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SIDRA EQUILIBRADA Y
CASERA

2003ko urtarrilaren 17a

SE HA UTILIZADO MUCHA MANZANA AUTOCTONA PORQUE LA COSECHA HA SIDO ABUNDANTE

La apertura de temporada es un cita ineludible para muchas personas.

a sidra que tenemos

este afio viene més ra-

pida, va a estar mas

centrada y podré be-
berse antes de 1o habitual, en
parte por haber tenido fermen-
taciones més répidas que han
secado antes las sidras. En defi-
nitiva, nos vamos a encontraren
general con sidras més hechas
para estas alturas del afio, todo
ello influenciado en gran medi-
da‘ por la climatologia~, sefiala
Miguel Angel Sdenz, técnico de

La nueva sidra espera en kupelas y barricas a la legion de aficionados que

acudirdn a las sidrerias con la apertura de la temporada de txotx. Una sidra

que se espera equilibrada sensorialmente y que debe ser la principal protago-

nista en estos tres proximos meses, hasta que a finales de abril cierre sus

puertas la mayoria de las sidrerfas y se dé paso a la sidra en botella.

la Asociacifin de la Sidra de Gi-
puzkoa, que agrupa a 65 cose-
cheros.

Una de las caracteristicas
mads destacadas de la nueva si-
dra es que se ha utilizado en su
elaboracion un alto porecentaje
de manzana autéctona. «Estimo
que se ha utilizado un 45% de
manzana de Gipuzkoa, mucho
mas de lo que suele ser habitual
si tenemos en cuenta que hace
un afio estdbamos en unas cifras
que rondaban un 32,5%. Lo de

Karios CORBELLA

este afio es casi comparable a lo
del afio 96, uno de los més impor-
tantes en cuanto a produccion.
Delos3,564millones dekilos de
manzana del pafs hemos pasado
a alcanzar cerca de los 6 millo-
nes. El resto, como suele ser ha-
bitual, se ha traido de Norman-
dia y Galicia, sobre todo, mien-
tras que de Asturias no se trajo
porgue han tenido una cosecha
muy baja. En ese territorio es
especialmente acusado el fend-
meno de la vecer{a de la manza-

nay este ano tocaba cosecha es-
casa», dice Miguel Angel Sdenz.

El afio referencial de latiltima
década fue el eitado 1996. Se re-
cogieron cerca de 7 millones de
kilos de manzana en las diferen-
tes plantaciones del herrialde, lo
que permitié que el 58,5% de la
manzana empleada fuese del pa-
{s. Al afio siguiente, 1a cifra des-
cendid notablemente ¥ legd dni-
camente a los 2,5 millones de ki-
los (20% del total). En los cuatro
afios siguientes la produccion se
incrementt muy liperamente, lo
que hizo que el porcentaje de
manzana del pafs utilizada ron-
dase el 31-32%.

El papel de la climatologia
Otro aspecto destacable estd Ii-
gado ala climatologia. La del ve-
rano pasado fue muy negativa
también parael sector sidrero. A
lolargo de esos meses es cuando
debe salir al mercado la sidra en
botella, que, no hay que olvidar,
representa alrededor del 90%
delaproduccién, porquealolar-
gode latemporada de txotxla si-
dra consumida no es més de ese
105k restante.

Sin embargo, a la fruta que es-
taba creciendo en los drboles no
le afectd en la misma medida.
«Lafaltadesoldelosmesesde ju-
lioy agostohizo quelosnivelesde
arlicar de las manzanas estuvie-
sen algo mas bajos de lo normal,
pero se pudieron recuperar en
setiembre, con lo que al final se
ha conseguido un fruto que esta-
babien de anicar, de tamafioy sa-

no. En el Goierri se ha consegui-
do comparativamente con el Be-
terri mucha manzana, aunque es
en este liltimo donde porcentual-
mente se consiguen las mayores
cantidades», afirma Sdenz.

La manzana del pafs se ha pa-
gado este afio a 0,24 euros el kilo
(36,60 pesetas) 0, mejor expre-
sado, a 220 euros la tonelada
puesta en la puerta de la sidre-
ria, precio superior al de la man-
zanade Galiciaolague seimpor-
ta del Estado francés. Ese ha si-
do el precio ofertado por la Aso-
ciacidn de Sidreros de Gipuzkoa.

A falta de datos precisos, se
puede apuntar que la produc-
cion de sidra en Gipuzkoa estd
estabilizada entorno alos 8,5 mi-
llones de litros. El mercado tam-
poco crece mucho y si a eso uni-
mos que por culpa de un mal ve-
rano en lo climatolégicono se ha
vendido la sidra prevista, se ex-
plica que al menos este afio no
aumente la produccidn, aungque
algunos sidreros, por el compro-
miso de adquirir toda la manza-
na del pafs, han tenido que hacer
algo més de la sidra prevista ini-
cialmente.

El precio de la sidra embote-
llada, que la temporada pasada
estaba en 1,05 euros (175 pese-
tas) més I'VA, tendrd una ligera
subida, equivalente al incre-
mento del coste de la vida, si-
este afio en 1,08 euros la botella

|
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JNA FRUTA CON MUCHO JUGO

| A NOMENCLATURA DE LA MANZANA SE DEBE A DIVERSAS ﬁAZONES, COMO A SU FORMA, COLOR Y SABOR

a manzana, pese a su
probable origen asidti-
co, seenraizd detalma-
nera en esta tierra que
hoy parece haber existido desde
siempre entre nosotros. Muchas
de las variedades de manzana
que seplantaban en el Pafs Vasco

hasta mediados del siglo XX,

eran sin injertar. Los caserios
guipuzcoanos, por ejemplo,
plantaban mayoritariamente dr-
boles silvestres probablemente
con la intencidn de injertarlos
para obtener la variedad de fru-
ta deseada. Esos drboles conoci-
dos como silvestrones o basa-
tiak eran manipulados con pos-
terioridad, pero la base era més
resistente a las enfermedades v
alaadversa climatologia. Eso, al
menos, se creia con no poco fun-
damento.

Este sistema de multiplica-
cién de manzanos ha sido tradi-
cignal desde tiempo inmemorial
y en muchas localidades surgie-
ron auténticos especialistas en
las técnicas del injerto.

Las variedades que hoy deno-
minamos autéctonas y que toda-

. ¥ia perduran tienen sucrigen en
esos plantones silvestres més
tarde injertadaos sin que, en mu-
chos casos, se conozca la proce-
dencia del esqueje utilizado en
esa operacién. Eso hace que no
pocos manzanos carezean de se-
fiasdeidentidad, por el anonima-

No es exagerado afirmar que la manzana es desde hace siglos la fruta mds autén-

tica de Euskal Herria. En huertas, campos y montes se dan otro tipo de frutos:

nueces, avellanas, castarias, peras, ciruelas, cerezas, uvas... Perola abundante

manzana es lareina de las frutas y de su zumo surge una sidra natural gue estd fn-

timamente ligada a la economia, la cultura y la alimentacién de nuestro pueblo.

Jose Mari MARTINEZ

Es dificil precisar cudntas variedades de manzanas aut6ctonas existen hoy en dia.

to de quienes los injertaron.

En no pocos caserios se cono-
cen las manzanas mAs que porsu
nombre por el lugaren el que ge-
ograficamente se encuentran
dentro de la propiedad. A pesar
de ello, la mayoria delos caseros
si conoce perfectamente el sa-
bor;, el color oel tamafio delas va-
riedades de manzanas que culti-
van. Las variedades que han lle-
gado hasta la actual generacién
con nombre son en su mayorfa

las recopiladas en las primeras

décadas del siglo XX por la Di-
putacifn.

Esdificil precisar cufintas va-
riedades de manzanas auttcto-

nas existen. Jose Uria Irastorza
aporta en su obra “La sidra” fi-
chas de 86 variedades, pero €l
mismo apunta que hace un siglo
habria més de 500.

La manzana autéctona vasca
ha ido adquiriendo una nomen-
clatura en funcién de diversas
razones. Quizd sea la forma, el
color y el sabor lo gue caracteri-
za mejor al fruto. La Boskantoi,
por ejemplo, una manzana de
sabor 4cido o agridulce cuando
estd en sazon, recibe sunombre
de las cinco gibas muy regula-
res que tiene en su parte supe-
rior. Es una manzana apreciada
tanto para sidra como para pos-

tre y de origen vizcaino, segilin
Azkue. Atendiendo a su forma
tenemos, asimismo, la Txurten
Tuze (pedinculo largo), Mokote
(cénica) o la Limoi sagarra (for-
ma de limé6n).

Lamanzana Urtebi (dos afios)
es la que mejor describe el fend-
meno de la veceria de esta fruta.
Ofrecebuenascosechascadados
afios. Existen tres variedades de
sabor parecido: Urtebi handi, Ur-
tebi txiki y Urtebi beltza. Es agri-

- dulce, de buen tamafio, de mucho

zumoy muy apreciada tanto para

sidra como para postre.
Unade las variedadesautécto-

nasmés antiguas y abundante es

lamanzana Errezila. Es icidape-
ro a la vez contiene mucho azi-
car. Sele denomina también Rei-
neta del pais o Errezil sagarra,
por ser en este pueblo guipuzco-
ano donde abunda. No hay que
confundirla con la Errege saga-
rra, también muy apreciada en
gastronomia. De esta familia de
reinetas estén la Udare sagarra,
Errezil gorri o Esamin sagarra ¥
laErrege gaxi.

Algunas manzanas han sido
bautizadas por el momento del
afio en que maduran. Es el caso
de San Juan sagarra, Santiyo
sagarra o Andra Mari sagarra,
mientras otras lo reciben de un
pueblo, Andoain sagarra y Ga-
biri sagarra, o del caserfo donde
supuestamente surgié, es el ca-
so de la Txalaka (caserfo de As-
tigarraga), una de las manzanas
més apreciadas para hacer si-
dra por su sabor dcido-amargo,
su hermoso tamafio y su abun-
dante zumo, o la Munduate del
caserfo de ese nombre de Ola-
berria.

De origen curioso pueden ser
las denominadas Frantses saga-
rra, Aleman sagarray Argentino
sagarra. Esta dltima quizé deba
sunombre a algin indiano que
tras retornar a Euskal Herria
dio con esa variedad en uno de
sus injertos.
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| UGARITZEN ERE ISURTZEN ZEN
SAGARDOA

AIETEKOA EDO LUGARITZEKOA TRADIZIO HANDIKO IBILBIDEA [ZAN ARREN, ORAIN, TAMALEZ, ZEHARO GALDUTA DAGO

Donostiarrek maiteenetakoa eta ezagunenetakoa duten sagardo ibilbidea

horretanixe daude tradizio eta historia handiko hainbat sagardotegi. Berez

indartsua zen sagardo ibilbidea are garrantzitsuago bihurtu zen Donostia

eta Hernani lotzen zituen tranbia zaharra martxan jarri zutenean.

Orduz geroztik ehun urte pasa dira.

onostiar askok, An-

tigua auzokoak tar-

tean, ezagutu zituz-

ten Goiko Galtzada-

ko bide bazterrean zeuden sa-
gardotegiak. Horiexek zituz-
ten bere aisialdirako eta atse-
denerako gune maiteale. Antzi-
na, Madril eta Paris lotzen zi-
tuen errepidearen adarretako
bat zen galtzada hura, egungo
Aiete auzoa zeharkatzen zuena. g
Berez Madril-Paris errepi- g

o

dea Hernanitik, Astigarraga-

tik, Diartzundik eta Irundik pa-

satzen zen, baina albo batera

uzten zuen Donostia. Horrexe- |

gatik eraiki zuten Goiko Gal- i

tzada Hernanitik, Oriamendi

mendia inguratuz, eta galtzada

hura Aietetik barrena Donostia 1

erdialderaino iristen zen. i
Egun Aiete izena duen auzo-

ak badu lehenagoko euskal to-

ponimia, Lugaritz. Aiete ize-

nak jatorri gaskoia dauka, Mor-

lansek edo Puyok bezala, eta !

badirudi familia batengandik i

datorkiola izena auzoari. Aiet il

sendia bizitzera etorri zen ber-

tara eta jauregia eraiki zuen,

hortik auzoaren izena. Donos-

A

s 2 '

e i p L A 0 i 40
Munto baserria, Alete auzoan -garai batean Lugaritz deiturlkoa- zeuden sagardotegletako bat. tiako txoko honek izugarrizko

sagardotegia

sagardoa txotxetik
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Indalecio Blzkarrondo Bilintx bertsolari eta sagardozalea.

sagardo giroa bizi zuen garai
batean, nahiz eta sagardotegi
kopurua Altzakoa baino makal-
xeagoa izan. Antzina indepen-
dientea zen eta egun Donostiari
lotuta dagoen auzo horretan 46
sagardogile zeuden 1931n. Ai-
patu beharra dago, gainera, ur-
te berean 99 sagardopile zeude-
la erroldatuak Donostian, Gi-
puzkoako Foru Aldundiak gor-
deta daukan informazioaren
Orain urte asko, Amara Zaha-
rrean hasten zuten sagardoza-
leek beren ibilbides; Lokate sa-
gardotegian zeukaten seldial

Lasarfg familiarena berau. Ix-
turin-gaina bezala ezaguna zen
hartan Munto sagardotegia ze-
goen, Tllarretarrena. Hauxe da
denboran bizien irautea lortu
duen sagardotegia, eta donos-
tiarrek oraindik malenkoniaz
gogoratzen dutena. Gaur egun
Gipuzkoako Batzar Nagusien
egoitza den eraikuntza inguru
horretan, La Cumbre deitzen
denaren parean, sagardotegi
bat omen zegoen, Santa Teresa
sagardotegia, Munto eta Pinto-
re baserrien inguruan behar
ruena.

Aieteko zonaldean eta ingu-
ruan, 1931. urteko sagardogile-
en artean hauexek nabarmen-
tzen ziren ekoizten zituzten li-
troengatik: Muntok 50.506 litro,
Floresek 119,994 litro eta Loka-
tek ii’ﬂ‘w litro. Katxolako Er-

aga

dozia familia ere ezaguna zen
orduko sagardo munduan.

Eta Santa Teresa sagardo-
tegian pertatu zen, hain jux-
tu, Indalecio Bizkarrondo Bi-
lintx (1831-1876) poeta do-
nostiarraren bizitzan pasadi-
70 ezagunenetakoa dena. La-
gun koadrilarekin joana zen
nonbait Bilintx sagardmeéi-
ra, eta non ikusten duten koa-
drilako beste lagun bat, Do-
mingo Kanpafia, mando ba-
ten gainean sagardotegira
iristen.

