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aaba Birky #12 Glpurkoake sagardogieak Donostian elkartu ziren asteartean, sagardo denborald| berrla aurkezteko.

Jon URBE | FOKU

Sagardo ezberdi'nak dastatzeko urtea

Aumrtengo uzta 0so emankorra izan da eta horrek hainbat sagar barietaterekin

ekoiztutako sagardo mota ezberdinak egiteko aukera eman die sagardogileei

Orzin delz bi urteko kopuru his-
torikoetara iritsi gabe, aurtengo
uzta 0so emankorra izan da eta
guztira 8,5 milioi sagardo ekoi-
tzi dituzte Euskal Herriko sa-
gardotegiek. Bertako sagarrak
pisu gero eta handiagoa du, eta
Euskal Szgardoa Jatorri Deitura-
ren zigiluarekin aurten inoiz
baino kopuru handiagoa produ-
zitu da: 3,5 milioi litro.

Joseba SALBADOR GOIKOETXEA | DONOSTIA

andemia egoerak guztiz
baldintzatzen jarraitzen

eta aurtengo txotx den-
boraldia martxan jarri
bada ere, sagardoaren

erabat aldatu edo ezez-
tatu behar izan dira. Horrela, denboraldi be-
rriko sagardoa aurkezteko Donostian egiten
zen “Sagardo apurua” izeneko jaialdia ezin
izan da ospatu, eta aurtengo datuak aste ho-
netan bertan ezagutarazi dituzte San Tel-
mon eskainitako agerraldi itxian.

Bertan emandako datuen arabera, aurten
9,5 miliof litro ekoitzi dituzte Euskal Herriko

du sagardoaren sektorea -

inguruko ospakizunak

sagardotegiek, iaz baino %14 gehiago, baina
kontuan hartu behar da 2021ekoa inoiz izan
den uztarik txikiena izan zela. Horrela, aur-
tengo uzta ez da iritsi orain dela bi urteko
kopuru historikoetara, orduan 12,2 milioi I
tro egitea lortu baitzen.

Sagar urte oparoa izan da, beraz, eta sagas-
ti gehienek sagar asko eta osasuntsua eman
dute, Ondorioz, aurtengo sagardoa, oroko-
rrean, iazkoa baino arinxeagoa dela azaldu
dute sagardogileek, usaintsu edo lurrintsua-
goa, eta alkohol graduazio txikiagokoa.

Bertako sagarrarekin egindako sagardo
ekoizpena urtez urte handitzen doa et3
Fuskal Sagardoa Jatorri Deituraren zigilu®
rekin aurten 3,5 milioi litro egitea lortu
dute, inoizko kopururik handiena -iaz bai
no hiru aldiz gehiago-, guztira 5 milioi k-
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wo13u Baitira latorrt Deiturako 250 sa
=it
al Sagardeak gaur egun Gipuz

ko 40 sagardotegi biltzen

. skal Sagardoa Jatormt Deitura
esatleak azaldu ruenez, ekoizpen
rea M arrazoigatik izan da. «Alde
oT SAQAT urtea tokatzen zela, eta
> L istrazioaren laguntzaz azken ur
~datutako sagastiak produkzioan sar

PeaneATU BERRIAK
~go sagardoaren ezaugarrien inguruan,
rmek esan zuen 050 zaila dela galdera
- -""; ea +sagardogile bakoitzak bere
stiak jartzen dituelako eta bere
-k «.;;—.'.. egiten duelako. Dibertsifika-

oo o3 handiagoa da, eta sagardotegi ba-

. B

erer
ta £13 aUrtengo uzita oo eman-
ez cs.:ard..\.ﬂeek hainbat <agar

= m ——-"-e:zlak bi mctal\o sagarrekin

SOl

.~ sk~zk eta sbar Gainera, sagardo natura-

2rken urtestan produktu berriak ere
sasi dira: sagardo apardunak eta izo-
2k ssaterako.

_—= amrreren hitzetan «sagasti berriak pro-
- i—azn saren doazen heinean eta sagardo-
z sukaten egokitzeko eta bide berriak
——=z:reko grinzk bultzatuta, gauza bereziak
> zukerz izango da sagardotegietan».
== zingo tendentzia honek etorki-
2 zeharten du, eta gero eta gehiago
crrelzko eskaintzak eta apustuako.
2o berrick ekoizteko, ezinbestekoa da
=—=go s2zzrrari eskainitako azalera handitzea.
===—=u horrekin Gipuzkeako Foru Aldundiko
guruneko Departamentuak sagasti be-
zndaketz bultzatzen jarraitzen du:
hasitz 170,86 hektarea landatu dira eta
22 203 22 eurcko dirulaguntzak eskaini ditu.

=cTr=t2z gzin, Fraisoro Laborategia sagardoa
=n zri den bilakaeraren lekuko da, baita
=orez kalitatearen hobekuntzaren eta ezagu-
=r=m zlde egiten 2ri den apustuarena ere.

Irati AMONDARAIN
ENOLOGOA
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«Aurtengo sagardoak bixiak eta
fruta-usain handikoak izango dira»»

ratt Amondarain enologoaren iritziz,
aurtengo sagardoak orokorrean blzlak
eta fruta-usain handikoak lzango dira,
. eta uzta handia lzanagatik ez dute

9 gorputz gutxiago lzango

Andoaindar honek Hernanlko AZ3
enologia-aholkularitza enpresan eglten du
lan eta Euskal Herriko hainbat
sagardotegirekin lan egiteaz gain, espainiar
Estatuko eta Portugalgo ardo upategl askor|
ere eskaintzen die zerbitzua.

Aurtengo txotx denboraldian zer sagardo
aurkituko dugun galdetuta, Iratik argl utzi
nahi du ezinezkoa dela ezaugarri orokor bat
aipatzea, sagardotegi batetik bestera alde
handiak daudelako, baina zerbait
aipatzekotan, «sagardo bixiak, azidotasun
maila onekoak eta usain handikoak» izango
direla nabarmendu du. «Aurtengo
sagardoak sagarraren fruta-usain handia
izango du, azaldu du.

2021eko uzta handiagoa izan zenez,
alkohol gutxiago eta gorputz gutxiagoko
sagardoak izan ote daitezkeen galdetuta,
aurten ez dela horrela izan uste du. «Hasiera
batean pentsa daiteke uzta handi batek
gorputz gutxiko sagardoa emango duela,
baina guk orain arte ikusi dugunagatik ez da
horrela, oso gorputz oneko sagardoak ari
gara aurkitzen», esan du.

Bere iritziz, gainera, orain da ezaugarrl
horiek bilatzeko momenturik onena.
«Agian urte sasoi hau sagardotegira doan
edozein pertsonarentzat goizegi izan
daiteke, baina enologo batentzat ez, sagardo
baten potentziala zein izango den orain
ikusten dugun».

