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sagardo berria. Ur-
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mrila iristen denean,
1610, urta

s,s,,-m:.zaleek zita garrantzi-
(ia dute sagardo berriarekin,
welelﬂn dago 2006. urteko sa-
F_,gmﬁk ateratako zuku pre-
Jatua, dastatzeko prest, nahiz
staoraingoz ez den bere une
sgoklenera irftsi. Edaleak
potx-denboraldian zehar ez-
yymia zuku irakinarekin busti-

yeko zain daude.

e R

Nolakoak izango diren aurtengo
agardoak? Sagardogileei galde-
nen badiezu, erabat onak eran-
fpmgo dizute, baina auskalo. Dena
dela, arrazoi dexente daude, den-

*hienek o

tegarria da sagarrentzat, bertatik
aterako den zukuarentza eta, are
gehiago, sagardoarentzat,

Beraz, oro har, badirudi aur-
tengo sagardoa oso ona izango
dela, eta dastatzeko unea iritsi da.

Duela urte batzuk, sagardote-
gietara sagardoa dastatzera berta-
ratzen zen jende gehienak hainbat
upeletatik dastatu, eta gern, gustu-
koen iruditutakoa enkargatu edo
erosten zuen, bai taberna edo Jate-
txe batera eramateko, bai elkarte
gastronomikoetan urte guztian ze-
har botilan edateko. Pixkanaka, das-
taketa horrek ospea irabagzi Zuen,
€la gaur egun ezagutzen dugun
motx-dastaketa da horren emaitza,

Dena dela, lehengo ohitura
oraindik ere mantendu egiten da,
baina egun, sagardotegietara pa-
rranda giro berezian egitera joaten
da jende gehiena.

Astegunetako eta asteburueta-
ko bezeroak bereizten dira, Astean
zehar, herrikoak bertakoak edo he-
Ti ingurukoak agertzen dira; ba-
tez ere, elkarteetako kideak edota
koadrilak. Koadrila horiek lehen

oraldiona izango dela esperoiza-  gizonezkoek bakarrik osatzen zi-
#n Alde batetik, iazko sagaruzta  tuzten, baina egun, emakumt_eak
meizanda gure herrian, etaondo-  gero eta sarriago animatzen_ dira.
niw, ekoitzi duten sagardoa Euskal  Asteburuan baino giro lasaiagoa
Hemiko fruitu askorekin egina da. aurldlzmdaastmnmhar:.etaegu— .
Hemengo sagarrak kanpokoak nﬂ(mdaﬂ&mnacstegumment -
mmtﬂ(. mt Etaptoli' mﬁiﬁﬁ;ﬁﬁm Egun, sagardotegietara parranda giro berezian egitera joaten da jende gehiena.
megatik, sagar- en - tar y |
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Aun buen nivel de la calidad de
las sidras se unio una bonanza
climatolégica que permitio
unas buenas ventas de sidraa

lo largo de todo el verano.

«La temporada de txotx nio fue es-
pectacular pero se trabajd a un ni-
vel similar al de los tltimos anos.
Sin embargo, la venta en botella ha
ido bien. Se ha incrementado alre-
dedor de un 8% de media esa ven-
ta. Eso ha posibilitade que las bo-
degas se vaciasen. La sidra en
general ha sido buena, pero quizé
no se le pueda catalogar como ex-
celente. Este afio seguro que la va
a superary, asegura Jose Angel
Gaztafiaga, presidente de la Aso-
ciacion de Sidreros de Gipuzkoa.
Recurrir a la opinion de gran-
des aficionados a la sidra es tam-
bién una manera ajustada de co-
nocer que sensaciones ha dejado
—-mejor seria decir esta dejando
porgue es ahora cuando se esta
degustando en botella- la sidra

que se catd al txotx hace un afio.

Una de las cuadrillas de sagardo-
zales con mas experiencia en es-
tas lides es la de Txinparta de
Hernani. Asiduos de sidrerias,
consumidores de sidra al txikiteo
¥ hasta organizadores de su pro-
pio concurso de sidras, consideran
que el balance es bueno,

