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Una buena sidra se bebe
facil y anima a repetir

* VIVD

Una de las tareas del buen sidrero consiste en conocer el gusto de sus consumidores

efinir que es una
buena sidra no es ta-
| rea sencilla. Ni si-
quiera los mas ex-
pertos se pondrian
plenamente de acuerdo al defi:
nirla. Lo que si se puede afirmar
es que las tlruc-na.s. sidra\s produ- sacion?s sensoriales gratas
cen gratas sensaciones sensoria- —concluia-. Esta satisfaccién se
les;y que, tras ser degustadas in-  Incrementa cuando las impre-
vitan inmedijatamente —o sl se  slones sensoriales nos perrnften
prefiere, incitan-a beber mas. conocer mas cosas sobre la sidra
pPorque se beben facil que probamos, sin necesidad de
La sidreria Altzueta de Herna- mirar en la etiqueta de Iz bote-
ni tiene una gran experiencia  lia, 1a forma de elaborarla_s
en el sector sidrero. Elabora
nuestra bebida natural desde el DISTINTOS GUSTOS Y SIDRAS
siglo XIX y el cuidado de lama-  Con estas premisas, una de las
teria prima —dispone de manza-  tareas principales de un buen
nales propios con buenas varie- sidrero consiste en tratar de co-
dades- ha sido siempre uno de  nocer el perfil, el gusto, de los
sus principales objetivos. consumidores que acuden a su
Como colofon a la temporada bodega o compran su sidra em-
de txotx, Altzueta organizo hace botellada, yen funcitn de ello
unas semanas una cata comen- {ntentar dar respuesta a esa de-
tada en la que el endlogo Xabier manda, que dificiimente serk
Kamio expuso los aspectos basi- unitaria, porque cada persona
cos de unacata de sidra. La se- esen s misma un mundo
cuencia del andlisis sensorial de Esta respuesta estara relacio-
jaz sidras comprende la ejeca nada con la materia pﬂm\u

para algunas personas, para
otras puede ser corriente, todo
depende de los factores cultura-
les citados al principio y del
gusto de cada persona, por eso
la cata es muy subjetivas,

Por tanto, «la calidad son sen-

SIDRERIA ALTZUETA. Ha invitado a cuantos
se han acercado a'rellenar una encuesta

|
|
|
|
|
' ——ame—— | sobre la sidra que mas les habia gustado
|.
| | cion de tres fases en este orden!  manzanas,y |a técnica a utilizar,
e | visual, olfativa y gustativa. es decir, seguin los medlos de
| = — == e Enla fase visual se aprecia el que disponga la bodega.
l —.— _ _% aspecto de la sidra, en la olfativa Conocer el gusto mayoritario
= se evaluan las aromas directos de sus clientes es 1o que ha mo-
l ! — desprende, y en la gustafi- vido a la sidreria Altzueta a
' ‘ va, mucho mis compleja, se mi- plantear una {niciativa que ha
3 ; i | den aspectos como el equilibrio consistido en invitar a cuantos
2 L — == o= entre sabores, las sensaciones  S€ han acercado a la bodega du:
o — tactiles y, por fin, los aromas in- rante la temporada de txotx a
k | directos o retronasales. participar en una encuesta ex-
I | presando su opinién sobre qué
l - S=_= Rt - — LSS | BUENAD MALA SENSACION sidra de las que cataban le habia
€1 concepto de calidad cambia con el tiempo y fos criterios culturales:  jon UREE | ARGAZKI PRESS £l endlogo traté de responder o {ado mas, estableciendo und
una de las preguntas aparente- clasificacion de las tres sidras
= B == — _ o mentenids sencillas, pero a la qucmis‘iehﬂhiiﬂﬂlmdm oo
vez de respuesta mas compleja. ~ 1bon Alkorta, tuP’J““:';‘ ;’
e 8 5 JQué es una buena sidral amplio equipo de 13 sl “r:;
SAGARDOBINAGIAS BAGTVIRIES [e\ «Resulta muy dificil contestar hemaniarra, subrayd mave“ -
1.el? . - * 4 estacuestion,yaquealo largo do que «esd in{urmulé; s
ER RS VABE/AN de 1a historia el concepto do sl ser valiosa ll‘ﬂ; ﬂif::\gm:m‘
Sagar dra de calidad ha cambiado mu- 105, porque con 2
: do garnian trotxetic c;::, no salo por el paso del de elaboraclén. control ¥ ld“eul:!
+ Urte osoan gosari, bazkari eta afariak. tiempo, también por eriterios zabilided © usnlmieaf:::m o
(Astelehenetan ezik) T culturalesy, arrancaba Kamio. diferentes sidras, con

foa fin
Una buena sidra es la que dos los datos de princlp :
oxtaran baliaraisLBIUETS (Glp‘u:‘.koa) n:s produce buenas sensaclo- del proceso (el tipo de manzd

entaje
© 943 55 69 8 1 nes y apetece beberse otro vaso. 2:5 c:;napm"‘;:‘?l‘:: g: o

Por el contrario, una mala sidra

es la que claramente nos predu- lizado, el numero :tl:lllli!:::
ce sensaclones que no son gra- donde ha fermentd nnrmltln;
tas @ nuestro paladar —explica- etc). Todo ello nos Pl o
ba-. De esto deducimos que lo aproxi mEI‘:lD:c f:;e :
que puede seT una gran sidrd nuestros cllentes™
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Eta orain sagardoa botilan

Sagard i q '
gardo desberdinak aurkitu ditugu, baina orokorrean pixka bat garratzagoak

Ttero bezala, apiri-
leko azken egune
kin agur esan du
- Ixotx denboral-

- . diak. baina zorio-
nez, botilakn sagardoa geratzen
zzigu Ez da guixi Hurrengo hi-
labeteetan gure edari naturala
botilan izango da nagusi Sagar-
do freskoa. pittin bat 2zidoa eta
8IT2tzz edo taninoduna. baina
orekatua harmonikna etg batez
€Te, betiona

Sagardozale asko penaz gera-
zen dira, sagardoa Eiro ederrean
€12 menu on batekin dastatzea
erzkargarmia baita. Hurrengo ur-
tarrila iristea baino ez da gera
Z=n s=2gardo berria probatzeko,
Bainz horrenbeste itxaron g2be,
botilan kontsumitzeko aukera
dugu Ez da zukera tyarra: alde
rantziz, sagardo askok, txotx
denboraldian oramdik heldy Ea
beak, bere punturik onena boti-
I=n lortuko dut=.

