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Sagardogile berrien iraultza

Joseta SALBADOR GOIKDETXEA | DONOSTIA

dotegi daude publikora zabalik,

hau da, profesional moduan lan

egiten. Baina ez dira beralek sa-
gardoa egiten duten bakarrak,
zaletasun hori ehunka baserri
ela etxeetara zabaldua baitago.
Tradizio horretatik abiatuta,
baina Europan aspaldi zahalldu-
ta dagoen berrikuntzaren chlic-
tik, beste zenbait sagardogile
berri sortzen ari da Euskal He-
rrian. Zerrenda luzea da, baina
orrialde hauetan bost adibide
aurkeztuko ditugu: Errebelde
eta Zidernaut Gipuzkoan, Bizio
Bizkaian, eta Baldorba eta Basa-
Jaun Nafarroan.

Errebelde (RBLD) proiektua
|aione Aranburuk, Xabi Aran-
buruk eta Josu Ozaitak abiatu
zuten 2021ean Adunan. «Duela
32 urte aitonak eta osabak lan-
daturiko sagastia dugu, eta pai-
sala horri balioa emateko azken

produktua egiteraino iritsi be-
har genuela pentsatu genuenn,
dio Josuk,

Proiektu gaztea denez, orain-
dik kantitate txikia egiten dute,
6.000 botila inguru. Bisitak be-
zeroekin soilik egiten dituzte,
latetxeetako sommelier eta 5U-
kaldarlekin, prolektua bertatik
bertara ezagutu dezaten.

Denera, bost sagardo mota
desberdin egjten dituzte: Erre-
belde, Hildakoak dantzan, Ba-
surde txuria, Hegaldj eta Um
blen ble. 1zan ere, sagarrondo
zaharrak balioan Jartzeaz gain,
beren helbury Nagusia sagar
bakoitzaren Czaugarriak sagar-
do botilan adieraztes da. Horre-

_SAGARDOTEGIA

Santa Barbara Auzoa 61, Hernani - Tf. 943 55 00 18

* Ostegunetik aurrera bazkariak
* Bakailoa saltsan enkarguz
www.oialumezar.c
Mikel Arnzamena 16, ASTIGARRAGA. tal. 943

L xotx GAraIA ,zaé:a[fk,"f’

Eguzkitza
SACARDOTEGIA

Usabal Auzoa
© 943 67 26 13
TOLOSA

~
URBITARTE
SAGARDOTEGIA

943 18 01 19

ATAUN

WWW irbitaniesagardolegla ¢

Euskal Herrian ia ehun sagar-

tarako, bi monobarietal 't’_sﬂl::

‘ Mmanttoni eta Urdin s
dituzte, | e PRI
garrekin, l'l;] :105

era dule
ru;:fgr:,rruk dituen Jez:ﬂ";;-::
erabiltzen dituzte eta ez. s
inongo kontserbanterik -t r“do
tzen, horregatik diote wsag: _
biluziak» direla. «Gure bost sa
gardoak desberdinak dira eurcr?
artean, eta hori polita da, sagar
doaz hitz egiteko aukera ema-
ten dutelako, eta elkarrizketa
sortzea euren bueltanws, dio Jo-
zaitak.

suE?rlzbu:ldt- izenari dagokion?z,
beraien egiteko moduaren adie-
razgarri dela diote. «Ez gara au-
rreko belaunaldien jarraipena,
eta ditugun tresna xumeak_guk
erosiak dira. Hau oztopoa izan
daiteke, baina baita aukera ere,
guk nahi duguna sortzeko. Sa-
gardoaren iraultza hasi da, etal
guk parte izan eta eragin nahi
duguy, diote.

Zidernaut, Tolosako Bedalo auzoan
Zidernaut Tolosako Bedaio au-
zoan kokatuta dago, Aralarko
Parke Naturalean, eta Txarli
Gesteira da bertako arduraduy-
na. Duela 25 bat urte gertura-
tu zen sagardo ekoizpenaren
mundura, Eugenio Zabala O]a-
zabal aitaginarrebaren esku-
tik. «Berak Bedaioko Eletxe
baserrian Sagardoa egiten
Zuen, eta betidanijk ezagutu
du bertan Sagardoa egin eta
edateko ohituras.

Txarli Gesteirak ohitura horj
larraitu eta tolare berria far-
tzea erabaki zuen Batik bat sa-
gardo naturaly egiten du, baina
ordin dela lay yree ezkeroztik
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sagarretik eratorritakg 2enhay
edari ekoizten dity *Duela py
mar bat urte Baragardg ap.
sauak egiten hasj nintzen sgys
an, eta han ikasitakg teknikag
eta sagardoarenak uztartze;
interesgarria izan litekeels
Pentsatu nuens,

Lehenik lupulo batzuekiy
froga egin Zuen, gero legamj
desberdinekin, eta ondoren z3-
poreetako sagardoak egiten
hasi zen -arandang beltza, |-
moia eta jengibrea, lupulody-
Na_-, baita sagardo apardu-
nak, sagardo sagarra daraman
“sour” estiloko Baragardo azf-
doa, sagar zukua edota ozpin
mota desberdinak ere.

Aurten, gainera, Sagar Kefir
Ura egiten ari dirg. «Alkoholik
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gabeko edari probiotikoa da, sa-
gardoa gogora ekartzen duena,
txinparta asko duena eta oso
osasungarrian, dio Txarlik.