Bilintx sagardozale
amorratua zela ezaguna
da. Poeta donostiarrari
sagardotegietan
gertatutako pasadizo asko
kontatzen dira

Kanpafak Fidel Mujikaren
litografian lan egiten zuen,
San Vicente kalearekin izki-
na egiten zuen Narrika kale-
an. Han ez zen ez argindarrik
ezta gasik ere, etamando zuri
batek jartzen zituen martxan
hango makinak. Besteen ar-
tean, Kanpanaren lana, man-
do huraxe zaintzea zen, jaten
ematea eta Urumean garbi-
tzea, kasu. Hortaz, mando
gainean ibiltzerr zen hirian
barrena gizon handi eta in-
dartsu hura.

Halaxe iritsi zen Santa Te-
resa sagardotegira ere, man-
do gainean. Arrain-gorriak
prestatzen arizen Bilintxek
bazekien horren berri eta,
bertsotan, halaxe kantatu
omen zion iritsi berria zen
Kanpafiari:

Mando baten gariian
Domingo Kanparia,
etzijuak utsikan
mundu orren gafa.
Azpivan dujuana
mandua dek bania,
gafiekua ere badek
azpikua ana,

mando baten gafiian
bestia alajaria!

Ahoz aho zabaldu den bertsio
batek kontatzen duenez, Kanpa-
fiak ere bertsolan erantzun
omer zion, halaxe:

Indalexio, Indalexio,
Indalexio moko,
uste al dek, uste al dek
ez autalajoko,

Bilintxi ez zitzaion batere
gustatzen bere ezaugarri fisiko
nabarmenenaren aipua beste-
renahotan entzutea. Haurraze-
nean, hirugarren sola
tik erori zen eta istripuaren on-

dorio nabarmena zen huraxe,

eta asko mintzen zuten halako.

isekek. Segituan, eta haserre
antzera, erantzun omen zion
Kanpafari:

Berriz esaten baidak
Indalexio “Moko",
ezurrak autsiarte———
ezaut nik lagako.

Hortik aurrerakoak ezezagu-
nak diren arren, segura aski,
ika-mika txikia, horretan gera-
tuko zen eta koadrilan egun pa-
sa ederraz gozatuko zuten guz-
tiek, arrain-gorriak janez eta
sagardo trago ederrak eginez.

Bilintxek sagardoa maite
zuela ezaguna da, eta halaxe
erakusten du Dionisio Azkue
Dunixik kontatzen duen beste
pasadizo batek. Orduko hartan
Mirakontxako aroztegi hatean
lan egiten zuen, poesiak ez zuen
nonbait jateko adina ematen.
Hala, nagusiak, Bilintxi eta be-
re lankideari altzari batzuk Ix-
turin gainean zegoen jauregira
eramateko agindu zien, Munto
baserriaren ondoan. Sagardote-
gia omen zegoen inguru haie-
tan, Santa Teresa, seguru aski.
Lanik ez egiteko ados jarriziren
bi lankideak, eta elkarri esan
zioten: «Aizak, sagardoa edan
bear diagu. Palaziyo ontan za-
kurraizaten dek, bai, ta egin za-
gun papera zakurra zaunkaka
irten eta puk alde egin bear izan
diagula».

Eta halaxe egin zuten; altzari,
gurdi eta guzti bertan utzi eta
sagardotegira. Bere parrande-
tan, Bilintxek, beste donostiar

askok bezala, txangoak luzatu

egiten zituen, eta, cinez, Herna--

niraino ere iristen zen; Aieteko
Katxola sagardotegitik pasa-
tuz, Oria Bentatik jaitsi eta
Oriamendi albora utziz iristen

zen Hernaniraino, Bidaurreta-

tik eta Etxearretik barrena.

Bat-bateko bertsogintzan ere
aritzen zen Bilintx, aurretik
Kanpafiarekin egindako saioan
aipatu bezala.

Kontatzen dutenez, Hernani-
ko sagardotegi batean ika-mika
txikia izan omen zuen bertsola-
ri ezezagun batekin, bere izena
ez baitakigu egunotan. Bertso-
lari honek burla egin omen zion
Bilintx poeta donostiarrari, be-
re aurpegiberezia tarteko. Ber-
tsotan hasi zitzaion Bilintxi, be-
re akats fisiko propioaz ahaztu-
ta bezala, begi-okerra baitzen
bertsolari ezezagun hura. Ber-
tsolariak ausarki halaxe kanta-
tu omen zion: «Moko okerrak
autsi au! Autsiau Moko okerrak
|». Poeta donostiarrak segituan
honela erantzun zion: «Ni moko
oker? Iri bai iruditu, oker ikus-
ten dekelako!».

Orduan Aiete auzoan bizi-bi-
zirik zegoen sagarde giroaz
apenas ezer geratzen den gaur
egun. Hortxe dago harriz harri
berreraikitako Katxola sagar-
dotegia, garai hobeak etorriko
zaizkiolakoan; baita Munto ba-
serria ere, auzoko azkeneko sa-
pardotegia, nahiko egoera kas-
karrean dagoena eta etorkizun
argirik ez daukana.

Jose Mari MARTINEZ

L.arrRE-GRIN

Sagardotegia
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TXOTXAREN ANDRAZKO
AHOTSA

KUPELAK IREKITZEN HASTEA IZUGARRIZKO AURRERAPAUSOA IZAN ZEN SAGARDOTEGIETAKO EMAKUMEENTZAT

ernaniko Iparragi-

rre baserrian beti-

tik ezagutu izan du-

te sagardotegia
bertako alabek, Anek eta Aran-
txak. Ez dakite sagardotegia
noizkoa den, baina garbi dakite
Iparragirre sagardotegiaren
historia idazten hasita, kronika-
ren parte handia andrazkoen
ahotsez idatzibeharkolitzateke.
Aitona gazte hil zen eta amona
egin zen jabe, Amonak alabari
utzi zion, Aneren eta Arantxa-
ren amari. Aita, Antonio, izatez
aiarra da, baina Iparragirrera

Egunero eramaten zioten alabek hamaiketakoa sagardotegira, baina ez zu-

ten sekula aita ikusten. Bazekiten han ibiltzen zela, etxera bueltan ekartzen

zuten ogiz garbitutako kazolatxoa zen horren seinale, Andreak prestatutako

hamaiketakoak aise pasatzen zuen sagardotegiko atea, baina, emakumeak

berak ez. Gaur egun emakumea ohiko bihurtu da kupel arteko solasaldietan,

eta hainbat sagardotegitan txotxaren deiak andrazko ahotsa dauka.

ezkondu zen. Ez dute semerik
izan, Ane eta Arantxa dira etxe-
koondorengobakarrak. Hortaz,
eta patuak hala nahi izan duela-
ko, Iparragirre sapardotegian
emakumea izan da nagusi eta
halaxe da gaur egun ere.

«Gure aitari —azaldu du Aran-
txak- betidanik asko gustatu
izan zaio sagardotegiko giroa,
batez ere hor biltzen ziren ber-
tsogintza eta musikarengatik.
Aita izan da urte askoan sagar-
dotegiko irudi nagusia, baina,
guk betidanik egin dugu lana sa-
gardotegian, eta denetarik egin

izan dugu. Aita jubilatu zenetik
geu gara Iparragirre sagardote-
giko irudi nagusia». Anek eta
Arantxak gustura gogoratzen
dute sagardotegian lehenengo
emakumea sartu zeneko hura,
ordura arte, eta urte luzeetan,
beraiek izan baitziren sagardo-
tegiko emakume bakarrak. «Ai-
tak ere pozik hartu zuen eta ha-
sieran emakumeei ez kobratze-
koagindu zigun, ez zutela sagar-
dorik edaten-eta».

Baina Aneeta Arantxaezdira
sagardotegian aritutako ema-
kumeak bakarrik, hasieratik

oL AR

SAGARDOTEGIA
ASOCIACION DE SDRA NATURAL

.
:
&

Beba
Sidva Natural
de Gipuzkoa

'i'_

Miari MARTINEZ

jose

denek
ere aso
argi izan
dute ala-
bak etxe-
koak zi-
rela, sa-
gardote-
giko jabe-
ak zirela,
alegia.
Arantxzak
gogoratzen
duenez,
«upelakire-
kitzen has-
tea izan zen
pausu izuga-
rria. Emaku-
mea beti
egon da sa-
gardotegian,
sukaldean-
edo beti dau-
de emakume-
ak. Upelakire-
kitzea, ordea,
Zu zeu sagar-
dotegiko jabe
eta irudi zarela
aitortzeabezala
‘da, eta terreno
horretan ez du-
gu tokirik izan
urte luzeetan».

Hasieran lanak

ere eman zizkien aitaren tamai-
nara jarritako upeletara iriste-
ak, baina badira hamar urte
upelak irekitzen jaun eta jabe
direla Ane eta Arantxa, aita ju-
bilatu aurretik ere aritzen zi-
ren-eta.

Sagardotegia gizonezkoen
mundua ote den galdetuta, «gi-
zartea gizonezkoen mundua da»
esanaz erantzun du Anek. )
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gun sartzen ziren Iparragire sa-
gardotegian, orain 200 baino
gehiago kabitzen dira. Lehen
abestu egiten zen, orain buila
egiten da.

Lehen bezala orain ere, Ane
eta Arantxa gustura arituko di-
ra txotx garaian. Eta, hori bai,
noizbait sagardotegian ordena
jarri behar bada, baten bati be-
larrietatik tira egin behar ba-
zaio, hori bi ahizpen egitekoa
izaten da. Antoniok esaten due-
nez, «gizon artean ordena jar-
tzeko hobe da emakumea; ho-
rregatik, beti alabak bidali izan
ditut beharra zegoenean. Gizo-
nezkoa joanez gero, oraindik
harroago jartzeko arriskua da-
go-etax.

Baserriaren ardatza
Larre-Gain sapardotegian ere
emakumea da nagusi, Ixabel
Santa Kruz hain juxtu, Bertako
alaba da Ixabel eta betidanik
ezagutu izan du sagardoa etxe-
an, baina etxekoentzat baka-
rrik. Txotxa orain zazpi bat urte
irekizuten, hasiera hartan base-
rriari bultzada emateko asmo-
tan laguntza txiki modura, gaur
egun baserriaren ardatz nagu-
sienetako bihurtu dena.

Senarrak kanpoan lan egiten
duela-eta, Ixabel izan da hasie-
ratik sapardotegiko napusi,
nahiz eta Joxe senarra eta biak
jarduten duten sagardotegian
lanean. Lehen bere aita Pedro
ere aritzen zen, txotxa zabal-
tzen-eta. Hark batajatu zuen
bazterreko upela emakumezko-
en upel izenez, hango sagardoa
emakume sagardoa zela esaten
zuen-eta. «Urte batean gozo an-
tzera atera zen upel hartako sa-
gardoea, eta horrexegatik esaten
zuen hura emakume sagardoa
zelas.

Txiki-txikitandik ezagutu di-
tu Ixabelek sagardoaren gora-
beherak, familian denak ibil-
tzen haitzirenlan haietan. Dene-
tik egin izan du, sagarra bildu,
bereizi, puskatu, dolarean patsa
egin... Hala ere, eta onartzen
duenez, aspaldian ez da aritu do-
lare alde horretan.

Urtarrilaren 17an hasiko dute
txotxa Larre-Gainen, sagardo-

sagarayga-

Alta jubllatu zenetik, Ana (argazkian) eta bere ahizpa Arantxa dira Iparragirme sagardotegiko jaun eta jabe.

tegientzako urte sasoi gozoena
eta, aldi berean, gogorrena de-
na. Sukaldean eta zerbitzatzen
laguntzaile finak izan ohi ditu,
ordes, Ixabelek, alabek eta koi-
natek ez diote-eta hutsik egiten.

«Gure sukaldean emakumea da
nagusi, kasualitatez edo. Parri-
Han, berriz, Joxe aritzen das.
Orain zazpi urte irekitako sa-
gardotegia sasoiko dago eguno-
tan; eta aurrera hegirakoari bu-

ruz galdetuta, «auskalo» esanez
erantzun du Ixabelek. «Alabak
badakite zer'den sagardotegian
lan egitea, hemen aritzen baitira
asteburuetan, Badakite zer-no-
lako lana den; pogorra dela, ale-

Jose Marl MARTINEZ

gia. Hortik aurrera beraiek era-
baki beharko dute honekin ja-
rraitu ala ez, hori beren eraba-
kia da»,

Amagoia MUJIKA




UN CALDO OBJETO DE ESTUDIO
EN LOS LABORATORIOS :

i
EL PRIMER PASO DEL PROYECTO HA SIDO ANALIZAR 23 VARIEDADES DE MANZANA AUTOCTONA
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Las facultades de Quimica de Donostia y Leioa de la UPV estdn
desarrollando desde hace mds de dos afios trabajos de investigacidn so-
bre las manzanas sidreras y la sidra con el objetivo de conocer mejor la

materia prima y perfeccionar el producto final, El proyecto, puesto en

marcha a solicitud de la Asociacidn de Sidreros de Gipuzkoa, cuenta

conla participacidn de un nutrido equipo humano.

| estudio de las manza-
nas sidreras del Pais
Vasco, su caracteriza-
ciftn, ha sido el primer

peidafio y quizd el mAis importan-
te realizado de momento en este
ambiciosoproyecto. Paraello, las
microbidiogas de la Facultad de
Quimica de Donostia Ana Iras-
torzay Maite Duefias, entreotras
personas, han analizado veinti-
trés variedades de manzanas au-
téetonas —existen cerca de un
centenar—, gue fueron recolecta-
das en las fincas experimentales
que las diputaciones de Gipuzkoa
v Bizkaia tienen en Zubieta y Za-
lla, respectivamente,
«Traslapresentacion y acepta-
citn de nuestro proyecto de in-
vestigacion, el primer paso fue
analizar la materia prima, la
manzana. Ya se contaba con un
trabajo previo realizado por la
Diputacién de Gipuzkoa de ca-
racterizacion agrontmica de las
manzanas, rendimientos, ete.
Nuestra labor en este campo ha
consistido en el estudio de diver-
805 parametros fundamentales
del zumo de cada variedad de
manzana, entre ellos los conteni-
dos y tipos de azticares (glucosa,
sacarosa...),acidez (dcidomélico,
citrico...) y polifenoles. Los poli-
fenoles son compuestos que pro-
porcionan a la manzana, y por
lanto a la sidra, ciertas caracte-
risticas de astringencia, de amar-
gor en boca. Estos andlisis se han
hecho durante dos afios v nos ha
permitido clasificar las manza-
nas pur su componente azucara-
da, ficida y polifenolicas, comen-
tan las investigadoras.

