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Reivindicacion de una «agardo
natural'y sin aditivos

racion y crianza en barricas de madera gana adeptos

La vuelta a la elabo

Una corriente de aficionadosa  revolucida en una bebida natural - pientes de inoxidable en locales
que por serlo conserva muchos  anexos, en zonas l'_uera del alcan-

la sagardo propugna lo que se aspectos ligadas a la tradicidn y al ce visual de los clientes, a tener-
pasado. No pocas de esas aporta- las en primer plano sin ningun

puede entender como una ciones han sido no solo int tipo de complejos, aunque La ma-
tes sino beneficiosas para esta be- Mashnmlwmmﬁow

vuelta a una sidra totalmente  bida natural. Ahf estd la clara  pecial pard el visitante, dando un
mejora que para el producto ha  toque afiejo y tradicional & la si-

dreria.

natural, extraida Gnicamente  supuesto la instalacidn de siste-
mas de limpieza tanto de la mate- ; 26
del mosto obtenido del pren-  ria prima, la manzana, como en las Reivindicacion
diferentes instalaciones que con- 2
sado de manzanas del pais, forman el proceso de elaboracita. Con todo, no faltan quienes siguen
La simple profund fnenesa  reivindicando los recipi de
elaborada sin ninguin tipo de  limpieza ha posibilitado evitar no madera, hoy casi desaparecidos o
pocas enfermedades y anomalias  muchos de ellos convertidos en
aditivos y criada en reciplen-  en la bebida. meros elementos decorativos. No
Los recipientes de aceroino-  pocas cubas y barricas s6lo con-
tes de madera de castafio 0  xidable y los de poliéster han  servan de madera su apariencia
aportado mucho al sector sidrero.  externa, porque el deterioro y los
de roble. Enlaactualidad, tras labuenaex-  mohos que se generan en maderas
S periencia de los recipientes metd-  viejas ha aconsejado realizar ope-
Los avances tecnologicos deJos - licos para labuena calidad del pro-  raciones de recubrimiento interior
timos afios, y su aplicaciénenel  ducto, su implantacién estd ya  con algin tipo de materia plésti-
proceso de elaboracidn delasa-  generalizada. Muchas bodeg i Esa corriente de opi-
gardo han supuesto una pequefia  han pasado de tener esos reci-  nifn entiende que la madera apor
ta itivosala 4
mm— Una madera joven, evidentemen-
e WS o=
e | T et et e ——— ¥ pumm' ich
para la bebida.
Bertoko Mc;méay e;imfdza Jumio  ell J relvindicecia
de una sidra natural sin ninguna
: adicién, ni siquiera las que son to-
leradas por la legislacidn vigente
por tratarse de aditivos naturales,
. estd siempre presente en algunos
z’mgzodw sectores. Propugnan una sidra to-
talmente natural, elaborada con
Olbamibche Indusbricldes, 2 - 5 manzana del pals, por métodos
tradicionales y que fermente y se
bizkaiko #8259 G’]jﬂBﬂRifﬂ(/’ﬂ conserve en recipientes de made-
sagardoa 7{..&:936832026-‘1«5:946801202J ra de castafio o de roble, aunque
\ eso signifique la necesidad de una
i6n periddica de esas ku-
(oo pelas y barricas. Renovacidn que
I'é‘ se realiza, por ejemplo, en las mds
&Y importantes denominaciones de
o %G origen del vino. Una practica que
m“ encarece el producto, pero que a

ISASTEGE

sagardotegia

la vez Jo mejora
Las bodegas, en general, han

optado por conservar, en lamedi-

da de o posible, las viejas barri-
cas de madera y cuado llega el
momento de sustituirlas se opta
mis por Jos nuevos materiales,
acero inoxidable o materias plas-
ticas que por los de madera. Eso
ha llevado a la casi desaparicién
de la mayor parte de Jos artesanos
fabricantes de cubas de madera.
La empresa de los Martiartu de
Murtxante es una de las pocas que
todavia desarrolla esa labor.
«¢Por qué no se renuevan los
ipi de madera de la sidra,

 www.isastegi.com
Aldobo-Txiki Auzoc, 15 A » TOLOSA (Gipuzkoa] * Tel.: 943 65 29 64

por otros de ese mismo material,
aunque eso signifique que haya
Que pagar mas por esa bebida?~

También se reivindica una sidra sin aditivos.




(3]