Uzta handiagoak duen abantaila, Iratiren
iritziz, «sagardo desberdinak egiteko aukera

BT el

ematen duela da. Izan ere -gaineratu du-,
bertako sagarra baldin badaukazu, errazagoa
da prozesu guztiaren kontrola eramatea,
sagastietatik bertatik hasita, kanpotik
datorrenean baino».
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El sector sidrero afronta va el
tercer ano de la pandemia En
2020 tuve que poner fin de
forma abrupta a la temperada
que acababa de iniciarse. en
2021 te adaptd con buenos re
sultados a las normas sanita
rias v este afo vuelve a ofertar
una temporada sdiferentes
con protocolos especificos de
coTHUmMO. Peto que no impedi
ran que todas aguellaz perso
nas aficionadas puedan dis-
fegtar de la nueva cosecha en
UNOS PEPACIOS TEOFUIDS, 3ITac
tives v oomodose

Es ol pnincipal mensaje que
quise transmitir ¢l pasado mar
tes en Donestia Olatz Mitxele-
pa tecnica de la Asociacion de
Productores de Sadra de Gipuz-
oz en representacion de todos
los productores de Gipuzkoa.
Burkaia v Arzba que anunciaron
12 apertura de una nueva tem-
porada «fruto del trabajo lleva-
do a cabo por el sector en su

ion ¥ pasion
(Y come serd la temporada
de sidrerias de 20227 Al igual
gue el afo pasado, en este ini-
cio de temporada. la nueva co-
secha se degustard en la mesa.
aungue cada bodega tendrd la
opaion de adaptar el protocolo
a su situacion especifica Asi.
hasts el 28 de enero. fecha
hasta la que seguird en vigor
el Decreto del Gobierno Vasco,
tos sidreros llevardn a la mesa
la nueva sidra en jarras o bote-
[las transparentes y Con sus
correspondientes etiguetas e
informacidn En cada recipien-
te figurari el nimero de la ku-
pelz para que el cliente sepa
en cadz momento qué sidra
esta degustando. Esta etiqueta
contara también con un c6di-
go QR para poder obtener més
informacion de la sidra.
Aungue el consumo se haga
en mesa, durante 12 comida o
Iz cena, el consumidor se po-
dré levantar a rellenar la jarra
y con lz ayudz del sidrero po-
dré coger lz sidra de la kupela

Este a5 las botellas y jarras de cristal P

La nueva cosecha se
degustara en la mesa

aserp B

tas de la nueva temporada de sidras.

Gorka RUBIO | FOKU

Hasta el 28 de enero, durante la vigencia del Decreto 'deI‘Gobierno Vasco, los sidreros llevardn a la mesa |

la nueva sidra en jarras o botellas transparentes y con sus correspondientes etiquetas e informacidn.

que el grupo quiera degustar o
que el sidrero le recomiende.
Segun sefnalaron los repre-
sentantes del sector, «en estos
dos afios el protocolo se ha ido
adaptando a los nuevos decre-
tos y normativas, pero respe-
tando siempre la misma base:
ofrecer una experiencia atrac-
tiva al consumidor, garanti-
zando la seguridad. Las sidre-
rias son espacios amplios que

nos permiten respetar las dis-
tancias y disfrutar de la expe-
riencia de sidreria de una ma-
nera agradable y segura»,

Catas guladas y tlenda online

Aparte de la comida tradicio-
nal, este afio se ofreceran dife-
rentes vias y formas para dis-
frutar de la temporada de
sidras. Como novedad, en al-
gunas sidrerias se ofrecerdn

catas guiadas antes de las co-
midas o las cenas, y se ofrece-
rin otras muchas actividades
para disfrutar del mundo de la
sidra. Se trata de un formato
que ha sido demandado por la
clientela local. «Serd una opor-
tunidad tnica para disfrutar
de manera exclusiva de la
nueva sidra, de la mano del
responsable de la bodega», se-
fialan desde el sector.

Ademis, con el objetivo de
acercar la sidra a todas aque |
llas personas aficionadas, estt |
afio también estara en march? |
la tienda online de Euskal §+ |
gardoa y el sistema de reser f
vas para las comidas y cends |
en las sidrerias. i

La principal caracteristic |
de la tienda online serd qi®
permite la posibilidad de o™
binar distintas sidras en cf}

e

Bakallao gezatuaren elaborazio eta banaketd
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dido, con una amplia gama
pe roductos que se ofertan
e;]a web. .

sagardoa.eus también ofre-
cela posibilidad de reservar
eca automaticamente, para
ual basta con elegir 1a si-
ja, anadir el numero de
cammsales y abonar el antici-
po Este sistema estd teniendo
* cho éxitoy este afo ofrece-
3 12 p:sib:‘lu‘lad de reservar
.eca en mas bodegas.

lo€
drer

cudida de precios
.« glaboradores de sidra de
\.ama Rizkaia y Gipuzkoa des-
ron que estos dos ultimos

< «no han sido faciles, pero
- ssctor sidrero unido se ha

ometido a afrontar los

del presente ¥ del futu-
Un ejemplo de ello es el

=il

.~ Tstratégico que todos los

3

ros han elaborado con-
-:.a:':e:te en 2021 en el mar-
13 Denominacion de Ori-
uskal Sagardoa, con el
vo de activar el primer
1z produccion de man-
-2=2 local y la economia circu-
:r También de trabajar la
idad de lasidrayel fu-

r=c= Por ello, anunciaron que

=stzs subidas de precios pro-
ToczrEn un encarecimiento de
iz botellz de sidra «de media
sxtre un 10% y un 20%. La
=znzanaz, el vidrio, el cartdn,
Lz electricidad, todo ha subido
7 Iz sidra, producto de baja
rzntzbilidad, se adaptard 2 1a
sitoacién actualw, sefalaron.

En este sentido, afiadieron
Jue «lz sidra es un negocio
%u2 combina la agricultura lo-
2l 1z hosteleria local y la dis-
ribucién locales. Promueve la
etonomia local, generando
Euestos de trabajo y riqueza.
“ero la sidra, para ser viable,
Zztesita un precio justo y hay
34z darle el reconocimiento y
el valor que merecen.

‘\

RELLENAR LA JARRA

Aungque el consumo se
haga en mesa, durante
la comida o la cena, el
consumidor se podrd
levantar a rellenar la
jarra y con la ayuda del
sidrero podrd cogerla
sidra de la kupela que el
grupo quiera degustar o
que el sidrero le
recomiende.

CATAS GUIADAS

Como novedad, en
algunas sidrerias se
ofrecerdn catas guiadas
antes de las comidas o
las cenas. Se trata de un
formato que ha sido
demandado porla
clientela local. «Serd
una oportunidad dnica
para disfrutar de
manera exclusiva de la
nueva sidra, de la mano
del responsable de la

_ bodegan.

TIENDA ONLINE

Este afio también estard
en marcha la tienda
online de Euskal
Sagardoa y el sistema de
reservas para las
comidas y cenas. La
principal caracteristica

delatienda online serd

que permite la
posibilidad de combinar
distintas sidras en cada
pedido, con una amplia
gama de productos que
se ofertan en 1a web.
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EGURREKO SAGARDOAREN TXAPELKETA
ANTOLATU DUTE LAUGARREN URTEZ USURBILEN

Egurrezko kupelean egindake sagardoa
iraganeko gauza dela dirudien honetan,
Usurbilen o eta su ari dira sagardogintza
tradizionala berreskuratzeko ahaleginean, eta
duela hilabete eskas Egurrezko Sagardo
Txapelketaren laugarren edizioa antolatu
zuten, San Tomas azokaren bueltan,

Egun horretan, hainbat txapelketa antolatu
zituzten Noaua Kultur Elkarteak eta
Alkartasuna Baserritarren Kooperatibak. Alde
batetik, babarrun eta sagardo txapelketak,
herriko ekoizleei zuzenduta, eta bestetik,
Egurrezko Sagardo Txapelketa eta Sagar Muztio
Txapelketa, azken bi hauek Euskal Herriko
ekoizleei zuzenduta.