Las variedades estudindas son
lashabitualmente utilizadas para
elaborar sidra. Cada sidrero utili-
Z Unas u olras y en proporciones
que cada uno acostumbra a esta-
blecer Este estudio posibilita co-
nocer mejor las manzanas mh

Jose Marl MARTINET
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en una fase en la que probamos
una mezcla con un contenido un
poco mds elevado de manzanas
amargas de lo habitual y ver qué
tipode sidra se obtiene. 5i gustao
no, 51 es estable o si aumenta el
dcidoacéticoy elevalaacidez vo-
14til por encima de los niveles to-
lerados paor la reglamentacidn,
algo que preocupa y cuidan los si-
dreros. Hay que definir qué tipo
desidra queremos obtener, mds o
menos amarga, teniendo en
cuentaquesiaumentamos el con-
tenido de paolifenoles podemos
llegar a una sidra excesivamente
amarga que no tiene las caracte-
risticas organolépticas adecua-
das. De momento, no estamos en
condiciones de ofrecer conelu-
siones definitivas. Se han obteni-
do resultados relevantes con al-
gunas variedades, pero es pronto
para, por ejemplo, recomendara
las diputaciones que ofrezcan tal
o cual platon a los sidreros y ba-
serritarras. Podemos decir que
nos encontramos T(\L{CI\'I‘H enuna
fase muy preliminar de este estu
dio=, explican sus autoras.

Nuevos estudios

El estudiono termina aqui. El tra-
bajo de este afio es continuacién
delos desarrollados en afios ante-
riores, pero ya se piensa en nue-
vos estudios. <La experiencia de
este afio, ademas de continuado-
ra de la de afios anteriores, estéd
también enfocada a otros traba-
Jjos posteriores que se pretenden
hacer; entre ellos estudiar, una
vez hechala sidra, cémoafectala
centrifugacidn ylafiltracionalas

El primer paso del proyecto ha sldn esmdlar Ias manzanas automnas

caracteristicas de la bebida va
elaborada. Se tratarfa, por ejem-
plo, de eliminar posos. En cual-
quier caso, no setratarfa de dejar
la sidra totalmente limpida, por-
que guizd el sector consumidor
no lo acepte; pero si hay necesi-
dad, eliminar buena parte de
ellos, al menos algunos de los que
pueden ser perjudiciales para el
producto, como ciertas bacterias
ldcticas que pueden dar lugar a
alteraciones no deseadas. Esta
fase, de cualquier forma, est4 to-
davia sinaprobars, afiaden las in-

vestigadoras,

Al mismo Hiempo, las dos mi-
crobiflogas, Ana Irastorza y
Maite Duefias, estdn estudian-
do la produceion de un polisacé-
rido que hace que la sidra salga
aceitosa, uno de sus defectos. Se
estd determinando qué tipo de
estructura tiene. «Cuando em-
pezamos a estudiar la microbio-
logia de la fermentacitin, las le-
vaduras y sus tipos, las bacte-
rias l4cticas v la fermentacién
manoldctica, nos topamos con
elproblema dela grasa. A partir
de ahf empezamos a estudiar
qué tipos de bacterias son las

gue producen esa grasa, a iden-
tificarlas, conocer a qué espe-
cie corresponden, ver qué pro-
ducto generaban, si eran polisa-
céridos, tipo y estructura y, asi-
mismo, qué condiciones se tie-
nen que dar para que la sidra
produzca esa grasa, Al final, es
consecuencia de una falta de
control sobre las poblaciones
microbianas, en muchas ocasio-
nes generada por una incorrec-
ta manipulacién del productos,
concluven.

Jose Mari MARTINEZ

SlDRAS MAS
: ASEPTICAS

| sactor sidrero estd ha-

ciendo estos Oitimos

afios un esfuerzo por

mejorar las condicio-

nes de elaboracion de

lasitra connuevos me-

dios, oue permiten la
obtencion de una sidramas im-
playaséptica. «Los sidreros han
mejorado sus instakaciones con
la puesta en marcha de mejores
sisterras de lavado de la manza-
a, instalando recipientes de
acerg inoxidable o acrilicos o
nuevos me-
todos de
prensado
neumatico
comentan
las investiga-
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EN GRAN BRETANA LA PRODUCCION SE CENTRA SOBRE TODO EN LA SIDRA DULCE Y GASIFICADA

in alcanzar los niveles

del Estado francés que,

especialmente con

Normandia y Bretafia,
puede considerarse a la cabeza
de la produccién gracias a la
abundancia de manzanos (a pe-
sar de la importante crisis que
conocieron al inicio de la segun-
da década del siglo pasado), el
cultivo de la manzana en Gran
Bretafia también logra impor-
tantes cifras.

Existen datos que avalan la
importancia de la produccisn
britanica. En 1877, el condado
de Devon contaba con 23.000
acres de manzanos, Herefords-
hire con 22.000, Somerset con
21.000, Worcestershire con
8.000, Gloucestershire con
8.000 y Kent con 6.000. Sin em-
bargo, en 1979, un siglo des-
pues, la realidad habia cambia-
do notablemente. Entre Here-
fordshire y Worcestershire tini-

La sidra es una bebida con gran tradicién en los paises de la costa atldntica
europea. Conocida su arraigada implantacién aquf, no hay mds que viajar,

aunque sea mentalmente, para tener una idea de la realidad de este zumo

en otras zonas del planeta. En esta ocasidn, un salto al otro lado del Canal de

la Mancha nos permite conocer aspectos de la sidra en Gran Bretafia, donde

esta bebida natural quizd pueda tener algunas rafces vascas.

Munkey House {ck:ler House} situada en Deﬁnrd, Worcestershire.

sittia en el afio 1204 el primer do-
cumento escrito relacionado
con la sidra conocido en Inglate-
rra. No obstante, considera que

camente alcanzaban los 6.000
acres. En cien afios se habia re-
ducido la produccién a una
quinta parte.

David Matthews, periodista
inglés especializado en temas
relacionados con la sidra v autor
de“Camra's Good Cider Guide”,

los celtas, y sobre todo los roma-
nos, ya habrian realizado algiin
tipo de sidra en Gran Bretafia.
Lo cierto es.que la plantacién de
los primeros manzanos se atri-
buye a los romanos, que conta-
ban incluso con una diosa espe-
cifica que cuidaba de esos drbo-
les, la diosa Pomona.

Los romanos disponian de sis-
temas de triturado y prensado
que perduraron durante mu-
chos siglos vy eran conocedores
de numerosas variedades de
manzanas apropiadas para ela-
borar sidra. El historiador ro-
mano Plinio ya menciona méas de
veinte variedades de esas man-
ZAMNAs.

Mais tarde llegaron las inva-
siones anglosajonas llevando a
Inglaterra sus costumbres, en-
tre ellas su amor por la cerveza,
peronosolonoarrinconaron ala
sidra, sino que incluso la poten-
ciaron a través de los norman-

Atte gurtion tlhlf,
Igandstan izan sxik

Laranbat ota igandaten,
equerdien irakite -
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{.‘.artei de entrada a un pub «de sidra» en Br!stul

dos, gue a su vez habian recibido
influencias vascas. A los nor-
mandos cabe atribuirles la tra-
dicifén sidricolade laisla.
Lalglesia y la monarquia bri-
tdnica también potenciaron la
elaboracidén de sidra durante si-
glos. Enrique VIII fue uno de los

CIDER HOUSES

reyes que mayor impulso dio a
la industria de la sidra. Envi6 a
Robert Harris a Normandia a
conocer mejor lasmanzanas yla
sidra y éste regreso a la isla con
nuevas variedades, entre ellas
la Pipin, que plantadas convir-
tieron a Kent en la prineipal zo-

na productora de manzanas del
reino,
En Gran Bretafia la sidra tie-

ne unaimportante implantacion

portantes cantidades en pubs y
bares; aunque, como ocurre en
la mayorfa de los pafses europe-

08, se trata de sidra dulce y gagi-
ficada o achampanada, La sidra
natural se sigue produciendo,
pero queda casi reservada a pe-
quefias producciones en caser{-

05 para COnSUIMo propio. Son si-

dras més bien turbias.

Allf, como aqui, este caldo se
obtiene por la fermentacién del
zumo de las manzanas. En prin-
cipio cualquier manzana servi-
ria, pero cada zona conserva
tradiciones diferentes. En el
oeste del pals y en Herefordshi-
re, Worcestershire vy Glouces-
tershire se utilizan manzanas
con altos contenidos de tanino,
elemento que ayuda a la conser-
vacién y prolongar el sabor sin
que la sidra resulte amarga. En
el este y sudeste se emplean, sin
embargo, mezclas de manzanas
més dulces.

Se utilizan cuatro grandes fa-
milias de manzanas: las dulces,
altas en aziicar fermentable; las
amargo-dulces, que comple-
mentan azidcar y taninos; las
4cidas y, por iltimo, las amargo-
Acidas, que contienen buenos ni-
veles de acidez y tanino. Entre
las variedades més destacadas
de las amargo-dcidas estdn las
Kingston Black y las Stoke Red,
las manzanas Foxwhelp son de
la familia de las dcidas, mien-
tras las Yarlington Mill y Miche-
lin se encuentran entre las
amargo-dulces. E]l National Co
Ilection of Cider, un centro dedi-
cado a las manzanas de sidra se
encuentra en Kent.

Jose Mari MARTINEZ

en Inglaterra v, en menor medi-
da, en Gales. A pesar de tener la
fuerte competencia de la cerve-
za, la sidra se consume en im-

egustar la sidra en una de las Cider Houses britanicas es una experiencia singular. Son estableci-
mientos en los gue Ja sidra es la protagonistay clentan con Una atmasfera tnica, diferente de lade
los clésicos pubs de cerveza. El Ye Olde Cider Bar en Newton Abbot (Devon) es uno de esos locales
elegantesy singulares. Es una antigua granja aue ahora recibe numerosos clientes. Enla Cider Hou-
se de Woatton Green (Shoropshire), una de los mas visitadas, pueden consumirse de diez a trece
mil litros en una semana de verano. Es popular entre los asiéticos. En Brandy Wharf (Lincolnshire) se
encuentra el Cider Centre, otro establecimiento dedicado a lasidra, Es la que ofrece el abanico més
amplio de tipas de sidra, alrededor de 60 diferentes, 15 de ellas en barril y 45 en botelia.

Ei Monkey House en Defford (Worcestershire) es uno de |os establecimientos con barriles de maderay am-
biente encantador. Su nembre, Casa de los Monos, tiene un origen desconocido, pero su actual propletario
sostiene la teoria de que hace muchos afios un ganadero de |a zona aparecié con un rasgufio en la caray él
lo achaco a un mono. Son establecimientos dignos de ser visitados y que, ademés, quién sabe cuénto tiem-

po permaneceran abiertos al piblico.

En los siglos XVily XVill la sidra elaborada, sobre todo con la variedad Foxwhelp, contaba con gran acepta-
cion, pero actualmente ha evolucionado el paladar de |os briténicos, ya no aprecian tanto la acidez y prefie-
ren lassidras méas dulcesy obtenidas a partir de mezclas de manzanas en la que predomine laKingston Black.

Existen numerosas variedades de sidra, cada una con su proplo caracter,

~La sidra elaborada de forma tradicional, Farmhouse Style, tiene unos contenidos de alcohol que varla de
“5acerca de 12%. Hay dos variedades, La elaborada sin ningin aditivo y la que recibe una cierta cantidad de

aziicar.

— La Draft es la sidra con més aceptacin. Tiene un 6% de alcohol y también hay dos tipos, la elaborada a
_parﬁrde manzanasy la que utiliza zumo concentrado de manzanas, azlcary agua carbonatada.

QSCUro.

Supera el 5%,

= LﬂADPk! Wine supera el 12% de alcohol y a algunas les afiaden azicar.
ser, sin embargo, se le afiade miel como edulcorante, lo qué ademds del dulzor e confiere un co-

heyﬂashpos de sidra que ya no proceden exclusivamente de la manzana, Ala Speciality C
utas diferentes y hierbas, aunque garantiza que
Mfmduadén alcohtlica que superael 14%. La Nw.r Eugmnd t

-l French Styie se caracteriza por haber sldo manipulada en el proceso de fermentacion mediante una
) que el nivel de alcohiol no alcariza el 5%
e elabora o de la misma forma natural aue el champan o carbonatada artificial

2nido




ste concurso hanacido
con la pretensién de
promover y fomentar
una produccidn de si-
dra embotellada de calidad en
Gipuzkoa desde un punto de vis-
ta no s6lo organoléptico o senso-
rial, sino también analltico. De
momento, el certamen se cir-
cunscribe al herrialde con ma-
vor produccidn sidrera y que, ac-
tualmente, cuenta con cerca de
setenta productores de sidra, or-
ganizados en dos asociaciones.
La convocatoria de este nove-
doso concurso cogidalgo despre-
venidos amuchos de los sidreros
yalgunos va habian embotellado
buena parte de su produccién, lo
que hizo que iinicamente un ter-
cio de ellos, veintitrés sidreros,
Se animasen a presentar sus cal-
dos al certamen. i
La primera exigencia para po-
der participar estaba relaciona-
da con la produccion de cada si-
drero. Era preciso tener un mini-
mo de cinco toneles llenos, en el
caso de productores que elabo-
ren més de doscientos mil litros,
y de tres para los de menor volu-
men de produccifin sidrera,
Fue el propio sidrero el que eli-
gi6 los toneles que querfa pre-
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BEGIRISTAIN MEJOR PRODUCTO
EMBOTELLADO DE 2002

EL OBJETIVO ES FOMENTAR LA PRODUCCION DE SIDRA EMBOTELLADA DE CALIDAD

Ifiaki Begiristain lucird con orgullo en las paredes de su sidreria de Ikaztegie-

ta el diploma, txapela y trofeo que le acreditan como ganador de la primera

edicion del Concurso de Sidras, Premio Diputacién Foral de Gipuzkoa. El cer-

tamen, al que se presentaron veintitrés sidreros, se inicid en primavera con el

embotellado de las sidras a concurso, el fallo del jurado se hizo piiblico el 31

de agostoy culmind en diciembre con la entrega de diplomas.

i

Los ganadores del certamen sidrero posan con sus diplomas, En el centro, Iiakl Begiristain.

sentar al concurso. Tras ser nu-
merados v sorteados, s6louno de
ellosentrdenliza. De ese tonel se
embotellaron diez botellas sin
etigueta algunay con corchos fa-
cilitados por la organizacion, que
procedié al etiquetado con una
identificacion alfanumérica.

Con todas estas medidas preten-
dfan, l6gicamente, preservar el
anonimato de los concursantes.
Una vez embotellado, se inicid
el proceso. Previaala catasenso-
rial, sehizouna cataanalfticay se
establecit que la sidra que no su-
perase esa analftica no podia

continuar en el concurso, inde-
pendientemente de que pudiese
gustar o no. Se envid una botella
de cada concursante a un labora-
toric enoldgicooficial, en esteca-
soal de Ia Casa del Vino en Bias-
teri, para proceder al anélisis del
producto. Unicamente las sidras

que superaron en la cata analfti-
ca los pardmetros que establece
la “Reglamentacion de la sidra y
otras bebidas derivadas de la
manzana” pasaron a la fase de
cata sensorial.

Pardmetros exigidos

Para esa primera seleccifin, los
pardmetros exigidos fueron la
acidez volatil (inferior a 2,2 gra-
mos por litro expresada en dcido
acético); el metanol (inferior a
200 mg por litro) y extracto seco
total sin aziicares (minimo de 13
grados por litro).