Aurtsn gainera, oso goiz heldu
Ziren szgardoak dastatzeko au
kera‘egon da; baina beste ba
tzuek ordez prozesu mantsoa
go= Juls £12 TXOTY garaian
berde xamarrak zeuden etla
orzin hartuko dute helditasuna.

Zein motatako sagardoa aurki
tuko dugu botilan? Arantza
Eguzkitza Gipuzkoako Sagardo
gileen Elkarteko lehendakaria
ren iritziz es2gardo desberdinak
aurkituko ditugu, baina oroko-
rrean pixka bat garratzagoak di
rela esan daiteke, fazknak baino
tanino gehiagokoak Bodegz ba-
tetik bestera asko 2ldatzenda s2
gardoz, bainz hori izan daiteke
ezzugarri komun bat. Azido mai-
ia egokiz duten sagardozk dira

—zipatzen du—, n=ahiko borobilak
eta edateko atseginaks

Txotx denboraldiaren lehen
balorazio batek baikorra izateko
arrzzoiak ematen ditu. «Balora-
zioa nahiko onz da, bizi dugun
krisi egoera kontuan hartuta Az
ken urteetako bezero kopurua
mantendu da, ezagutzen zen
tendentzia baieztatuz, astebu-
ruetan gehituz, larunbat eguer-

dietan batez ere, eta astean ze-
har gutxituz. Gure upategletara
etorri direnei eskerrak emateko
arrazoi asko ditugu», onartzen
du Arantza Eguzkitzak

HURRENGO UZTARI BEGIRA

Oraindik aurtengo uzta edan ez-
eta, dagoeneko hurrengora be-
giratzen ari dira. Aurlengoa sa-

gar uzta oparoa izan liteke.

Azkenekoa baino oparoagoa
behintzat, sagarrondoak berezi-
ki bi urtean behin ematen baitu
uzta ederra gure herrian. lazkoa
0so wia izan zen eta aurten al-
derantzizkoa tokatzen da.

Horrez gain, betl bezala egu-
raldia kontuan hartu behar da,
eta aurtengo neguan nahikoa
hotz pairatu edo, hobeto esanda,
pilatu dute sagarrondoek.

Sagardo askok, Txotx
denboraldian oraindik heidu
gabeak, bere punturik onena
betlian lortuko dute

Andonl CANTLLADA | AZGAZEY PRESS

Eta hori ona da loraldia batera-
g0 edukitzeko. Apirilean hasi zi-
ren sagarrondoak loratzen, eta
erleek beren lana burutu dutela
pentsatu behar da. Lore asko ki
matu ziren eta badirudi loreak
sagarra hartu duela. Loraldiak
Irauten duen hamar bat egune
tan, eguraldiak zerikus| handia
Izaten du, Teknikarien ustez euri
£1a haize gehieg) ez egitea kome-
ni da erieek beren lana egin eta
pelinizazioa egokia izateko. Bal-
dintza horl guixl gorabehera be
te zen. Nahiko eguraldl on eta
baretsua |2.al.j .I(.l‘.'n E-sull‘hle!xI]

Uzt

astertan sagastiak ondo zaindu
behar dira. Horretarako karpo-
kapsa edo harraren kontrako tra-
tamendu egokia farri behar da
eta beste tratamendu bat zorriak
agertzen badira. Inausketa ber-
dea egitea ere komeni da.

Utz ditzagun sagarrak ongi
hazten sagastietan eta goza de-
zagun aurtengo sagardoarekin.
Udara da, agian, urte-sasol ego-
kiena gure edari naturalarekin,
bere freskotasunarekin, une la-
salak {zugarrl ondo pasatzeko.
Sagardo botilaren unea fritsida
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Lizeaga Sagardoa, hori gozamena!
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«La cata supone analizar v valorar las
Caracteristicas de la sidras,

JOAQUIN SAN SEBASTIAN « > ) 3 ; '
Q AN = Jurado del Concurso de Gipuzkoa En primer o dienes oy
IUQar te quIas — pueds tomes o, 8no de ey
7 = : puedo t
JOAQUIN SAN SUDASTIAN 1S UNO DIt LOS MIEMBROS DEL JURADO DEL CONCURSO g I = mmfrﬁ'ﬁ'ii'??ri'i”,ii'n"i:“
ANUAL DI SIDRAS DIl GIPUZKOA ORGANIZADO POR LA DIPUTACION foRAL QuEESTE PO 10 VISta Syersnt sldrua i

lo Iargodela
/ . . ‘ . te da,

ANO ALCANZA 8U NOVENA EDICION, SOLO HA FALLADO EN UNA OCASION, Y PORRA-  —€/ COlor, a Ve ok e s
ZONIIS MUY FUNDADAS, REPRESEN

las que mis me BUstan y cop.
A IN EL JURADO AL SECTOR MOSTELERO, ACTIVI- burbujg, como P P imacei
DAD A LA QUII

SHDEDICA N SU BSTABLECIMIENTO DIt ERRENTERIA.

