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Kolore etn tankera guztictnko etiketak ikusi ahal izango ditugu aurten ere, baina euskal sagardoaren botilak bere ahiko itxurari eatsiko dio.
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2006ko txotx denboraldia amaitu da, baina sagardoak bere dohainei eusten die. Botilan gordetako
sagardoaren garaia da orain, edari honetaz urte osoan zehar gozatzeko aukera paregabea.

Txotx denboraldia ona izan da,
sagardogileek agertu dutenez,
eta orain botilan gordetako sa-
gardoaren tartea Iritsi da. Au-
rretik ona izan dena ez da
oraln okertuko. Baina alor ho-
rrek uste baino zailtasun
gehlago ditu, sagardoaren
denboraldia txotx modura
edatera mugatzen dela pen-
tsatzen baitu tamalez batek

baino gehiagok. Kalitate, za-

pore eta usainari dagokienez,
ordea, garal onena sagardoa
botilan sartu ondorengoa da.
lern.oraln hasi eta uda bi-
tartean sagardoa dastatzeko

rai horretan ohikoa izaten den
gatz eta piperra eman diete aipa-
tu herri horiei. Eta jendearen ja-
rrera hobea izan da. Herrietako
bizilagunek deskantsurako eta bi-
zitza normala egiteko eskubidea
bermatzeko sentsibilizazio kan-
painek emaitzarik eman dute.

Sagardbak behar
duen punttua
lortzen du orain:
hartzidura amaitu
da eta bere usain

eta zapore

] onenak eskainiko
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vasca, gran desconocida
Su area de influencia

4 Asociacion de la Sidra Natural de Gi puzkoa acudi6 a Alimentaria, €n Barcelona

La sidra natural de Gipuzkoa
ha estado presente en la re-
clentemente celebrada Feria
Alimentaria de Barcelona, de
la mano de la Asociacion de la
Sidra guipuzcoana. El balance
ha sido muy positivo porque
ha servido para dar a conocer
Nuestro producto, un gran des-
conocido fuera de nuestro 4m-
bito, y se ha obtenido una bue-
Na acogida. Es un paso més en

La presencia de la sidra natural
de Gipuzkoa en la Feria Alimen-
taria de Barcelona ha servido
cuando menos para difundir un
producto que pese a su enorme
implantacién entre nosotros no
se conoce practicamente fuera
del pais.

Al igual que hace un afio en la
Feria Gourmet de Madrid, esta
nueva experiencia ha sido valora-
da de forma muy positiva por la
Asociacién de Sidra Natural de
Gipuzkoa. «Aunque todavia no se
puede hablar de abrir mercado,
ya que nuestra sidra préictica-

mente es una desconocida fuera
de nuestro 4mbito, se trata de una
manera directa de difundir el pro-
ducto. Los que se han acercado a
nuestro stand a degustar la sidra
han mostrado su agrado por nues-
tro caldo y aunque es inevitable la
comparaci6n con la sidra asturia-
na, la nuestra ha salido muy bien
parada. La gente detecta la dife-
rencia, pero ha sido muy elogiada
y ha gustado mucho, destacando
por la naturalidad del producto y
su aroma tan afrutado:.

L& sidra vasca
también estuvo
presente en

Gourmets 2006

Ademas de la atencidn que ha
merecido |a presencia de la sidra
vasca en esta importante feria de
la ali tacion i as de
radio de dmbito vasco, con cone-
xdones en directo y repartajes, la
televisitn piblica catalana tam-
bién dedicé un amplio espacio en
su programacitn. El interes tam-
bién se extendié a profesionales
de hosteleria interesados en dis-
poner de nuestra sidra natural en

sus establecimientos e incluso no
faltaron empresas europeas y

asiaticas solicitando informacidn

directa.

Alimentaria ha sido un buen es-
caparate Para COnSeguir mejorar
la imagen de un producto desco-
nocido para muchos fuera de Eus-
kal Herria y dar a conocer, asi-
mismo, la Asociaciin de la Sidra
Natural de Gipuzkoa. De esta for-
ma se abre el abanico de posibili-
dades a diferentes productores del
pais. Esta labor de difusidn ya con-
taba con el esfuerzo individual de
algunos de lns sidreros mupuzoos-
nos que distribuyen una parte de
su producciin par establecimien-
_tusde hosteleria de Catalimya, 7a-
ragoza, Madrid y por algunas lo-
calidades del litoral mediterranen.

Desde la Asociacion de la Si-
dra Natural de Gipuzkoa se ha he-
cho una apuesta fuerte por la di-

fusion del producto, por 1o que
mmx_ delas dos experiencias cr

cientemente celebrada en Valen-

cia y proximamente, del 5al 8 de
octubre, en Madrid

Este esfuerzo de difosim de la
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inik beren proiektuak eta Usurbilek ez du atzean gelditu nahi.
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Sagardoari buruz Hernanin egin nahi den muosenaren maketa eta hiru dimentsioko irudi bat.

Sagardo museo bat martxan proiektuak ez du bakarrik an-
jartzeko ideia ez da berria. tzinako eta gaurko tresnak,
Edari natural honek bere his- dokumentuak eta abar era-
toria eta kulturarekin erfazio-  kusteko leku bat nahi, gune bi-
naturiko guztia agertzeko ziak nahi ditu, sagardoari gaur
gune berezi bat merezietabe-  egun eta etorkizunean lagun-
har du. Baina sortuko den tzeko.
TOLRERE
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eta txuletoia

Azken urteotan, batez ere, sagar-
doaren bihotzaren lurraldean
dauden herrietan (Astigarraga,
Hemani, Urnieta, Usurbil...) ideia
eta aurreproiektuak izan dira go-
goan, baina orain arte ez da ezer
gauzatu.

Orain, epe motz batean, Asti-
garraga eta Hernanik proiektu
serio eta sendoak aurkeztu dituz-
te. Astigarragak bere Sagardo
Etxea eta Hernanik, aldiz, Sagar-
do Gunea.