SAGARDOQA BOTILAN 09

GARAM
Sagardoaren maila onena botilan lortzen dela uste dute askok
unea itsl da. Sagar- portzio handian bertako sagarraz
doa txotx egitea beti onuragarria da, lehen-
garaia amali ondo- gaia hobeto ezagutzen delako eta
ren dastatzeko aukera sagardian hasten denetik muztioa
botilak kupeleanbukambimx‘teninoko
ematen du. Udazkenean bidea hobeto kontrolatu ahal de-
. upe- Jako besteak beste. Orokorrean
letara fruta osasuntsuagoa da eta, hor-
sartu zuten muztioa taz, sagardoari beti Kaltegarri
bere zaizkion mikroorganismo hori€
prozesua burutzen ari da. i tzaten dira. o e
sagardo sual
Bi hartzidurak, alkoholikoa eta edaten errazak, freskoak, Zapore
bizikoak eta fruta
malolaktikoa, bukatu dira eta Kituko d:u‘gu, Azken finean, bo-
mkopomﬂ"mlﬂe
azken asteotan sagardoa bo- ﬁﬂ;mmmm&om‘;‘
Horrez gain, €gonkor ragoal
robiltzen ari da. Beraz, sagar- denboran iraunkorragoak
do gehlenak daude ostatuz al dird, rtillen, bakailaoaren edo
paleten kalitateaz hitz €EXER 0
datzeko eta kupeletik botilara asko DXOX eta kasu =g
tan alderdi horse
pasatzeko prest. mmnxgabemnmwz
koak halaber, X S
Txotx garaia historia da jadani] mdﬂewm“%
Balantzea ona izan da neurri han- tsuena berau bada ere. Orain
di batean. Sektorekoek halako izango du protagonismo hori 050~
kezka zuten gaur egungo egoera osori :
sozioekonomikoa dela eta, krisia Sagardozale adituek badakite
ta. Hala ere, horren eragina, nola- bmdeh.mdzmw
bait nabaritu ahal izan dela egia leakinork!mmobobetoda}ubo
den arren, augurioek iragarrita tilatzeko unerik egokiena zein den
zegoen baino txikiagoa izan da.  Botilaren ordua irtsi da jadanik. eta, bestalde, kontu handiz €gin
Oro har, iazko jende kopuru ber- behar da lan hori edariaren gas
tsuak joan dira sagardotegietara, karborukomdogem&berakoa.
kasu batzuetan txikixeagoak be-  tobus, sagardotegira joan aurreti- . batetik, bertako sagarrak urte as- gordetzeko, zerbitzatzeko orduan
harbada. koet engo ko g Ondu bitartean kotan, gogoratzen denez, eman  sagardoari lurrin eta zapore one-
Gipuzkoako sagardo eskual gotsu zegoen makina bat jendez duen onen-onena da, eta beste al- nak jaria dakizkion. Maneiatu ere
dearen erdi-erdiko herrietan, As-  beterik, zenbatu. Jendetza horrek p, . detik, ondu bitartean eguraldi ego- kontuz egin behar da hori guztia
tigarragan eta Hernanin bereziki, zenbaitetan 0so giro ederra heda- egUfa/d’ egOk/a ki samarra izan du, eta horrek  helburu.
ez da aipatu beharreko larriune- tu zuen kaleetan barna, koadrile- hartzitze prozesuak produktu ede- Gero eta zorrotzagoak izan be-
rik izan ostalaritza giro nabar tan txistulariak, dultzaineroak eta . rra lortzeko lagungarri har gara ostalaritza establezi-
i b kordeoilariak zirelal Izan du zatea ahalbidetu du. menduetan edari hau aukerako
bakanak salbuespen, nahiz eta Orain sagardoa da protagonis- Edari honen eg tasune- b ondo zerbitzaturik eta
Hernanin, esate baterako, egun ta bakarra. Exa bi dira oraingo uz- rako oso alderdi interesgarriak  tenperatura egokian -12%an edo,
Dberean, berrogeita hamar bat au taren bereizgarri nagusiak. Alde dira horiek, zeren produktuapro-  inoiz ez 0so hotz- eman dezaten.
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«Bag in box», Otro envase para
comercializar la sidra

Se utiliza desde hace varios aiios en las bodegas de vino y otros sectores

En otro Intento de llegar al

mercado de una forma sencl-

lla y cémoda para el consumi-

dor se estd comenzando a uti-
lizar el sistema de embalaje
“Bag In box" (una bolsa en una
caja) para la sagardoa. La ex-
periencia esta dando sus pri-
meros pasos y alin es pronto
para conocer su futuro en el
sector, pero el primer balance
es satisfactorio.

El envasado “bag in box”, ésa es
su denominacién internacional,
en una bolsa de pk
de aluminio que para su protec-
cién se introduce en una caja de
cartdn. La bolsa, cerrada y her-
mética, se utiliza para contener el

producto liquido, normalmente
alimentario (leche, vino...) y pro-

ETXEBEE
L RGUN-

Con todo, el envasado “bag in
box” ha demostrado tener mdlti-
ples ventajas. El consumidor, en
¢l caso del vino, puede conser-
varlo en buena condiciones una
vez abierto hasta seis semanas y
beberlo de forma fécil y econé-
mica en un vaso.

Sagardo

Una de sus principales dudas en
su utilizacién de la sidra puede ser
la de conocer si ese plazo de seis

es tambié ible a
esta bebida natural. En teoria, este
envase deberia garantizar la lar-
ga duracién del contenido, pero
definir el tiempo de consumo es
una de las cuestiones a aclarar. La
bolsa, en principio impermeable,
meabilidad al oxigeno y eso signi-
fica que la sidra, ademds de oxi-
darse y por tanto alterarse, va
perdiendo el gas carbémico y
como consecuencia de ello no
romperia igual al escanciaria y no
liberaria los aromas y sabores
como es debido.