De las veintitrés muestras,
dieciséis pasaron la primera cri-
ba y con ellas se formaron dos
grupos de ocho gue pasaronala
cata sensorial realizada por un
jurado especializado. Un nuevo
pasofueseleccionar cincosidras
de cada grupo, de las que, final-
mente, quedaron seis. Fue el mo-
mento de descubrir los nombres
de esas seis sidras finalistas: Ari-
zia (Zarautz), Begiristain (Tkaz-
tegieta), Gartziategi (Astigarra-
ga), Gurutzeta (Astigarraga),
Zabala (Aduna) y Zelaia (Hemna-
ni), una cifra suficiente para po-
der realizar una correcta cataa

juicio del comité organizador.

USURBILGO UDALA

Sagardb gaiah




En el embotellamiento se asegura el anonimato de los participantes.

Inaki Begiristain / Sagardogilea

Jose Marl MARTINEZ

DAgAruy

Dos meses después, el 31 de
agosto, la Cofradia Vasca de Gas-
tronomia en Donostia acogio la
cata sensorial final que iba a de-
cidir el ganador del concurso. El
local, aislado de cualquier cir-
cunstancia que pudiese alterar o
perjudicar las catas, fue uno de
los aciertos organizativos.

Inicialmente estaba previsto
que el jurado del concurso estu-
viese formado por diez miem-
bros, einco propuestos por el De-
partamento de Agricultura y
Medio Ambiente de la Diputa-
citn Foral de Gipuzkoa y escogi
dos entre expertos en cata, ené-
logos que trabajasen en el sector
sidrero y gastrénomos. Los pro-
pios productores debian propo-
ner otros cinco miembros dentro
de su sector, pero prefirieron de-
clinar esa responsabilidad por
no tengr que juzgar a sus propios
compafieros de gremio. Al final,
el grupo estuvo formadopor per-
sonas vinculadas a la gastrono-
mia como Pello Garcia Amiano y
Juan Mari Arzak, v técnicos y
endlogos como Miguel Angel Sa-
enz, Domingo Arinay Xabier Ka-
mio, entre otros.

El fallo del jurado otorgé el
primer premio a Ifiaki Begiris-
tain, de Tkaztegieta, quien se
embolsé un premio en metélico

de 1.502 euros (250.000 pesetas),
logrolatxapelade campedn yun
trofeo que reproducfa un anti-
guo tolare de viga o gético, simi-
lar al que existe en el caserio
Igartubeiti de Ezkio-Itxaso.

El segundo v tercer premio
fueron para Bittor Lizeaga de la
sidreria Gartziategi de Astiga-
rraga y para José Angel Gofii de
la sidreria Gurutzeta de Ergo-
bia-Astigarraga, respectiva-
mente. Para ellos también hubo
trofeos y premios en metalico.

Los organizadores destacaron
el buen nivel de las sidras pre-
sentadas a este concurso, que ha
surgido con vocacitn de conti-
nuidad ¥ que, con algunas mejo-
ras, serd convocado nuevamente
esta primavera.

Jose Mari MARTINEZ

«Sariak prestigio handia ematen du»

haztezina zango da 2002, urtea Ifaki Begl-
ristainentzat, Gipuzkoako Foru Aldundiak
antolatutake sagerdo lehiaketaren lehen
edizioa irabaz] baitzuen, Gaztea da, 29 urte,
baina sagardoa egiten trebetasuna erakutsi
du, Ohoreaz gain, diru mordoxka, XVI-XVIL
! deetan sagardoa egiteko erabilizenzen
‘dolare baten kopla eta diploma eman zioten saritzat.

‘Zenbat urte daramazu sagardoa egiten?

Titular bezala lau urte bakarrik, baina gure etxean ba-
dﬁm'moim Duela 0 urtetik hona ekoizten
da Nik sagardoar buruz dakidana, ja dena,

Saria jaso eta ondoren zerbalt aldatu da?

Egla esan, gaLiza asko ez. Dudarik gabe, prestigio han-
dia ematen du sari horrek, eta horregatik 050 pozik
gaude. Jende asko hurbildu da guregana, zoriontzeko
eta. B2 orain, biotx denboraldian, nabaritzen den.

Zure salmentak -sagardo botiletan- gora egin
al du?

Ez da asko nabaritu. Gure merkatua gehienbat Goie-
Trindago, tabernak, elkarteak |atetxeak... Betiko beze-
roak ditugu. Halre, litekeena da hemendikaurrera gau-
zak aldatzea.

Zeriruditu zitzalzun lehlaketa?

Sarioaizanzen, hori bal. Herrietan edo elkartegtanan-
tolatzen dira lehlaha‘mm bai-
na, Foru Aldundiak egite

oOndo antolatua egoten da eta,

ra épamahian. Bigarren ediziora jo
gubdenez titulua de[eamyzlaﬁ
ra. Zergatik ez? )

LEGORRETA
Gipuzkoa

Aulia-Enea
Telf. 943 80 60 66

KELE

Etegil s XIX

Oialume bidea, 63
Tel.: 943 333 333
20115 ASTIGARRAGA
(Gipuzkoa)
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TOLARE-SAGARDOTEGIA

» Bataio, jounartze, lagunarteko et negozio bazkari afariak

« Babarrunak, Baserriko oilaskoa (ourrez enkargatuta)

* Karfa zerbitzua P
OLABERRIA

Urte guztian
fl Sagardoa txiritik
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GIPUZKOA

Abaltzisketa
Zalbide: 943 65 21 76

Aduna
Aburuza: 943 69 24 52
Zabala: 943 69 07 74

Aia

Satxota: 943 83 57 38
667 63 56 18

Izeta: 943 13 16 93

Zingira
(Aia-Orio): 943 1320 79

Altzaga
Olagi: 943 88 77 26

Andoain

Gaztafiaga: 943 59 19 68
Mizpiradi: 943 59 39 54
Txertota: 943 59 07 21

Asteasu

Martxeta Haundi:
9436922 22
Sarasola: 943 69 02 §3

Astigarraga

Artopla: 943 55
Astarbe: 943 5
Bereziartua: 9

72 96
1527
3

5
%

Etxeberria: 943 55 56 97
Gartziategi 943 46 96 74
Gurutzeta: 943 55 22 42
Irigoien: 943 5503 33
Larrarte: 943 55 56 47
Lizeaga: 943 46 82 90
Mendizabal: 943 55 57 47
Mina: 943 55 52 20
Diarbide: 943 55 31 99
Petritegi: 943 45 71 88
Rezola: 943 55 66 37
Sarasola: 943 55 57 46
Zapiain: 943 33 00 33

Ataun
Urbitarte: 943 18 01 19

Azpeitia
Afiota: 943 B1 20 92

Donostia
Astiazaran: 943 36 12 20
Barkaiztegi: 943 45 13 04

Izagirre: 943 36 14 70
Kalonje: 943 21 32 51
Urkiola: 943 21 01 68

Hernani

Akarregi: 943 55 34 95
Alberro: 943 55 00 19
Altzueta: 943 55 15 02
Eizmendi: 943 55 64 05
Elorrabi: 943 33 69 90

Goiko-Lastola: 943 55 32 72

Iparragirre:; 943 55 (03 28
Itsasburu: 943 55 68 70
Larre-Gain: 943,55 58 46
Otsua Enea: 943 55 68 94
Rufino: 943 55 27 39

Ze : D43 55 58 51

Hondarribia
Sagarzazu: 943 64 16 41

Ikaztegieta
Begiristain: 943 65 28 37

Irun
Ola: 943 62 31 30

Itziar

Txindurri-Tturri: 943 19 93 89

Lasarte-Oria
Otegi: 943 36 50 29

Leaburu

Otazu: 943 67 00 44
Aulia: 943 B0 60 66

Oiartzun

Aduriz: 943 49 03 78
Bidebitarte: 943 49 21 01
Orduzelai: 943 49 16 86

Olaberria
Etxe-Zuri: 943 88 20 49

Orereta
Egiluze: 943 52 39 05 «

Tolosa 3
Epuzkitza: 943 67 26 93
Isastegi: 943 65 29 64
Uzturre: 943 65 57 72

Urnijeta

Altuna: 943 55 49 17
Elutxeta: 943 55 69 B1
Eula: 943 55 27 44
Oianume: 943 55 66 83
Setien: 943 55 10 14

Usurhil

Aginaga: 943 36 67 10

Zerain
Otatza: 943 80 17 57

Ilunbe: 943 37 16 49

Saizar: 943 36 22 28
Urdaira: 943 37 26 91

Zubieta -
Araeta: 943 36 20 49
Iruin: 943 36 12 29

BIZKAIA

Bilbo
Ander: 94 447 66 66
Arriaga: 94 416 56 70

e "~
TOLARE - SAGARDOTE

dho por: Altrwets Sogo

Data rehatzik ez dakigunez, Altzuetan sagordoa egiten aspaldi hasi ginela
esan behar.. aurreko mendearen hasterarako bai behiintzar. Sagardoa egiteko,
tankera gustitako sagarrak erabiltzen ditugu, gazi 2emn goznak, garratzak eta
mikarzak, bakoitza bere neurri jokinean. Sagar guzti hoiek tajuz nahastetik
erortzen da gern, I'l.m'n estimatua den Altzuetako Sagardoa, Udako bernaldiak

pasa eta gero, udazkenak ekurri digu wrtern bezalaxe, Sagardo wrte berria.

On egin deigula janak, eta kalterik ez edanak! Txotx!

28 Hernani - Gipuzkoa

OTSAILAREN
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Lizarra: 94 433 79 87
La Gabarra: 94 433 79 87
Tartalo: 94 410 09 03

Dima
Lapurriketa: 94 633 80 39

Elorrio
Katxarro: 94 658 29 67

Fika
Fika: 94 615 36 02

Galdakao
Elexalde: 94 456 38 67

Gernika
Lumope: 94 625 78 30

Larrabetzu
Ankapalu: 94 455 81 97

Larrauri
Aritxi; 94 674 11 81

Lfcina
Itzea: 94 460 18 13

Markina-Xemein
Axpe: 94 616 82 85

Mungia
Aritzi: 94 674 11 81

Muxika
Gorozika: 94 630 91 50

Zornotza

Ibarra: 94 673 11 00
Uxarte: 94 630 88 15

ARABA

Aramaio
Iturrieta: 945 44 53 85

Lezama
Iarritu: 945 38 61 31

NAFARROA

Agoitz
El Molino-Errota:948 33 63 02

Aitzoain
Aizoain: 948 30 31 92

Albiasn
Etxetxo: 948 60 46 91

Aldatz
Martintxonea: 948 60 46 07

Arbizu
Juanitorena: 948 46 04 04

Barafiain
Auzmendi: 948 18 59 57

Beruete
Txaseneko: 948 39 60 17
Behetxonea:948 50 31 36

Biana
C.Armendariz: 948 64 50 78

Erriberri
Erri Berri: 948 74 11 16

Gares
Izarbe;: 948 34 09 21

Irufiea

Ipartxo: 948 24 64 78
Irufiako S.: 948 12 54 01
Irufiazarra: 948 22 51 67
Kalean Gora: 948 15 23 00
Pil Pil: 948 19 01 51
Zaldiko: 948 22 22 77

Leitza
Erreka: 948 51 06 25

Lekarotz
Larraldea: 948 45 21 21

Lekunberri
Toki Alai: 948 50 40 05

Lesaka
Koxkonta: 948 62 75 19

Murugarren
Aldaiondo: 948 55 32 18

Otsagi
Irati: 948 B9 05 17

Tafalla
Ifiaki: 948 70 36 53

Lasa
Aldakurria: 05 59 37 13 13

LAPURDI

Baiona
Sagarmuin: 05 59 59 11 03
Tchoutche: 05 59 59 02 07

Biarritz
Pantaleon: 05 59 24 09 69

Biriatu
Beloki: 05 59 20 66 25

Hendaia
Ikaztegia: 05 59 44 96 33

Milafranka
Kurrutxeta: 05 59 44 96 3

Urruna
Txopinondo: 05 59 54 62 34

ELEXALDE

Sagardotegia

Tf.

Sagardoi;egl'kb Menuak

Arraina eta Arkumea, eskatu bezala

egunero zabalik

47 - ‘. "

Buorrio Elexualde, s/n = GALDAKAO
Y Fax: 94 456 38 67+ Tf.: 94 457 16 14




' 2003ko urtarrilaren 17a garas

NAFARROAN ERE
BADA SAGARDOA

AZKEN URTEOTAN EKOIZPENAK NABARMEN EGIN DU GORA

_ﬂosta[ Rgstaumnte 5 ufmr[a
@:asa Armendar 13

Azken hamar urteetan Gipuzkoan ezezik, Euskal Herriko beste herrialdee-

tan ere nabarmen ernatu da sagardotegietarako zaletasuna. Dena dela, argi

gera bedi, garai batez, ia euskaldunon baserri guztietan egin eta edan ohi

o Meni del dia
® Menil de sidreria
e Carta: cocina tradicional

zela sagardoa. Aurten, hartara, berrehun mila litro ekoitziko dira

c/Navarro Villoslada, 19 » VIANA (Navarra)
Tf. (948) 64 50 78 » Reservas (948) 44 63 45

1 MANTERCLA

rudi luke sagardoa gipuz-

koarra dela. eta sagarrak

malkotzearena Astiga-

rraga inguruko erreinu-
tikhedatu denusadioa dela. Egia
da, noski, litro kopuru gehien Gi-
puzkoan ekoizten dela, eta ber-
tan daudela sagardotegi uga-
rien. Honek guztiak ez du esan
nahi, ordea, Gipuzkoan sagardo-
ak indar handia zuen tenorean,
beste euskal probintzietako jen-
deen zintzurrak sagardoaz bus-
titzen ez zirenik. Hau frogatzen
dutenagiri etadolare zaharasko
aurld ditzakepu Euskal Herriko
hainbat txokotan. Izan ere,
erreinuak erreinu, egun ez dago
euskal lurralderik non sagardoa

especialidad en &, carnes y bacalao

Treveafa Acella, 3-5+ IRUNEA “ (Frente @ Clinica Universitaria)

ekoizten den sororik ez dagoen.
Dirudienez, Gipuzkoako sa-
gardogileen erreleboa hartu du-
te, duela urte batzuk, Euskal He-
rriko beste probintzietan; eta
nabarmen suspertu da sagardo-
aren txotxerako zaletasuna Ara-
ban, Bizkaian, Iparraldean eta

BRAR,-ASKEDOR,
SiDRERiIK

. {PRR,TXO

en cames y
pescados o |
la brasa
C/ Sangiiesa, 40
Tel/Fax: 948 246 478
www.ipartxo.com

Sagando tegz’a.
948 225 167
res, 15 ¢ JRUNEA

Mafarroan, kopuru oso txikian
bada ere.