«Quiza habria que ponerle un
solo pero, el de que finalmente no
ha llegado a cumplir con las ex-
pectativas que se esperaban hace
doce meses. Venia una sidra muy
to como muchos creiamos, sin que
esto signifique que la opinién ini-
cial se haya venido abajo, ni mu-
cho menos. Ha sido un buen afio»,

matiza TxatoUralde, miembro de

Expertos y aficionados coinciden en sefialar que ha sido buen af,

O Lia Sidré

art ..‘.-'?'.F.-f:';7 ] W

No es muy diferente la opinidn
de los miembros de Kizkia Taldea,
Joxe Luis Perez, de Kizkia, explica
que «<hace un afio cuando empeza-
mos a probar las sidras al txotx
pensamos (ue nos encontrabamos
ante un excelente ano. Tenfan buen
color, que hacia pensar en sidras
con cuerpo, agradables aromas y
buen comportamiento en boca. Se
apreciaba, asimismo un cierto dul-
zor, l6gico por otra parte porque en
ese momento del afio las sidras no
han terminado plenamente su fer-
mentacions.

«A medida que iban pasando
las semanas comprobamos que
algunas sidras seguian con el dyl-
ce, indicativo de la presencia de
azlicar que no se habia transfor-
mado en alcohol, algo que ha per-
durado en algunos casos en bote-
la. En general ha sido una sidra
aromitica, con txinparta ~algu-
nas, pacas afortunadamente, in.-

Zubi Erreka auzoa, 9 « 20210 LAZKAO [Glpuzkoa)

cluso con demasiado gas Io que
les hacia sospechosas- de agra-
dable sabor con el detalle de] dyl-
zor de algunas de'ellas», sefala
Joxe Luis Perez, quien echa de
menos las sidras de més cuerpo,
mas recias que se podian beber
hace unos afios. «Se busca tanto
la uniformidad de las sidras que
se han perdido la de mas agarrey
secas de antes. Ahora son mis
suaves y se beben mas facilmen
te. Es cosa de la apertura nuevos
mercados que necesita la sidras,
El exceso de dulzor de algunas
sidras tiene una explicacidn tée-
nica. En opinién del endlogo Do-
mingo Arina «es un signoque evi-
dencia que la fermentacion no se
completé correctamente. La flora
de las levaduras es poco resisten-
te al frio v la fermentacitn sepa-
raliza cuando baja muche la tem-
peratura. Las bodegas, muchas dé
ellas, tienen sistemas que les per-
mite controlar el exceso de calor
pero muy pocas el de frio. Hay
que recordar que la climatologi2
no ayudo cuande hacia falta y 188
fermentaciones se ralentizaron®
incluso paralizaron en algin ¢as
¥ 50 originé que quedasenrestos
de azficar en las sidras, hasta®!
punto que que yo he legado#
constatar este pasado mes de0®
tubre sidras viejas con masa
car que |as nuevas. Son excepcie
nes de todos modos».
_—l—.'""'.‘-




e ESPEra una
huena temporada

Conuna materia _f‘-?'.?z.'r"m de ca

imatologia se confia en que se

[a¢nsecha de manzana autéctona ha sido de las mejores de los tltimos afios,

Todo apunta a un buen afio de
skdra. Los sidreros han conta-
to con buena materia prima.
la cosecha de manzana au-
tictona ha sido de las mejores
delos liltimos afios y la que se
b tenido que importar tam-
¥én ha destacado por su cali-
td.51a eso unimos que la cli-
Matologia ha acompafiado en
mEﬂleraltasqueInspm:»
Wossidreros cada vez traba-

1 con g esmero, la con-

a los adelantos técnicos metere-
ologicos. Asi, esta camparia se ini-
cio en torno al 12 de octubre con
una manzana en buenas condi-
ciones. Casi nadie se arriesgé a
esperar mads tiempo. Incluso
hubo quien forzd la caida de la
manzana del 4rbol. Pero, parado-
jas del clima, de haber esperado
unos dias mas quizd la cosecha
habria sido mejor, porque la llu-
via de esos dias habria repercu-
tido favorablemente en el tama-
fio de la manzana y en el zumo
que de ella se obtuvo.

Eso es aplicable a la manzana
que estaba todavia en los drboles,
porque la que ya habia caido co-
rrio el riego de hincharse con
agua de lluvia que no aporta nada
positivo al zumo. En definitiva, el
eterno dilema. Es bien sabido que
el sector primario siempre estd
mirando al cielo y expuesto a que
las cosechas mengiien o, incluso
se pierdan, por un clima incon-
trolable. :

«Confio que la calidad de la si-
dra de este afio en que Sea exce-
lente, mejor que la del afio pasa-
do.Seha utﬂiradnméspmaie

demanmadelpaf&eﬂmam

nal-, sefala Jose Angel Gaztania-
ga, presidente de la Asociacion de
Sidreros de Gipuzkoa‘y propieta-
rio de la sidreria de su mismo
nombre en Andoain.

