.
Segun destacan desde el BCC, la
Indudable influencia de 13 gastro-
nomia en los viajes y la creciente
demanda de turismo gastronomi-
co han hecho de esta materia unc
de los segmentos con mayores OpOI-
tunidades de desarrollo. En este
contexto, tres representantes de
Sagardoaren Lurraldea ofrecen en
€nero una clase magistral a los
alumnos del master, basada en laya
larga experiencia de esta marca en

no tinto, ya que la la promocion del turismo gastroné-
s beneficios muy mico relacionado con la sidra vas-

ca.
¢ anade a otros La clase de Lourdes Odriozola, his-
anidorealizando '  toriadora de Sagardoetxea, versa
)5, COMO UNO japo- sobre el “Fundamento de la oferta
or Biotecnologia turistica”, a través de un breve reco-
uimicaenelcual =  rrido histérico que va desde la
arcunferenciade | expansion del sector en el siglo XVI
elesdetriglicéri- =~ hasta el nacimiento del concepto de
sobesasquecon- | sidreria en los siglos XIX y XX,
vinagredeman- = pasando por el nacimiento del rito ‘
Uyeron. | del txotx y el resurgimiento de la i
dos quizas poda- cultura de la sidra. | cias turisticas que se han disenado - nes e industrias agroalimentarias”.
jor por qué los | La clase de Joxe Mari Alberro, los tltimos afos en Sagardoaren | Entre otras cosas, analiza-varios
ban de una bue- gerente del consorcio Sagardun, Lurraldeason objeto de analisis por _ - referentes internacionales del turis-
Adntes de partir, gira en torno a la “Creacion de pro-  parte c{el Profesor. & La formacién im 0 artida m? de la sidra COmo Asturias:, Bre-
4comoun pro- | ductos y experiencias de turismo  Por ultimo, I?omlmc Lagadec, tana, Francfort (Alemania) vy
[d Nuestro cuer- gastron6mico”. La puesta en mar- gerente de 'ljxopmondo Sagarnote- en el BCC trata de A Herdford (Inglater.ra) y las compa-
10 N0, una bebj- cha del museo Sagardoetxea y sus gia de f-&zkame, centra su clase D profesionalizar un sector  faraconla €xperiencia vasca. La
dque combinar actividades, las rutas terr_léticas: los “El .tyrésmo ga%:rdoenl(a)smmcioi;}filcg  enauge clraos;ugtﬂrénna cogdun?. ca:la de
' | eventos y sobre todo las experien- opclon de negocio €Xp _ . p n una sidreria. = N.G.
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AINARA OTANO

REPRESENTANT
GENERACION FAMILIAR NOS DA | A BIENVENIDA

- UE LA QUINTA

A LA CENTENARIA SIDRERIA PET RITEGI DE ASTIGARRAGA

|Ya esta aqui la Tem porada de Txotx
2017! En Petritegi ya tenemos Ia bode-
g4 preparada para ofreceros las sidras
de la nueva cosecha. Estamos con-
vencidos de que este afio vamos a dis-
frutar mucho con las sidras tanto en
kupela como en botella.

Y es quela cosecha de manzana del
2016 en el Pais Vasco fue lrregular en
cantidad pero buena en calidad. L a
Manzana maduro algo més tarde que
Olros anos, pero las lluvias acaecidas
las altimas semanas favorecieron
mucho al fruto. La frescura yla cali-
dad de las manzanas han sido muy
grandes y eso se traslada a la sidra.
Este afio, por tanto, disfrutaremos

COn unas sidras algo menos cargadas -

de color pero con un gran aroma. una
Xinparta muy fina y un mayor cuer-
PO y estructura.

En lo que respecta al ment de sidre-
ria, seguimos ofreciendo la sencillez
y la maxima calidad de siempre: cho-
rizo cocido a la sidra como aperitivo
de bienvenida; con el mejor bacalao
hacemos las tipicas y jugosas tortillas
y los tacos de bacalao fritos con ver-
dura; a la parrilla de carbén, la reina

de la sidreria: la txuleta. Para com-
pletar el meni: queso del pais y nue-
CEs con tejas y cigarrillos de Tolosa.
Un completo ment para disfrutar
COmo se merece junto a la sidra de
nuestra bodega.

Por otro lado, en Petritegi queremaos
volver a reivindicar, una vez mas. la
figura del sidreroy la sagardogintza,
la elaboracién tradicional de sidra
vasca. El sidrero es un artesano, es
quien imprime, gracias a su experien-

~Cla e intuicion, su sello personal a la

sidra, haciéndola singular y diferen-
ciandola de otros productos. Asi. el
buen hacer y el cardcter del sidrero
consiguen trasladarse a su producto,
que sera unico.

La sagardogintza viene desarrollin-
dose ininterrumpidamente en el case-
rio Petritegi de Astigarraga desde su
origen, antes del afio 1526. La familia
Otano-Goikoetxea heredd esa tradi-
cion hace unos 100 afios, de la mano
de mi tatarabuelo Agapito Goi-
koetxea. Hoy, la quinta generacién
familiar encabezada por mi. sigue
apostando por la innovacion del sec-
tor sidrero pero manteniendo los

gipuzkoa.eus

I 1 ]

g o e R Ce, s '
T oD N 2

ﬂ-_ L ke T

Tres generaciones de

i failia Otafo-Goikoetxea juntas en Petritegi:

Ainara, junto a su padre Joaquin y sus sobrinos lontz y Argoitz. n;

métodos tradicionales de elaboracion
aprendidos de nuestros padres: en
Petritegi cultivamos nuestros propios
manzanales en Astigarraga, seleccio-
nando las variedades de manzana
mas adecuadas para la elaboracion
de sidra; colaboramos estrechamen-
te en el cultivo de manzanas autocto-
nas con otros y otras baserritarrak de
Gipuzkoa: procedemos a la seleccif)n.
al tnturado y al prensado de los fru-
Os en nuestras instalaciones: contro-
lamos las mezclas de los mostos y las
lermentaciones en nuestra bodega v,

por tltimo, procedemos al embote-
llado en origen. De esta manera con-
seguimos otorgar a nuestras sidras
una calidad, un caracter y un sabor
propios, diferentes y facilmente reco-

Este ano 1a mayor
novedad sera la salida al
mercado de la sidra DOP
Euskal Sagardoa

Glpuskoako
Fore Aldundia
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