Baserritarren kooperatibako ordezkari
Jakoba Errekondok azaldu digunez, «orain arte
txapelketak maiatzeko sagardo egunean egiten
ziren, baina pandemiaren eraginez ezin izan
zirenez egin, abendura pasa genituen, San
Tomas azokaren bueltan egitekon.

Izan ere, Usurbilen afizio handia dago
sagardoaren kulturaren inguruan. Bost
sagardotegiz gain, hogei etxe baino gehiagotan
egiten dute sagardoa urtero. Afizio horren
barruan, egurrezko ontzian egindako
sagardoari garrantzi berezia ematen diote.

Errekondoren hitzetan, «sagardogintzaren
historian egurrak garrantzi handia lzan
du -egur mota desberdinak, ontzien tamainak
botilaratze garaiak..- eta pentsatzen dugu :
hemendik aurrera gero eta garrantzi handiagoa
Izango duela, kontuan hartuta sagardoaren
dibertsifikazioa badatorren gauza bat dela,
Horregatik saiatzen ari gara hori guztia
sustatzen»,

Epaimahaia aditu profesionalez osatuta
dago, eta azken edizio honetan Mikel
Garaizabal sommelierra eta Dani Corman
Basque Culinary Centerreko irakaslea izan
ziren. Beren irizpidearen arabera, egurrezko
ontzian egindako sagardorik onena Iker
Agirrezabala usurbildarrarena izan zen.
Bigarren sailkatua Jokin Eizagirre herritarra
izan zen eta hirugarrena, Kupela-kupela
Aginako elkartea. Sagar-muztioaren
txapelketan, Josu Agirrezabala usurbildarra
izan zen txapelduna; Juan Ignacio Astiazaran,
bigarrena eta Igor Matxain, hirugarrena.

San Tomas azokan herriko sagardogile
afizionatuen txapelketa ere egin zen, eta
irabazlea Egiluze Aundiko Jon Argote izan zen.

" Babarrun txapelketan, azkenik, Zugastiko Pili
; Arroyok eskuratu zuen txapela.

leak, sarlak Jaso ond NOALA

Txapelketako Irab

WWW.Noaua.eus

©

euskararen aterpe

SWMM zahalik!

Es futuro

Gozatu dezagun bertako sagarrarekin
eginiko sagardoaz
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Munduko 15 herrialdetako 20

/

‘\\

5 sagardo

batu ziren Sagardo Forumean

zeraingo Oiharte sagardotegiak eta Astigarragako Zapiainek iortu zituzten Euskal Sagardoa kategoriako urrezko dominak

Asz=za= eim zem mazicarteks lehizketzko sari-banaketa, o

I RSTICARRACA

Muncuko hamabost herrialde-
tzko sagardogilezk eta 205 sa-
gardo desberdin elkartu ziren
je czn den azaroan ospatutako

1 Szgardo Forumeko nazio-
a:".e'm lehizketzan. Mundu oso-
ko zditu ospetsuek bederatzi
kategoriztan sailkatutako sa-
gardozk dastatu zituzten eta
Euskz] Herriko sz2gardo tradi-
zionzlen kategorian Zeraingo
Cinartek eta Astigarragako Za-
piainek irabazi zituzten urrez-
ko dominzk.

Sagardo Forum nazioarteko hi-
tzordua Sagardoaren Lurraldeak
bi urtean behin antolatzen duen
ekitaldia da eta azken hau lauga-
rren edizioa izan da. Horren ba-
rruan antolatzen den lehiaketa,
ordea, hirugarrena izan zen.

Mundu osoko eta mota guztie-
tako sagardoak aurkeztu daitezke
lehiaketara. Horrela, honako he-
rrialdeetako sagardoak dastatze-
ko aukera izan zen azken edizio-
an: espainiar eta frantziar
estatuak, Alemania, Austria, Bri-
tainia Handia, Ameriketako Esta-

tu Batuak, Estonia, Herbehereak,

Italia, Libano, Lituania, Polonia,
Norvegia, Txekia eta Ukraina.
Euskal Herriko sagardo tradi-
zionalez gain, beste honako ka-
tegoriak zabaldu ziren lehiake-
tan: sagardo natural asturiarra,

sagardo tradizional frantsesa,

sagardo tradizional ingelesa, sa-
gardo berriak, “Premium” sagar-
do aparduna, Apfelwein, zapore-
tako sagardoa eta udardoa eta,
azkenik, izotzezko sagardoa.
Euskal Sagardoaren katego-
rian Oiharte upategia izan zen
irabazle nagusia, baina Zapiain
sagardotegiak ere urrezko eta

zilarrezko dominak lortu zi-
tuen. Zilarrezko domina lortu
zuten beste bi sagardotegiak
Isastegi eta Gurutzeta izan zi-
ren, eta brontzeen artean, Izeta
eta Alorrenea sailkatu ziren. -

Kategoria bakoitzean banatu-
tako sariez gain, Llagar Paniza-
les-en “Sidra de hielo Panizales”
sagardoak "Best of show” saria
lortu zuen lehiaketako berezie-
na izateagatik.

Lau eguneko egitaraua
Léhiaketaz gain, Sagardo Foru-
mean hainbat ekitaldi antola-

tu ziren lau egunetan Zeha,
Hala nola sagar, sagardo ey,
turismoari buruzko jardungg,
teknikoak.

Sagastien landaketak leku g,
rrantzitsua izan zuen Forumea,
eta bertan aipamen berezia egin
zioten manipulazio genetikorjy
gabeko Errezilgo Tbarbi sagarr,.
ri. Luis Berrondo elkarteko Je.
hendakariak esan zuenez, gay,
egun 15.056 sagarrondo daude
Errezilen, 137 sagastitan banaty.
ta, eta horietatik %67 Ibarbi ba.
rietatekoak dira.

Sagardoak sukaldaritzan eta
turismoan duen eragina ere az.
tergai izan zuten jardunaldie-
tan, eta hizlariek argi utzi zuten
jatorrizko produktu hau saltze-
ko garaian hainbat kontzeptu-
ren balioa nabarmendu behar
dela, hala nola historia, gertuko-
tasuna, natura, lurrarekiko eta
herriarekiko lotura, paisaia, biz-
tanleak...

Jardunaldi teknikoak osatze-
ko, izotzezko sagardoak eta mo-
nobarietalak egiteko tailerrak
antolatu zituzten. Ondoren,
produktu horiek dastatzeko au-
kera ere izan zen bertako etana-
zioarteko sagardoekin uztartu-
tako afari batean.