Este otofio ha sido mds suave
de temperatura que el anterior, lo
que ha permitido fermentaciones
més normalizadas. Eso hard que el
aziicar se haya transformado me-
jor en alcohol y que las sidras, en
general, vengan mas adelantadas.
«Vienen muy buenas, con un color
extraordinario que me llama la
atencion», reconocia hace un mes
Ximon Etxeberria de la sidreria
Otsua Enea de Hernani. «Ya he
embotellado la primera kupela, en
parte porque gracias a un verano
bueno en ventas he vaciado la bo-
dega, no tengo sidra vieja para
atender la demanda, pero también
porque la sidra ya estaba en buen
punto para embotellars.

Muy optimista en cuanto a la
calidad se mostraba también Ibon

Alkorta de la sidreria Altzueta de
_Hernani. «Todos los que han pro-

bado dicen que es buen afio. Aca-

ba de pasar por la bodega uno de.

los sidrergs mas importantes de

Asturias, 'Embanco ylehapare—-
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f| sector sidrero. hacia
Una reestructuracion

Un pfu’” est

sidra natural para adecuarse g los nuevr

gl sector sidrero se mueve.
Hace aiios que son conscien-
wsdeque, por muy tradicional
queseala sidra natural de Eus-
al Herria, o puede quedar
anclada en el tiempo y debe
acompasar su actividad a una
gpocay un mercado cada vez
més exigente. Nuevas genera-
ciones de sidreros han toma-
do el relevo de sus predece-
sores y estan dispuestos a
afrontar el futuro con decision.

1asidranatural ha dado pasos im-
portantes en los 1iltimos anos para
salir al mercado como un produc-
o de calidad y digno de la con-
fianza del consumidor.

Lejos queda ya la pequefa «re-
yolueifns que supuse en su dia
apestar por una botella de diseno
propic: |a « sagardoa», que arrinco-
nielrecipiente en uso hasta enton-
cesy prestado por el cava. No fal-
i quien no aceptd inicialmente de
buen grado el cambio, pero la 16gi-
t lanormalizado la actual botella.

 Omopasoimportante fue la de-
tisidn de colocar etiquetas en las
botellas que identificasen correc-
\amenteal producto y al productor,

de ladoun anonimato que
1erabueno tanto si la sidra era de

rategico diseniard el

£ 14y
"t‘-"f?"‘-"'-’ .") M
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nse Mari Marinez

Se estan dando pases para intentar elaborar un plan estratégico.

Llevan anos
trabajando en
la calidad de

Sus sidras con

notables avarnces .

Bi?.ka_.ianyfmma-. también estan

Apustarsemmmtepwlaman

zana autéetona y profundizar en el
conocimiento de las variedadesde

manzana, definiendo 1as mas apro-
p:adas para la sidra natural, tarea

en la que esta involucrada desde

hace afios 1a Diputacién de Gipuz-
koa, junto a la resoluci6n de pro-

‘blemas a nivel de bodega (acidez

volétil, posos,... ), para lo que es pre-
ciso desarroliar trabajos de inves-

-ﬂgamon,ademﬁsdeaberdarhne-
oesichddegnmharnﬁmdns,sm

< Urtarrilaren 19 ostiraletik aurrera txotx garaia zabalik.
« Asteartetik larunbatera arte gauez.
« Larunbat eta igande eguardietan.
« Jangelan berogailua.
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- SagardoGunea de Herna
cuentaya con apoyo NS

. i o . . _sv_’ 3 e }.":‘.-"l'i 33
El parque y Villa Ave Maria de Hernani, la ubicacion prevista P

El proyecto que promueve el
Ayuntamiento de Hemani con
la colaboracién de la Asocia-
cion de Productores de Sidra
Natural de Gipuzkoa cuenta
ya con apoyo de la Diputacion
para su desarrollo. Los proxi-
mos pasos estaran encami-
nados a crear un grupo de
apoyo, al encargo de proyec-
to basico arquitectonico ya
Ia redaccion de un plan de via-
bilidad.

SagardoGunea tiene prevista su
ubicacion en el parque y Villa Ave
Maria de Hernani, un espacio ver-
de de gran calidad en el centro ur-
bano de esta localidad y con una
superficie de 22.000 metros cua-
drados. Se sitiia por tanto en el co-

razon de la zona sidrera por exce-

lencia de este herrialde.
«Pretende ser un agente cata-
lizador de la actividad de promo-
cion de la sidra y sus valores, por
lo que se dirigir4, en la explora-

cién de posibles colaboraciones,

Jose Angel Gaztanaga y Rafael Zulaika, ante la maqueta del proyecto.