Nafarroari dagokionez, bada,
bost sagardogile buru-belarri
dabiltza azken urteotan, aspaldi
batean suhar zegoen jarduera
bizkortzeko ahaleginetan, eta,
batez bertze, 200 mila litro ingu-
ruupelaratuko dituzte. Lekaroz-
ko Larraldea sagardotegiko na-
gusia den Jesus Angel Garciak
argi eta garbi azaldu duenez,
«sagardoa ez da ez gipuzkoarra,
ez asturiarra, ez galiziarra, ez
bretoia. Sagarrak dauden toki
horretakoa da sagardoa. Eta Na-
farroan, beste lelu askotan be-
zala, sapgastiak egon dira, eta sa-
gardoa, hortaz, egin egiten das.

Jesus Angel Garciak gainera-
tu duenez, «Kantauri itsasoaren
bazterra oso egokia da sagastiak
izateko, Eta ia kasik Euskal He-
rria guztia Kantauri itsasoaren
menera dagos.

- Etxerako egindako sagardoa

-mmmﬂm
.Mﬁhﬂmﬂﬂkdﬁm«m

Fortunato Martiartu upelaglleak ireki zuen iazko denboraldia.

Nafum base.rrim::-ek euren




i ditu jatorrizko sagastiako»,

Halaber, jatorrizko sagastiak
\mantentzeak Nafarroako sagar-
| doaren ekoizpenean bere eragi-
|naizan duela azpimarratu duLe-
larozko sagardogileak, «Nafa-
|rroako sagardotegiak bide itxi-
Ikoak baitira. Eta honek esan nahi
du bertako sagardotegietan geu-
re sagarrak ditugula, sagar
hauekin geuk egiten dugula geu-
re sapardoa, eta geure sagardo-
tegietan saltzen dugula geure sa-
garrekin egindako sagardoas,

Guztiagatik, bada, Nafarroa-
ko baserrietan denboran aurre-
ra gorde den sagar honekin, sa-
gardo berezia lortzen dela iritzi
dio Jesus Angel Garciak. Bere
irudikoz, «sagardo ilunagoa, sa-
garrek ukitu tanino handiagoa
dutelako. Gainera, sagar mingo-
tza gorde da gehienbat. Beste le-
ku batzutan sagar garratzaren
aldeko apustua egin da».

Sagardogileen Elkartea
Etxalde inguruan dituzten sa-
gastien sagarrekin euren sagar-
doa egin eta saltzen duten sagar-
dotegiak bost dira Nafarroan:
Martitxonea Aldatzen, Txasene-
ko Borda eta Behetxoneko Bor-
da Berueten, Larraldea Lekaro-
zen eta Toki-Alai Lekunberrin.
Guzrtiak Sagardogileen Elkarte-
aren inguruan biltzen dira, eta
Jesus Angel Garcia bera da el-
karteko lehendakaria. Elkartea-
ren xedeetako bat Administra-
zioari Nafarroako sagardogile-
enirudiaarau dadin eskatzea da.
Bertzetik, Nafarroari jatorriz-
toa zalon sagarraren ezauga-

—';j‘,';.';;. 2003ko urtarrilaren 17a

rriak eta honen garrantzia ezagu-
tzera eman nahi du sagardogile-
en elkarte honek.
Elkartekolehendakariaren hi-
tzetan, «ezezagunak diren sagar
asko dago: Udaresagarra, Ani-

xesagarra, Burdintxea, Enxaga- |

rra, Eztitxuria, Eztibeltxa... Gu-
re inguruko sagarrak ekoitzi eta
sagar hauek oinarri dituen sa-
gardogintza bultzatu nahi dugu
elkarte honetan biltzen garen ki

Bertako sagarrari
jatorrizko [zendapena
jartzea eta horrek
eskatzen duen Ei."r!l.:(il.‘-_‘.
garatzea nahi dute
sagardogileek

deok. Tokian tokiko nekazaritza
bultzatu eta nekazaritza honi es-
ker bizi nahi dugu, besterik ez»,
Etorkizunari begira, jatorrizko
izendapena izanen lukeen sagar
mota bultzatu nahi dute. Dagoe-
neko honetan ari dira lanean eta
sagar motak aztertu, sagardota-
rako egoldenak direnak hautatu
eta landareen txertaketak egiten
hasi dira, noizbait sagardotarako
erabiltzeko asmoz. Izan ere, Na-
farroako jatorrizko izendapena
duen ardoaren azterketa egin ohi

A POR UNA SIDRA
PERSONAL Y DIFERENCIADA

O cierto £s que muchas personas pensaban que la sidra era
Cosa de los guipuzcoanas y que, desde los alrededores de
Hernani, principalmente, se habla importado a los otros terrl-

tarias historicos de Euskal

crela que [as sidrerias mas

Herria lo del jtxotx! ¥ por esto se
genuinaserar lasde Astigarragay

que el resto eran copias o clones mejor o peor logrados. Esto
lo aclara Jests Angel Garcla, propietario de |a sidrerfa Larral-

Sagardy

: ﬁr{im :

Aldazko Martitxonea sagardotegian bertako sagarrak baino ez dituzt

duen EVENA erakundearelin la-
nean hasi dira jada. Lehendabizi-
ko aldiz, erakunde honek Donez-
tebeko Juansenea etxean sagas-
tiak landatu eta sagardoa eginen
dit. «1.000 litro sagardo egin nahi
dituzte. Iparraldeko sagardogile-

ak ere egitasmo honetan daude.
Ardoarekin duten esperientzia
guztia oso baliagarria izanen zai-
gulakoan gaude. Ardoarekin egin
bezala, sagardoa egiteko jatorriz-
ko sagarrik egokienak zeintzuk
diren aditzera emango zaigus,

e erablitzen.

dinJesus Angel Garciak. Ardoa-
rena ezezik, sagardoaren lurra
ere badelako Nafarroa-, Sagar-
dogileen Elkarteko lehendaka-
riak ondorioztatzen duenez.

Danlel MARTIRENA

e

\ea de Lekarotz; «La sidra ni es guipuzcoana, ni es asturiana, nies ga-
g3, 1l es bretona, La sidra es de donde se plantan los manzanosy
1 Nafarroa hace ya siglos gue se cosechan manzanas».

En laactualidad, son cinco las sidrerias que se organizan en la Aso-
iacion de Sidreros Productores de Nafarroa: Sidrerfa Martitxonea en
oatz, Txaseneko Borday Behetxoneko Borda en Beruets, Larraldea
1l Lekaraz y Toki-Alal en Lekunberri. Taly como subraya su presiden-
2, Jesiis Angel Garcla, =el mundo de la sidrerfa en Ja provincia es mu-
ho més amplio que éste, ya que hay més restaurantes o sidrerias
Lie sin ser productoras sivenden sidra, que incluso funcionan como
idreriasy ofrecen su tradicional ment.

_A_hur‘a bien, nuestra actividad es lo que se denomina de ciclo ce-
‘ado, ya que de nuestros manzanos extraemos nuestras proplas
_ﬂa_nzaergas. de las gue producimos nuestra propia sidra para luego
end B,

De hecho, seglin subraya ef propietario de Larraldes, este auge de
A5idra, quetambién se da en Nafarroa ,uno hubiera sido posible sien

Betikoa
noski
caserios se hublera dejado de producir sidra, aunque fuera s l

cansumo familiars. Tanto es asl, que tal y como indica Jesus An- : _ y N

Garcia, I2 conservacion de esta actividad econdmica ha supuesto ,
B o ¢/ Tajonar, 29 « Tfnos.: (948) 15 23 00 - 15 34 07
www.kaleangora.com

Pamplona

=< SEGARDOTEGIR =5

de las principales directricasy prioridades que en
pm-{ﬁ__asde!a- clacion de Sidreros Produc-
Drof ren la manzana autéetona.
estamos trabajando con la estacion vitivi-
aconseje, igual que hacer con el
 Propia nuestra, para asi poder pro-
stis Angel Garcla,
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NOIZKO SAGARDO MUSEC

AIETEKO KATXOLA BASERRIA 0SO KONTUAN HARTZEKQ TOKIA DA HALAKO PROIEKTUA KOKATZEKO

sturiasen, Bretainian
eta Normandian, bes-
teak beste, bada saga-
rrari eta sagardoari
eskainitako museorik eta, aldiz,
sagardoak toki kategorikoa dau-
kan Fuskal Herrian, ezdagohala-
korik Gurean badaude sagardo-
aren inguruko antzinako tres-
nak-eta biltzen dituzten txokoalk,
han eta hemen; baina, ezin esan
museoak direnik. Zerk eragozten
du Euskal Herrian sagardo mu-
separen proiektua aurrera era-
matea? Zergatik ez dago pedago-
gikoki etaikerkuntzamailan pro-
duktu natural honen etorkizuna
samurtuko eta hobetuko duen ha-
lako egitasmorik?
Gipuzkoako Foru Aldundiko
Nekazaritza saileko arduradu-
nek adierazi dutenez, «beharrez-

koa izango litzateke hainbat he- -

rrik eta sagardo elkartek bat egi-
tes, eta elkarlanean ekitea
proiektuari. Ideiak sagardoaren
sektorean bertan sortu eta hartu
behar du indarra eta forma. Ge-
ro, erakundeak prest egongo ga-
ra mahai gainean jarritakoa az-
" tertzekos.

Orain pare bat urte, Gipuzkoa-
ko Aldundiko ordezkariek modu
honetako proiekturen bat bul-
tzatzeko bornndatea azaldu zu-
ten. Hortaz, baldintza modura,
sagardo egileek museoaren
mantenuan partzea jarri zuten;
berauek izango bailirateke hala-
ko proiektu bati probetxu
gehien aterako lioketenal, iker-
kuntzarako laborategia jarriz
gero, adibidez.

Euskal Herrian sagardoak izugarrizko tokia daukan arren, oraindik ez dago

kultura ondasun hori biltzen duen museorik: gure herriko sustraietan dago-
en produktu naturalaren omenezko txokorik. Hamaika saiakera izan dira

halako zerbait sortzeko. Herri asko prest agertu dira halako proiektuaren

sehaska izateko, baina asmoak ez du oraindik itxura hartu.

Katxola baserria, harﬁz harri berreraikitako garal bateko sagardotegia.

Astigarragak, Hernanik, Ur-
nietak, Usurbilek edota Donos-
tiak, noiz edo noiz, azaldu dute
sagardoari, bere historiari eta
kulturari eskainitako museo bat
bere lurretan hartzeko interesa
eta gogoa; bai udal ordezkarien
ahotik bai tokian tokiko elkarte

Jose Mar| MARTINEZ

apziokulturalen bitartez. Nahiko
zaila dirudi herrion guztion inte-
resak batu eta adostasuna lor-
tzea, baina norbaitek saiakera
egin beharko luke.

Sagardo museoaz hitz egiten
hasita, Aieteko Katxola baserria
aipatu izan da noizbait; nahiz eta

horrek ez duen museoa egiteko
toki egokiena horixe denik esan
nahi. Katxola baserria, donostia-
rrentzat, sagardoak lehentasu-
nezko tolda zuen garai hartako
aztarna bakarrenetakoa da, egun
lozorro luzean bizi dena, bizibe-
rrituko duen erabaldi politikoa-

A?

ren zain-zain. XVIIL mendearen
lehen erdialdean eraikitako ba-
serria da Katxola, urte luzeetan
baserri-sagardotegi Iradizionala
izandakoa. Antzinakn Goiko Gal-
tzadaren ondo-ondoan zegoen
Katxola, beranduxeago Hernani
eta Donostia lotuko zituen bidea-
ren ertzearn, hain juxtu. Bidea za-
baldu beharrak zeharo aldatu
zuen baserriaren etorkizuna, La-
kuako Gobernuak monumentu
izaera duen ondasun kulturala
izendatutakoa, Aipatu obrak zi-
rela medio, Katxola harriz harri
deseraiki eta, bere jatorrizko txo-
kotik metro batzuetara berrerai-
ki zuten berriro, barruan zuen do-
lare zaharra mantenduz.

Kutxak hartu zuen lanaren ar-
dura eta kasik orain bi urte,
2001eko apirilean, Donostiako
Udalaren esku utzi zuen eraikun-
tza. Udalak oraindik ez du eraba-
ki zer egingo duen baserriarekin.
Entzun, hamaika aukera entzun
dira: sagardo museoa izango de-
la, Aieteko auzoarentzako gune
soziokulturala eraikiko dutela
bertan... Baina, oraindik ez dute
mahai gainean jarri proiektu ze-
hatz eta seriorik.

Astigarraga, Donostia, Herna-
nieta Usurbil artekolotura polita
izateko moduko kokapena dauka
Katxolak; guztietatik erraz iris-
teko moduko tokian dagoelako.
Hortaz, baserria oso kontuan
hartu beharko da Eukal Herriko
sapgardoari buruzko musecaren
behin-betiko proiektu egitean.

Jose Mari MARTINEZ
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STURIAS YA TIENE
SU MUSEO ..

EL CENTRO ACOGE ANUALMENTE UNA MEDIADE 45.000 VISITANTES

garas

Asturias cuenta con un museo de la sidra que remarca la vinculacion histd-

rica entre este territorio y la bebida nd
construccidn con doscientos metros

atural. Ocupa un edificio de nueva

cuadrados de superficie en lavilla de

Mﬂm@ugemmién de la Sidra, una institucidn en la

que participan el Gobierno regional, ayuntamientos de municipios sidreros

yelsector de lamanzana v la sidra, la que cestiona su funcionamiento.

Jose Marl MARTINEZ

El Museo de Ia Sidra se encuentra en Nava.

1Museo de la Sidra de
Asturias, que tiene
como objetivo funda-
mental dar a conocer
¥ promocionar la bebida carac-
teristica asturiana, se encuen-
traen Nava, a 30 km de Oviedo,
yenel corazén de lazona més si-
dricola del Principado. Nava
cuenta con una decena de sidre-
rias-lagar. Fue inaugurado en
1996 y desde entonces acoge
una media de 45.000 visitantes

lacionados con la elaboracidn,
conservacidn, mejora y promo-
cifn de la sidra en todas sus va-
riedades; vy de todas aquellas
otras actividades que, partiendo
de la manzana v la sidra, puedan
redundar en beneficio de las
personas relacionadas con el
cultivo de manzanas y su mani-
pulacidn para la elaboracién de
sidras y otros derivados. Asi
mismo, mediante la gestion del
Museo de la Sidra de Asturias
contribuye a la recuperacitn y
promocidn delos aspectos cultu-
rales y etnogréficos relaciona-
dos con la manzana, la sidra y
otros derivadoes.

Elproyectodel museo de la Si-

dra se aleja de la idea musefsti-

ca tradicional en la que un mu-
seo se concibe como la exhibi-
cién de piezas ordenadas segiin
criterios teméticos o tipol6gi-
cos. El Museo asume como reto
fundamental el de la participa-
cifin del visitante, se trata por
tanto de una instalacidn interac-
tmlmgran medida que intenta

‘posible con respecto a la pro-

dqu&,wmnuehm!onade

cia enuna especie de plaza, cuyo
centro estd ocupado por una ti-
naja sobre la que la gente puede
intentar el escanciado de la si-
dra. Las pruebas, naturalmente,
se hacen con agua. En este lugar
est4 la tienda de recuerdos y se
cogen los tickets de entrada
(tres euros por persona adulta,
que dan derecho aun tragode si-
dra). Las visitas se hacen por
grupos, acompafiados por un
monitor.