Sagardo Foruma amaitzeko,
hamabost herrialdeetatik
ekarritako ehun sagardoak
ezagutu eta dastatzeko auke-
ra izan zen, Donostiako Kur-
saal aretoan antolatutako na-
zioarteko azokan.

Antolatzaileen esanetan
mota honetako ekitaldiak 050
garrantzitsuak dira munduko
beste herrialdeetan egiten di
ren.sagardoak ezagutzeko €t?
nazioarteko ekmzleengand1
ikasteko.

Osinaga Auzoa « ©

Sagardotegia’
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USKAL SARIDUNAK
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Haritz EGUREN
OIHARTE SAGARDOTEGIA (ZERAIN)

«Sagardo egin berria eraman
nuen; sagardo berriak beti du
beste grazia bat»

‘ugm SAGARDOA:
5 puntu. Urrea. QOiharte Euskal Sagardoa,
.45 puntu. Urrea, Joanes de Zapiain 2020.
. 3puntu Zilarra. [sastegi Euskal Sagardoa Premium,
puntu. Zilarra. Zapiain Berezia 2020.
_ 4y puntu. Zilarra. Gurutzeta Euskal Sagardoa Premium,
. 40 puntu. Zilarra. Isastegi Euskal Sagardoa. g
36 puntu. Brontzea. Alorrenea Euskal Sagardoa Premium.

:3| puntu. Brontzea. Izeta Euskal Sagardoa.

zken Sagardo sagarrarekin egin genuen.
gUSKAL SAGARDO TRADIZIONALA: ll;ar:lmear? s Txapelketa azaroan izan zen,
rotagonistari eta ordurako sagardoa
tu. Zilarra. Gurutzeta Gorenak. :
o punm Zilarra. Son of Man izan bada, hori etorria zegoen. Fruta eta lore
-38pun Zeraingo usain handiko sagardoa zen,

(Ameriketako Estatu Batuak).

.37 puntu. Brontzea. Sagardoa Kupela
(5AS Egarri, Angelu).

.35 puntu. Brontzea. Aingura Kupela

Olhane sagardotegia izan da,
Euskal Sagardoa kategorian
txapela lortzeaz gain, beste
hiru kategoriatan ere sariak
lortu dituelako: zaporezko

oso lurrintsua, eta
horregatik uste dut eman
ziotela saria. Sagardo berriak
beti du beste grazia bat,
aurreko urtekoak ez duena,

(5AS Egartl. AngeR) sagardoan, apardun
.34 puntu. Brontzea. Baldorba Naturel & Sagarraleku. sagardoan eta izotzezko :L;L’::“emua aprobetxatu
; sagardoan. ’

sAGARDO MODERNOAK:
.48 puntu. Urrea. Musker, Sagar Iraultza.
. 43 puntu. Zilarra, High Flying Cider, Ciderzale.

SAGARDO APARDUNAK:

. 43 puntu. Zilarra, Ama Oiharte.

.34 puntu. Brontzea. Byhur Sagardo Aparduna.
-34 puntu. Brontzea. Byhur 24.

ZAPOREZKO SAGARDOA:

- 47 puntu. Urrea, Oiharte lupuluarekin hartzitutako
Euskal Sagardo Naturala.

- 45 puntu. Urrea, Txopinondo, Kalipoko Peche.

- 42 puntu. Zilarra, Txopinondo, Kalipoko Citron.

Oiharte sagardotegian
urteak daramatzate euskal
sagardo ekologikoa egiten,
eta azken urteetan
aitzindariak izan dira,
besteak beste, sagardoa latan
ontziratzen, baita sagardo
aparduna eta izotzezko
sagardoa egiten ere.

Haritz Eguren da
sagardotegiko arduraduna
eta berarengana jo dugu
arrakasta horren gakoak
ezagutzeko

Zer motatako sagardoa

Hala ere, ez zen sarl bakarra
izan.

Lupuluarekin hartzitutako
sagardoak ere urrezko
domina irabazi zuen
zaporezko sagardoen
kategorian. Orain arte
garagardoa egiteko
erabiltzen zen landare hau
sagardoa egiteko ere
erabiltzen hasi gara, eta
ukitu berezi bat ematen dio,
betiere neurria ondo hartuz
gero. Bestalde,
apardunarekin zilarrezko
domina lortu genuen eta

eraman zenuen Sagardo «Sagardo berriak izotzezkoarekin brontzezkoa.
IZOTZEZKO SAGARDOA; Forumeko txapeiketara? beti du beste
- 47 puntu, Urrea, Zaplain, Bizi-Goxo 2017. Zergatlk uste duzu saritu : Sagardoglleok nola Ikusten
-46 puntu, Urrea. Zaplain, Bizi-Goxo 2015, zutela beste guztien grazia bat, aurreko dituzue Sagardo Foruma
-40 puntu. Zilarra. Juankorena, Basajaun Crianza. :,.II::::::“, nuen sagardoa Utekook e :“ﬂ:‘m elnlr;lenak? h
¥ agardoar
38 puntu. Zilarra. Juankorena, Basajaun Dulce. egin berria zen. Hemen duena». egftea eta ;];llgi:r;:t[:eau;etl

-36 puntu. Brontzea. Kuartango, Su Sagar.
=36 puntu. Brontzea, Juankorena, Basajaun Classic.
-34 puntu. Brontzea. Ojharte Izotzezko Sagardoa.

SAGARDOTEGI
DENBORALDIA

euskal
Sagardoa

Stdra natumbdel Pais Vasca

Goierrin, bero gehixeago
egiten duenez, sagarra
lehenago heltzen da eta
irailaren hasieran bildutako

da interesgarria, zalantzarik
gabe, eta horregatik parte
hartzen dugu ekimen
horretan.

merezi C

TemporadadesidreriaSanos ia merece emos!
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GIPUZKOA

ABALTZISKETA
Zalbide: 9436521 75

ADUNA
Aburuza: 94369 24 52
Zabala: 9436907 74

AIA
Satxota: 94383 57 38

EUSKAL HERRIKO =
SAGARDOTEGIAK =+

ASTEASU
Sarasola; 943 6902 83

ATZ0 PARRANDA @ VERKATUKD TXULETA MERKEEN
ETA ORAIN BARBAQUEEN #0001 e~ DUEN ONLIE HARATEGIA

BARBAQUEEN.COM s T ESKAINTZA URTARRILAREN 23 RA ARTE EGONGO DA INDARREAY
IZAKINEN AMAIERA IZAN EZIK.
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BERRIATUA
ATAUN LIZARTZA T "
B S IR0 GokeeOes 05 TTIE0S Laka-Edi- 94 61391 78
GATIKA
- 0
aPETA - B_:Z?T;E? PERERTy Eguskiza: 94674 1513
Aoz 8e3gt 2092 Ordo-Zelai, 943 49 16 86 Etxebarria: 94 674 20 10
DONOSTIA ”
Sxiaztsg 843451304 ?:g:;?gﬁ BT fgi::iah;.?ﬂ:ecg}:
' 4 94684 20 26
E‘\_"T .:RI?:' 3905 TOLOSA LEZAMA
R o e A Eguzkitza: 94367 26 13 ;
= Erdikoetxe: 94 457 32 85
HERNANI Isastegi: 943 65 29 64