Cultura de la Diputacién de Gi-
puzkoa, formard parte de un
al museo Chillida Leku, a los ca-
serios Igartubeiti de Ezkio-Itxaso
¥y Katxola de Donostia, al Sagar-
doetxe de Astigarraga y, fuera del
ambito competencial de la Dipu-
tacién Foral de Gipuzkoa -aunque.
abierto incluso a acuerdos de tipo

politico, por formar parte de la eu-
rociudad que abarea el territorio

fia- e tran dos1

referenciales de Lapurdi: el en-
torno Abaddia de Hendaia, sin ol-
vidar al caserio Ortillopitz de
Sara», sefiala Rafael Zulaika, ge-
rente del proyecto SagardoGunes.

Entre los objetives de esta ge-
rencia, asumida en junio del 2006,
esté la coordinacidn técnica de los
diferentes agentes (Ayuntamien-
to y sector sidrero), responder y
atenderalas demandas delas Ins-
titueiones (viabilidad del proyec-

o otrog temigs) y genetar parti-

N

hthe

Chillida Leku de Hernani es un
museo de proyeccion internacio-
nal y punto de interés turistico de
primera linea en Euskal Herria v
acogio en marzo del afio pasado la
presentacion publica del proyec-
to SagardoGunea

El caserio Igartubeiti de Ezkio
-Itxaso, por su parte es un edificio
singular y referencial para la cul-
tura de la sidra. Es una vivienda
familiar en torno a la actividad si-
dreraal tratarse, sobre todo, de un
enorme tolare del siglo XV1 y en

qtucional

'q el proyecto

torno a €l dependencias familia-
res que ofrecen un reflejo dela
Edad de Oro del caserio vascoy
posibilitan un acercamiento cog-
nitivo v emocional a la forma de
vida y trabajo en la Gipuzkoa de
los siglos XV1 y XVII. Igartubei-
ti, ademds, va a disponer para esta
proxima primavera de un Centro
de Interpretacién, a pocos metros
del viejo caserio, donde se refle-
jara el modo de vida tradicional
del baserritarra a lo largo dela
historia.




1l caserio Katxola de Donostia
seci( COMO Consecuencia
a5 0bras de amp_ilacidn dela
prefera de Donostia a Hernanj
Aiete, Pero por su singulari-
dfue reedificado piedra a pie-
grana lejos de su antiguo empla-
pamiento: Ahora, estd siendo
ipado con el hgar gético v di-
Jersos (tiles relacionados con la
uceidn tradicional de sidra
edentes del caserio Munto,
oiro delos ve§ﬁgios de ese mismo
parrio donostarra.
El Sagardoetxea de Astigarra-
4va es una realidad, fue inaugu-
G ado en septiembre del afio pasa-
do. Bs una iniciativa de esa
Jocalidad guipuzcoana propiciada
qu Ayuntamiento y 1a labor del
consorcio Sagardun. En el mapa
cullul“ﬂl de la sidra proyectado
rla Diputacion, el sagardoetxe
dria el acentoen la manzana
sidrera, aunque la instalacién dis-
ponga de un pequeno museo de-
dicado a todos los aspectos rela-
cipnados con la sidra.

Este diseno de mapa cultural
sidrero guipuzcoana se enrigue-
¢seria enormemente con la inclu-
<ion del dominio de Abaddia de
Hendaia donde la Asociacion
Abaddiako Adiskidealk lleva cin-
«p anos realizando la actividad
JPrentsaketa Abaddian- gue se
inicia en su manzanal conserva-
wrioy tevmina en el lagar que han
montado en el anejo de Nekatoe-
ned. Sin olvidar, asimismo, a Osti-
llopitz de Sara, un caserio poste-
rnra Igartubeiti, refundado con
miras comerciales: la plantacion
de manzanos sidreros para satis-
facer la demanda de los marinos
tragatlanticos de Donibane Lohi-
tmune:

«SagarGunea es un espacio de
desarrollo comunitario —social,
eoomamico, cultural y turistico—de
nueva generacion en Gipuzkoa,
dedicado al reconocimiento de la
sidranatural del herrialde v de los