Astigarragan, 20.000 metro
koadroko sagasti pedagogiko ba-
tean, lehen landaketa egin zuten
—5.000 metro koadro prestatu di-
tuzte oraingoz— eta orain Kultur
Etxea dagoen eraikinean museo
bat ipiniko dute laster. Gainera,
dastatze gune bat martxan jarri-
ko da lehenbailehen. Proiektu ho-
rrek, normala denez, Udalaren eta
herriko sagardogileen laguntza
dauka eta Sagardun Partzuergoa-
ren eskutik burutzen ari da.

Hernanik Ave Maria esaten

dioten parkea aukeratu du bere

Sagardo Gunea gauzatzeko. Udal
lursailak 22.000 metro koadro ditu
eta eraikin bat —lehen txalet fami-
]Ja.r bat. zena, 1917. urtean emﬂu—

Astigarraga eta
Hernanik proiektu
Serio eta sendaoak
aurkeztu dituzte.
Astigarragak bere
Sagardo Etxea eta

Hemanik, aldiz,

Sagardo Gunea

IM Martinetd

doaren historia ezagutzeko, hu-
ITENngoa sagar eta sagastien gaia
Jjorratzeko, beste bat sagardoaren
prozesua eta sagardoaren deriba-
tuak aztertzeko eta, azkenik, ikus-
entzunezko emanaldiak eskaini-
ko dituen bat.

Museoaren edukia antolatzeko
ardura Artelatz kooperatibari
eman zaio,

Bestalde, eraikin berrian, mu-
seodz gain, areto nagusia, liburu-
tegia, jatetxea, sagardoa dasta-
tzeko aretoa eta denda bat
kokatuko dituzte.

Orain dela gutxi ospatutako

aurtengo Usurbilgo Sagardo Egu-
naren aurkezpenean, antolatzai-
leek herri horrek ere bere museo
proiektua duela gogoratu zuten.
Orain dela bost bat urte egina
dago proiektua eta XV mendeko
dolare-baserrian, Artzabalen, jar
tzeko asmoa dago. Usurbilen etor
kizun ekonomikoa eta kultur zer-
bitzuen aukera ikaragarri
zabalduko lituzkeela uste du Sa-
gardo Egunaren Lagunak elkar-
teak Elkarte horren hurrengo
erronka museoa martsan jartzea
izango da.

Hiru herriotan proiektu horien
bidez, bestalde, turismoa bultzatu
nahi da eta bisitariei eskaintza
erakargarri bat egin nahi zaje.

Udal eta erakunde interesa-
tuak gestioak burutzen ari dira
Foru Aldundinren edo Euskal Go-
be.mumen diru-laguntzak lortze-
ko, bernien proiektuak aurrern
eraman ahal izateko.
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Varias marcas de sidra asturlann, embotelladas en ol enyase tipico de esn woni.

LOS lagareros asturianos
apuestan por la diversificacion

Junto con la sidra natural desarrollan productos con un perfil mas comercial

Los profundos cambios pro-
ducidos en el mercado de be-

a las tradicionales, encontra-

mos sidras de nueva expre-

El mercado de bebidas esti co-
nociendo un proceso de cambios
profundos, impensables para mu-
chos hace unos cuantos afios. Los

frescas con bebidas alcohélicas,
se ha producido un auge de vinos
con denominaciones vitivinicolas
hasta hace pocos afios descono-

bidas en los Gltimos aflos han  sion, otras elaboradas a partir  ejemplos son elocuentes. Se ha cidas-auque el consumo de vino
disparado el consumo de agua  de crianza o reserva tiene una
animado a los productoresde  de variedades autoctonas se-  embotellada, tanto en los domici-  clientela que rara vez baja de la
lios como enlos establecimientos  treintena de anos- y ha surgido
sidra natural asturiana a la di-  lecclonadas, sidras ecologicas  de hosteleria, ha descendido el de  con mayor o menor fuerza, de-
bebidas alcohdlicas de alta gra-  pendiendo de las zonas, el fend-
versificacion de los productos ¥, asimismo, sidras con deno-  duacién (aguardiente, brandy,  meno del botellén.
anis...), han hecho su aparicion Ep un intento de adaptacitn a
que ofrecen al mercadlo. Junto  minacion de origen. numerosas combinaciones dere-  unanueva situacién y ala compe-
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tencia de ese mercado que estd vi-
viendo tan importantes cambios,
Asturias, que encabeza el ranking
del Estado espafiol de produccidn
¥ consumo de sidra natural, ha de-
cidido diversificar sus sidras na-
turales.

Sin que el ejemplo asturiano
deba ser adoptado miméticamen-
te por los sidreros vascas, s es
cumdnmmosmmmmemr

de entender que haya una dnica
sidra natural que vendria a deno-
minarse stradicional..

Esta sidra de siempre, origi-
naria, es la que se acostumbra a
consumir tras ser escanciada y
servida en el caracteristico vaso
amplio, ancho y de cristal fino, en
los numerosos chigres gue inun-
dan la geografia asturiana. Vaso
que en Asturias, par cierto, suele
servir para ser usado por mis de
un bebedar, de donde procede la
costumbre de tirar al suelo los res-
tos de sidra que queda después de

- beber un trago.




E:m sidra, salvando las dife-
rencias, que las hay, es el equiva-
lente a nuestra sagardoa. Se trata,
por tanto, del producto obtenido
de la fermentacidn del mosto fres-
co de manzana, sin azicares ni
gas carbdnico anadidos, gas de
origen enddégeno, es decir, gene-
rado en el proceso de fermenta-
cidn. Un producto natural que en
Asturias ronda los 5°y que el ela-
borado en Euskal Herria, quizd li-
geramente mds alcohdlico, se si-
tia alrededor de 5,5°,

Otra sidra natural ofertada en
Asturias es la ecoldgica. Se trata
de una variante de la tradicional,
elaborada a partir de pomaradas
(manzanales) registradas y con-
traladas por el Consejo de la Pro-
duccién Agraria Ecolégica del
Principado de Asturias, entidad
que, asimismo, cantrola la trans-
formacidn y certifica el producto.