MARKINA-XEMEIN

URNIETA

A Altuna: 9435549 17 AR 0682
= - Elutreta 943 55 69 81 SORNOTZA
3 553272 i i Etxerriaga: 507 601 925 DONAIXTI
i : te: 94 1 Eztigar. 05593787 12
0328 Setien: 94355 10 14 i i ;
E8 79 JAXU
== i USURBIL Bordatto: 05 53 43 1822
~ 3—1:‘ Sy Aginaga: 9433667 10
= oo = Aialde Berri: 943 36 50 31
2 E Arratzain: 943 36 66 63 NAFARRON
= Saizar; 943 37 3995
Urdaira: 943 37 26 91
IGELDO .ﬁLD.flTZ :
— Martitxonea: 948 60 46 07
f2om=24321329) ZARAUTZ ARABA
Arizia: 943 1004 89 BERUETE
Behetxonea: 548 3054 11 LAPURDI
ZERAIN ARAMAIO Txaseneko Borda: 948 3960 17
Otatza: 94380 17 57 lturrieta: 945 44 5385
Oiharte; 943501013 685721 593 LEKAROTZ AZKAINE
Larraldea: 948 4521 21 Txopinondo: 100 33 5585462 34
ZESTOA ASKARTZA

Ekain: 943 14 80 33

ZUBIETA

Araeta: 943 36 2049
[ruin-Astiazaran: 943 36 12 29

Trebifiu: 945 24 48 52

KUARTANGO

Kuartango: 945 362 683
636384 901

LEKUNBERRI

SARA

Toki Alai: 948 50 40 57

LESAKA

Initia: 00 3355954 22 16

URRURA

Linddurrenborda: 94863 72 12

Beltzenia: 0033 559478376

Aurkitu, zure sagardotegi gustulmen’eq)lg\,l
munduan gehien saltzen den TXULETONa.
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Arabako kupelak, goraino beteta

, A
—— 2022ko urtarrilaren 14”“'“

Arabako sagardotegietan gustura daude aurten jaso duten sagar uztarekin,

Lopuru aldetiv ugaria izan delako baina aldi berean  horrek ez duelako azukre eta alkohol jaitsierarik eragin

an, sagardo usaintsuay .

LS A A ENEN 111

VEN CUSTUNDAK txinparta handikoak iZang.,';"'
Euckal Herriko beste hurraldee R Tt Behar 06 rela uste dute. |
tu Dammads feais Aer o sagardo guztia ez zela At‘lrtengo ::\urre‘lkusl;..g,-|ei 4
B SR momenty beresn egire gokienez, ez dakite Pande;,
ke & beraz, batzuk egoerak ze bilakaera i,
Cagastye aurreratuago doaz, eta duen eta ondorioz ez dira g
sagar b beste batzuk tzen esatera salmentak ng), ;
ko urtean saga atzeratuago, baina ango diren. «Guk behintz,
tener. ondo et orokorrean jende gardoa prest daukagu, y,
relak goraina | guztiaren gustuko normal batean badakigy ¢,

sagardoak izango dira:
batzuk garratzagoak,
beste batzuk
suabeagoak..», Era
berean, sagardo
usaintsuak eta txinparta
handikoak izango direla
uste dute.

dako kopurua urtean zehar g,
duko dugula, baina aurte,,,
dakigu zer gertatuko dens, ¢,
du Juanjo Pecifiak.

Edonola ere, Iturrietako arg,
radunek hasiera ekitaldia egj,
ko asmoa badute, formaty t
kian bada ere. «Hanemanmh
gaude beste ekoizleekin, ¢,
pertsona ezagun bat ere ¢}
nahiko genuke. Badakigu fes;,
handia ezingo dugula egin, by
na zerbait egin nahiko genuy
denboraldiari hasiera ematel
laz ez zen ezer egin eta aurg
zerbait egin nahi dugun, adier
zi dute Pecifiak eta Aretxagak

o
4
i
‘F
d
8
|

E |

Sagardo aparduna, arrakastatsui
Euskal sagardoaz gain, sagaru
ku naturala ere egiten dute An
bezgosk » esan dute Era bera- bako sagardotegiek eta iaz, In
= B = Juanjo Pecifia, Aramaloko Iturri dotegiko upelen artean.  mnmpeLuaueiroy  Trietan sagardo aparduna egi
zuten; hau da, Champenois
S = metodoari jarraituz egindau
edaria. Aurten litro gehiag
prestatu dituzte.
Juanjo Pecifiaren hitzetan

TR EBIN U «iaz proba moduan egin g

izzgozk beste batyuk sus-

sagaidategia nuen sagardo aparduna ets
egia esan, oso pozik geratu gl
| Mskartza (Trebinu) nen emaitzarekin, arrakast
[ wwwirsbinu.com handia izan zuelako. Horregt
| 945 24 4852 - 657 73 65 99 tik, aurten litro gehiago egite

T - 5 L
R : ra animatu gara eta hilabett
: i B honetan bertan merkatuan

B Arfaga, 2 | Aramaio i i T SR rriko dugu».

Sagardo apardunaren pro%
sua luzeagoa da, botilan big?
rren hartzidura edo fermen®
zioa egiten duelako, eta d
urtebete irauten duen pro*
sua behar du. Horrela, 0"
salgai jarriko den apﬂfd“_’:r
2020Kko uztako sagarrekin ¢
dakoaizangoda. -

Iturrietako sagardoa
eta Gipuzkoan saltzen ©
gehienbat. Komertzial sarer™
dutenez, beraiek egiten dU'®’
naketa denda ekologiko, e

£ 9454453851685721593 ﬂ;

Arab?”

\ R (BN LE ' \ k e | ekonomatu eta kontsumo %

etan. Gehien saltzen d“tentia

AN Alal zunatzu-kuartango 21 rriak hauexek dira: L8

SAGARDOTEGIA @ t.699 747 730 - 945 362 683 Murgia, Agurain eta GSS:F_
Araban, eta Arrasate et B

ra, Gipuzkoan.
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_Ezja_kintasuna naqusi
Bizkaiko sagardotegietan

Sagar uzta ugaria izan duten arren, botilako salmentak jaitsi egin dira

ORI
- intasund nagusi da Bizkai-
! sgardogileen artean ere. Sa-
.asuzta oparoa izan duten
i’rn potilako salmentak jaitsi
gira eta ez dakite aurtengo
2 nolakoa izango den. Elkar-
k,]ghendakari Jose Antonio
t.e:.;uoa ez da ausartzen au-
22 spenik egiten. pandemiak
,'-_-,I:.'r.ilk eragin zuzena duelako

¢
urté

‘Y .iaaren sektorean
J'L:'-l;iakn.:i1 zelan joango den
“3:;.'31..'1:'& er dakigu jendea-
-antzuna 7ein izango den.
ta pila bat daudev. Mo-
Jakiten gauza bakarra
., nonilako salmenta jaitsi egin
.3 cstalantzaren egoerak zu-
—~zan eragiten dielako

) ;2 harretatik. Uxarte sagar-
i=temiko arduraduna ezkor
: a egoera asko luzatzen
.- delzko sHasierako kolpea-
-~ sndoren. eta argitasun apur
w:r tkusten hasita geundenean,
semiro kolpe hau etorri zaigu
¢27 3nimo handirik ez dugu.
z: esan. optimistak izateko

k ez dugur.