Sse comporta

En su establecimj

ento adems
de la oferta en 5

botella, tap,.

s blén se puede beber 3]
€N vaso / .V a Tengo tres kupelas pm:r:' En
con Tf!“.' u ac J’fj' n ot:hu Barkalzlegl. trajo el mosty
Bu aflelon y conoclmlento de | ﬁuoacf;;'ecf]ﬂr:‘e;?ﬁoiuqa&;, Todo
;:mr-::llln :rll}:.l:: :Iu:n vll:-m\ltlv I(I-luls, Perci D es | os ria. No hay otra orel;;nga:;::
B0 fean parte e uni herencla mica en mi casa, ;
familar, 8u padre, Jusn Marl, aromas sin tolare pero cof:st];g::i‘::edn:
ara un conocido shgnrdozale, mds elementos propios de s
wun gean aficlonndo o la sldea y ; - - bodega de sidra. ;No hay cerye.
wdemds catador, o Incluso cerias que no hacen Cerveza)
mlembro de jurndes en mu {Por qué no va a haber sidrerfy
chos concursos, Andiaba en las que no tengan tolare proplo?
sldrarias de la épocn con una
cundrilln en 1o que estaban {Qué criterios utiliza para ele.
tambildn otros amantes de glr las mejores sidras?
nuestea beblda natural como En primer lugar te gufas de |y
Patxl Irutxulo o los doctores vista. Analizas el color, Ia bur:
Iurznetn y Hixebarran. Ademas buja, el comportamiento en -
fecuerdn Joaquin-, mis padres 50, con la ligrima o espasmg
ragentaban el Dar Candido en que deja en las paredes. Luegy
Irrenterln; un lugar de mucho percibes los aromas a través daf
nmblente sldrere, con varledad olfato y del gusto. Tienen qu
de aldran y continundor de In tener olores y sabores affun
terporada de (xotxs dos, que recuerden logicamente
Iin ensn nunca faltaban bote ala manzana, y deben ser agra-
lag de sldra, «Desde joven em dables. En la bocg deben defar
pecé n acompanar o ml padre y una sensacidn 'de equilibrio, de
wus amigos o las sldrarian, y con 1‘_‘}”““""5 entre dcidos y taninos,
los afiops sus hijos se fueron dul::: que’sez;m, Porque sj es
unlendo ol grupo, En ese om: it na significa, ': el mejor
blente me crlé y se desnrrollo ted““_“““ que no ha fermen-
ml afleldn, una pasién que he ado campletamente. En defini-
tiva, debe ser ficil de beber,
contnglnde o mi hijo Jokin, que
ahorn me acompani o no pocas LEss criterios tamblén serdn
catns, Todos los Jueves voy con valldos para analizar y pun-
lo cundrilln o cenar a alguna sl- tuar sidras a la hora de formar
drerfa <senalo=, procurando Ir o parte de un Jurado?
distintas, sungue en ocaslones Efectivamente. Lo que cambia
repatimos en algunas algo es quizd la necesidad de afi-
nar en la cata, para otorgar una
€zas visitas a bodegas no son puntuacion con respansabili-
s6lo por placer, dad. La cata exige analizar y
lifectivamente, tamblén hay ra Argazkiak apreciar las caracteristicas de la
zones profeslanales, porque re- Andonl CANELLADA sidra, Es mucho mas que sim-
gento la sldrerla Donostl y ofer / ARGAZKI PRESS

ton los cllentes hnsta cinco
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2C6mo liegd a ser miembro del
Jurado del concurso de sidras?
Me lo propuso el técnico de la
[{iputacidn Foral de Gipuzkoa
Inaki Larranaga, probablemente
porque conocia mi trayectoria
en relacién a la sidra. Hice un
cursillo de cata en Fraisoro para
conocer mejor el terreno en el
que me metia. Pero en realidad,
de forma autodidacta, y me-
diante 1as NUMErosas CONVersa-
ciones que sobre el tema he
mantcnldo con otros sagardoza-
les o con los sidreros —los que
mis saben del producto que ela-
boran-, ya conocia muchos de
los secretos, si se pueden llamar
asi, de esta bebida natural.

Se han alzado voces -timidas,
eso si- que estiman que en el
jurado hay demasiados endlo-
gos. jComparte esa oplnién?
Algunos sidreros han comenta-
do que los enélogos, por su co-
nocimiento de las sidras de las
bodegas que asesoran, podrian
inclinar sus votos hacia sus in-
tereses, pero no creo que sea asi.
Son técnicos con amplios cono-
cimientos sobre la sidra y su
aportacion es interesante

A quien le ha visto catar en el
concurso le llama la atencién
que, a diferencia de la mayoria
de endlogos y sumillers, a Joa-
quin no le basta con paladear
|a sidra, también se Ia bebe.

s{ es buena la bebo, porque en-
tiendo que me aporta algun da-
to mas. De la misma forma que
en el concurso provincial, al ser.
seis los finalistas, siempre pido
probar las sidras en una segun-
da vuelta, que es conl la que de-
rido definitivamente la puntua-
cién. Si hubiese muchas sidras a
concurso eso exigiria muchos
tragos, y al final no se podria ser
ecuanime por razones obvias,
pero no es el caso.

_exceso de frio significa la perdi-

Desde su experiencia como
hostelero jcree que su gremio
trata la sidra como se merece?
Se va mejorando, pero no siem-
pre se ofrece la sidra a la tempe-
ratura adecuada. En ocasiones
porque el hostelero la enfria en
camaras y demasiado, y en otras

porque el propio cliente la de-
manda asi, ignorando que un

da d En mi cas, 31 a1
gun cliente pide la sidra mas
fria, por eso de que «el cliente
siempre tiene razon» se la doy
en una cubitera, pero ya me cui-
do de que la que ofrezco esté a
la temperatura adecuada.

JEsté suficientemente valora-
da la sidra?

En algunos sectores desde luego
que si, pero en otros muy poco.
Algunos no tienen interiorizado
que detrds de la sidra hay toda
una cultura que viene de lejos y
no le dan valor al producto.