Los chigres estdn intimamente ligados u la tradickon sidrera de Asturins,

El aval de ese control ligura en
una contraetigqueta afadida a la
baotelln,

«Nueva expresidns

Con el objetivo de lograr nuevos
mercados, sobre todlo fuera de As-
turias, han aparecido reciente-
mente las «sidvas de nueva ex-
presiéne. Son sidras naturales
que, respetando los métodos tra-
dicionales de elnboracion, alcan-
ean mediante la innovacidn un
producto brillante y ransparen-
te, con ligera sensacién de aguja
natural. Es una sidra estabilizada
microbiolégicamente que ya no
tiene las habituales y visualmen-
te antiestéticas smadress o stra-
pos» en suspensién o en el fondo
de la botella —ulgo dificil de admi-
tir por clientes lejanos a la reali-
dad de la sidra natural- mante-
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Asturias se sittla
én la vanguardia
dela
comercializacion
de la sidra natural

V sus derivados
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niendo, eso s, las cualidades or-
ganolépticas del producto.

Pur su aspecto «limpios se ra-
ta de sidras adecuadas para co-
mercializar a traveés de muevos ca-
nales y que son ouy aptas para la
exportacidn. Estas sidras se co-
mercializan en modernas botellas
y vanguardistas disefios en sus
etiquetas.

La sidra natural de manzana
seleccionada es otra de las ofer-
tas, Es una variante desarrollada
par algunos cosecheros basada en
la elaboracidn de sidra a partir de
variedades de manzana autécto-
nas seleccionadas por investiga-
dores del Serida, seleccidn basa-
da en criterios agrondmicos y
tecnoldgicos.

Por dltimo, estd la sidra natural
acogida a la Denominacidn de Or-
gen Protegida (D.OP) Sidra de As-
turias. Se elabora a partir de las 22

Errekatxo Ploz

Clipuzkoa)
Errekatro plaza, 5-6 ASTIGARRAGA (Gip
Tel/Fuxn: 943 55 56 51 « Mug.: 609 420 622

GIPUZKOAKO
KORTXO TAPOITERIA
Ardo, sagardo eta txakolinarentzako

kortxoetan espezialista
0, 6 * Tol. 943 55 56 51 » ASTIGARRAGA

Oria Elor

« mangerak eta
ureztatzeko tresnak

a dimarpe, s.a.

e tutueriak eta
akzesorioak

7 24 B4

Faxa: 943 37
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sidra en cifras

Nadie duda de la importancia de la
manzana y la sidra en Euskal Herria.
Los datos estadisticos nos ayudan a

hacernos una idea mds aproximada.

Antes de la llegada del maiz
americano, la manzana era
uno de los alimentos funda-
mentales del pais, al menos en
su vertiente atlantica. Por
ejemplo, el historiador Juan
Ramén Hturriza afirma que «en

- =secaya Maiz

an embarcado desde Andalu-
cia, Francia y otras partes,
como dice el Fuero Viejo ani-
camente producian las casert
as frutos de manzano, cebada,
centeno mijo, panizo y heno,

Al que gueria edificar caseria
rreno con obligacion de plan-
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BT uur_-lnpl.mnm_m se detoen v
lex mmumn::n en ko u,nlull u-.—-m
ul._n.nu-rli B el
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to de las bebidas. La manzana,
como producto comestible, lo mis-
mo que la castafa y el mijo, pasa-
ron a segundo plano.

Con la Revolucifn Industrial
del XIX, el manzanal sufrid un
duro recorte. En Bizkaia, sobre
todo, fue especialmente acusado.

Con todo, una encuesta del afio
1913 evalud en 800.000 los drboles
de manzana sidrera existentes en
en aguel instante el pais.

Por otras razones Nafarroa
también perdi6 muchos manza-
nales en la época, mmaque en un re-
cuento del afio 1917 doblaba a Biz-
kaia en nimero, pero hacia 1950,
excepto en la zona de Bera de Bi-
dasoa, el manzanal qued6 extre-
madamente reducido. La produc-
cifn se orientd hacia la manzana
de mesa, seégin datos recogidos
por Jose Uria Irastorza para su
trabajo “La Sidra".

Manzana de fuera

Esta decadencia hace que hoy en
dia estemos lejos de poder elabo-
rar sidra tinicamente con manza-
na del pais. Asi, en 1987, de los seis
millones de kilos de manzana em-
pleados, el 47% era de las pro-
ducciones de la zona y se pago a
24 pesetas el kilo. Como referen-
cia, incluimos el ejemplo de otros
ejercicios. 1988: 4,8 millones
(26%) v 29 pts, 1989: 7,85 millones
(35 %) y 26 pts. 1990: 7,7 millones,
(ll%)ySlpts.E‘nl”ﬁhm@o—
ci6n de manzana autdctona dio un
salto, con 12 millones de kilos. La
sidra de aquel afo se produjo con
58,5 % de manzana del pals, que

se pagd a 32 pts el kilo. Fue la co-

secha mas importante de los dlti-

La Patlatie.,

i

. 5ecadenaa

enla pr roquccion .

hace que hoy en
dia esternos lejos
de elaborar sidra
Unicamente con

manzana del pais

41 sidreros, de los aproximada-
mente 60 asociados) de 12 millo-



Aleneria o1 ). Se ot gue SE
s airededor de 7 millones

cuesiz 2 36 sidreTos, delos SEaso-
cGados, loe datos indbcan b2 utilzs-
cifm aproximada de 12 millones
de kilos de manzana Los porcen-
tajes se reparten basicanente en
tres procedencias: 18 % de G+
puzkoa, 14 % Galicia y 55 % del
Estado framcés. Fl 11 % restante
sereparmeuh-eﬁstwm,lzzpﬁ-
blica Checa y Bizkaia Vistalaten-
denciay la poca productividad de
Iz merrena de Gipuzkoa, se ha va-
lorads el porcentaje a la baja. El

o bueno le sigue otro nermal-
menle de cosechs fioja. Es lo gue
se conoce, cumno veceria de la
Manzana, un Gl gue se Tepro-