Sagar urta ugaria izanda, gai-
=sra zurten arazo berria sortu
=2 sagardogileei, jazkoa ez zu-
2.2k dena saldu. Zamalloak
Sosner enire kasuan ez zait as-
&= g=ratu saldu gabe, baina oro-
iorr=an bal geratu da. Eta sagar
2§02 biltzez, bodegak erabat
=ustu gzbe, arazo bat das.

fdozein modutan, aurrera
sgen saiatuko direla azpima-
==u du «Saiatuko gara gauzak
= egiten, saiatuko gara sa-
&2 dezente bat ateratzen eta
f2gardotegian arreta ona es-
=n7zen. ea gauzak zuzentzen
Zsen direns.

Sardo arinagoa

jilr.e_rakoan, Bizkaiko sagar-
_:e_gxetan gustura daude aur-
%1250 duten sagar uztarekin,

4270

o€

i

SAGARDO OREKATUA

Uxarte sagardotegiko
nagusiak nabarmendu
duenez, aurten uzta
ugaria izan da sagar-
barietate guztietan, eta
horrek aukera gehiago
eskaintzen ditu
nahasketak egin eta
sagardo orekatua
lortzeko.

kopuru aldetik ugaria izan de-
lako eta kalitate aldetik oso sa-
noa etorri delako. Eta sagardo-
aren ezaugarriei dagokienez,
apur bat arinagoa izango dela
aurreratu dute.

Jose Antonio Zamalloak adie-
razi duenez, «orain arte ditu-
gun datuen arabera, sagardoa
apur bat arinagoa eta alkohol

SAGARDOTEGIAK

1

Jose Antonlo 2 s 7

eta egungo egoerak ez die baikortasunerako tokirik uzten

giko upateglan. cazas

ko Uxarte

karga gutxiagokoa izan daiteke,
sagar uzta ugaria izan delako,
baina edozein modutan, sagar-
do sanoa, freskoa eta orekatua
izango dan.

Uxarte sagardotegiko nagu-
siak nabarmendu duenez, aur-
ten uzta ugaria izan da sagar-ba-
rietate guztietan, eta horrek
aukera gehiago eskainfzen ditu

nahasketak egin eta sagardo
orekatua lortzeko. «Sagardogile
bakoitzak ikusi behar du ze na-
hasketak egin bere bodegako sa-
gardo-gama lortzeko», esan du.
Beste urteetan bezala, aurten
ere ekoizpen osoa bertako saga-
rrarekin osatu dute, nahiz eta
sagastien azalera neurri ber-
tsuan mantendu. Zamalloaren

iritziz, «guk normalean ez dugu
arazorik lzaten bertako sagarra
lortzeko eta planteatu ere ez
dugu egiten kanpotik sagarra
ekartzean

Bizkaiko sagardogileen elkar-
tearentzat hori »cinarrizko gau-
za» dela nabarmentzen du
«Bizkaiko sagardoaren ezauga-
Iri nagusia bertako sagarrare-
kin egina dagoela da. Are gehia-
g0, kalitatezko sagardoa bada,
bertako sagarrarekin egin dela-
ko da, ez laborategian egindako
lanagatika.

Gaur egun Bizkaiko sagardo-
gileen elkartean zortzi sagardo-
tegi badaude ere, txotxetik hi-
ruk bakarrik eskaintzen dute
sagardoa; Markina-Xemeingo
Axpek, Berriatuko Laka-Erdik
eta Zornotzako Uxartek. Azken
honek, gainera, chiko menua es-
kaintzen du asteburuero urte
osoan: bakailao-tortilla, bakaila-
03, txuleta, gazta, intxaurrak eta
irasagarra.

Bestalde, sagardotegi askotan
sagar-zukua ere egiten dute, es-
karia gero eta handiagoa delako.
«Lehen ez zen ezagutzen, baina
orain gero eta gehiago eskatzen
dute, batez ere ume eta gaztee-
kin etortzen diren familiek, eta
kontuan hartzeko produktu bat
dela esan dezakegu, bertako sa-
garrarekin egindako produktu
berezia delakor, dio Zamalloak.

BIZKAIAN

ETXEBARRIA SAGARDOA
LEARTIBAI SAGARDOA LAN. KOOP.

UXARTE SAGARDOA
EGUSKIZA SAGARDOA
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AXPE SAGARDOA
LAKA-ERDI SAGARDOA ’

ETXERRIAGA SAGARDDA

www.bizkaikosagardoa.eus
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La temporada de sidrerias en
Nafarroa arrancard el proximo
sabado dia 22 de enero, aunque
este ano no se celebrara el tradi-
cional acto de apertura de las
kupelas, a causa de las medidas
impuestas por el Gobierno na-
varro para hacer frente a la pan-
demia del Covid-19.

Dichas medidas estardn en
vigor en principio hasta el 18
de enero, y los sidreros confian
en que a partir de ese dia se va:
ya cabriendo la mano». Es lo
que afirma Jesus Angel Garcia,
responsable de la bodega La-
rraldea de Lekaroz y presidente
de la asociacién de producto-
res navarros.

De momento, los clientes no
podrin beber de pie, aunque
podrdn levantarse a coger sidra
de las kupelas, tanto del vaso
como de la jarra. La norma lo
tnico que establece es que hay
que beber sentado a la mesa.

Enlo que respecta a la presen-
te temporada, Jesis Angel sefia-
la que ha sido una cosecha muy
buena tanto en cantidad como
en calidad. «Después de la esca-
sa cosecha del ano pasado, esta
ultima ha sido muy abundante
y sana, y ello nos ha permitido
elaborar toda la sidra con nues-
tra propias manzanas», explica.
Afade que este afo, ademas, la
manzana «ha venido en su épo-
ca, ni se ha adelantado ni se ha
retrasado como ha ocurrido en
anos anteriores».

El problema ha sido que los
sidreros no han podido recoger
toda la cosecha, ya que en sus
bodegas tenian sidra del afio pa-
sado y ahora han completado
su capacidad sin necesidad de
utilizar toda la manzana, «Se
nos ha juntado todo, una cose-
cha abundante, algunos miles
de litros del afo pasado sin po-

\"”1

Las sidrerias navarras
capean el temporal

Las bodegas navarras afronta
alta es que aumenten las ven

pero ahora lo que hace f

n otro afio lleno de incertidum
tas, muy tocadas el pasado afio por la pa“ﬂe\p-'

bre. La cosecha ha sido mu;—t;l];n;

Jestis Angel Garcla, en el exterlor de |a sidreria Larraidea de Lekaroz.

der vender...»n. Por ello, la pro-
duccion de este afio ha sido algo
inferior a los 150.000 litros del
pasado afio.