«ES Un espacio
de desarrollo
comunitatio de
nueva generacion
en Gipuzkoa,

dedicado al

S|

reconocimiento

res, asi como de la Administracitn
y de la comunidad, tenga o no re-
lacidn directa con el sector sidre-
ro. Por tiltime, SagardoGunea es-
tard dedicado, asimismo, a los
valores que es capaz de transmi-
tir en términos comunitarios y
culturales (trabajo compartido,
disfrute social de la fiesta)s, ex-
plica Rafael Zulaika.

tlapas

El proyecto SagardoGunea va cu-
briendo etapas desde gque hace
tres anos el Ayuntamiento de Her-
nani decidio que la Villa y Parque
Ave Maria era un lugar idoneo
para materializar una idea con
amplio apoyo desde hace afios en

BT i

Imagen del parque y Villa Ave Maria de Hernani.

proyecto de forma piiblica en el
Musgeo Chillida Leku. En aguel
momento ya se contaba con un
anteproyecto arguitecténico de
rehabilitacion de Villa Ave Maria
v uno de construccion de un nue-
vo edificio para sede de un mu-
seo. Asimismo, se contaba con un
avance de contenidos museisti-
cos que contemplaba aspectos no
solo relacionados con la produc-
cion de sidra también valores
culturales relacionados con esa
bebida natural.

También hace un afio se con-
tact6 con la Administracion, ob-
teniendo una buena acogidaen la
Diputacidn y Gebierno de Lakua,
que, asimismo, colaboraré eco-
némicamente. Los contactos ins-

Redaccion de proyectos, entre
los nuevos pasos previstos

«Los museos no se pueden entender sin una reflexion previa y
profunda. Montar un museo, sin mas, es sencillo, lo que es mas
complicado pero imprescindible es dotarlo de una mision clara,
saber con gue perspectivas se proyecta, definir bien su ubica-
clén y su interrelaciéon con otros proyectos con los que hay que
colaborary compartir. Esa ha sido una de mis tareas», recono-
ce Zulaika.

Los proximos pasos estaran dirigidos a la constitucion de un
grupa de apoyo, con participacion social, al proyecto SagarGu-
neay a la redaccion del proyecto arguitectonico que redefini-
ra las funciones del nuevo edificio-museo de 2.800 metros cua-
drados y de rehabilitacion de la villa Ave Maria, que podria
albergar dependencias técnicas y administrativas de la Asocia-
cion de Sidreros de Gipuzkoa. Ademas se va a elaborar el plan
de viabilidad que recoja el funcionamiento, la inversion y el man-
tenimiento del SagardoGunea, sin olvidar la formalizacion de la
participacion y ayuda de la Administracion (Diputacion y Go-

mroductores de sidra. Ademds  estalocalidad guipuzcoana. titucionales han puesto en evi-

serd ufil para el conocimiento, la Otro hito importante fuelade-  dencia que las llaves para hacer biemo de Gasteiz). Asimismo se deberé adecuar el proyecto mu-
ivestigacion v la formacion so-  cision de la Asociacion de Sidre-  realidad este proyecto estan en el seistico _sobre la base del anteproyecto ya realizado por Arte-
brelaelaboracion de la sidra;la  ros de Gipuzkoa de apoyar und-  Departamento de Cultura de la latz'y trabajar aspectos comunicativos como los previstos a lo
expresidn de sus cualidades ypo-  nimemente en asamblea el  Diputacion guipuzcoanay en los: largo de la temporada de txotx.

tncialidades como producto sa-  anteproyecto presentado porel  propios sidreros y ambos esta- ~ Entre ellos una perforance artistica en enero, la celebracion
ludable y de consumo: la creacién  arquitecto JoséLuisLoinaz. Mas  mentos ya han expresado su de una carrera popular y un circuito cultural recorriendo las si-
¥participacion de los producto-  tarde, hace un afio, se presentd el acuerdo favorable. drerias al finalizar la temporada.

SAGARDOTEGIA « BASERRIA

- LEKU PARI
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Unda buena chuleta ofrece

= R 7o Tl e

curmindanie aei menu de &

Un buen bacalao, entortilla, fri-  traduce, a su vez, en transmitirlo

to o0 en salsa, y una buena chu-
leta, forman la base de lo que
se ha convenido en llamar
menil de sidreria. El consumi-
dor, con razdn, es cada vez
mas exigente con lo que bebe
y come, de ahi que la calidad
de los alimentos esté en el
punto de mira de proveedores
y clientes.