La visita estd organizada si-
guiendo el ciclo de la sidra, des-
de la polinizacién de las manza-
nas hasta el embotellado del pro-
ducto. Se sigue el proceso de fa-
bricacidn de la sidra a través de
videos y un simulador.

Hay piezas de museo, comoun
lagar (tolare) renacentista y
otro barroco. También hay laga-
res napolednicos antiguos y ma-
quinas paraencorchary parare-
lienar botellas.

A la parte de la produccién, le
sigue la del consumo, tradicio-
nalmente ligado en Asturias a
las ferias y romerias. La exposi-
cidn incluye la reproduccion de
un chigre (bar tradicional). Los
juegos tradicionales y el folclo-
re estdn intimamente relaciona-
dos con el consumo de sidra en
Asturias. Por ello, el museo
cuenta con una bolera virtual en
la que se puede jugar una parti-
da de bolos en la modalidad de
cuatriada o tratar de hacer md-
sica con una gaita asturiana
electronica.

Un tltimo apartado de la ex-
posicién corresponde a la situa-
cidn de la sidra (incluida la si-
dra achampanada, que se ex-
porta a medio mundo y que fue-
rade Asturias es mucho mas co-
nociday consumida que lanatu-
ral), otras sidras del mundo, en-
tre ellasla vasca, anécdotas his-
téricas, chistes, carteles, fotos
antiguas... Una coleceitn de bo-
tellas de sidra de todo el mundo
sirve de nexo de unidn entre las
dos plantas del edificio.

La visita al centro termina en.
el mismo punto de arranque,
donde se puede degustar, cémo
no,un culfn desidra.

Sagardogintsa mantendn duten
baserritarren omenes.

Mikel Arozamena bidea 16 i
Astigarraga

943 5529 38 ‘
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ste pescado de la fami-

lia de los gédides no

habita en nuestras

costas, el verdaderc

bacalao vive en el Atlantico Nor-

te v es rara su aparicién en las

costas cantdbricas, Prefiere los

mares frins v, en ellos, las aguas
profundas.

Elorigen de la pesca del baca-

lao por nuestra flota se encuen-

‘V&_

Sagardya

BACALAQ, SEIS SIGLOS
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DE TRADICION

ESTA CONSIDERADO EN LA MAYORIA DE PAISES COMO UN MANJAR DE SEGUNDA CATEGORIA

¢Alguien se imagina una sidreria sin bacalao? Una jugosa tortilla con las Idmi-

nas de bacalao sueltas es un excelente inicio de una cata de sidra al txotx. Esa

degustacion puede seguir con un bacalao en salsa verde o frito. Con granplacer,

se puede completar una comida con este pescado como protagonista principal.

tra rodeado de un cierto halo de
misterio. Su captura parece li-
gada en sus inicios a la de la ba-
llena y se considera que nues-
tros antepasados podrian haber
iniciado esa actividad al menos
uno o dos siglos antes de que
Cristébal Coln y los expedicio-
narios que le acompafiaron pu-
sieran sus pies en 1492 en lo que
denominaron Nuevo Mundo. La

toponimiaen algunoslugares de
las costas proximas a los bancos
de pesca avala esa tesis. Otras
teorias, si embargo, apuntan a
que la pescadel bacalao e inicio
con el siglo X VL

Tampoco estd muy claro el ori-
gen de Ja denominacion vasca,
bakailua. Segiin algunos proce-
de delaislade Bacalieu, prixima
a Terranova, para otros deriva

iBAJAN LAS TEMPERATURAS!

Bmlaua(

Elfzegul, Restaurante GAMINIZ)
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melnum saben que un punto de coccidn
I‘Ihﬁhlmmn,realmdbawalm

del gaélico
bachall
(pértiga)
por secarse

el bacalao
en grandes
pértigas. No
falta quien lo
asocia con el
latin baculus
(béculo), aun-
que cuando se
inicid supesca
no se hablaba
latin en Euskal
Herria.

Sea como
fuere, el baca-
lao es una espe-
cie animal muy
ligada a los vas-
cos, tuvo gran
importancia en
nuestra econo-
mia v, eviscera-
do, salado y seca-
do en los propios barcos, sirvié
de alimento a generacionesy ge-
neraciones mediante cuidadas
férmulas culinarias.

La flota bacaladera vasca fue
muy importante tanto en los
puertos de Iparralde como de
Hegoalde. Undatoqueavalaesta
afirmacién lo aporta un censo de
pescadores de Baiona de 1679,
Delos 2.731 censados, 700 se de-
dicaban al bacalao y 760 a la pes-
cadelaballena.

Los barcos bacaladeros reali-
zaban mareas de larga duracién,
de seis o mds meses, debido a la
larga distancia donde se encon-
traban los bancos de este pesca-
do. Eso llevd a idear un procesa
de conservacién tinico: el curado
artesanal del pescadoabordodel
propio barco pesquero. Un pro-
ceso de curacién que nada tiene
que ver con el realizado con el
pescado fresco y tratado una vez
descargado en las factorfas en

¥arios CORBELLA

procedimientos previos pa-
ra canvertir esa «tabla salada y
seca» en plato suculento. El gas-
trénomo Busca Isusi calificabaa
uno de ellos de «rudo, tosco, bar-
baro» y es el empleado para la
preparacitn de zurrukutunas y
el auténtico ajoarriero. Consiste
en asar los trozos de bacalao so-
bre las brasas. La accién del ca-
lor humedece y reblandece los
trozos, lo que permite guitar la
piel y espinas para procederasu
desmigado y dar un pase rédpido
poragua para quitar el exceso de
sal,

El otro procedimiento es una
preparacién «lenta, suave y sa-
bias. El bacalao sufre una doble
aperacién: el desalado y el tem-
ple. Se eliminala sal colocando el
bacalao en grandes recipientes
de agua fria durante 36 6 48 ho-
ras, en funcién del grosor de las
tajadas, con cuatro o cinco cam-
bios de agua. El temple consiste
«en colocar el bacalao desaladoen
un puchero de agua fria y poner

al fuego de manera que latempe-

mmmuylﬂmmte,ﬁn
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i0JO ZIZARRISTAS!

V/ICENTE LAFFITTE RELACIONABA SIDRA CON ALCOHOLISMO-Y-ALIENISMO

Las bebidas obtenidas por fermentacién. entre e.IIas la sidra natural, consu-

recomendado por médicos e hiﬁienistus. Sin embq_rgq,__s_i__gse CONSUMo se

torna abi abuswo puede produc

ir trastornos fisicos y psiquicos si Jmcemos_casg

sidra, que, hace un siglo, advertia de esos pombles nm!es a Ius zizarristas.

Jose Marl MARTINEZ

s

Zizarristas es el término con el que se denomina a los sagardozales.

a publicacion “Euska-
lerriaren Alde™ reco-
gia en 1914 un articulo
: de Vicente Laffitte
Obineta (Donostia 1859-1944)
que interrelacionaba sidra con
-alcoholismo v alienismo.
Laffitte sefialaba que el abuso
de las bebidas fermentadas (vi-
no, sidra o cerveza), a pesar de
aja graduacion alcoholica,
na sélo provoca embriaguez, si-
1o que bastante a menudo alco-

Asociacion Antialcohélica I'A-
larme para responsabilizar al
abuso de consumo de sidra de
casi un 23% de esas enfermeda-
des mentales, otro dato que al
menos avala que los franceses
también eran grandes consumi-
dores del zumo fermentado de
manzana.

Esos datos unidos alos propor-
cionados por el entonces deno-
minado Manicomio de Santa
Agueda, que reflejaba una pro-
gresion ascendente de enfer-
mos mentales en la dltima déca-
da (149 en 1904 v 271 en 1913),
llevaba a Laffitte a realizar su

alegato contra el consumo abu-
‘sivo de sidra, aunque reconocia
‘que «el aumento de alienados no
‘se puede atribuir nada ms que

destilada, pues generalmente
todos los bebedores se dedican
al consumo de varias de ellas».
>Te ite, son las bebida

destiladas (aguardientes, lico-
res...)las més dafiinas para el or-
ganismo y las que pueden con-
dueir al alcoholismo con mayor
probahilidad.

El tono alarmista de Laffite y
su advertencia a los zizarristas,
término con el que denomina a
los sagardozales, sin tener en
cuenta que zizarra no es més
que una forma de sidra, la que
se elaboraba con las primeras
manzanas caidas del 4rbol sin
haberalcanzado su mejor punto
de madurez v, por tanto, de infe-
rior calidad, se justificaba por
elimportante consumo de sidra
de aguella época ¥ en un ano
—1914 que, segiin apunta el au-
tor, fue de una enorme cosecha
de manzana.

La sidra era la bebida reina
en la sociedad guipuzcoana de
la época, especialmente en el
Beterri, y los datos oficiales de
ese afio apuntaban a 200.000
cargas de esa fruta, gue arroja-
ba una produceidn de sidra de
30 millones de litros. Para ha-
cerse una idea de la magnitud
de la cosecha y del consumo de
sidra, hav que compararla con
los pocomds de 8 millones desi-
drague se producen en estos tl-
timos afios.

Estos datos v el censo de po-
blacidn de Gipuzkoa permitie-
ron a Vicente Laffitte realizar
una curiosa extrapolacion.
«Descontando las mujeres y los
nifios y los que no beben sidra,
queda para cada adulto, al dia,
una cantidad minima de dos li-
tros, caso de gue se consuma es-
te afio toda la cosecha. Claro es
que habrd en el pals muchos
adultos que no beban los dos li-
tros que en este equitativo re-
parto tedrico les corresponden,
v hasta muchos que ni prueban

siquiera la sidra, pero en cambio
no escaseardn los zizarristas
que den buena cuenta de sus dos

litros y de otros varios més». A
estos filtimos se dirigia el autor
cuandocmwiuiammclm‘tad-:

vertencia: «|0jo, pues, se
zizarristast».
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Samuel MARTIARTU / Upelagilea

Sagardya
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«Sagardoak behar duen egur-ukitua
ematen dute egurrezko upelek»

=

ende bat baino

gehiago da

fartiartu fa-

milia upela-

gintzan hasi

zela. Upela zaharrak konpontze-

az gain, mota eta neurri guztieta-

ko upelak egiten dituzte, ardoa

zein sagardoa gordetzeko. Hori

bai, beti eskuz egindakoak dira.

«Gure lana artisauena da», dio
Samuelek.

Laugarren belaunaldikoa omen
zara upelagileen familian...

Mende bat baino gehiago da ho-
netan hasi ginela. Eliza nagusian

bertzerlk egiten ez baitakigu», barrika guztiak eskuz egiten dituztenak

4

Martiartutarren sotoan dinbi-danbak ez du etenik, eta Samuel seme

gazteenak dioenez «ukuiluko iskanbila, batzuetan bederen, mundua

bera leherrarazl zuen Bing-bang eztandaren parekoa da». Halatan,

Murchanteko martiartutarrak 1886. urteaz geroztik upelagileak dira,

ia kasik bakarrak izanik Euskal Herrian.

dagoen 1886. urteko agiriak dio-
enez, Aulestiko Matias Martiar-
tu Murchantera ezkondu zen.
Ordurako upelagilea ote zen, ala
Murchanten bertan ikasi ote
zuen ofizioa ez dakigu zehazki.
Ardoa gordetzeko upelak egiten
zituen gehien. Aldiz, filloxeraren
gaitzak jota, mahasti asko kendu
ziren; urte gogorrak izan ziren
haiek eta utzi egin zion barrikak
egiteari. Dena dela, pure aitonak
-aitaren aitak- berriz ere ofizio-
ari eutsi eta berak irakatsi zion
nire aitari egin beharreko guz-
tia. Gure aitak upelak egitea
izan du ogibide. Hortaz, egia da,

laugarren belaunaldia da
nirea.

Nolako upelak egiten ditu-
zue, Mugarik ba al dute mar-
tiartutarren upelek?

Egia badiot, mota eta neurri
guztietako upelak egiten di-
tugu, eta lasai erranen nuke
ez dugula artean mugarik
ezagutu gure upelak egiteko
tenorean. 20 mila litroko, 25
mila litroko dolareak dira
handienak. 30 mila litrokoa
egin genuela behin, gogora-
tzen dut. Halaber, bi litroko
upelak dira egiten ditugun ta-

kienak. Ahal dugun guztia egi-
ten dugu, eta eskatzen dizkigu-
ten neurrikoak. Upela zaharrak
konpontzen ditugu. Upelekin

zer ikustekorik duen edozein
gauza exltenduau

dhla Mﬂkﬂ“‘
 altzairuzko-

Egurrezko dolareak nahiago di-
tuzten sagardogileak daude.
Egiada, bestetik, gero eta gehia-
go ikusten direla altzairu her-
doilgaitzez eginak. Agian, altzai-

ru herdoilgaitzez aginda.kn upe-
lekin lan egitea errazagoa da,
erosoagoa, batez ere garbitzeko
tenorean. Aldiz, egurrezko upe-

ek bertzelaka indarra dute, eta
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Samuel Martiartuk eta bere lankideek barrika gurtiak eskuz egiten dituzte.

egurrezko ukitu hori ematen
diote. Sagardoari zein ardoari
hagitz egokia zaie egur-ukitua.

Nolako egurra erabiftzen duzue?
Ardorako haritz amerikarra edi
frantziarra erabiltzen da. Azken
hau nahikoa garestia da, eta ho-
nexegatik erabili ohi dugu
gehiagotan haritz amerikarra.
Sagardoaren kasuan, gaztainon-
doa erabili ohi da. Gaztainondo-
aren egur-ukitua haritzarena
baino ahulagoa da, eta hori oso
ongi datorkio sagardoari.

Ardoa gordetzean bederen, egu-
rrezko upelak aldizka aldatzea

egokia omen da. Sagardoaren ka-
suan?

Nafarroako Jatorrizko Izenda-
penak agintzen duenez, upelak
bederatzi urtetik behin aldatu
behar dira. Oso mesedegarria
gertatu zaigu araudi hau. Gerta-
tzen dena zera da: denborak au-
rrera egin ahala, egurrak inda-
rra galtzen du eta gero eta
gehiago kostatzen zaio ardoari
zein sagardoari egur-ukitu hori
eranstea.

Euskal Herrian bakarrenetarikoak
zarete upelak eskuz egiten.

Halaxe da. 225 litro gordetzen
dituzten Bordeleko upelak dira

ohikoenak, eta hauek oso modu
sistematikoan, kate lanean, egi-
ten dituzten upelategiak egon
badaude. Gure lana artisauena
da gehiago.