Fn cuanto 3 la producciéin de si-
dra,umdeiosdstmma'sgigmﬁ

gunos mas, pows.qu:mmén
asociados y van por libre. En Bz
ia son 13 los integrados en su

productores (mas
de 300.000 litros
al ano) no superar
la decena, pero
generan el 60% de

la sidra
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Hay que distimguir tres tipos
de productores de sidri Jos (e
anunlmerte elaboran mbs de
0000 litros cada taw) (alrededor
A& oche sidreris), (e represen-
tan el 6ivi de la producciin del
sector, Wos que elsborim  erdre
140000 y 200000 (1atiers 15 sidre-
ros), (e suponen el 2000, i Jos
(qtse producen miends de 140,000 i
tros (alrededor de 50 sidreres),

Los datos de litros de sidra
producidos en las Gltimdes décadis
derriiestym un progresive incre-
rriento, frenade e estos dltimos
afiers. Asl, eti 1976 se produjeron 4
rrillemies de Htros, Uit afio despiis
3.5 lers Mitros Towron Y s Thegtt's a b

SR (W ey

/ Wt stfitss wigitienitay,

ftros eni el 20 a YA exi 1 HA71 . LA
tendericia se fngmtiene ¢ e mdre
rrieri k) bervexrierite,

Vara lirializar este repass de
it redaciomados con la manis
rut f L sidira, sefialar Jos marmser s
s actins et pro de la difusidn de
sstal bebida natural y su culttirs,
en Forre de sagardh egundk § de
crmicrir s et s edades pognils
res @ instituchkmes, K & cimeur
a4 trgaittiadn por La Dipitaciin
de Gipiizkon participaron 23 s
dreros de 1% localidades en 2002,
19 et 20003, 71 en 2004, 24 de 77
misciplos on 2006 Y 25 este aii),
by, este (itimno, & falta de cone
Mirrrisein y que se b plblico €
prririeno dia 41 de miyo

célculo aproximado en kilos &s de kaia
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- u'u'\.-l’lxn'\ilr.‘EU \I'l;-ih sidra es muy importanie tener ¢én cuenta |a temperaturn v la presion atmosférica del habitdcula

'para mejorar

El trasiego de sidra es una prdctica poco comun hasta hace afios en nuestras sidrerias. aunque va
camino de generalizarse. Se puede entender como una de las manipulaciones naturales que
pretende mejorar la conservacion de las sidras, eliminando en buena medida los posos.

El trasiego de sidra es unade  te el 80% de los productores lo damentales: por un lado, la sepa- SR partano es nada. Por ess razin, al
racién de los turbios y eviarcon  =51d tE€CNICA €S realizar esta manipulacidn es im-
las operaciones habitualesen realiza actualmente y todo ello una posible rellisolucién de partante el control de Ia tempera-
los mismos por cualquier causa y, . tura y la presion atmosférica_ fisc-
las sidras asturianas peroque  apunta a que esta prictica por otro,la eliminacién untode 11U/ AADItLA/ tores determinantes para limitar
gérmenes que se encuentran de- hp&ﬂjdudemwuﬂgmy

hasta hace relativamente serd aceptada a corto plazo positados, como, al mismo tiempo, B natural
de sustaricias companentes delos  €/11/€ /0S Sidreros Para el experto Domingo Ari
poco tiempo no era demasla-  por todos los productores. posas, que pueden perfectamente ; na, <los trasiegos, en el caso de la
servirles de alimento, - sidra natural en que la presencia
do bien vista por nuestros si-  La operacién de trasegar la sidra El principal peligro al trasegar GSI'U.-"BROS de CO2 es positiva siempre para
consiste en esencia en pasar lasi-  la sidra, al moverla de un reci- &l sabor, deben hacerse coinci-
dreros. Sin embargo, sin temor  dra de una cuba orecipiente actra  piente a otro, es la posible pérdi- diendo con baja temperatura y
¥, en opinidn del endlogo Domin-  da de gas carbénico y ya se sabe alta presidn atmasférica para que
a equivocacion, probablemen-  go Arina, tiene dos objetivos fun-  que nuestra sidra natural sin txin- Ppierdan lo menos posible de este
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ans, Caso de que esty direunstan.
cla no se dé en esp nmmunl.o 80
tratard de crear esias umdidu;wu
artificialmente median e sb;ll:mn.
de m!‘rinmlumu de la sidra y g:
nenycsfm de una clerty Presion con
B0s inerte. Bste contro] de Presidn
debe hacerse tantg en recipien-
te en proceso de vaiciado, como en
el que recibe la sidey. De esta ma-
nera, el producto sufye poco o
nada durante g operacidn..
C{mu'olanr\lo la lemperatura se
facilita e] desarrollo de 1 fer-
mentacion de acuerdo con los in-
tereses del bndeguem, porgue tie-
N€ mucha influencia ey la
actividad de los Bérmenes. La si.
dra guardada a baja temperatura
flavo;-ece. 3alvo raras excepeio-
€35, 108 procesos T 2
el de decantacion
I_’nr Otra parte, de todos es co-
nocido el poder reactivo del gxi-
geno. Oxida rédpidamente la pulpa
de la manzana ¥ el mosto. Cuando
se realiza un trasiego, el ajre ocu-
Pa en un recipiente el espacio que
deja la sidra al pasar al otro reci-
piente, éste, a suvez, llens de aire.