El gue en la actualidad conocemos
como menii de sidreria parece
contar con una larga tradiecion,
pero en realidad estd unido al sur-
gimiento del txotx, hace alrededor
de cuatro décadas. Todavia ng
hace muches afios era normal que
el cliente acudiese a las sidrerias
con sus barras de pan, alguna ca-
zuela de bacalao y unas buenas
chuletas compradas en la carne-
ceria de confianza. Esa imagen
précticamente es historia porque
es el propio sidrero el se encarga
de ofertar esas y otras viandas en
su sidreria. El sagardozale ac-
tualmente se acerca a degustar si-
dra sin preocuparse de nada mas.
+Nada més? Seguro que también
con un concepto cada vez mAs exi-
gente de la calidad de lo que vaa
mmer y beber.
Esa exigencia ha generado 16-
gicamente una preocupacitn en el

a sus proveedores

Alpuien se ha parado a pensar
cuantas chuletas se comen en los
tres o cuatro meses de la tempo-
rada de txotx en las mds de ochen-
ta sidrerfas oficialmente censadas
en Buskal Herria? ;Cuantas vacas
som necesarias para responder a
la demanda? Las cifras tienen que
ser importantes con semejante
consumo. De cada vaca se obtie-
nen dos lomos o cintas, entre 30 y
40 chuletas. ; De donde sale tanta
chuleta?

«Atendiendo a esa demanda
Jnosotros rastreamos el mercado
v compramos la carne donde hay
posibilidad de seleccion, desde
Euskal Herria a Galicia pasando
por toda la cornisa cantdbrica, y
en Centroeuropa, especialmente
en Alemania, donde hay un gran
nivel de calidad. Después, mante-
nemos la carne dos o tres sema-
nas en camara en un proceso de
maceracion que desemboca en un
producto mads tierno y mejor en
todos los sentidos«, sefiala Imanol
Jaka, responsable de la Empresa
Txogitxu, especializada en carnes

'y proveedora de numerosas si-

drerias. «Buscamos la vacade le-
che porque se sacrifica con mds
anos de vida, entre 8 y diez afios.
Ofrecen una carne con mas grasa
¥ que tienen mejor sabor en boca.
Son carnes gue necesitan ser bien
tratadas en la parrilla, poco tiem-
po pero caon fuego fuerte, de tal
forma que se consiga una chuleta
con un ligero tostado por fuera,
pero roja y sabrosa por dentro. La
sal también juega un importante
papel. Utilizada en exceso tapa o
enmascara sabores. Hay que
echar lo justo y siempre al final

El menii de sidreria estd unido al surgimiento del txotx, hace alrededor de cuatro décadas.

«ES Importante
que el aroma
y sabor sear
buenos y que

perduren>»

del asado. Por todos estos detalles
y para facilitar el trabajo del pa-
rrillero nesotros suministramos
chuletas con el mismo grosor, cin-
co centimetros. Asi, el que asa la
carne tiene mas sistematizada su
tarea=, apunta.Jaka.

La chuleta debe pasar una au-
téntica prueba de fuego, nunca
mejor dicho, porque ademas de
pasar por la parrilla, debe satis-
facer a personas que han llegado
hambrientas a la sidrerfa pero
que ya han «matados el gusanillo
inicial con el bacalao y, casi siem-

pre, con generosas raciones de
pan. «Al tener el estomago medio
lleno el nivel de exigencia parala
carne es mas alto. Es importanté
que el aroma y sabor del asado
sean buenos y que perdurenen ld
boca. Es mas importarite un buen
comportamiento en boca que d&
mandar que sea muy blanda, apé-
sar de que las nuevas tendencias
light hacen que el consumidor
busque texturas muy tiernas. En
mi opinién es preferible primar
aromas y saboresw, reconoce
Imanol Jaka.
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Mmanza

Las manzanas para hacer sidra

La calidad de la manzana es
una de las claves de una bue-
na sidra, Tanto si es autdctona
como si procede de importa-
ciones, la fruta deberia ser
bien controlada tanto en ori-
gen como en destino. Los con-
troles, sin embargo, no abun-
ian, aunque cada vez son mas
generalizados.