Eso se ve en muchos aspectos,
especialmente en las sidrerias
en temporada de txotx. Algunos
van porque estd de moda o pen-
sando mds en la juerga, sin valo-
rar 1a bebida y sus cualidades.

De todos modos, sl creo que
estd apreciada. Al que le gusta,
aunque no sea mas que de for-
ma moderada, Ja aprecia verda-
deramente. La mayoria de mis
clientes son sagardozales y agra-
decen las sidras buenas, la varie-
dad y que esteén bien servidas.

jCémo califica la sidra de esta
temporada?

Ha habido ocasion de beber si-
dras muy buenas. Ha venido un
poco mis tarde y al principio
parecian finas, pero se han clari-
ficado y limpiado, en definitiva,
han evolucionado para bier

2Sidras de antes 0 de ahora?
Ahora son mas bebibles, mds

suaves, pero todavia se agradece
encontrar de vez en cuando al-
guna de las de antes, muy secas,
las denominadas «gizon sagar-
doan, pero hoy no tendrfan ven-
ta, eran muy rudas,

Sidra homogénea?

| SAGARD

51 es para hacer un buen pro-
ducto, bebible por todos, estd
bien, Cada sidrero tiene su to-
que especial, algo que le dife-
rencla de los otros, pero parece
légico que cada bodega intente
un producto homogéneo. No es
ficil, porque la sidra es una be-

/10

OA BOTILAN

Las sidras de
ahora son
mas bebibles;
mas suaves,
pero todavia
Se agradece
encontrar
alguna de las
de antes, muy
secas, «qgizon
sagardoa»

[

bida sensible a la que le pueden
afectar muchos factores,

1Qué futuro vislumbra?

El futuro no lo sabe nadle, pero
viendo la evolucidén favorable
actual no creo gue vaya a peor,
Soy optimista.

ERNANI

-
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| tolare de Munto,
instalado en el reedi-
ficado caserio Katxo-
la, se pondra en mar-
cha en torno al 14 de
septiembre, en plenas fiestas
del barrio donostiarra de Aiete,
para elaborar sidra con un ca-
racter didactico, como una ini-
clativa enmarcada en las activi-
dades culturales que impulsa la
Asociacién de Vecinos Lantxabe,
y de recreacion de la cultura de
la sidra. Sus impulsores subra-
yan que la iniciativa no tiene
ninguna vocacion comercial,
Alete volverd a recuperar al fi-
nal del verano una pequena par-
te de su antiguo sabor sidrero
con la puesta en marcha del vie-
jo tolare de la sidreria Munto,

A la izquierda el edifide

VIR, 1Y PR l FJ J

Teconstrside cerca

ubicaci6n original. Ariba y 3 1a derecha cbseter 4o
vigja sidrerfa de Munta, inciuido o totars

Anclors CANELLATIA | ARSCATE Paemg

. Katxola volvera a elaborar sidra

ahora reubicado en otra desapa-
recida sidreria del mismo ba-
rrio, Katxola, que por su interés
fue trasladada piedra a piedra y
reedificada a pocos metros de
su primitiva ubjcacién.

Si en algtin momento la refor-
ma de Katxola se integraba den-
tro de un proyecto de circuito
de museos dedicados a la sidra,
junto a Sagardoetxe de Astiga-
rraga, Igartubeiti de Ezkio-ltxa-
50, y Sagardo Gunea de Hernani,
esta idea parece ya descartada.

Sagardo Gunea de Hernani. el
proyecto mas ambicioso, estd
paralizado por razones econod-
micas, Katxola no va a seguir
esa senda museistica, y por tan-
to no estard abierto al publico
de forma regular y permanente,
aunque si conserva en su inte-
rior al antiguo tolare de Munto
y numerosas piezas y enseres de
aquella sidreria, lo que ha per-
mitido recrearla en Katxola.

«Nuestra idea es volver a po-
ner en marcha el tolare en sep-

La Asociacion de Vecinos Lantxabe pretende dar un cardcter diddctico a la iniciativa

tiembre, pero conun caricter
diddctico. Queremes mostrar 2
los escolares donostiarras —en

tradicionalmente 1a sidra en &}
pais, pere sin inimo de comer-
cializar el producto ni de formar
parte de ese proyecto de ciroui-
to de museos”, nos explica Félix
Pérez, portavoz de la Asociacion
de Vecinos Lantxabe, I3 entidsd
que gestiona el uso del edifico
de la antigua sidrenz.

HACER PARA VER, NO PARA VENDER. «Queremos mostrar a los
escolares donostiarras como se elaboraba tradicionalmente la sidra
en el pais, pero sin animo de comercializaria ni de ser un museo»

— . Bizkaian,

UITEESED (T
Laka-Erdi Sagardoa L.nm.l-rnhm (i
" Juan Amaligbieta Arripla T lciad

94 63380 3
Tel 846138178 23

bizkaiko
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Elsebarria Sagardon ©  Malgarrazapa Sagardna  Laneko Koop Erdikoetxe Sagardoa
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Tel.-94 6742010 Tel.: 651 296 915 Tol | 94 684 20 26 Tel: 94 457 32 85
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Axpe Sagardoa Sebastaneko Kandi Sagardoa Uxarte Sagardoa

“ José Antanio Bllbao Sapardoa Sal Kandl “ José Antgoio Zamalioa
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Lantxabe, que nacld para ver:
tebrar al barrlo ~ofreciendo un
caucy de partleipacion n los ve
clnow= y lograr equipamienton
soclo-culturales, tiene su nede
on dependenclan del Palacio da
Alete, paro gestions ol uso del