Atmdsfera inerte

Una forma de sustituir ese vacio
perjudicial es recurrir a lograr
una atmdsfera inerte mediante la
utilizacién de gases, normalmen-
te argon, nitrégeno y anhidrido
carbonico, s0los 0 mezclados en
proporciones diferentes. De ellos,
el mas soluble v menos inerte en
lasidra es el pas carbénico (COY).
Por lo tanto, es el que mas puede
afectar a la sidra, aungue en la
mayorfa de los casos de forma po-
sitiva, Hay que resaltar que en
esta operacion el CO no se pone
para enriguecer el producto, sino
para, ejerciendo sobrepresion,
evitar que escape el gas carbdni-
©o propio que posee la sidra.

S§i uno de los objetivos funda-
mentales de los trasiegos es la eli-
minacion de gérmenes y de sus-
rancing que les puedan servir de
alimento, s¢ entlende mejor que
se haga cada vez mas hincapié en
la necesldad de limitar esa proli-
feracion de gérmenes que 6 pue-
de producir en una sidra,

Evidentemente, la primera
medida consiate en realizar una
buena limpieza de la fruta, sobre
todo en el caso de manzanas reco-
lectadas a maguina -la mayoria de

Ins que se importan de paises eu-
ropeog- gue slempre arrastran
mds sucledad.

Un estudio realizado en Ingla-
terra en 1959 por Beech puso en

SAGARDQ BOTILA 06

La mayoria de fos
sidreros vascog
emplea ya

el trasiego

Y €s de prever
que en el futuro

10 hagan todos

evidencia que en las manzanas no
lavadas, la flora microbiana era
mis abundante y variada (se en-
contraron 11 especies diferentes
en lano lavada v 7 en la lavada).
Otro trabajo desarrollado por
Marshall y Walkley, también an
Inglaterra, detectd enlas manza-
nas no lavadas cantidades totales
de gérmenes que oscilaban entre
7.000 y 140.000, mientras que en
las lavadas encontraron entre 100
v 200.

Esté claro, por tanto, la nece-
sidad de lavar la manzana antes
del triturado y prensado, En caso
contrario, llevaremos a las kupe-
las un mosto lleno de gérmenes
ue Se Van & comer componentes
buenos y malos de ese zumo.

Embotellado delicado

El embotellado de las sidras pue-
de considerarse como el iltimo e
ineludible trasiego. Si todo movi-
miento de la sidra acarrea una
clerta pérdida de su gas carbéni-
co, &5 évidente que esa operacitn
deba realizarse de la forma mas
delicada, menos violenta posible
y limitando al maximo el contac-
to con el oxigeno del aire. El ob-
jetivo es obtener un producto
que, cuando salga de la botella

PUBLIITATE GEHIOARIA. BAKasl

Trasiego de la sidra de la kupela, tras el final de la temporada de txotx.

para su consumo, conserve todas
las buenas caracteristicas que te-
nia cuando estaba en la kupela y
a ser posible que las haya incre-
mentado.

Los caracteres negativos hay
que procurar que no pasen a la bo-
tella, ya que dentro de ella es diff-
cil su eliminacion. A ello hay que
surnar el peligro de que aumenten
]as alteraciones en la botella si se
ha envasado sidra con cierta pro-
pension a esas alteraciones. Una
vez embotellada, sélo queda el
control de la temperatura para
preservar su integridad y eso sila

sidra permanece en subodegade  gérmenes, algo impensable en la
origen, porque con demasiada fre-  sidra I tal como se elab
cuencia los almacenes donde se  actualmente. Esa eliminaciin to-
guarda previamente a su consu-  tal de gérmenes se lograria con la
mo, en muchos casos, no p tzacién del liguido, con la
buenas condicionesnide uznide in de las botellas lle-
temperatura. nas y tapadas —con el efecto ne-
Las alteraciones de formacién  gativo de la temperatura que eso
de posos dentro de la botella pue-  significaria en ambos casos-o0 con
den tener diversos origenes, los  la filtracitn amicrobica. Tres pro-
mé4s importantes debidoalasre-  cedimientos que parecen de cien-
acciones quimicas entre Jos com-  cia-ficcién para la sidra narural
ponentes de la sidray por el de-  hoyendia
sarrollo de actividad bioldgica. Asi que la total eliminacitn de
Esta tltima se controla o limita  turbios y posos no es tarea (4cil,
con la eliminacién total de los  pero es posible limitarios mucho.
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NUevos tl

Lo tradicional no siempre €

cuando hace un siglo decidie-
ron utilizar las botellas de vi-
drio como envase para la sidra,
probablemente habria muchos
detractores que pensarian gue
se podia desvirtuar este pro-
ducto natural. Sin embargo,
hoy nadie duda de que en el vi-
drio la sidra se conserva muy

bien y resulta muy préctico

s lo mejor ni mucho me

[12)