Eso lleva también a la necesi-
dad de respetar las temperaturas
de trabajo, entre ellas la de al-
macenamiento del envase y, pre-

tegerlo del aire y de la luz hasta su
consumo. La bolsa tiene una val- n— viamente, la del envasado de la
vula que regula su dosificacin. I sagardoa, ya que a bajas tempe-
Este sistema de envasado sur- Este sistema esté muy extendido en el mundo del vino, pero todavia es una incognita en el de la sidra. raturas favorece la acumulacién
gi6 hace més de medio siglo en los de oxigeno disuelto y con ello la
Estados Unidos de Norteamérica oxidacion en el tiempo. Ademds,
y més tarde fue desarrolladoen  farroa, para la venta de la bebida vasado con todos sus atributos de  del producto con el aue aunquela  también convendria inertizar todo
Australia. No es por tantoun sis-  a granel. calidad ya que la bolsa se contrae  bolsa no es totalmente impermea- el circuito de llenado antes de pro-
tema novedoso, de hecho estd En principio, la principal ca-  amedida que se extrae el liquido, bley puede dejar pasoaalgode  ceder al envasado
muy extendido su uso en bode-  racteristicade esteenvaseesque  creando una especie de vacio. De  oxigeno o, a la inversa, dejar es- El endlogo Xabier Kamio estd
gas de vino, por ejemploen Na-  permite conservar el productoen-  esta forma se impide el contacto  capar el gas del interior. llevando a cabo un estudio que

URTE OSOAN SAGARDOA BOTILETAN SALGAI
Larre-Gain Baserria « Tel. 943 55 58 46
ERENOTZU « HERNANI
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LarRre-GRIN
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TA Sagardotegia - Osinaga Auzoa, 7~ HERNANI - Gipuzkoa
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Las bolsas
deberian ser
completamente
impermeables al
oxigeno para no

alterar la sidra

pretende determinar la bondad o
no del sistema. «Las bolsas se fa-
brican en funcién del producto a
envasar y el modo de consumicién
del mismo, pudiendo seleccionar
materiales de alta, media o baja
barrera al oxigeno~, explica Ka-
mio, y afiade que -ese oxigeno que
podria atravesar las paredes del

GARAm

Este nuevo si iria al

tradicional de la sidra.

mayor o menor y también consi-
derando la humedad relativa.
Cuanto mayor sea ésta, mayor es
la permeabilidad.

Estudio

Este endlogo, con amplia expe-
riencia en el sector sidrero, ase-

Es un envase totalmente recicla-
ble, asi como los accesorios, y es
mas resistente que los envases
convencionales.

Asimismo, es un sistema eco-
némico que genera menor volu-

porque se trata de envases

ye el imy 1. Ni

que decir que es muy higiénico

solo uso y es muy comodo para el
consumidor. Finalmente, por su
forma, optimiza los costes de
transporte y de almacenamiento.
men de desechos y, por tanto, dis- Este novedoso sistema de en-

b vasado tendria las siguientes ca-

{sticas o elementos: solda-

dura entre el tapén y la bolsa; t_a-
pén para extraer la sidra; film in-
terior alimentario PE: film
exterior de barrera al oxigeno
EVA O EVOH; film de electrici-
dad electroestitica y soldaduras
para cerrar el envase.

racter!

envase es el principal probl sora a alg de lo principal

para la sagardoa, porque la oxi-  elaboradores del sector, estd de-
darfa y haria subir la acidez del  sarrollando un estudio en relacién
producto-. a este sistema de envasado. «De-

A juicio de este endlogo, «con  ben ser conformes ala reglamen-
el vino hay una amplia experien-  taci6n y, sobre todo, garantizar la
cia, pero con la sidra no. Elmate-  conservacién de la sagardo. Has-
rial de estos envases son mésper-  ta que no culmine el estudio no
meables al oxigeno que el cristal  quiero pronunciarme sobre este
y por lo tanto la conservaciénde  sistema de envasado, pero en
lasagardoa en el tiempo serdme-  cuanto lo finalice haré publicas las
nor que el mismo producto enva-  conclusiones», anuncia Xabier
sado en botellas. Kamio.

En opinién de Kamio, hay que En el aspecto logistico y de co-
tener en cuenta diversos factores  mercializacién sf parecen claras
al envasar ya que en funcién dela  las ventajas del “bag in box”. Un
construccién de la bolsa la per-  envase de estos es un 48% més li-
meabilidad al oxigeno puede ser  gero que cuatro botellas de vidrio.

Iniciar el caminon, sefiala

Primera experiencia, en «Ola»

La novedad es su reciente introducci6n en el sector sidrero.
Un comienzo todavia timido porgue (micamente la sidreria “Ola™
de Irun se ha decidido a dar el paso, «Llevo un afio comerciall-
zando una pequefia parte de mi sagardoa con este sistemayy el
balance es satisfactorio. Es clerto que la comerclalizacién no
esti muy extendida porque yo vendo de forma directa, en la bo-
dega, y solo una pequefia parte se puede encontrar en algin
establecimiento de Irun, pero la experiencla es satisfactorian,
reconoce Ifiaki de la sidrerfa Ola.