Nolako etorkizuna dakusazue
zeuen upelagile-etxean?

Artisauena oso lan gogorra da.
Mailuari ordu luzez astindu be-
har zaio. Eta, noski, jendeak
nahiago du zortzi orduz lan egin
edozein lantokitan etaberrizere
etxeraitzuli. Gure lana oso astu-
na da: izugarrizko zarata, izuga-
rrizko hautsa... Langile berriak
aurkitzea oso zaila gertatzen
zaigu. Tkusteko mementoan,

upelagintza oso ederra da. Aitzi-
tik, upelagintzaren mundu ho-
netan lan egitea nso gogorra da.
Adi! Oso lan ederra da, halaber.
Arken buruan, ederra den neu-
rrian da gogorra.

Zalnetan daramazuen odola...
Agian bai. Nik zera ikusten dut:
eraikuntzan lan egiten hasi den
edozeinek bere bizitzan, noiz-
bait, horma zutitzen ikusi du,
eta, garaiz ala berandu, berak
ere ikasiko du horma zutitzen.
Upelanola egiten den iakasik ez
du inork ikusi. Hortaz, langile
berriari ofizioa oso-osorik azal-
du behar zaio.

Josu SANTESTEBAN

Nora saltzen dituzue egindako

upelak?

Euskal Herria oso leku epokia

da upelagintzan aritzeko, mer-

katu interesgarria da hemen du-
guna. Kontuan hartu behar du-
gu sagardoaren lurra ezezik ar-
doaren erresuma ere badela

Euskal Herria. Hor ditugu, kon-
parazio batera, Errioxako, Ara-
bako eta Nafarroako ardoak.
Ardogileen artean, besteak bes-
te, bezeroonak ditugu. Gipuzko-
ako sagardogileak ere ikaraga-
rribereroonak izan diraetaizan
dira.

Danie! MARTIRENA
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Xabier KAMIO / Catador de sidra

«Si no supera la cata analitica
no es apta para el consumo»

b

La serledad y el rigor deben acompanar a una buena cata de sidra.

practic

todavia poco extendida. La sidra, a diferencia de un vino con

denominacién de origen, no cuenta con un estamento gue haya

establecido los pardmetros de cata sensorial, Todo se andar4. Sin em-

bargo, si existen técnicos profesionales que con su trabajo-asesoran a

sidreros en un Intento de mejorar la calidad y dignificar el producto.

| pasaitarra Xabier
Kamic conoce co-
mo pocos qué es
una cata de sidra y
su importancia pa-
ra poder conocer el producto fi-
nal. Por ello, lo primero que quie-
re dejar claroes la necesidad de
quealapruebasensorial selean-
teponga una cata analftica.

iQuéesunacatadesidraycomo
se realiza?

En principio es una prueba para
conocer distintos pardmetros de
la sidra, como la composicién o
lassensaciones olfativas o gusta-
tivas, entre otras. En definitiva,
unaprueba comola que se puede
hacer a cualquier otro producto
alimentario. Dentro dela cata de
sidra existen dos tipos funda-
mentales, la analitica y la senso-
rial. Siempre hay queresaltares-
toporguelagente piensaqueuna
cata es linicamente una prueba
de un producto sin mads, en este
caso la sidra. Lo importante es
que siempre se haga previamen-
te una cata analitica para esta-
blecer que el producto estd den-
tro de los pardmetros reglamen-
tados por la legislacién. 8i no
cumple la cata analitica, no se
puedellevar a cabola sensorial.

- ¢Hablar de cata es sindnimo de

concursos?

Desde luego que no. La cata, ade-
més de poder ser llevada a cabo
€N COncursos, es un instrumento
muy itil parael sidrerooparalos
entlogos. Sirve para conocer el
estado del mosto, aporta datos
tiecesarios para poder embote-
llar o adoptar alguna medida que
homogeneice y eguilibre la si-
dra. No vale para nada tener en
una sidrerfa una sidra gue se
puedacalificar conun diez y otra
con un uno. El mercado exige un
producto més homogéneo y a un
nivel lo mds alto posible.

éQué parémurqsam!lza_mu‘-

Jose Mar| MARTINEZ

Xahier Kamio aflrrna que la mayoria de lu catas no son rigurosas.

como sidra, pero podré ser desti-
nado a vinagre. Otro componen-
tequeseanalizaeselniveldesul-
furoso total, un conservante de
la sidra, que no debe sobrepasar
la cifra de 210. También se con-

trola el contenido de metanol, un.

alcohol que se produce como

consecuencia de maceraciones

]argxselnchuodn{emenmiﬁn
del producto. El sidrero que tra-

baja bien en bodega, con todas
leediéasﬂeaunﬁaﬂyima- :

pardmetros analfticos se deter-
minan en un laboratorio oficial.

Segun eso, la mayoria de las ca-
tas gue conocemos no son co-
mectas.

Efectivamente, Si exceptuamos
la que ha Wumdn Para el
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mo sidra, sea la més vo-
tada, quizé porque, por
ejemplo, los que forman
parte de jurado tengan
aprecio a una sidra Acida
cuando lo sea tanto que
supere loslimitesestable-
cidospor lalegislacion ali--
mentaria. Eso estéd fuera
de toda 16gica. Una sidra
queno supere lacata anali-
tica es un producto no apto
para el consumo.

LEn qué consiste |a cata en
bodega?

Una vez superada la prueba
analftica, se hace lasensorial.
, El primer factor & valorar es
el impactovisual. Luegosere-
alizan las pruebas olfativas y
gustativas.

;C6mo se realiza la valoracion
visual?
Fsa primera sensacién nos
puede dar ya la primera infor-
maci6n de que esa sidra es bue-
na o mala, aunque no siempre
sea asl. Si tenemos un color sa-
tisfactorio, ya podemos adelan-
tar un paso en la apreciacion de
la bondad del producto; por el
contrario, si es un color oscuro o
totalmenteoxidado, podemosde-
cir que algo le pasa. Ademés del
color se presta mucha atenciéna
la txinparta, es decir, el despren-
dimiento de carbdnice natural.
Se puede determinar si es carbd-
nico afiadido o natural. Si des-
pués de romper la sidra en el va-
50 la txinparta desaparece muy
répido, puede ser sintoma de que
el gas carbénico sea anadido yno
producido por la propia sidra. La
buena sidra debe mantener un
cierto desprendimiento de gas,
aungue con el paso del tiempo
también se puede producir una
pérdida natural de CO2 o por
cambios térmicos que se hayan
producido en el depdsito. La si-
dra como productonatural no de-
be tener gas carbdnico afiadido.

Si después de romper la
sidra en el vaso la
txinparta desaparece
rapidamente, puede ser
sintoma de que el gas
carbonico es afadido

¢Es complicado determinar el co-
loridéneo?

En cuanto a 1a valoracién en cata,
comonohay unpatrén preestable-
cido, tampoco se puede definir el
color iddneo. A algunos consumi-
dores les gusta un color amarillo
Pajizo o verdoso y a otros un ama-
rillo dorado. Esté en funcién de la
mezcla de manzanas. De cual-
quier forma, el coloridéneo puede
estarentreelamarilloverdosoyel
dorado y lo que no est entre esos
tonos lo podemos definir como co-
lor no vélido, En una escala de uno
!d:.m uno con una cierta do-

xabler Kamio es un experto

. {C6mo se procede
en la cata olfativa?
Dentro del carécter olfativo, los
pardmetros importantes que
hay que tener en cuenta son gue
el producto huela tanto en copa
como a vaso parado, sin mover-
. lo. Cuanto més olor tenga a vaso
parado, mAs aromas tiene el pro-
ducto. Una vez otorgada la pun-
tuacién a vaso parado lo agita-
mos porgue, al moverlo, se gene-
ra una frotacidon con las paredes
del vaso, aumenta ligeramente
la temperatura y se volatilizan
ciertos componentes arométi-
cos, Elumbral de percepcidn pa-
ra cada persona no es el mismo,
deahf que se hagalapruebaaco-
pa parada v en agitacién. Dentro
del cardcter olfativo de un pro-
ducto puede haber aromas flora-
les, aromas afrutados o aromas
secundarios debido a desviacio-
nes o anomalfas. Entre los aro-
mas florales pueden estar los
olores arosasoavioletasy entre
los frutales pueden oleramanza-
na o recordar a la pifia o al melo-
coton, pero lo importante es que
notenga aromas defectuosos.

Y paraapreciar el sabor de lasl-
dra?
Para definir el caracter gustati-
vo, es decir, la sensacitn del
producto en boca, existen dife-
rentes pardmetros. Es impor-
tante que el producto sepa alo
que huele y también que esté
equilibrado. Para apreciarlo
‘me tener en cuenta que en
la punta de la lengua se capta el
dulzor, la acidez en los laterales
¥y, otro pardmetro importante, el
amargor o astringencia, que lo
tienen las sidras muy tédnicas, lo
apreciaremos al final de la len-
gua, Finalmente, apreciaremos
el volumen, grasa o estructura

enla ta de sidra,

3 extendlda todavia.

de la sidra, una con mu-
cho cuerpo nos llenard toda la
boca. Una vez reunidos esos pa-
rdmetros, catamos la sidray ve-
mos el conjunto de equilibrio. Si

una practica poco €

una sidra destaca por une
de esos parametroses quelefal-
taequilibrio. Decaraalacatade
un concurso, es la suma de los
diferentes pardmetros lo que al
final dard la puntuacion.

Ademas de como instrumen-
to de concursos, parece evi-

dente gue la cata es una he-
rramienta fundamental para
elaborar una buenasidra. pa-
ra lograr ese producto de ca-
lidad y equillbrado deseada
por todos.
Evidentemente, Tenemos
que conseguir mejores si-
dras v, para ello, hay que
acertar con la mezcla de
manzanas empleada, y co-
mo sabemos qué conteni-
do en tanino, en acidez ¥
azticar debe tener el pro-
ducto no necesitamos es-
perar a que fermente, ya
desde el mosto con una
cata sensorial podemos
conocer cmo van a Ser
posteriormente esos pa-
rdmetros. Hay medidas
naturales correctoras
paramejorarlas sidras,
quizd un trasiego si no
tiene un olor correcto o
afadirle mosto de
otras manzanas o el po-
so de un mosto que-es-
té muy bien. Hay que
hacer la mejor mezcla
para obtener el mejor
producto y si se hace
el control de forma
preventiva, siempre
tendré mas posibili-
dades de obtener un buen pro-
duecto sin esperar a que fermen-
te. De ahf la importancia de la
cata en todo momento, ya desde
el mismo mosto.

Jose Mari MARTINEZ
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EL AMBIENTE DESPUES
| DEL TXQTX

ALGUNOS SERVICIOS SE VEN REFORZADOS POR LA AFLUENCIA DE GENTE
La temporada de sidra al txotx se hace muy evidente en las localidades con

nayor tradicion sidrera de Gipuzkoa. Un ambiente que llena las calles y es-

sobre todos sus vecinos, ven de alguna manera alterado su devenir cotidiano

con la afluencia, en ocasiones masiva, de amantes de la buena sidra.

lgunos pueblos, es-

pecialmente Astiga-

rraga y Hernani, tie-

nen asumido que, du-
rante tres meses, los servicios
municipales habituales no son
suficientes para satisfacer las
necesidades que genera la lle-
gada de miles de personas en
una sola noche de un fin de se-
mana. No es exagerado hablar
de miles de visitantes, porque
Hernani va ha contabilizado en
més de una ocasidn cifras que
rondan las tres mil personas en
una jornada. Eso, evidentemen-
te, genera riqueza para algunos
sectores por el dinero gque se
mueve, pero, asimismo, no po-
cos inconvenientes, sobre todo
para los vecinos de las zonas de
mayvor densidad de estableci-
mientos hosteleros.

Con todo, cada afio los ayunta-
mientos, juntoa asociaciones de
vecinos y de hosteleros, adop-
tan una serie de medidas que
tratan de conjugar todos los in-
tereses minimizando los incon-
venientes que la temporada de
txotx genera.

El Ayuntamiento de Hernani
volverd a adoptar medidas espe-
ciales durante los algo més de
tres meses que dura la tempora-
da. Seinicia este fin de semanay
finalizar4 en el mes de abril.

Refuerzo en lalimpleza

Entre las medidas habituales es-
tédn la colocacién de WC portati-
les en lugares estratégicos y la
puesta en marcha de servicios
reforzados de limpieza viaria y
recogida de basuras. Otro de los
serviciosreforzados serdel dela
Guardia Municipal, que verd in-
crementado el nimero de sus
efectivos y que, entre otros co-
metidos, se encargaré de dirigir
eltréficoy desviar los vehiculos
alas zonas de aparcamiento.
Para automdviles se cuenta,
entre otros, con el aparcamiento

Cualquier flesta en torno a la sidra reine a cientos de personas.

bién se ocuparé de hacer respe-
tar el horario de cierre de los es-
tablecimientos hosteleros, un
aspecto a veces més conflictivo
porla actitud de los clientes que
porlos propios hosteleros. «Hay
que resaltar que, en las diferen-
tes reuniones que hemos mante-

nido con los sectores afectados,

el clima de entendimiento ha si-
do bueno y no ha habido dema-
siadas dificultades para alcan-
zar acuerdos en diversos temas,
especialmente en la fijacién de
horarios de cierre», sefiala Je-
siis Rebollo, concejal delegado
de Servicios Piblicos.

cuantoa horarios estd en manos
del Gobierno de Gasteiz. El
acuerdo alcanzado en el pueblo
seenvia como propuesta parasu
aprobaciénalasautoridades au-
tonémicas.

Astigarraga también recibe
multitud de visitantes en sus
diecisiete sidrerfas. Su Ayunta-




LUVORY WILaiTnai i 17a

PRIMERA APERTURA
OFICIAL EN HERNANI

EL PUEBLO DE GOIZUETA SERA EL INVITADO DE EXCEPCION ESTE ARO

[ ]

La apertura de la temporada de txotx cuenta con un nuevo acto protocolario.

Tendrd lugar este domingo en Hernani y disfrutard de la presencia como invi-

tados especiales de una amplia delegacion de goizuetarras. Esta localidad

guipuzcoana plasma ast uno de los deseos repetidamente expresado por los

sectores implicados: abrir oficialmente la temporada de sidra al txotx.

xarios CORBELLA

Hemnani contard a partir de este afio con inauguracién oficial.

on el objetivo priori-
tario de presentar la
sidrade lanuevatem-
porada, elaborada en
las doce sidrerfas de la locali-
dad, y darla a probar tanto a los
vecinos del pueblo como a los
visitantes, los sidreros, taber-
neros de la asociacion Berriak,
laCofradfadelaSidra, Tolare, y
la Asociacion de Vecinos Kaxko
han organizado, con la colabo-
racfﬁn del Ayuntamiento her-
naniarra, para este préxime do-
n_:mga_una Jjornada festiva que
Sirva para inaugurar el Txotx
12003,
Esta iniciativa da respuestaa
i lr-:::;nanda planteada en nume-
Tosas ncasiones por diferentes
 sectoresdelalocalidad, que pre-
tenden dar realce a la apertura
dela temporada de un producto

Hernani recibe miles de visi-
tantes procedentes de diferen-
teslugaresalolargodelatempo-
rada sidrera, lo que ha llevado a
los promotores de esta iniciativa
a proponer actos especiales que
estrechen lazos de amistad con
una localidad cada afio. En esta
ocasitn serd Goizueta el pueblo
homenajeado. No se trata de un
acto de hermanamiento en senti-
do estricto, sino de estrechar
vinculos que, en el caso de la lo-
calidad navarra, son muy estre-
chos por muchas razones, entre
ellasla de vecindad.