iempos, NUEVOS ENVASES

nos debe ser inamovible

como envase, por su manejabi-
fidad, sencillez de transporte y
asepsia para la conservacion
del pmmm ¢Ha Ilegado la
La sidra conservada en barril metélico puede abrir ouevas formas de consumo a esta bebida,
nuevos envases? '
En Euskal Hm se comem_:d a  vino de Borgofa. Para cerrar el P sidra del pais tuviese un recipien-  ocurrido algo similar y la botella
embotellar sidra ya en el siglo  envase habia tapones lacrados. Se comenz: 04 te adecuado v propio, surgiendo de sidra actualmente utilizada
XIX Hasta entonces, el consumo Posteriormente s& camenzo a = ) de estamanera en 1986 el modelo.  procede de una empresa catalana
de sidra se realizaba d[rectamen- utilizar botellas de cristal detodo : = actual de 75 centimetros clibicos Cada cambio de envase ha su-
tedelas 1’::ubaso barricasderoble  tipo, casi siempre reciclando las emDOf‘EI la ren de capacidad y denominado sa-  puesio una pequefia rupiura con
v ademds, nom:;lameuu;:n se  que habian servido anteriormen- gardoa. La botella, por tanto, ha 1o habitual y ha dado origen a cier-
abria una nueva hasta haber ago-  te como enveses paravino. La ma- o cumplido veinte afos. tas reticencias. Hace veinte anos,
tado la anterior. Los sidreros se  yoria delas usadas eran de un li- [ E‘Cfpfeﬂ tes de En este breverepasoalahis  muchos de los consumidores,
reumnian en los ayuntamientos an-  tro. Mi4s tarde se pasd a las toria de los diferentes envases  acostumbradosacomprar la sidra
1== de empezar la temporada para denominadas de tres cuartillos, ! para la sidra natural hay gue por cajasde botellas directamen-
realizar el sorteo de venta de las  unas botellas de vino eonocidas Darro Semejaﬂtes mencionar, asimismo, las botellas te en la sidreria y guardarla en sus
cubas y establecer el precio de  como «hordelesas-. Esas botellas- especiales, grabadas en relieve  domicilios, se vieron obligados a
venta por jarTas y vasos. Laven-  de75 centilitros de capacidad to- I b , I d con el nombre de determinadas  renovar los envases, operacion
ta se ammciaba mediante bandos  davia pueden encontrarse, aun- 4a 1as 0o te as ae sociedades gastronémicas donos-  que contd con ayudas econtmicas.
mumicipales. Era una veniaregu-  queya raramente, en algunos ca- tiarras, grandes consumidoras de Hoy todos lo aceptan como algo
lada en todos los municipios vas- serios que elaboran y embotellan . o . sidra, y otras mds sencillas, aun-  positivo.
cos y hasta en los Fueros existian sidrapamcunsunmplmpin. vIno de B.Of’gona que también grabadas. En algunas
leyes que recogian normas rela- Algo similar ocurrio con el mo- se podia leer «Botella especial  Nuevos cambios
cirmadas con la venta de sidra na- delodeholellammmdommode para sidra. San Sebastidn~-, con un
tural, de la zizarya (de inferior ca- champagne, que fue otra forma de litro de capacidad. Ahora son pe-  Quizd ha llegado el momento de
lidad y obtenida de las primeras mchz*mmutﬂjmmpamel guenas piczas de museo. aceptar nuevos cambios que posi-
manzanas) y de la pitarra (sidra a maop;ﬂ el vino espumoso. E{I;:nd:':en Asnm.:iiola de-  biliten otras formas de comercia-
1a que se afiadia agua). Esa botella estaba generaliza- man tellas de vi para lizacién. Una de ellas puede ser, de
Se comenzi a embotellar en da hasta hace pocos afios, cuando sidra propici6 en sumomento el hecho ya lo esté siendo, 1a de la si-
recipientes de barro conum for-  los sidreros guipuzcoanos decl- desarrallo de una fuerte industria  dra en barril metélico, también
mato semejante a las botellas de diemnqueyamhoradequela en Gijon, en Euskal Herria no ha denominado grifo, del tipo del que
Bizkgian bertokoo, Bazkaion Bakolkoo Bizkaiko sagard (0] glleak 0%’ Aﬂhah Bilbac barhy Fu‘h rLEh_;b:m; —
70 Mnrh
* Tell. 64 ulag;;(;m" D oa O N
oty ( Yropech oyt ey
s [ I (7 Yoyt i nd
Y | L ! i Ka
s Tei 94613 91 78 Snr?:sumg Satia Sl Kand S e
F - AB209 Mondexa M\mmm Basemis
; Tal 94 684 2642 u&w Auzon. 40
4 Mutcikay
e ﬂg%m Tel 4 625 80 40
Bako-Eban Baserria j rrazaga Sagardoa
48100 Hn“ e Leartibai Sagardoa ﬁiﬁdﬁmﬁ Uxarte
Tol 94 57414 46 ?f.?gg"‘a‘, .mub:uan : 04 8467624 19 i&.anw Zumalog
zabir 0 Zomotn
Tel 94 €64 20 2 Tal 94630 48 1
7 KLurmns:uwdu earﬂimmml e Sag ':r:dzan # :‘:mmu
rl
BIZKAIKO D igputn Zomes mavalde @ s
SAGARDOGILEEN ELKARTEA Tal. 94 62572 45 106 Lamrna AB300 Garnlka
AGAR GILEEN ELKARTEA Tol Bd 457 32 BS Tel. 94 626 10 68 Tnl amgo”




b\ /]

2 )

|

Benellas & sidra
antiguas con ol nambre dol cliente grabado en relieve en ¢l videio

se utiliza para s cerveza. Este en-
Vase, adaplado por ba mayoria de
los mis importantes productores
de sadra, estd extendiéndose por
dif erentes establecimientos hos-
teleros logrando una buena acep-
tacitn por parte del pablico.

La sidra o tiene todo: calidad,
sabar y precio para ganarse ¢l fp-
vor de Jos consurmidores que pue-
den desarrollar € tipico poteo o
chiguiieo con sidra. Algunas loca-
lidades (Hernand, Orereta, Arra-
sate, Bilbo, Donostia ) conocen
desde hace afios €l chiguiteo con
sidra de botella, uns priciica gue
cuenta con una buens acogida En
otros lugares, sin embargo, no ha
acabado de cusjar, bien porgue no
s¢ ha intentado con sericdad, lo
grando crear una minmas red de

Quiza es

el momento

de aceptar
nuevos cambios
que posibiliten
otras formas de

comercializacion

establecymientos que garanicen
s fonma de alternar, Bies porgue
el cliente no conoce suficiente-
mente la sidra

Algunos sidreros ya trabajan
seriamente con la sidra en ese ba-
il metdlico. Inicialmente, este
tipo de envasado se desting a la co-
mercializcatn fuera de Euskal He-
rrii, pero actualmente se estd ex:
tendiendo también par el pals. Se
han preocupado de introducir L s
dra de estn manera en determina-
das zonas, posibilitando que los
consumidores hagan sus habitua-
less rondas y tengan la opeatn de be-
ber buena sidra. La experiencia se
esté llevando a cabo en varias lo-
calidades y el balance es positivo
en Tolosa, Donostin y en Varios mu-
nicipios de la costa vizcama.