Produkzioari dagokionez, iaz
bi mila litro egin zituzten, fami-
lian eta lagunekin edateko, bai-
na aurten 300 litro egiteko «es-
tu eta larri» ibili dira, ez delako
sagar urtea izan. Beraz, sagardo
desberdinak egiteko aukerarik
ez dute izan; baina bibarietal
bat egin dute, Gezamina eta Ur-
tebi barietateekin. Denera, 16
bat euskal sagar mota ditu, guz-
tiak itsas-mailatik 300 metrora
dagoen sailean.

Bizio sagardoa, lurretan
Bizkaiko lurreta herritik dator
gure hirugarren protagonista:

Maore Ruiz Lizundia sukaldari
gaztea. Basque Culinary Cente-
rren ikasi ondoren, jatetxe ba-
tzuetan lanean aritu zen eta,
horietako batean ari zela, ne-
kazari baten bitartez, Gernika
ondoko Zugastieta herrian sa-
gasti bat kudeatzeko aukera
sortu zitzaion.

Horrela, eta Omar eta Julia
bazkideekin bat egin ondoren,
sagardoa ekoizten hasi ziren
2021ean. Momentuz, Hernani-
ko sagardotegi batean egiten
dute, baina produkzioa handi-
tzen doan heinean, beraien ins-
talakuntzak jartzeko asmoa du-
te. w«Horrelako gauzetan
hasteko inbertsio handiak be-
har dira, betebehar asko eska-
tzen dituzte, eta ziur egon arte

BALDORBA Y BASAJAUN, PEQUENAS BODEGAS
NAVARRAS QUE TRABAJAN CON MANZANA LOCAL

£n Nafarroa también existen pequefios productores de sldra que estin llevando a cabo una
gran labor de recuperacion de varledades locales y que elaboran una gama de productos que
les sitiia tamblén en la vanguardia del sector. Es el caso de Baldorba Naturel & Sagarraleku,

ubicado en Olleta, y de Basajaun, radicado en el valle de Imotz, cerca de Irurtzun

£l responsable de Baldorba, Alngeru Larrasoana Etchaide, empez6 a hacer sidra hace doce
afios después de aprender el oficlo en Asturias y Normandia. Actualmente dispone de 2.500
manzanos ecolégicos certificados, algunos de los cuales pertenecen a variedades autéctonas
navarras como Iparragirre, Jauregl-Zaharra o Pero de Sanglesa. Tamblén dispone de media

docena de variedades gulpuzcoanas y de otras ocho asturianas.

Con todas ellas, elabora tres sidras premium, una sidra de tonel

~fermentada en barrica de

madera- y una sidra espumosa Brut Nature, con las que reclentemente ha recibido varios
premjos internaclonales. El pasado ano elaboré 45.000 litros, aunque este afio la produccion
ha bajado a la mitad debido a la mala cosecha. Ademis, los incendios del verano en la zona de
Tafalla dejaron inservible su lagar, por lo que la produccion de este ao la ha tenido que

realizar en la bodega de un amigo en Ipar Euskal Herrfa.

Por su parte, Basajaun es un proyecto impulsado por Eduardo Zubiria, un polifacético artista

que hace también varios afos comenzo a

recuperar variedades autoctonas Gnicas -
que conservaba su familla.

Ademas de los manzanos que dispone en
el concejo de Muskitz (valle de Imotz),
Zubiria tiene plantaciones en el valle de
Erronkari, a 1.400 metros de altitud, donde
fundamentalmente trabaja con patxakos,
manzanos silvestres que utiliza como base
para injertar variedades navarras, lo que le
permite obtener manzanos mas fuertes y
sin enfermedades.

Este afio, debido a la escasa produccion
de manzana, solo ha elaborado sidra de
hielo, aunque el ano pasado hizo diferentes
tipos de sidra, con las que obtuvo varios

premios en el Sagardo Forum 2022.

gure produktuak funtzionatu-
ko duela ez dugu proiektu han-
di batean sartu nahi izans,
azaldu du Maore Ruizek.

Bizio sagardoak. gainera, ez
dira sagardo natural tradizio-
nalekin lehiatzeko jaio. «Guk

SAGARDO «BILUZIAK»

Bertako barietateekin
egindako sagardoak
izateaz gain, sagarrak
berak dituen legamiak
erabiltzen dituzte eta ez

dute inongo sagarra bildu eta jo ostean, sa-
kontserbanterik gardo-oinarri bat egiten dugu,
erabiltzen, horregatik eta gero fruta mota desberdi-
diote «sagardo biluziak» nekin nahasten dugu: makatza,
direla. okarana, masusta_».

Horrekin batera, gehigarririk
gabeko sagardo naturala egiten
dute, baita aparduna ere, baina
ohiko aparduna ez, baizik eta
«pétillant naturel= (pet nat)
motakoa, hau da, lehen fermen-
tazioa amaitu baino lehen boti-
laratu eta naturalki sortzen
duen gasa mantentzen duena.

b que utiiza Bz

Erabiltzen dituzten sagar o
tak bost dira nagusiki: B
kantoi, Urdin sagarra, Buz
sagarra, San Fedro eta Konik

Produkzioari dagokionez.
6.000 litro inguru egin zit
ten, eta aurten sagar urte
eskasa izan bada ere, Arab
eta Bizkaiko beste bi saga:
tatik ekarri dute sagarra

iaz baino litro gehixeago
tea lortu dute.

Bizio sagardoaren merk.
esan bezala, ez da sagardo |
ral tradizionalak duena. «
laritzan saltzen dugu, bal. |
lan egiteko modu honi ba
ematen dioten jatetxeetar
da, gertuko eta sasolko pr
tuen inguruko sentsibilits

rezia duten jatetxeetans,
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