Esta sidreria irundarra que ha hecho un esfuerzo digno de
ser resaltado en la plantacién de variedades de manzana au-
toctonas, con el sistema “bag in box” utiliza envases de cinco
litros y por tanto de consumo répido. «La calidad es buena, so-
bre todo por sistema de envasado que disponemos y el cuida-
do que ponemos al hacerfo. Yo creo que este envase tiene fu-
turo y su utilizacién responde a la necesidad de evolucionar, de
buscar nuevas formas de salir al mercado. Soy de la opinién
de que si todas las bebidas evolucionan, la sagardoa no tiene
porque quedarse atrés. Yo he dado este paso, pero otros sidre-
ros estarén esperando a ver como sale esta experiencia para
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Una sidra joveny ligera en un
ano de abundancia de manzanas

La produccién vizcaina se presentard en junio en un acto en el que se dard a conocer al nuevo
Embajador de la Sidra del herrialde.

La defensa de un producto lo-
cal para el que se precisa un
sector primario fuerte es la
principal relvindicacién de los
sidreros vizcainos. Este ha
sido un afio de abundancia de
manzanas que ha puesto al
descublerto, otra vez, las for-
talezas y debilidades de este
producto tan tradicional.

Segiin explica el presidente de la
Asociacion de Sidreros de Bizkaia,
José Antonio Zamalloa, la cosecha
de la manzana destaca por su al-
ternancia: los manzanos producen
en abundancia un afio para el si-
producir menor idad.
El sidrero es por tanto, un sec-
tor a merced de circunstancias na-
turales que, sin embargo, en opi-
nién de los productores, podria
mejorar si se fortalece el sector
primario y se ayuda al agricultor.
Y es que el problema es sencillo:
no se puede producir mas sidra
porque no hay agricultores que
planten m4s manzanos, lo que fre-
na su crecimiento e impide la cre-
acién de una denominacién de ori-
gen para el producto del pais. Para
lograria, «un gran ntimero de ba-
serritarras tienen que estar dis-
puestos a plantar mis manzanos.
Es importante garantizar un sec-
tor primario estable, de gran com-
promiso y unido a los productores
de sidra, porque sino, no se puede
lograr nada~, explica Zamalloa.
Los retos son importantes y
més en un afio en que no se oye
hablar més que de crisis. «Inevi-
tablemente se ha notado y seguro

En la presentacin de la sidra vizcaina de 2008 se

que se notara més«, opina Zama-
lloa, y es que, a su juicio, «esta
bastante claro que, aparte de afec-
tar a los resultados econémicos, la
crisis estd cambiando los hébitos
de consumo de la gente, por ejem-
plo, yo s que he notado que las no-
ches de los fines de semana viene
menos gente a las sidrerias y que
la gente prefiere hacer planes al
Ya sea por no querer coger el
coche, por ahorrar o por otros mo-
tivos, lo que el consumidor puede
hacer es probar la sidra vizcaina
embotellada. «Se ha notado el frio
del invierno y la sidra ha venido
algo atrasada, no ha avanzado al
ritmo de otras ocasiones, lo que
tampoco es algo malo», sefiala Za-

Marmy farmeR/ A Press

La sidra se
encuentra
ahoraen
Su mejor

momento

de Gatibu, Alex Sardui.

malloa. Es decir, se tratadeunasi-  aiio, encargado de promocionar la
dra joven, que por un otofio llu-  sidra producida en el herrialde.
vioso y un invierno frionohate-  Otros afios han sido nombrados el
nido tiempo de madurar, no ha  surfista Tker Acero y el cantante
cogido tanto azicar y que,portan-  de Gatibu, Alex Sardui.
to, es més ligera que en otras oca- La sidra vizcaina se produce,
siones. principalmente, en el noreste del
Su mejor momento es ahora,  territorio, en las comarcas de Lea-
en primavera, que es cuando se  Artibai, Busturialdea, Uribe y el
presenta oficialmente lanuevasi-  Duranguesado, aunque también
dra vizcaina. «La presentamosel  hay productores en la comarca de
4 de junio que consideramos que  Arratia-Nervifn, concretamente
eslafechaidéneaporquelasidra enDima. La sidrala producen de
esté fresca, son las primeras si-  forma tradicional y natural y con
dras embotelladas y se supone  manzanas del territorio y para su
que estén enun punto verde agra-  promocién se realizan numerosos
dable, de sidra joven, que notie-  Sagardo Eguna durante el verano
nen al final de temporada«, sefia- y en otofio que permiten conocer
la Zamalloa. Ese dia presentardn  y degustar esta refrescante y eco-
al Embajador de la Sidrade este  némica bebida.

Bizkaian, bizkaiko sagardoa
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gure edari naturala zabal

Sagardo naturala hedatzea betidanik izan da helburuetako bat

Txotx garala amaitu da eta
udaberrian murgiltzen gare-
nean sagardo botila prota-
gonista nagusia izaten da.
Hainbat herritan gure edari na-
turala plazaratzen da festa eta
ospakizunetan. Duela gutxi
Oreretan Sagardo Egunaren
21. edizioa egin da eta mala-
tzaren 24an Usurbilek bere sa-
gardo festa egingo du.