— 111 e s ¥ i hia,
R e
se encontraba en desuso y soll-
cltamon su ceslon ol Ayunta-
~miento =recuerdn Véljx=. Pro-
tendfamos convertirlo en un
foro de participacidn asoclado o
la cultura del Pais Vasco, Ade-
mis, propusimon In creacion de
un pequefo pargue etnogrifico
en el entorno, pero lu respuesta
municipal fue friin,
Al menon In ceslon del edificlo
s hizo realidad, y ahorn alberga
algunas de los actividades de o
asoclacion <entre lng mds re-
clentes, unas conferenclas sobre
teatro vasco durnnte la Republi-
co y 2l franquismo= en una pe:
quefia sala en la planta bajs, lin-
dante con el espacio que recren
la antigua sldrerfa de Munto,
Se puede declr que Katxola
contlene el corazon de Munto,
£l tolare de Katxola no era recu-

® Lasltimas sidrerfas del
barrio donostiarra de Aiete

La referencia del nombre de Katxola-Berrl Indica que
al [farecar e:f:tm n:t;a sldreila més antlgua con el
mismo nombre an :
Municipal de Hernanl, cuya copla estd actualmente
enmarcada en el edificlo reconstruldo,

Katxola-Berrl era uno de los escasos recuerdos dal
caserfo-lagar barroco, una Instalaclén famillar para la
elaboracién de sidra. La distribuclén estructural del
edificlo muestra una mitad delantera dedicada a
funciones residenclales y la trasera a dependeancias e
Instalaciones relaclonadas con la actividad
agropecuaria. €n su primera planta, en la parte
posterior, se sitGa el elemento definidor del edificio:
el lagar o tolare, Se trata de una presa rectangular
rehundida en el suelo y con forfado de gruesas vigas,

KATXOLA, CALIFICADO COMO BIEN CULTURAL

€n su dia Katxola fue calificado como Blen Cultural,
con Ia categoria de Monumento, lo que faclllté su
traslado y reconstruccién pledra a pledra a pocos
metros de su anterlor ublcacién, cuando fue ampliada
|a carretera que une Hernanl y Donostla, que hacla
necesarla su demolicion,

Se tlene noticla de que la Oltima etapa en que
desarroll6 su actividad fue entre los afios 1917 y
1936, después de que sus propletarlos, Seraplo
Erdozia y Micaela Salaberrla, adqulrieran un nuevo
lagar mecanizado por Juan Izagirre y Juan José Alkorta, . =
los mismos que motorizaron el tolare de Munto (con
un motor Slemens de alrededor del afio 1920),

Micaela se ocupaba de Ja cocina y su marido
organizaba actividades soclo-culturales (carreras
pedestres, pruebas de segalarls e Incluso obras
teatrales), Seraplo murlé en 1940, pero la sidrerla
habia dejado de elaborar sldra al Iniclo del
levantamlento fascista,

MUNTO, UNA SIDRERIA DE TRAYECTORIA CEN TENARIA

A Munto se le conoce una trayectorla al menos
centenarla, Sus Gitimas barricas datan de 1840,
mantuvo ablertas sus puertas varlos afios después de
la guerra como lugar de encuentio para muchos
donostlarras, y tuvo Importancia soclal més alld del
barrlo de Alete. Donostla tenfa 99 sidrerlas en 1981,y
hoy quedan cinco; Araeta y Astlazaran en Zubleta,
Barkalztegl en Martutene, e Igeldo y Urklola en Igara,
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perable. s clorto que se conrer-
vaban la masera, la trituradors
y el tornlllo, pero no podia po-
nerie en funclonamiento

Por eso Lantxnbo, preocupada

por ln situscidn de la dltima sl
drarin del Barrio, In de Mumio, ¥

au duture ue =ol
iR
Lo, pero parece que no por mu-
cho tlempo=, contactd con la fa-
milla propletaria, que habla
decldido vender ol Inmueble y
ofrecia lo posibilidad de recupe-
rar y ceder ol contenide, tolare
incluido, y todos los elementos
con valor etnogriflco,

UN TRABAJO DE EQUIPO

Con todo ello, la asoclacidn re-
currld o las instituclones publis
cas en 2006 on busea de ayudas
para el traslado o Katxola, ayu-
das que se materinlizaron.

Lo cesldn de las hermanay
Urrestarazu, Joaguina y Juanl,
ultimas propletarias de Munto,
unida al trabajo artesano de
Constan Sagastume =desmon:
tando las viejos kupelas-, de los
etndlogos Manu lzaglrre y josu
Tellablde, de la empresa Hol-Atz

16 b

—que realizo el tratamiento con-
servador de las plecas de made:
ri= ¥y la aportacian de otras per
sonas, han proplciado que
NUMeronos anseres y pleias de

Munto (lolare, masers, .,
Banvos, Barrivas, vaillla, folonra:

as; ete) formen. p—

ATt oty Py
parte expuesta actualmente on
Katxola y otra guardada en un
almacén, a la espera de futuras
exposiciones puntuales.

«lin la Instalacidn montada en
Katxola hay plezas nuevas que

_sustituyen a algunas en mal es-

tado o desproparcionadas, co-
mo la tina, demasiado grande
para las dimensiones de Katxola
=explica Pélix~. Dentro de ella
hay un reciplente de inoxidable
que nlbergard el mosto recién
prensado, que serd levado a tres
pequefas kupelas, tamblén
nuevas, que sustituyen par fee-*
mentar el mosto a las tres que
Munto tenfa con los nombres de
los tres hermanos, ditimos pro-
pletarios, Joaquina, Juani e Ixi-
dro, Las viejas kupelas también
permanecerdn en la exposi-
clons, subraya Félix Pérez,
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Elkartearen sagardorik gabe.

jon URRE | ARGAZE FRESS

AKORDIOAREN BILA. Gaur egun 60 sagardo egun eta sagardo festatik gora

antolatzen dituzte. Gipuzkoako Sagardogileen Elkartea guztiak nolabait koordinatu
b, nahi ditu, bakoitzak bere izaera mantenduta, baina oinarrizke baldintza batzuk jarrita

m ipuzkoako Sagardo-
gileen Elkarteak ja-
rri dituen baldintza

i | berri batzuk ez zaiz-

& kle gustatu Usurbil
go Sagardo Eguneko antolatzai-
leei, eta desadostasun horren
ondorioz aurtengo edizioa,

XXIX.a, herrialdeko sagardorik

gabe gera daiteke.