Y es que el balance de 2021
no fue bueno, tanto en lo que
se refiere a las ventas en la pro-
pia sidreria como al canal de
hosteleria, el mds importante
para este sector. «Teniendo en

CARA

BALANCE NEGATIVO

El balance de 2021 no fue
bueno, tanto en lo que se
refiere a las ventasenla
propia sidreria comoal
canal de hosteleria, el mis
importante para este
sector. En total, bajaron un
20%.

cuenta que en la temporada del
txotx tuvimos cerrado y que
bares y sociedades gastronomi-
cas han permanecido también
cerrados, las ventas bajaron al-
rededor de un 20%».

El canal que mejor funciond
fue el del comercio, ya que las

_sidrerias navarras han podido

mantener la cuota de mercado

o ¥

que mantienen ep lasy
de los pueblos. ®
Pese a todo, e] Presig
la asociacion navarr ¢ R
tra optimista y espery g,
or de la sexta ola page Pr\u -
el proximo dia 18 ¢| Gohft"
de Nafarroa pueda aligu::
restricciones. «Esperemy
partir de ese dia se vayp y,*
do la mano, pero comg ..~
pandemia no se puede sibe
que va a pasar dentro de gy,
as, todo estd en el aires,ing;_

Sublda de los costes

Lo que si se sabe a cienciag
es que este aio el engy,
miento de los suministyey,
llegar también al sector i1
lo que es el tema del eny
tanto botellas como corchy
cajas de carton, se ha enay
do mucho este afio y ellp]
que el precio de la botellay
entre un 10% y un 20%», v
Jestis Angel, quien se lam
que «al final, el envasew
mas que el contenido. Esty
decirlo, pero es asi».

En cuanto a los precios
menti de sidreria, el presid
de la asociacién indica qu
dependerd del precio entle
cada sidrero negocie con
proveedores, aunque M
es cierto que la carne s
encareciendo.
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Sagardoetxea, 15 urte beteta,
etorkizunari begira jarri da

Astigarragako Udalak herri galdeketa egingo du otsailaren 6an museoaren norabidea erabakitzeko

— ASTICARRAGA

~stigzrragako Sagardoetxea
=useoz 2006ko irailean ateak
T2ki zituenetik sagardoaren
fitura mantendu eta susta-
2=ko lznean aritu da. Hala, jo-
2z denirailean, 15. urteurrena
S22Tu zuen, herritarrek sagar-
=czren kulturaz eta sagardo-
£=tzzko kultur ondareaz goza-
Z2zko hzinbat ekitaldirekin.

’_?raingoan. Astigarragako
-v.-_a_iak herri galdeketa egin
:-&:a du Sagardoetxearen nora-
“:=e2 erabakitzeko. Udal agin-
“2rick diotenez, «Sagardoetxea-
*en hamabost urteko ibilbideak

bilakaera handia izan du eta
museoaren etorkizunari buruz-
ko hausnarketa egiteko beharra
eragin du». Horrela, zo21eko
udaberrian Astigarragako hain-
bat eragile, elkarteetako ordez-
kari, Udal ordezkari eta norba-
nakoren parte hartzeatekin,

. hausnarketa-taldea osatu zen

Sagardoetxearen etorkizuna-

ren norabideari buruzko pro-
posamena lantzeko. Horrez
gain, herritarrekin kontraste
saioak ere egin dira landutako
proiektuaren nondik norakoak
azaldu eta beren ekarpenak
jasotzeko.

Azken finean, parte-hartze
prozesu honen bitartez lortu
nahi dena da «sagardoetxea

'HERRIAREN DINAMIKAN ERROTUA

Parte-hartze prozesu honen bitartez lortu nahi dena da
«sagardoetxea herriaren dinamikan errotua egotea» eta
sagarraren kultura sustatzeko «askotariko ekarpen eta
ekimenen bilgunea eta lankidetzarako eremua izatea».

©YZARBIDE

SAGARD®AK

Urtarrilaren 20tik aurrera

irekiko ditugu gure atpak.
Astelehenetik larunbatera afariak
Eta ostegunetik igandera bazkariak
Erreserba ezazu!

Diarbide Baserria.

ASTIGARRAGA - 1.943 55 3199

cyarhjdesagardulegia,cnm JOLARE

herriaren dinamikan errotua
egotea, Astigarragaren identi-
tatearekin bat eginez», eta sa-
garraren kultura sustatzeko
waskotariko ekarpen eta ekime-
nen bilgunea eta lankidetzara-
ko eremua izatea».

Era berean, gaur egun Sagar-
doetxeak biltegian dituen pieza
etnografikoak erakusteko eta
tresnak berritzeko lekua izatea
litzateke beste helburuetako
bat; izan erg, bertan baitaude Er-
bitegi Etxeberri baserriko dola-
rea, kupelak egiteko Gartziategi-
ko tresnak, matxakak, etab.

Azkenik, dokumentazio zen-
troa eta azalpenak emateko gu-

neak sortzea lirateke beste hel-
buruetako batzuk, baita sagarra-
ren eratorriekin produktuak
egiteko gune bat sortzea ere.

Behin proposamena landuta,
Astigarragako Udalak herri-gal-
deketa bidez adtigartarren ados-
tasun edo desadostasuna ezagu-
tu nahi du eta horretarako
ospatuko du herri galdeketa
otsallaren 6an.

Agintarlen bisita

Joan den irailean antolatutako
ospakizunen artean, Gasteizko
Gobernuko eta Gipuzkoako Foru
Aldundiko ordezkarien bisita ai-
patu beharra dago, bertan izan
baitziren Bingen Zupiria (Kultu-
ra eta Hizkuntza Politikako sail-
burua eta bozeramailea), Javier
Hurtado (Turismo, Merkataritza
eta Kontsumo Saileko sailbu-
rua), Maria Jose Telleria (Gipuz-
koako Foru Aldundiko Kultura
zuzendaria), Iker Goiria (Gipuz-
koako Foru Aldundiko Turismo
zuzendaria) eta Peli Manterola
(HAZIko zuzendari nagusia).

Bertan izan zen Xabier Urdan-
garin Astigarragako alkatea ere.
Sagardoetxeak urte hauetan sa-
gardogintzaren kultur ondarea
mantentzeko egindako lana eta
ondare hori datozen belaunal-
diei erakusteko Astigarragak he-
rri gisa duen erantzukizuna az-
pimarratu zituen.

Horrela, aipatzekoa da Gor-
dailuaren (Gipuzkoako Ondare
Bildumen Zentroa) eta Sagardo-
etxearen arteko elkarlanari es-
ker, Ubegi baserriko XVI. men-
deko dolare ardatza ikusgai
dagoela Sagardoetxean. 400 ur-
tetik gorako ardatz hori base-
rriaren bolumen ia osoa hartzen
zuen dolarearen piezarik ga-
rrantzitsuena zen.

Horretaz gain, Sagardoetxea-
ren Dokumentazio Zentroaren
erakusketa antolatu zen eta ber-
tan katalogatuta dauden fun-
tsak (dokumentuak, hemerote-
ka, argazkiak, etab.) ezagutzeko
bisita gidatuak egin ziren. Herri-
tarrek ere izan zuten kultur ai-
sialdiaz gozatzeko tartea eta fa-
milientzako bisita gidatu nahiz
tailer ezberdinetan parte hartze-
ko aukera eskaini zen.