Calidad y condiciones

La clave para |a implantacon de esta forma de consusmo e &
dra. de la misma forma que oCuTe Con [ embDotsiacs ests &0
ofrecer un producto de calidad en kas mejores condloores, Dre
sifin, temperatura. ) para que afioren todas las buenss, b
dades organolépticas de esta bebica natural, es Gecy, S sabay
afrutado y su caracter refrescante con & gas Carbonico enao-
£eno 0 natural, conoCido COMO Dunparta.

Es Importante insistir en que la temperatura de i sora Gene
ser fresca pero nuNGa fria. La sidra excesivamenns fria, une prac.
tica demasiado exTendiis oesaformnadaments enmaias &
mejores cualidades del producto y NO Penmite s Comecto @S-
frute. Se recomienda que |a temperatya se Stue ente os 3 §
13mmumumummn—
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Baras vomenan o

La sidra ya no se vende sola

(14 ]

Mendikoi Fraisoro ha programado un curso de marketing para abrir mercados

Vendes ia sidra es una de las
aslgnaturas  pendientes de
muchos productones. Elabormn
un producto de gran calidad
pera en ocasiones, les cuesta
salir al mercado. Mendikol
Fralsoro ofrece los dias 23y 24
de mayo un curso de marke-
ting y comercializacion que
pretende ayudar en esa tarea
a los sidreros.

Phewtin o bas porvumdas Formmat ives
Jue cada afvo organise Mend oo
Proisoan desticmbas o ba sidim owty
Al st id cvdebaands Cuarta edi
Cin - han progran
de diez horas de duracikin sohre
Marketing y Comerciallaacikon de
la sidra. Este ciclo va especial
mwnte dirgido a productones pro-
fesionales de sidra que quieran
aprender 1ecnicas de marketing
A su voz, otro de los objetivos es
que dicho profesional pueds dar a
canocer su producto en nuevas
mercados y encontrar nuevas vias
de comercializacidn de la sidra en
lugares en los que hasta ahora su
consumo no es hahitual

La sidra ya no se vende sola,
sin esfuerzo del vendedor. Eso
pudo ocurrir en los afios 60 del pa-

YU Curss

LARRE

o

-GHIN
i | Sagardotegia
t

Larre-Gain Baserria » Tel. 943 55 58 46
ERENOTZU * HERNANI

iSASTEGS

sagardotegia

Aldabo-Tulki Auzoo, 15 A » TOLOSA (Gipuzkoa) * Tel: 943 45 29 64

Despues del
equinbrio
registrado en
décadas
anteriores, a partir
de los anos 80 |a
oferta de sidra
supero a la

aemanda, por lo

queTienecesario
abrirse paso en

nuevos mercaaos

sado siglo, cuando la demanda era
superior a la oferta La empresa
se preocupaba casi imicamente de

€on un repaso a la realidad de las
ventas de sidra en las dltimas dé

—

LFMbummadﬁneschwahm&Mm-dgm

cadas, donde se aprecia un punto
de inflexidn en los afios setenta,
cuando se paso de una oferta de -
dra inferior a la demanda a ini-
Clarse un proceso, inicialmente de
equilibrio y, posteriorments, a
partir de los 80 y mas acentuads-
mente en los afios siguientes, en
los que la produccitn de sidra su-
Peraa la demanda de los clientes

EA I Sopeme .

Ia concrrencia (oon oras bebadas
disonras 3 ka sidfra) Fxplicerse lns
DUCSTa, presupuestn v onstss, con-
rain, realiacyin calidad y sans-
faccitn y cobro), las técmicas
camales para b comeroaisacyn y
&l trat=ments de cbjecones, re-
cdamacones ¢ moidencias, enrre

lhmmcﬁﬁu-'
do a la puesta en marcha de bue-
Bas practicas ambicotales para
elaborar sicra
Finalmente se organizars un
centrara -hr <L
en [a cata de sidra, los
dias 31 de mayo y | de junis, im-
partido por dos endlogos: Anna
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25 5agardo eta txapel bakarra

‘\\';"‘]“J”!l"hh'lr\t’flﬂti O ' e antoldtuldise
et Sagardogile auker T ;l“”‘-"“ baldintzak gaindituz gero, dastatze fasera 1£AroKo dirad etd |
. 4 X y . o )
atuko dituzte, Donostiako Euskal Gastronomid Kofradiako findleraso
Apirilaren 21a lzan zen Glpuz-

koako sagardo lehiaketaren
bosgarren salo honetara aur-
kezteko azken eguna. Aurten
hogel eta bost ekolziek eman
dute zena, lazko kopuruaren
0so antzekoa. Lehla horrek,
bere seriotasuna dela eta,
prestigio handia hartu du. Na-
barmendu beharra dago sa-
gardo guztiek, dastatze malla-
ra iritsi baino lehen, laborategi
enologiko batean eginiko ana-
Tisi kimikoa gainditu beharko
dutela. Baldintza minimoak
betetzen ez dituzten sagardo-
ak norgehlagokatik kanpo ge
ratuko dira. Horren bidez, eda-

rtaranosakunmmokhdela

no gehiago ekoizten dituzten sa-
keziu behar dituzte €13 kopuru
hori ekoiztera iristen €Z direnek
hiru. Ekoizle bakoitzari, zodketa
eta bertatik hartzen da lehiaketa-
rako baliagarria izango zalon ai-
ken lagina.

jardun ziren aipatu lagin horiek

ERGOIENA AUZOA

A araun

‘.