Goizueta ha aceptado gusto-
samente la invitaci6én y se espe-
ra recibir a una amplia repre-
sentacién de esa localidad con
su alcaldesa y otros corporati-
vos al frente. Junto a la repre-
sentacién institucional, estd
previsto que acudan los pelota-
ris goizuetarras Asier y Aimar

Olaizola, que ya han expresado

su intencion de estar presentes
enestaaperturaoficial del Her-
nani Txotx 2003, para realizar
la presentacion y la primera ca-
ta de la nueva sidra. Unicamen-
te razones deportivas impedir-
an su presencia en este acto.

Al aire llbre

La apertura del txotx se realiza-
rd en una kupela que estard ins-
taladaenlosarkupes del Ayunta-
miento y que se encargaran de
llenar los doce sidreros herna-
niarras.

El programa de actos se ini-
ciard alas 11.30 horas conlalla-
mada de la txalaparta. A conti-
nuacion, se bailard un aurresku
y 5e entregarén placas de re-
cuerdo a la representacidn de
Goizueta, antes de hacer brotar
el primer chorro de sidra de la
kupela que catardn Asier y Ai-
mar Olaizola.

La sidra podrd ser degustada
por el resto de asistentes y veci-
nos de forma gratuita. Para
ello, se pondrén a la venta unos
vasos con una inscripcidn rela-
cionada con el evento. Comprar
el vaso, ademds de posibilitar
beber cuanta sidra se desee, da-
rd opcion a un pincho, El acto
estard amenizado por txistula-
ris v bertsolaris. Ademés, ha
confirmado su presencia la Za-
gi Dantza de Goizueta.

La jornada culminard con
una comida popular en una de
las sidrerfas del pueblo. En esta
ocasion, le ha correspondido,
por sorteo, a Elorrabi.

Esta iniciativa de inaugurar
la temporada de sidra se une a
la que desde hace unos afios re-
alizan Jos sidreros de Astiga-
rragay, més recientemente, los
productores de Nafarroa.

Astigarraga celebré su acto
protocolario el pasado miéreoles
en el Ayuntamiento. El invitado
para degustar el primer trago de
sidra de la temporada fue el ex
ciclista Abraham Olano.

Los cosecheros navarros, que
el afio pasado eligieron la sidre-
ria Txaseneko Borda de Beruete
paraabrirlatemporada, inaugu-
ran hoy la de este afio en Larral-
dea de Lekarotz.

Jose Mari MARTINEZ
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anabesak musika-tresna bihurtzen dituzte kiri

keta-jotzaileek.
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KIRIKOKETA, SAGARRAK ZANPATZEKO
LANA MUSIKA EGINEZ

LANALDIAK SAMURTZE ALDER}&, MUSIKA JOTZEN ZUTEN ANTZINA SAGARDOGILEEK

alantzarik gabe, guz-
tiok ados geundeke lan
egitea jokoan edota
festan aritzea baino as-
koz ere gogorragoa eta astuna-
goa dela erraterakoan. Honexe-

Kirikoketa erritmo baten izena da, sagarra zanpatzean sortzen zen erritmo-

aren onomatopeiaren irakurketa eta kantatzea. [zan ere. sagarrak txikitze-

ko antzina erabiltzen ziren lanabesak musika-tresna gisara egokitzen zituz-

ten eta txalapartaren antzera jo.

gatik, lana samurtzea eta esfor-
tzuaren izerdia gozatzea izan da
gizakiok betidanik bilatu izan
duguna, eta, ondorioz, lana, jo-
koa eta festa aspalditik uztartu-
rik agertu izan zaizkigu.

Hartara, sagardogintzan ere
antzeko zerbait gertatu da eta
sagarrak txikitzeko tenorean
errepikakortasunari musika
atera zioten aspaldi batean: kiri-
koketa, kirikoketa, koketa, ko-

keta... Hitz-leloa aipatuz, hitz-
katea kantatuz, hitz-azkenak
errimatuz, guztia egurrezko
mailu zanpatzaileak sagastieta-
tik erorarazitako fruituen aurka
astinduarau.

Herri Musikan aditua den
Juan Mari Beltranek “Lan errit-
moetatik musikara” izenburu-
peko bere idazlanean zehazten
duen modura, «lan gehienek be-
re erritmoa eta era berean, neu-
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rri batean edo hestean, here mu-
sika izaten dute, erritmoa beha-
rrezkoa izaten baita, bai bakar-
ka bai taldeka egiten diren lane
tan». Izan ere, Juan Mari Bel-
tranek ederki asko argitzen
duenez, «erritmoak egiten den
lanaren urratsak antolatzen la-
guntzen du; eta egituratze ho-
nen ondorioz, lan hori erraza
goa, atseginagoa eta entreteni
garriagoa izaten da. Bakarka
egiten denean, erritmoak lana
ren urrats bakoitzak behar
duen denbora neurtzen eta ba
natzen laguntzen du. Lana tal

deka egiten denean, aurreko
fﬂﬂr?’.“t‘ horretaz Eain, ermitmo
ak talde osoaren koordinaketa-
ren zeregina betetzen du, lan
14 mar

taldearen martxa egec
kﬂf“}‘ ela T:'Ia[l[!.‘[‘.l{'.l."‘ lzan
ere, Juan Mari Beltran musika
ikerlariak aipatzen du hamaika
ofirio dagoela bere musika edo-

ta erritmo propioekin. «Sega
zorroztean edota sega pikatze-
an, mailuaren hots erritmikoa
jarraituz kantatzen zituzten
abestiak gogoratzea besterik
ez dago, Mailuaren hotsean ol-
narritutakoa da R. M. Azkuek
Nafarroake Oskoz herrian ja
sotako “Ar-an-kin-tran-kin
Trankun-mai-lu-a-ren O-tsa
kantua esaterakos

Lana bukatutakoan, festa
-{zkungo Jo ala Jo kultur el
ealk lan gaitza egin du kiri

koketaren inguruan, eta bada
urte pare bat musika molde ho
rren usadioa berreskuratu du
tela. Patxi Larralde elkarteko
kideak ikertutakoaren arabera,

B Arizkungo
coek dolare

ctan ibarreko
Pierresenea etxe
etxea zuten. Dolare-etxe har

tan gizon taldea zortzi egunez,

goiti-beheiti, sagardoa presta-

tzeko sagarra jo eta jo zanpa-
tzen aritzen zen. Azkeneko
egunean, sagar guztia jota, sa-
gar zukua ateratzeko patsa
guztia estutzen zutelarik, eta
gainerako lanak akitzen zit
telarik, sagar jotzaileek festa
egiten zutens k
Modu berean, Juan Mari Bel-
tranek auzolanean egindalko la-
nak bukatzean, festa ospatzeko
ohitura aipatzen du: «Sagardoa
egiteak, belarrak biltzeak,
etxeari tejlatua emateak... 08
pakizunerako festa ekarri lzan
ohl zuten, lana festaren
bezpera bihurtuz, bukatzean
gozatuko dutelakoan, eta ho
rretan pentsatuz, nolabait, la-
nak berak bere alde gogorra
galduz. Sagardoaren zanpatze
ari zegokion festaren musika
da kirikoketa».
Horrenbertzez, Patxi Larral
dek ikertutakoaren arabera,
Pierresenean lanean ibilitako
gizon haiek plazara agertzen zi
ren, eta, hantxe, sagarrak zan-
patzeko mazoak eskuetan zituz-
tela, kirikoketa jotzen hasten

Arizkungo Jo ala lo
kultur elkarteak
lzn gaitza egin du
kirlkoketaren inguruan,
efa bada urte pare bat
musika molde horren
usadioa berreskuratu
dutela

ziren, plazako losetan edota
egurrezko oholaren kontra kol-
peak emanez. «Festa polita egi-
ten omen zuten. Inguruko ba-
rrideak plazako zalaparta, kan-
tu eta gainerakoak sumatuta
harat hurbiltzen ziren. Pierre-
senean neskato gisa aritzen zen
andrea sagardoa saltzen ari-
tzen omen zen. Ardoa ere sal-
tzen zen. Garai hartan (1920-
1930) sagardo basoa sos bat or-
daintzen zen, eta ardoarena be-
rriz bi sos, Kontuak ateratzeko
pezetabatek bortz erreal zituen
eta erreal batek, aldi berean ho-
gei sos. Sagar-jotzaileek egun
guztia lanean arituta lau-bortz
erreal irabazten zituztens.
Pierresenean ezezik, Ariz-

- kungo Ordoki Auzoko Etxeber-

tzean ere dolare-etxea zutela
jakin du Patxi Larraldek, eta
hemen ere kirikoketa jotzen zu-
tela gogoratzen dute herriko
zaharrenek: «Zazpi-zortzi egu-
nez lanean ibili ondoren, azken
egunean besta handia egiten
zuten, Horietako bi gizon Etxe-
bertzeko larraineko paretara
goititzen ziren eta zerbait kan-
tatzen omen zuten. Tiki, taka, ti-
ki, taka... horrelako zerbait. Eta
herritar guztiek dastatzen
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Jesiis Mari ALZURI / Baserritarra eta sagardogilea

«la berrogeita hamar urte daramat

etxerako sagardoa egiten»
-

1936ko gerra zibila aurretik, baserri askok zg_ukan_sagmlz_a_egitggo dola-
mm.mm__m..d.mmm;umm_uomﬂmm
segitzen dute, baina gehienek dolarea baztertu edo kendu egin dute, Jesus
M.Mﬂk&a.n@ia&%ﬂgﬂ%&@umﬂimdw

spaldi jarri zituen

sagarondoak base-

i inguruko zelaie-

tan, eta auzolanean

ikasi zuen sagaro-
doa egiten, etxean dolarerik ez
baitzuen.

Noiz eta zergatik hasi zinen sa-
gardoa egiten?

Gure etxean sagarrondo batzuk
bazeuden eta landare batzuk
eman zizkidaten, eta aldatu egin
nituen gure haserriko lurretan.
Denbora hartan, fruitu gutxi ze-
goenez, sagarrak prezio ona egi-
ten zuen. Aurrena sagardoa egi-
ten genuen, baina etxean dolare-
rik ez zenez, beste baserri ba-
tzuetara joaten ginen egitera,
Eure sagarrekin. la berrogeita
hamarurte daramatetxerakosa-
gardoa egiten.

Nola ikasi zenuen sagardoa egi-
ten?
Orain dela 19 urte etxean dolarea
jartzea erabaki genuen, baina 30
_ urtelehenagojadanik auzolanean
‘egiten genuen sagardoa etxera-
ko, inguruko baserrietan. Hemen
‘etahan beti zerbait ikasten da, sa-
‘garranola jo, sagarraknola trata-
i, sagar motak ezaputu, mugztioa
ondo zaindu, eta abar.

Hernanin bizi dena, sagardoa egiten du etxean, Afua baserrian.

Nola lortu duzu dolarea?
Osifiagako Lujanbic anaien bi-
tartez jakin nuen Urnietako Eula
sagardotegian dolare zaharra
bazegoela, eta hango nagusia ba
omen zebilen aldatzeko asmoz.
Oso dolare polita zen, diseinu be-
reziarekin, baina polita, eta mo-
torraren bidez sagarra estutzen
zuena. Erostea erabakinuen eta
lujanbiotarrek bere tailerrean
zenbait konponketa eta muntaia
egin zituzten.

Zenbat sagarmondo dauzkazu?
Hirurehun baino gehiago, gutxi
gora-behera. Sagar asko biltzen
dugu. Etxerako behar duguna
baino askoz pehiago, horregatik
soberan daudenak Hernaniko sa-
gardogile bati, Zelaiari, saltzen
dizkiogu urtero. Sagar mota asko
ditugu.

Nola egiten duzu sagardoa?

Etxean goiz-sagar asko dauzka-
gu, etxerako sagardoa egiteko be-
ti sagar horiek erabiltzen ditugu.
Abuztuan, azkeneko aldian, ba-

tzuk arboletatik erortzen hasten

dira. Aurrenekoak usteltzen uz-
ten ditugulurrean, poizegi delako
besteeldn batera sagardoa egite-
ko; eta ondorengoekin egiten du-
gu lehenengo joaldia. Gure dola-

rean zazpi karga kabitzen dira,
karga bakoitza sei zaku dira, be-
raz, berrogeita bi zaku. Zaku ba-
koitzak berrogeita hamar kilo
ditu gutxi gora-behera, batzuk
pixka bat gehiago, segun zer sa-
gar mota den. Gaziak zuktu
gehiagoizaten du eta orduan pisu
handiagoa; gezak, aldiz, zuku gu-
txiagn.

Seiedo zazpi sagar mota nahas-
ten dugu lehenengo joaldian, bes-
teak beste, Pelestrina, batzuk
Martin sagarra deitzen diotena.
Bigarrenean, berandu sagarrak,
adibidez, Goikoetxe sagarra,
Errege sagar batzuk, Txori saga-
rra, etaabar.

Nik kalkulatuta daukat zenbat
litro sagardo behar ditugun gu-
re barrika eta ontzi txikiak —ho-
rietako bat altzairuzkoa da— go-
raino betetzeko. Aurreneko jo-
aldiarekin erdiraino betetzen
ditut eta bestearekin bukatzen

“dut. Baserritik gora dauden sa-

garrondoko sagarrak nekez
erortzen dira, toki freskoan
daudelako, eta sagar horiek bi-
garren joaldirako erabiltzen di-
tuguy; aldiz, etxetik behera dau-
denak, eguteran daudenez, le-
henago erortzen dira. Bi joal-
dien artean 15 bat egun igaro-
tzen dira.

Dolarea ondo mantentzeak lana
handia al dauka?

Beti zerbait egin behar da. Aur-
ten dolareko hiru ohol aldatu di-
tugu. Nire asmoa makalarena
jartzea zen, baina, nahiz eta han
eta hemen ibili, azkenean ez dut
aurkitu eta pinuarena ipini dut.

Jose Marl MARTINEZ

Errepaso txikia egin dut dolare-
aren burdinazko tresnetan. Aur-
ten poliesterrezko ontzia ere
ekarri dut. Froga egin nahi dut,
eta oraingoz ez dauka gustu txa-
rrik. Aterako dela uste dut.

Jose Mari MARTINEZ