Bidaia gure
elkarrekinipitsikogar
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Bacalao frito vy ,
txuleta, un menu
relativamente reciente

€1 actual menu de las sidrerfas tiene su origen en la comida que
las cuadrillas de las sociedades gastronomicas _I!euaban cuando

acudian a seleccionar la sidra que compraria

£l menu de Ias sidrerias se com-
pone actualmente de tortilla de
calao, bacalao frito con pi-
mientos v txuleta, para termi-
Nar con Queso, nueces y mem-
brillo. €s lo que conocemos
como «menu tradicional», aun-
gue lo cierto es que, salvo la
ortillz, el resto de platos son
relativamente recientes. Podria
decirse que este meny ha sido
«importado» desde las socie-
dzdes gastronomicas.

rid

~—

oy endia la prictica tota-
lidad de la clientela que
acude a una sidreria lo
hace como si fuera a un
restaurante, eso si, un
tanto especial, ya que el
men es fijo y se puede
: beber tanta sidra como
se quiera Pero hasta hace unos anos -no tan-
tos- la gente solo acudia a las sidrerias a pro-
bar y seleccionar las sidras que luego compra-

ria a lo largo de todo el afo.

daukate

alkate

n durante todo el afo.

Asi. todo el mundo era consciente de que
no iba a un restaurante. Basta recordar que

las bodegas no contaban con comedor ni con,

cocina, por lo que dificilmente podia hablar-
se de «restaurantesy. Se trataba de caserios
en los que se elaboraba sidra, donde la zona
de las kupelas no andaba muy lejos de las
cuadras y, al igual que estas, tenfan el suelo
de tierra, Muchos recordardn la sidreria Begi-
ristain de lkaztegieta, donde hasta entrados
los afios 9O se comia y se cenaba en compa-
fifa de las vacas del caserio.

Ese era, pues, el escenario donde se cata-
ban las sidras. Y quienes normalmente acu-
dian a cumplir con ese ritual eran cuadrillas
de amigos, principalmente taberneros y
miembros de sociedades gastronémicas, con
el fin de seleccionar los mejores caldos para
luego ir comprando durante todo el afio la si-
dra embotellada de dichas kupelas.

TORTILLA DE BACALAO

Y si el objetivo era probar una buena porcién
de sidras, lo mds recomendable era llevar al-
go de comida para poder volver a casa en
condiciones. Asi, estas cuadrillas llevaban
preparadas sus propias cazuelas y, en algu-
nos casos, se les preparaban unas tortillas de
bacalao. Asi lo recuerda Joxe Angel Gorii, de
la sidreria Gurutzeta de Astigarraga: «Aquila
gente venia con sus cazuelas y normalmente
preparibamos una tortilla de bacalao, aun-
que a veces, si alguien lo pedia, también pre-

pardbamos alguna cazuela de bacalao. Y lo

haciamos en la cocina de casa, porque en la
sidreria no habia cocinan.

I -~

€l bacalao slempre ha estado presente en las sidrerfas. la oy

Lo cierto es que en las sidrerias nunca h2
faltado bacalao. Histéricamente, los pescado
res se llevaban grandes cantidades de sidn
para sus campafias de pesca, y a cambio trai"
an también abundante pescado, princips
mente bacalao.

Sebastian Zabalegi, veterano productor ¢¢

la sidreria Oyarbide de Astigarraga, recuerd?

también que antiguamente en la sidreria ™
preparaban comida y que la traian las c0¥
drillas, aunque siempre hubo bacalao en ¥
casa y con el tiempo empezaron 2 prepa!
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#52rtir de la década de los 70. jon UREE | FOXU

tortillas y bacalao frito. Hasta que finalmente,
tomo en el resto de sidrerias, terminaron ofre-
tizndo todo el menti.

., Joxe Angel Gofii recuerda que fue en la década
de los 70 cuando empez6 a coger fuerza la txule-
iz «Tradicionalmente la gente venia con sus ca-
zuelas. Si alguno venia con una txuleta, se asaba
0 una pequefia parrilla que tenfamos, pero no
e12 lo habitual. Fue a partir de los 70 cuando se
€mpezd a generalizar», sefiala. !

El responsable de Gurutzeta recuerda un dato
frucial para entender la popularizacién de esta
;ame: la fama que cogi6 el txuleton de buey en
95 conocidos asadores de Tolosa Casa Julidn y
z-:‘sla Nir:olés. donde se comenzd a asar a finales
b 05 afos 60. Fue tal el éxito que tuvo que, en
mit:icada siguiente, esta especialidad gastrond-

. se fue‘extendiendo a asadores y socieda-
5 Bastronomicas, y de ahi finalmente a las si-
rias,
ann:]eaita_fonqa, todas las cuadrillas que acudi-
borks l:aslli‘ren‘as se encargaban de pasar antes
Miceria a comprar las preciadas txule-
Ul"lip;:a asarlas en las parrillas que las bodegas
: adisposicion de los clientes. Hay que re-
na“; que eran los afios 70, la época de la indus-
A :ciﬂn. en la que los trabajadores tenfan_ al-
Yoy s de dinero en el bolsillo y se podian
Itir el capricho de comprar unas buenas
etas de viejo. .

Tal y como se encarga de apuntar el responsable
de Gurutzeta, la txuleta era algo que al principio
también llevaban los propios clientes. «Nosotros
fuimos una de las dltimas sidrerias que empeza-
mos a ofrecer la txuleta. Hasta casi los afios 90, se-
guimos haciendo solo la tortilla y alguna cazuela
de bacalao por encargo, pero la txuleta la traian
los clientes».

PROFESIONALIZACION DE LAS COCINAS

Pero todo esto tuvo su final cuando en los afios 80
la visita a la sidreria comenzé a generalizarse en-
tre la poblacién, Y es que en esa década, ademds
de las cuadrillas de las sociedades gastronémicas,
la poblacién en general comenzé también a acu-
dir a las mismas, algo en lo que seguramente tuvo
mucho que ver la proliferacién del coche particu-
lar. De esta forma, era habitual encontrarse a fa-
milias, a cuadrillas de amigos o a compafieros de
empresa probando la sidra de las kupelas.

Fue precisamente esta popularizacién la que
termind con la costumbre de que los clientes lle-
varan sus propias txuletas. Y es que unas pocas
cuadrillas podian encargarse de hacer un uso or-
denado de las parrillas, pero en una sidreria con
mds de cien clientes, por ejemplo, esto resultaba
ya imposible. Fue entances cuando se profesiona-
lizaron las cocinas y se comenzaron a ofrecer to-
dos los platos que actualmente componen el «tra-
dicional» men de las sidrerias.

SAGARDOTEGIAK

Los conocldos asadores de
Tolosa Casa Julidn y Casa
Nicolds comenzaron a
asar xuleta de buey a

Jinales de los 60. Fue tal

su éxito, que en la década
slquiente, esta
especialidad
gastronémica se fue
extendiendo a asadores y
sociedades
gastronémicas, y de ahf
Jinalmente a las sidrerfas.
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www.oialumezar.com
Mikel Arozamena 16, ASTIGARRAGA, tel, 943 55 29 38
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