Akordio batera iristen ez badi-
ra, elkarteko kide bakar batek
ere ez du emango sagardoa Ara-
zo dezente, herrialdeko gehie-
nak baitira bertako kideak.

Sagardo festa asko antolatzen
dira urtean zehar. Orain arte
milaka botila doan eman izan
dituzte sagardogileek edari na-
turala promozionatzeko. Pro-
mozio helburu hori ondo bete-
tzen dute sagardo egun batzuek,

baina beste batzuek ez hainbes
te. Gipuzkoako Sagardogile El
karteak azken urteotan bazuen
egitasmo handi bat, sagardo fes-
ta guztiak koordinatu eta pro-
duktuari merezi duen garran-
tzia emateko.

Horretarako, abenduko batza-
rrean arau edo baldintza batzuk
onartu zituzten. «Lehenik eta
behin, honen testuingurua azal-
tzea ezinbestekoa da: gaur egun
60 sagardo egun eta sagardo
festatik pora antolatzen dira Gi-
puzkoan batik bat, baina, Biz-
kalan, Nafarroan, Iparraldean
eta Araban ere bain.

Horrek guztiak sagardoaren-
tzako promozio lan handia egin
lezake, baldintza batzuk bete-
tzen diren neurrian. Azterketa
horretatik abiatuta, Sagardo

Egun eta sagardo festa horiek
guztiak nelabait koordinatu
nahi ditu Gipuzkoako Sagardo-
glleen Elkarteak, bakoitzak bere
izaera mantenduta, baina oina-
rrizko baldintza batzuk jarrita.

Eskatzen diren baldintzarik
gehienak sagarde egun askok
betetzen dituzte: sagardoa zein
tenperaturatan zerbitzatu (10-13
C), nola zerbitzatu eta abar.

PRODUKTUA ORDAINDU BEHAR

«Horrez gain, lehengo urtetik
eskatzen ari gara trago kopurua
zehaztuko duen txartel sorta
bat ere ematea basoekin batera
(10 izatea proposatzen da), sa-
gardo trago bakoitzari bere ga-
rrantzia eman eta kontsumo ar-
duratsu baten alde egiteko; eta
antolatzaileentzat ere sagardoa-

malstza, 14 GARA [ ;i I

Sagardo egunak ezbaian

Usurbilgo antolatzaileak eta Sagardogileen Elkartea ez dira ados jartzen

rl olnarrizko prezio bat jarr)
zalo aurten, produktuar) dago
kion garrantzia ematekos
Esan bezala, prezioak oina
rrizkoak dira, azken batean sa
gardo egunak promoziorako
erakusleiho ere badirelako, bal
na oinarrizko prezioa jartzearen
beharra ikusl du Sagardogileen
Elkarteak. Bestalde, eskatzeaz
gain, zerbitzu bal emalea ere
bada elkartearen helburua eta
aurten, adibidez, »sagardoa geu
hasi gara lokal batean biltzen,
antolatzalleek bertatik hartu
ahal izateko, sagardotegien kar
telak ematen dizkiegu hala nahd
duten antolatzaileei, txarte-
lak._», argitu du Sagardogileen
Elkarteko bozeramaileak
Etorkizunean elkarlanean au
rrera egiteko, sagardo egun eta
sagardo festei baldintza horlek
jartzea ezinbestekotzat jo du Sa
gardogileen Elkarteak sAzken
batean, sagardoa eta sagardoa
egiten duten sagardotegi horien
guztien izena baitaramate herriz
herri. Sagardo dastatze horiek
guztiak gaur egunekora egokitu
beharra ikusi da nolabait, eta el
karlanean askoz bide oparoagoa

ELKARTEKD SAGARDORIK EI?
Sagardogile Elkartea jakitun da,
saldaketek betl ekartzen dutela
zalltasunen bat, baina ondo
konponduko direlakoan gaude
eta elkarlan honek bere fruituak
emango dituela Bilerak egiten
hasi zen 1az sagardo egunetako
antolatzaileekin eta aurten ere
horretan ari gara. Aurten kon-
pondu ezin izan duguna dato-
rren urterako konponduko du-
gulakoan gaude, oinarrizko
baldintza horiek eskatuz, baina
elkarlanean eta ahal dugun zer
bitzurik osoena eskainizs.
Errenteriako Sagardo Eguna-
ren antolatzaileek duela aste gu-
txl ospatu zuten beren festa,
baina Sagardogileen Elkartearen
sagardorik gabe. Hurrengo
maiatzaren 23an gauza bera ger-
ta liteke Usurbilen, arazoak kon-
pontzen ez badira, behintzat

SAGARD@®AK

Sebastian Zabalegi
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* mangerak eta
ureztatzeko tresnak

a dimarpe

* tutueriak eta
akzesorioak
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Bizkaia reivindica la manzana

Sidreros y personajes populares se reunieron en Kalderapeko para celebrar ol descorche da la sidra de Dirkais de 2009

* SIDRA NATURAL #+»
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autoctona y un sello de calidad

JA. Zamalloa: «;Alguien podria entender que se hiciese
txakoli de Getaria, o vino de Rioja, con uvas de otro sitio?»

izkaia es autosufi-
ciente en manzana
autoctona. Dispone
de suficiente mate-

sl ria prima para su
produccién actual de sidra. Pero
su defensa de la necesidad de
dotarse de un sello de calidad
que diferencie Ia sidra natural
elaborada con manzana del pais
no esta basada solo en esa situa-
cion favorable —contrapuesta a
la que tiene Gipuzkoa—, sino en
su conviccion de que el futuro
de la sidra pasa por defender y
potenciar la manzana del pais, y
con ello el sector primario, con-
servando y mejorando los ac-
tuales manzanales y propician
do nuevas plantaciones.