3

&

Gipuzkoako sagardogile lehiaketako {azko irabazleak, garaikurra eskuetan dutela.

hartzen —sagardo motako hamabi
botila lehiakide bakoitzeko-. Eti-
keta eta kortxoak antolakuntzak
jartzen ditu, sagardoaren ekoizle-
aren arrastorik egon ez dadin
Blgarren fasean, probaketan,
epaimahaiak finalean parte har-
tuko duten sel sagardoak aukera-
tuko ditu. Finala ekainaren 3an
izango da, Donostiako Euskal Gas-

« Tinoa.;: 943 18 01 19

mahaiko kide. Gainontzeko bost
epaileak Gipuzkoako Aldundiko
Nekazalgune Garapenerako Sai-
lak proposatuko ditu. Enologoak,
dastatze lanetan adituak, gastro-
nomoak eta antzeko profila duten
lagunak izan ohi dira aukeratuak.
Garaikurraz gain, lehen hiru pos-
tuak lortzen dituztenek honoko sa-
riak eskuratuko dituzte: lehenak
1.500 euro, bigarrenak 1.000 euro
eta hi 500 euro.

Irabazleen zerrenda

Leh.iakzIﬂwnemkDi.rubaﬂew
* ko Begiristal

Finala ekainaren
3an izango da,
Donostiako Euskal
Gastronomjaren

Kofradian

him:mgamﬂ-:ﬁh:nﬂahu—
mammﬂ
katu zirelank

laz Gurutzeta zan z=n rabaz-
le eta Urdaira (Usurbil) e Beg>
ristainek esiawrat: znuoten bigr

e

I ot
EGi-LVZE .
ERRETEGIA-SAGARDOTEGIA

Zamalbide Auzoa
Tel. (943) 52 39 05
ERRENTERIA
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Usurbilgo Sagardoaren Egunak
-mende laurden bat ospatuko du

Maiatzaren 21ean ia 50 sagardogile eta milaka sagardozale bilduko dira bertan

Usurbligo Sagardoaren Lagu-
nalc elkarteak mende laurden
bat darama gure sagardo na-
turala bultzatzen. Orain dela
25 urte lehenengo Sagardo
Eguna antolatu zuten sagar-
doa ezagutarazteko eta GI-
puzkoako herrl honetan nola-
bait goraipatzeko. Urte
horietan guztietan sagardoa-
ren alde izugarrizio lana egin

dute eta horretan Jarraltuko

W —hr B

dute elkartekoek.

Malatzaren hirugarren igandean,
aurten 21ean, egingo den 2006ko
Sagardo Eguna egun berezia,
“mundiala, zango dela azaldu zu-
ten antolatzalleele aurlkezpena
egin zuten unean. Egun herrikol
horretan, betl bezala, botilako sa-
gardoaren kontsumoa sustatzea
lzango da helburuetako bat eta, sa-
gardon mundu guztian egiten de-
nez, munduko txoko guztietako
botilak elearrd nahl dituztela jaki-
narazd du elkarte antolatzaileal.
Jakoba Errekondoren esane-
tun, «Buropako, Ameriketlalo eta
Alrikako hainbat herritan egiten
da sagardoa. Asiako daturik ez
daulkagu, baina uste dugu Meso-

Ehunka litro sagardo aterako da aurten ere Usurbilgo festan.

potamia aldean ere egiten dela, sa-
garrondoak han omen baitu jato-
rrin.. Europan oso zabalduta dago
sagardoa, Fuskal Herriaz gain,
Bretainia, Gales, Normanclia, Ale-
mania, Polonia, Austria, Finlandia,
Danimarka, Hungaria, Eslovenia,
Italia, Errusia eta abar dira saga-
rraren zukuaren ekoizle. Ameri-
ketan ere, Estatu Batuetan, Txi-
len, Argentinan, Brasilen eta
Mexilcon batez ere, aurki daitele;
eta Afrikan, Marokon eta Kenyan.

Usurbilgo Sagardoaren Lagu-
nal¢ elkarteko kideak dagoeneko

Festara besté
herri batzuetako
sagardoa
eKkartzeko

asmoa dute

gestioak egiten ari dira sagardoa
Txiletik, Argentinatik, Brasildik,
Kanadatik, Poloniatik eta beste
herrialde askotatik ekartzeko, Sa-
gardo Egunaren zilarrezko ez-
teiak bereziki ospatzeko.
Maiatzaren 21ean Euskal He-
laka sagardozale bilduko dira goiz
partean Usurbilen. Urtero bezala,
dolaredun berrogeita bost sagar-
dotegik hartuko dute parte Sa-
gardo Egunaren festan eta bakoi-
tzak ehun betila baino gehiago
ekarriko ditu dastatzeko.

Fromtoizn, dema plazan eta eli-
4 alboan, sagardo postuak jarriko
dituzte eta antolatzaileek edalontd
bereziak, finak eta grabatuak, =al-
duko dituzte nahi adina sagardo
doan edateko. Gotz gudisn zehar
pmbeek eduldko dituae salgal, sa-
gardo probaketan lagun dezaten.
Horrez gain gorogintza postua ere
izango da eta, gainera, egun oscan
zehar murios egiten ariko dira s
Barr4 erabiliz.

Arratsaldean, Udalari e1a 1a-
bernariei esker, erromeria bat ez
da faltako.

Aurtengo Sagardo Egima ez da
igandean bertan bukatuko, ezen
ez dela egun bakarra zangp, urte
0s0a baizik, azpimarratu aden an-
tolatzaileek Ekitaldirik aipaga-
menetako bat Udako Euskal Uni-
bertsitatearekin batean antolaru
duten ikastaroa da, “Sagardoa,
xotxetik haratagokoa! Gustu be-
egingo dute Baionan eta Usurhs-
len bertan.

Prestatu duten egitaraua um-
bertsitatetik sagardotegietars
bertsolaritzari esker joango da.
Horregatik, “Sagardategiak, ber-
tsolarien unibertsitate” tzenburu-
ko bertso-afari-hitzald: sorta an-
tolatu dute. Andoni Egafia,
Maialen Lujanbio eta Jon Sara-
suak hartuko dute parte. Beste
hainbat ekimen ere antolauko di-
tuzte, bisita gidatuak sagasti eta
tikoal ; r I
kin, sagardoa sukaldean ikastaro-
ak Edorta Agirrerekin eta
bertso-paper lehiaketa besteak
beste.

SAGARDOAN JAKITUNA BAZARA
BARITUKO DUZU.