Gipuzkoako berrogeita bost bat
ilek beren azken uzta
::-gfviﬂ?.m.- Umurtilgo doma
g, i ot estalitako (romn-
rosaren artekora. Bakoitzak das-

tatzeko 120 botila edukiko ditu
goizeko 11:30etatik 14:00etara,
edo sagardo botilak hustu arte.
Edozein une da sagardoa das-
tatzeko aproposa, baina bada ho-
rretarako egun berezi bat, Usur-

go da Artxabalen. Horretan, eno-
logo elorriar batek, Mikel Garai-
zabalak, ardoaren eta sagardoa-
ren arteko konparaketa egingo

an ezin izaten dira edan, baina aur-
ten Galiziatik ekarriko dutenak
eta Kantabriakoak erakusmahai
bana zango dute. Kantabriako Sa-
gardoaren Kofradiarekin oso ha-
rreman estua dute antolatzaileek
aspalditik eta Escalante herriko
sagardoa ohi den bezala izango da
Usurbilen. Galiziako Chantadako
Manzanova enpresak ere ekarri-
ko du berea.

Beste berritasuna dema plazan
ikusiko da. Sagardogile bakoitzak
sagardoa eskaintzeko duen ma-
haia bereizteko elementu berri bat
erabiliko da. Azken urteotan egu-
rrezko oholak erabili dira, antzi-
nako dolare baten ardatzaren iru-

diarekin. Aurten, ordea, sagardo
botila indartzeko asmoz, horren

irudia jarriko dute antolatzaileek.
Beraz, plazaren paisaia pixka bat
aldatuko da.
Egitaraua goizeko 11etan hasi-
ko da albokari eta txalapartarie-
kin. Eguerdiko 12ak aldera sagar-
do-botatzaileen lehiaketa egingo

bilgo Sagardo Eguna, maiatzaren

da. Txapelketa 1985¢an hasi zen

24an. Sagardozaleek aukera poli-
ta izango dute Gipuzkoako herri
horretan biltzeko. Festara joan-
dako edonork -beti bezala chunka
espero dira aurten- herrialdeko
sagardoak doan dastatu ahal izan-

egiten eta iaz, berriro, Ifaki Agi-
rresarobek irabazi zuen. Usurbil-
go gazte hori duela bi urte ere gai-
lendu zen txapelketan. Beti bezala,
botatzeko unean zenbat sagardo
aprobetxatzen den, edaria bota-

go ditu. Horretarako,

tzeko tankera eta sei edal

leek edalontziak jarriko dituzte
salgai, edalontzi arrunta 3 eurotan

ondo banaturik egotea izango di-
tuzte epaimahaikoek baloratzeko

2 1 ardiak

eta grab 350 Horrez

gain, zerbait jateko aukera ez da

faltako eta hainbat pintxotako
Aurtengo edizioak, hogei

Goizean zehar elizako horma-

gardo Eguna baino lehen, ostiral
22an, hitzaldi eta afaria, dastatze
bitarteko azalpenak barne, egin-

nola egiten zen erakutsiko dute
urtero bezala (sagarra txikitzea,
dolaretik igarotzea eta muztioa-
ren irteera). Hurbiltzen direnek

Aurtengo Dema plazaren paisaia zertxobait aldatuko da.

muztio gozo hori dastatzeko au-
kera izango dute.

Sagardo festa honek, betida-
nik, gizartean sagardo kultura
hedatzea izan du helburu. Iido ho-
rretatik doa berritasun aipaga-
rriena. Antolatzaileak gestioak

egiten ari dira Murchanteko ku-
pelgile batekin, Martiartu seni-
tartekoekin, Usurbilera etorri eta
jendearen aurrean egurrezko
kupela bat egiteko. Hori Kultur
Etxean, dema plaza ondoan, li-
tzateke.

GARAm

Usurbilgo Sagardo Eguna, 28 urte
7en

IMMer

Festa honetan ez dira faltako
€z gozogintza postuak goizean ez
herriko giroa alaitzeko Jun da Jo
txaranga arratsaldean, herrian ze-
har. Amaitzeko, 18:00etatik au-
rrera, Ostolaza eta Pujanarekin
erromeria izango da frontoian.
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Higiénicas y saludables

Brunet y Cia. de Oria elabord sidras y pitarras para sus traba jadores

Fue una de las empresas em-
bleméticas de Buruntzaldea,
con dos factorias, una en Oria
-entonces Umleta y actual-
mente Lasarte- y otra en An-
doain, dedicadas a la fabrica-
cién de tejidos de algodén.
Pero ademds de la industria
textil, elaboraba sidras tanto
gasificadas como naturales,
llegando a alcanzar, en los
afos de buena cosecha de
manzana, hasta 1,5 millones

de litros de sidra.