«Es una cuestion esirategica,
de futuro, y la tinica forma de
darle valor y categoriz a la sidra
natural de Euskal Herria. [a ma-

= )

teria prima, la manzana autéc-
tona, es fundamental para lo-
grar una sidra de calidad, y jun-
1o a ello establecer un distintivo
de calidad, un label o algo simi-
lar, que otorgue ese plus dife-
renciador. Seria un sinsentido
«no hacerlo asi, y nos llevaria a
perjudicar gravemente al base
rritara que tiene manzanales, en
definitiva al sector primario y a
la propia sidra del paisn, senala
convencido José Antonlo Zama
lloa, actual presidente de la Aso-
clacién de Sidreros de Bizkaia.
Zamalloa defiende la imperio
sa necesidad de diferenciar el
producto. «Actualmente todo se
llama sidra natural, sea cual sea
el origen de |a manzana de la
que se ha extraido el mosto, pe-
ro para poder denominarse si-
dra natural de Euskal Herria,
porque no creo que haya que

distinguir sl son de Blzkaia, Ara-
ba, Nafarroa, Gipuzkoa o de
cualquier herrialde, debe estar
claro que se ha utilizado manza-
na del pais. jAlguien podria en
tender que se hiciese txakoli de
Getaria con variedades de uvas
traidas de otro sitio, o vino de
Rioja con materia prima de La
Mancha? En el caso de la sidra
tiene que ser igual. No me ima-
gino otra linea de actuacions.

HAY QUE TOMAR DECISIONES

Los contactos entre los entes
implicados, entre ellos las insti-
tuciones publicas, se vienen
produciendo desde hace tiem-
po. sAfortunadamente —prosi
gue Zamalloa-—, la respuesta ade-
cuada a la‘problemitica parece
haber entrado por el buen carril,
y esta sensibilidad de trabajar
en serio por la manzana autoec

tona y un sello de calidad dife-
renciador se estd generalizando
entre muchos sidreros»

José Antonio Zamalloa senala
que para llevar la iniciativa a
buen puerto es necesaria tam-
bién la implicacién de la Admi-
nistracion. «Los contactos que
se mantienen desde hace meses
tienen que cristalizar, y pronto,
porque no se puede volver a re-
petir la situacion que se vivio
hace dos afios —recuerda—, con
una cosecha abundante de man-
zana y que en parte no se pudo
aprovechar. Muchos kilos de
manzana se quedaraon en el sue-
lo, sin recoger, y es obligacion y
objetive de todos que las cose-
chas lleguen a las bodegas a un
precio justos, subraya

«Cuanto més tarde se estruc-
ture serd peor —explica el sidre-
ro zornotzarra-, porque con es-

tad fca nos p @
gar el sector fruticola marzane-
ro. Es necesaria una buena es-
tructura, porque de lo contrario
se seguirdin abandonando plan-
taciones, algo ilogico con el défi
cit de manzana que tiene el sec
tor sidrero en general Algunos
sidreros somos también cose
cheros de manzana y vemos
muy claro que hay que revalor:
zar los dos sectores»

«Sin proteger nuestros man
zanos y la manzana autoctona
—apunta Zamalloa— es imposible
que el sector sidrero funcion=-
bien. Con buenas manzanas, se-
leccionadas por sus mejores ca
racteristicas, y Ia profesionali
dad y el buen hacer de cada
bodega, obtendremos una sidra
natural de calidads, finaliza
convencido el presidente de la
Asociacion de Bizkaia

Yerobl -
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El transito del tapon de core

=
g Las bodegas de sidra no han implantado todavia tapones del nuevo material
-

Una de las ventajas del @mpén
sintétice es que no genera
polvo, un detalle que favorece el
mantenimiento de las maquinas
embotelladoras.

José Mari MARTINEZ

no de los elemen-

habia alternaMivas, ¢l corcho
claborado a partir de las plan
chas de la corteza del drbol def
alkkofnoque s puede aportar be
neficios al vino, pero también
es el causante de uno de sus de
fectos mds importantes: of gus
to que deja, como conse
cla del efecto de um mol
conocida por las siglas TCA»
A otro nivel mas modesto
esz problemaitic

eIy

wia

alecia tam
bién a la sidra. No es tan raro
encontrar sidras con sabor a
corcho, algo que las hace recha
zables, aunque no siempre
defecto sea achacable al

UN PRODUCTO NATURAL
De momento
razones economicas, el £
sintético no ha [legado 2 las bo-
degas de sidra, sungue si o han
hecho otros de materiales m
licos, atendiendo 3
mas de comerc
sidra. Pero ese facior ec
podria invertirse
hay que olvidar que
puede convertis en
mas cara con el pasod 3
anos, leniendo en CuUenta su
romplejo proceso de oltencicn

El corcho s un prodoctn ne

iSASTEGER

sagardotegia

www.isastegi.com
Aldabo-Txiki Auzoo, 15 A » TOLOSA (Gipuzkoa) « Tel.; 943 65 29 64

tos fundamentales
del proceso de em-
botellado de las

- bebidas, y tam-
bien de la sidra, es el tapon,
que en £l mundo del vino ha
conocido una auténtica revolu-
cién en estos ultimes anos.

Del tradicional tapon de cor-
cho, obtenido del alcornoque, se
ha evolucionado en muchos ca-
so0s a uno de material sintético
que, tras el recelo inicial, ha pa-
sado a implantarse con fuerza.