Todo apunta a que el porvenir del
sector sidrero vasco pasa, entre
otras medidas, por elaborar 1a si-
dra con manzana del pais. Ese es
un abjetivo inaleanzable actual-
mente, pero si una meta a alcan-

zar a medio plazo. La escasez de
terrenos rurales llanos en algunas

na, Clave

deberian se

de la calidad de a
hara el pro

ser controladas pol

ducto

. métodos sencillos

zonas de Euskal Herria complica Refractometro que permite el ido de del zumo de manzana,
ese objetivo, pero siel preciodela
manzana sidrera fuera atractive :
para el recolector, seria alcanza-  abundan variedades que aportan zumo de esa manzana. Paraello, pasta en lugar de un zumo fres-
ble. Se estima que la rentabilidad el grado de acidez preciso a la si- A Desa I d(—) secolocauna gotadeesezumoen  co y limpio.
de una plantacion se lograriacon  dra o las que enriquecen los con- el aparato e inmediatamente ofre- Junto a esos controles del fru-
no menos de 15 hectdreasente-  tenidos fenolicos. ce los gramos de extractos por li-  to nada mas ser descargado, es
rreno accesible a la recoleccidn En opinién de expertos, la [a buena COSQCH@ tros que tiene esa manzana. Son  mAas que interesante conocer el
‘mecdnica, que, debidamente cui- manzana que se importa del Es- precisos 110gramos/ litro para  contenido fendlico del mosto, algo
dadas, podrian ofrecer unrendi-  tado francés es, quiza, la mas con- que tras la fermentacion permi-  que se realiza en laboratorio me-
miento de 10 toneladas/hectirea. ‘trolada desde el punto de vista va- de [marzana ta obtener 5,5° grados de aleohol.  diante reaccién quimica o por es-
~ Esta campafia, a pesar de la  rietal. Resultados mds bajos rebajarian,  pectrofotémetro, De esta formase
buena cosecha de manzana au- Sea como fuere, todas las que . asimismo, la graduacion alcoholi-  valora el amargor de la manzana.
toctona, ha necesitado de la im-  llegana las sidrerias deberfan ser aU tOC fOﬂa, esta ca, lo que no conviene. En definitiva, con estas medi-
portacion. Una importacién quese  controladas por métodos sencillos Otro control, menos extendido  das se controlan los aspectos bé:
ha convertido en costumbre por  gue atin no est4n generalizados, i = que el anterior, se realizaconel  sicos de la manzana (azticar, ack
necesi ’d_a_d desde hace muchos  pero que la propia dindmica del Campaﬂa phmetro, que permite conocerla  dez v amargor), sin olvidar 108
afios. Una necesidad que nosiem-  sector; con un erecimiento basado fuerza dela acidez, y un tercero, menos sofisticados y més habi-
pre nbedeseahmdem en la mejora de la calidad y la h e s fj poco utilizado, es el penetréme-  tuales como morder la manzand,
apertura denuevos mercados,va | 1d [1ECES] ta () tro, aparato que mide resistencia  para apreciar su turgenciay s&-
a termina,;por ?ﬁn%ﬁ: e a la penetracion o dureza de la  bor, y controlar su aspecto exter:
Entre los m: SUHIS I il e manzana. Indica el estado d g sine
esté el realizado con el refracts- d@ [a im Cf@ n e Sof r'Etla no (sin grandes_gnlpes, inicio d
metro, un pequefio mstrmentn Una manzana bl 5 Ptaieimies
: anda tiene la pec- Estos controles evidentemen:
: :::ao ];iggzd;?: yal machacarla  te son extensibles, asimi ala
especie de gel 0 manzana autéctona.
—_—
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mﬂl"‘" juze eta oparoa du. 30

e daramatza sagardo-

gkoizled

k koordinatzen eta

paien interesak defendatzen.

aip

uzkoako Sagardogileen El-

karteak herrialdeko ekoizle

gehienak bilzen ditu. Hiru

yaino ez dira beste elkarte

patean: Taldea. Duela hilabe-

to gutxl, egoitza berria zabal-

4 dute Astigarragan.
JEpRp ARLRATIET

Gipuzkoako Sagardogileen Elkar-
ea 1977. urtean sortu zen, sagar-
jogilleen interesak defendatu eta
sazardoa produktu gisa indartze-
ipasmoz. 30 urte luze pasa diren
aren, badago oraindik ere helbu-
aukorietan lan egiteko premia.