Que una empresa textil elaborase
tal cantidad de litros de sidra, tal
como recoge 1a Enciclopedia Es-
pasa-Calpe en su edicién de 1921,
buena parte de ella para distri-
buirla entre sus 6 Wes, re-

fleja la importancia social que te-

El Campeonato del Mundo de Ciclismo de 1965 pasé delante de 1a casa Zelaialde, en cuya planta ba ja estaba la sidreria.

nia esta bebida en aquella época,
pero ademés evidencia lo que se
puede entender como visién em- consumir los trabajadores en sus . . te (sic) fermentado y se halla  que el liquido que se estruja co-
presarial, una de las caracteristi- larguisimas jornadas de trabajo, Gracias a su baja exenta, no sélo de sustancias cla-  rresponde a las células menos ma-
cas de la familia Brunet. lo que hace pensar que con ello lo- rificadoras y de aditamentos no-  duras de la manzana, pero que
La empresa empez6 su anda- graria optimizar el rendimiento ‘s civos, sino que d todo el i ias especiales, cuya

dura en 1848 de la mano de Ra- e la empresatextil graduacion proceso de la fermentacién van fntima se & )
mén Brunet Prat. El fundador era Abona esta tltima tesis €l con- elimindndose cuidadosamentelos  ~ Lapitarra se ha elaborado tra-
nieto de Francisco Manuel Bru- tenido de un pequefio folleto edi- Lie sedimentos que se forman y cu-  dicionalmente afiadiendo agua,
net,un catalén que se trasladdcon  tado por la propia empresa hacia alcoholica, la vas tendencias putrefactivas son pero en la actualidad esté en de-
su familia a Gipuzkoaavanzadala el afio 1920 “La sidra y sus pro- la causa de tantas y tantisimas si-  suso. Esté claro que eran razones
segunda mitad del siglo XVIII en piedades higiénicas", todo un pa- . dras que, apenas lleganalosnue-  econémicas las que llevaron en
busca de mejores medios de vida.  negiricoa las virtudes saludables pitarra era veo diezmeses de suelaboracidn,  otraépocaa popularizar la pitarra
Lo consiguieron porque en pocos de esa bebida, ala vez que un ale- se aceitifican completamente.  en los caserios, a la vez que, por
afios sus descendientes crearon gatoa favor de la sidra natural, sin . Ni sidra, ademé i -su baja graduacién alcohdlica, era
desde un banco a diferentes em- aditivos, tal como ellos mismos, Consum/da por tinicamente del zumo que sepro-  bebida por mujeres y hasta por
pre:uynegocio&.ltmoalam aseguran, la hacian. duce con una primera y no forza-  nifios.

brica de tejidos, esta saga familiar «La sidra elaborada en las . . da presién, pues en la segunda y El texto del folleto prosigue re-
prnbablunemeveﬂaenlasidra magnificas bodegas que hemos mUjereS ynanS tercera elaboramos la sidra lla-  conociendo que «con este lujo de
otra fuente de ingresos. Ademds creado en la inmediacién de esta mada pitarra, bebida que si bien precauciones, la sidra que se ob-
la sidra era més saludable y de f4brica de Hilados y Tejidos de s pobre como graduacién alco-  tiene no resulte barata (...) pero

menor graduacién alcohélica que Algodén de Oria es tan sélo Zumo hélica, es en cambio rica en un es- bjeto en esta emp

los vinos peleones que podrian puro de manzana Cientificamen- pecial bouquet que depende de el de rehabilitar 1a sidra como be-

e mangerak eta
ureztatzeko tresnak

a dimarpe

o tutueriak eta
akzesorioak

03 - LASARTE-ORIA

OYARBIDE
SAGARD®AK

Sebastian Zabalegi

SATAISONGA

Tfnoa: 943 55 31 99 » ASTIGARRAGA
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Imagen de los trabajadores de Brunet y Cia., empresa que ademds de fabricar sidra se dedicaba a La industria textil.

bida eminentemente sana y agra-
dable, combatiendo por un lado el
excesivo consumo de vinos detes-
tables, y por otro lado, el de los al-
coholes y aguardientes que estd
dando al traste con la robusta raza
de éste y otros paisess.

Virtudes medicinales

La publicacién de la empresa Bru-
net hace especial hincapié en el
cardcter saludable de la sidra bien
elaborada. «<Retine un buen ni-
mero de virtudes medicinales. Sus
propiedades liotrilicas y eminen-
temente diuréticas son muy favo-
rables para cuantos padecen cdl-
culos renales y hepédticos y de
fendémenos reumatiformes. En In-
glaterra y el norte de Francia se
considera no solo la mejor, sino la
tinica bebida permitida a las no-
drizas. Y también se le considera,
sobre todo entre las mujeres,
como la bebida por excelencia
contra la obesidad (...). En perio-
dos de epidemias, de tifus o de c6-
lera sus virtudes son inestima-

Promaocionaron
la sidra por sus
virtudes
medicionales
contra el tifus,
la colera o la
obesidad,

entre otros males

bles~. El folleto apoya estas afir-
maciones citando a importantes
cientificos como el Dr. Bodin, cu-
yos experimentos sobre la repro-
duccidn del bacilo del tifus en
otras bebidas fermentadas con-
cluyen que cesa al vivir en con-
tacto con la sidra, experimentos
que fueron avalados por la Aca-
demia de Ciencias de Paris, o los
trabajos y estudios del Dr. Denis-
Dumont, profesor de medicina del
Hospital de Caen. Dumont de-
mostré que la sidra, elaborada con
cuidado, es «no s6lo la més higié-
nica de todas las bebidas, sino que
obra como preservativo y hasta
cierto punto como remedio para
toda una serie de enfermedades
del mismo origen como la piedra,
arenillas, gota (4cido trico), obe-
sidad e indigestiones=.