La sidra, de momento, sigue
utilizando el tapon tradicional
pero quién sabe lo que puede
ocurrir en los proximos anos

Xabier Kamio, endlogo que
desarrolla su lzbor profesional
tanto en bodegas de vino come
en algunas de las mas impor-
tantes de las de sidra, nos ex-
plica que =cada ano los produc
tores de vino de todo €l mundo
pierden miles de euros debido
a sabores indeseables causados
por fallos de los corchos tradi-
cionales. Hasta hace poco no

raral que se obriens 2 partr de
la plantacion de un arbol en
una tierra adecuada y en un di-
ma muy especial limitado 2
bosgues del Mediterraneo Oc-
cidentai —en I2 Peninsuia Ihen-
ca abundan en Extremadura—,
y hay que esperar unos 50 afios
de desarrollo para hacer ks pri-
mera saca de Ia corteza, llama-
da esbornizo (corcho de Bdén),
que no Sirve para pones.
Despugs deben pasar entre §
a 12 ahos mas para volver a s=-
car el primer corte de corneza y,

® Del tiempo del lacrey Luna llena a la botella de disefio

€l emboteliado es la etapa final de la
elaboracion de sidra. Primero, en otofio, la
manzana ofrecié su zumo. Luego, tras un
proceso de fermentacién alcohélica y
maloldctica, se convirtié en una refrescante
sidra. Y ahora llegamos a la Gltima fase,
antes de salir de la bodega para delicia de
los consumidores en sus casas y sociedades.

Cabe recordar que antiguamente estas
practicas tenfan como referente a las fases
de la Luna -adn la tienen, pero en menor
medida-, y entonces se usaban tapones
lacrados. En la actualidad, el sector sidrero
ha evolucionado hacia un embaotellado en
modernas instalaciones, que garantizan una
operacién con un alto nivel de asepsia.

La evolucién se ha dado en un periodo
relativamente corto, y no son pocos quienes
aln guardan en su memoria aquellas
encorchadoras manuales con aslento tan
extendidas en su dia en Euskal Herrla.

En nuestro pais se comenzé a embotellar
1a sidra en el siglo XIX, Al principlo eran
unos envases de barro con formato de

botella de Borgofia y tapones lacrados. Mas
tarde se usaron botellas de vidrio de todo
tipo -las mas utilizadas eran de un itro de
capacidad-, y algunas incluso grabadas con
el nombre del cliente -que en muches casos
eran las sociedades gastrondmicas-.

Luego se embotelié |a sidra en boteilas de
vino «de tres cuartillos», y en algunos
caserios que siguen elaborande sidra aun
usan las de 75 centllitros. bastante pesadas
y preparadas para cava o champagne.

Hoy en dia se emplea una botella de 3/4
de litro disefiada para la Asociacion de
Sidreros de Gipuzkoa, que se ha extendido y
generalizado por todo el pais. Existen otros
formatos de comercializacion, pero con
mucha menor difusion en el mercado.

Igual que el cerrado de cubas. Ia operacin
de embotellado se hacia tradiclonalmente
coincidiendo con Luna menguante. La
influencia de las fases de la Luna en las
tareas agricolas y en las creencias populares
viene de muy antiguo, y todavia tienen
Mmmmmm



CORCHO. Cada afio se emb

miliones de

de corcho, y los bosques son limit

entonces si, poder elaborar los
primeros corchos. A partir de
ese momento, cada periodo de
8-12 afos se vuelve a repetir la
misma operacidn.

El corcho procede de los teji-
dos suberizados externos del
alcornoque —que protegen a la
planta del ambiente-, Durante
todos estos afios en que lenta-
mente se va formando el cor-
cho natural, el alcoroque estd
sujeto a multiples peligros:
hongos, culebrilla, incendios,
etc, y los problemas pueden
surgir también durante el pro-
ceso de transformacién del cor-
cho, e incluso en su manipula-
cion en las bodegas.

VENTAJAS DEL SINTETICO

En la altima década la produc-
cion de corcho se ha visto pre-
sionada por el enorme aumento
del consumo de vinos embote-
llados con corcho, y la consi-
guiente aceleracién y reduccion
de Jos tiempos de produccion ha
influido en la industria corche-
I3 Se estima que cada ano se
embotean entre 12.000 y
13.000 millones de botellas de
vino con tapones de corcho, y
los bosques son limitados.

Hace una década comenzoé la
busqueda por conseguir un
material neutro que no afecta-
ra al vino ni a la salud de los
consumidores. La industria de
suministros plisticos especiall-
zados en medicina definio los
requisitos y, con su tecnologia
y materiales, comenzaron a de-

botellan 12.000

botellas de vino con lapones

ados

sarrollar lo que hoy es recono-
cido en el mundo como el pri-
mer tapén sintético

El resultado, tanto sj el proce-
50 de elaboracién es por Iinyec-
cion como por co-extrusién
-los dos que se utilizan habi
tualmente-, fue un tapén sin-
tético de dimensiones seme-
jantes a las del corcho
tradicional, pero mas ventajoso
porque el material inorginico
del que estd hecho no permite
el crecimiento microbiologico,
ni la formacién de TCA.

El tapén sintético resulta mas
limpio, no se quiebra y no ge-
nera polvo, lo que es favorable
par2 el consumidor, pero tam-

_bién para el mantenimiento de
las miquinas embotelladoras.
Ademads, estos corchos pueden
ser de diferentes colores, se ex-
fraen con cualquier descorcha-
dor y se pueden volver a poner
en la botella ficilmente

Otra ventaja es que, gracias a
U mayor consistencia y unifor-
midad, este tipo de tapén per-
mite una menor entrada de ai-
re al interior de la botella. Y con
ellos se rompe el requisito de
guardar la bebida en posicion
horizontal, porque si el corcho
tradicional necesita humedad
para permanecer expandido y
asi evitar el paso de demasiado
oxigeno al interior de la bote-
lla, el sintético no la necesita.

En definitiva, que todos estos
datos explican de alguna ma-
nera el porqué del surgimiento
y auge de este novedoso tapon

| SAGARDOA BOTILAN (/|

ALBERRO

SAGARDOTEGIA

STOLARE
SAGARDOTEGIA

Sagando naturala

61

Santa Barbara Auzoa

. 943 55 00 19
Hernani