El profesor Dumont fue uno
de los primeros médicos en estu-
diar las propiedades saludables
de la sidra. Investigar en este
drea serfa una de las mejores
aportaciones que se podrian ha-
cer actualmente a esta bebida.

GARAm

Sidra Oria, bebida espumosa

Brunet también elabord sidras espumosas de una forma «clen-
tifica» y en una instalacién muy modema para la época. Con-
taba con una machacadora de manzana de doble juego de c-
lindros, dos de madera, en un sentido, y dos mayores de pledra,
en sentido inverso. La prensa, como la trituradora de la marca
inglesa Workman and Son, permitia aplastar unas 13 capas de
pulpa envueltas en telas de algodon hechas en la fabrica de te-
Jidos y ambas maquinas estaban accionadas por sendos moto-
res de 18 caballos, en una época en la que la mayoria de los to-
lares del pais se movian a mano. La instalacion se completaba
con una filtradora, una gasificadora y una etiquetadora para las
sidras espumosas, que para el afo 1920 ya habia dejado de pro-
ducir. Las espumosas se comercializaron con la marca Sidra Orla,
figurando en la etiqueta la imagen de un Miquelete, miembro
de la desaparecida guardia o policia foral guipuzcoana.

La sidrerfa, en su momento de méximo esplendor, contaba
con 30 cubas normales y 15 ovaladas, éstas de 2.500 litros de
capacidad cada una. Estaba situada, en semisétano, en los ba-
Jos de de la casa Zelalalde. Tras una época de paréntesis, rea-
nudo su actividad afios después de la guerra 1936-39. Tras al-
gunos afos cerrada reanudo su actividad en 1944. Comenzo a
explotaria Marcial Garmendia del caserio Lartzabaleta, quien
contratd para su distribucion a la familia de Joxe Urdanpilieta.
Ellocal, muy amplio, probablemente la sidreria mas grande del
herrialde, permaneci6 abierto al pablico hasta 1952. Fue su fi-
nal porque mas tarde, de 1953 a 1959, estuvo arrendada a Si-
dras Ugarte de Usurbil como almacén.

TOLARE

Tel. 94) 00 02 X3

1943682622
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Kupelas isotérmicas de poliester,
para sidra con buen futuro

as kupelas inoxidables

Estos recipientes de poliéster retinen casi todas las buenas cualidades de |

y tienen una fdcil limpieza y desinfeccion.

Las sidrerias estdn conoclen-
do en los dltimos afios pro-
fundos camblos en sus medios
tecnolégicos y como conse-
cuencia de algunos de ellos,
también en su estética. De las
barricas y kupelas de madera
se ha pasado a la proliferacién
de grandes recipientes de ace-
ro inoxidable. Ahora un nuevo
paso apunta a los isotérmicos

de materia pléstica.

estado
nada con el modo de vida de los
vascos. Su produccidn, sobre todo,
y su consumo se ha dado en en-
tornos bésicamente rurales y
cuando dio el salto al medio urba-
no mantuvo todos los elementos
estéticos de su procedenci

bacalao y la chuleta o la de auto-
servirse la sidra dir de

parte, las buenas cualidades de fé-
cil limpieza y asepsia con que

La kupela, todo ello rodeado de ku-

enel de su es-

pelas de madera.
Ese paisaje interno de cada
bodega estd iends

treno.
Otro inconveniente de este

maciones en los ditimos afios. Los

grandes recipientes de acero ino-
dabl has sidre-

tipo de recipi es que pueden
ser

altas de alcohol, es decir, por gra-
duaci que al menos ronden

rias se guardan en locales anejos
a la bodega comienzan a verse
también alineados junto a los de
madera y no tardardn mucho en
verse también los recipientes iso-
térmicos de materia pldstica que

los 40 grados, caso de los brandys
o del wisky, pero muy lejos del
caso de la sidra, cuya graduacién
alcohdlica se sittia entre 5,5y 6,5
grados. Las bebidas con altas
i de alcohol ata-

ya existen en més de una sidreria
con resultados altamente satis-
factorios, como es el caso de las
sidrerias Ola de Irun y Zapiain y
Gartziategi de Astigarraga, entre
otras.

con poliéster de calidad alimen-
taria, reforzados con fibra de vi-
drio, redinen casi todas las buenas

can el poliéster descomponién-
dolo y formando compuestos que
pueden ser cancerigenos, pero
evidentemente no es el caso de la
sidra.

Los recipientes isotérmicos de
poliéster estén formados por una
doble pared separada por un ais-
lante y por un sistema de frio

des del acero
compitiendo con ventaja en el
precio. Son de fécil limpieza y de-
sinfeccidn, admiten la esteriliza-
cién quimica y la térmica, siem-
pre y cuando los tratamientos de
limpieza y desinfeccién no se ha-
gan a altas temperaturas porque
blandan el plastico, deformén-

Con el paso de los afios, a pesar
de los cambios producidos en la
vida de los habitantes del pais, el
mundo de la sidra ha mantenido

el mismo plato para degustar el

dolo y ajando sus paredes.

Con el tiempo y los tratamien-
tos de asepsia -eliminacién de
gérmenes més 0 menos total, pero
sobre todo de aquellos que pueden
causar problemas de uno u otro
tipo- estos recipientes plsticos
pueden sufrir el pulido del acaba-
do de las paredes, perdiendo, en

sistema permite, en definitiva,
controlar la temperatura de la si-
dra, con las ventajas que ello tie-
ne para el desarrollo correcto de
su fermentacién, maduracién y
conservacién.
«Son recipientes con numero-
sas ventajas y poquisimos incon-
quede
nen mucha imagen y de la misma
forma que la sidra estd lastrada
por su bajo precio en el mercado,
los recipientes de poliéster pue-
den verse afectados por lamisma
razn. Superando este hecho, tie-
nen futuro-, opina el endlogo Do-
mingo Arina.

ALBERRO
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Frgobia, sagardo lehiaketa
beteranoena

Astigarragako auzo honetan 1962. urtetik behintzat egiten da

puela la mende erdia hasl zi-

GARAM

ren sagardo lehiaketa antola-
tzen Ergobian. Beraz, Euskal
Herrian antolatzen diren lehia-
ketetarlk zaharrena litzateke.
Ez da harrigarria, garal hartan
Astigarragako auzo txiki ho-
netan hamaika sagardotegi
zeuden eta sagardoa betida-
nik biztanleen bizitzaren erdi-
erdian izan da.
Hamukx ngardo(egn eta saga-
k nonahi. L en
ulac mlohmucko arduradun
Joxe Mari Ubarretxena gogora-
tzen da zera esaten zuela aitak:
e bidep etik
Aforgaraino sagarrondotik saga-
rrondora lurra ukitu gabe joan zi-
tekeen. Horrelakna zen egoeraha-  rrak, Gurutzetak, Ergobi eta Mar- ere dastatzeko aukera izaten dute  tzaigun eta onartu genuen. Egun
ren garaian-. Egun arte, berriz, tindegiko Oialume bidean. Beste Z0rt7i SaardoZale  etabosturte geroagotik puntua-  koloreari b, usainari hiru eta z2-
dezente aldatu da. Lehen, sagas-  hirurak leku handiago bila atera zioa ematen dute lehinketaofizia-  poreari bost puntu gehienez ere
tiak, eta orain, errepideak eta  ziren auzotik, Alberro 1961. urte- letik kanpo-, dio Agustin Urrea-  ematen zaizkie; beraz, sagardo
trenbideak Laster, agian, Abia- an Hemanira joan zen, Bereziar- parte hartzen gak Hark idazkari moduan daty  ezin hobeak hamar puntu lortuko
dura Handiko Trenak beteko du  tua 1978. urtearen inguruan eta guztiak gordetzen ditu, auzoko  lituzke=, diote antolatzaileek.
Irigoien-Herrero 2003 urtean. Az- . festa programa guztiak eta sa- Baina jendea ez da ikusle soi-
lghhkmlnslmmhme- ku\bllniekmbm dute, geh’enak gardo lehiak akta esat la. Lehiak hartzen duten
xek ziren auzoko sagar eraiki sagardotegi be- ko. Txukun eramaten du gainera  sagardo berak dastatzeko eta pun-
Ramon Isasa, Otafio (J. Arrieta), ~rriak. bere ardura. tuazioa emateko aukera dute.
M Berrondo, A. Arzallus, Crispin ~ Horrelako sagardo giroan ez auzokoak Lehiaketa jendearen aurrean  Epaimahaiak sagardo i i
Lete, Izaskun baserria, Bilandegi, ~da batere harrigarria lehiaketa- quundaﬁnmnuholmu- emandako puntuaziora gehien
Gurutzeta, Eduardo Alberro, Vda  ren bat antolatzea eta horrela da egoten da sagar hurbiltzen denak garaikurra ja-
de Bereziartua eta Andres Iri-  aspalditik. «1962. urtetik hona mbenpmmmkeralmsten sotzen du.
goien. Hajetako zortzi auzo erdian ziurtatuta dago auzoko festetan, mdehaimsaummlekosn- «1991. urtetik hona, azken 18
zeuden eta aipatutako Jehen seisa-  abuztuaren amaieran, urtero egin tzen dute, gehienak k dira hiak Lizeaga sagard
gardogileak 1979. urtea baino le- direla sagardo lehiaketak. Lehe- eta sagardoaren kolorea, usaina giak 14 garaikur lortu ditu hiru le-
henago desagertu ziren. Bilande-  nengo urteetan herrialdeko sa- eta zaporea baloratzen dituzte.  hen sailkatuen artean egoteagatik,
gik, Ergobia eta Amara gaina  gardogileek hartu zuten parte, «laz, Gipuzkoako Sagardogileen homnanwn bost txapcla Pal-
artean kokatuta, hamarkadabat  baina urte batzuetan eskualde Elkarteak dastatze kurtso txiki k Irizar, Ir
geroago itxi zituen ateak. Egun,  edota herri mailan ere egin izan bat egitea eta puntuazio irizpide  rrero, Bereziartua, Oiarbide, Gu-
lauk segitzen dute sagardoa egi-  da. 1982 urtetik hona, epaimahai- berri bat onartzea proposatu zi-  rutzeta, Rezola, Alberro eta abar
ten, baina auzoan bertan baka- ko kideez gain agertzen direnek gun. Oso interesgarmia irudituzi- ~ dira-, dio Urreagak.
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