Nahiz eta hogeita hamar urte-
tnibilbidea izan, elkarteak orain
arte ez du egoitza propioa eduki,
pereelantzak aurrera ongi erama-
teko moduan. Lokal berriek, el-
kartearen betebeharrak egiteko
siministrazio bulegoez gain, beste
areto bat dauka bilera edo asan-
bladak egitekn. Areto horrek bes-
teekintza batzuetarako aukera ere
emango du, hala nela, ikastaroak,
Ktak, etab,

Gipuzkoan eta Euskal Herrian
Sigardoak eta sagardotegiek indar
Nandia harty duten arren, badira
merkatu honetan landu beharreko
%eabait alderdi, sagardoaren era-
blletari eta irudiari buruzkoak ba-
2ere. Bestetik, kanpoko merka-
maira Estatua eta Estatuz

0d, ukitu
gy gabe dago hein

batean. Hau izan liteke pro-

& zabaltzeko eta merkatuak
aukera ona,

Uipuzkoako Elkarteak, elkar-

Eh:!‘iela-l'l‘ﬁa €mateaz 0~
|
‘“lm.m gam, j2)

guremug&kanpgezagu.
Uuhelburu. Horretarako,
koa izan da azken bi

%mﬁn Estatu-mailako adi-

é)?v(é'

Astigarragako egoitzaren inaugurazio ekitaldiaren irudia.

koako Sagardogileen Elkarteak,
bere aurkezpen generikoarekin,
sagardoa bazter guztietara era-
maten jarraituko du.

Promozio-lan hauek guztiak,
joan den ekainaz geroztik, Asti-
garragan kokatuta dagoen Elkar-
tearen egoitza berrian prestatu
eta kudeatzen dira. 2006ko iraila-
ren 22an eman zitzaion irekiera
ofiziala, eta xedea, besteak beste,
sagardoaren munduaz edonori ja-
kinaraztea du.

Hori dela-eta, egoitza egunero-
ko gestioak egiteko lekua izateaz
gain, 2007an leku bizia izan dadila
bultzatu nahi dute, eta horretara-
ko, zenbait ekintza egingo dira.

Besteak beste, eskaintzen ar-
tean, ikastaroak, katak, erakuske-
tak, lehiaketak etab. izango dira.
Tkastaroak, hasieran behintzat, sa-
gardogileen prestakuntzarako

izango dira, hasi sagardogintza
lantzetik eta sagardotegiaren ges-
tio zuzena nola egin jorratzeraino.
Bestalde, sagardoa behar den
bezala erabiltzeko ikastaroak ere
eskainiko dira, ostalarientzat, ba-
tez ere.
Kata-ikastaroei dagokienez,
sagardogileentzat edota sagardo-

aren

ABURLIZA » T, 043682452
AGINAGA = TIf. 8433667 10
ALBERRQ » Tif. 943550019
ALOARENE » Tif, 943336999
ALTUMNA = Ti. 943654917
ALTZUETA » TH. 843551502
ANOTA = TH. 943812092
ARAETA » TII. 943362049
ARISTIZABAL « TI. 843482714
ASTARBE = TH, 943551527
ASTIAZARAN = Tif. 843361225
AULIA = TH, 943806056
BALEID » 943491340
BARKAIZTEG! = TIE. 943451304
BEGIFISTAIN » Tif. 943652837
BEREZIARTUA = TH. 9435551'95

BUENAVENTURA » Til. 653100392

EGI-LUZE = Tif, 943523905
ELORRABI « Tif 943336860

GIPVZKOAKDO
SAGARDOGILEEN

ELUTXETA = TH. 943556981
ETXKEBERRIA » TIf. 943555697
EULA » Tif. 043552744
GARTZIATEG! = TIf. 943469574
GAZTANAGA « Tif. 943591968
GURUTZETA = TH. 943552242
IGELDO = Tif, 943213251
|PARRAGIARE * Tif. 943550328
IRIGOIEN * TIf. 943550333
(TXAS-BURL » Tif. 943556879
IZETA » Tif. 943131693
ISASTEG » TIf. 043652084
LARRARTE » Tif. 943555647
LARRE-GAIN » Tif. 943555846
LIZEAGA = Tif. 043468290
MENDIZABAL » TIF943555747
OIANUME « Tif, 843555583
'OIARBIDE » TIf, 943553189
QLA » TH. 943623130

ELIKARTEA

OLAIZOLA » Tif. 943336731

ORDO-ZELAI » Tif. 843491686

OTATZA = Ti. 943801757
OTAZU = TI. 943670044
OTEGE = THl. 843365028

OTSUA-ENEA « TH. 943556094
PETRITEGI = TIf. 943457188

REZOLA » Tif, 943556637
RAUFIND « Tif, 843552738

SAIZAR = TIF. 343362228
SARASOLA » TH, 843680283
SARASOUA » TH, 943555746
SATXOTA = TIf. 043835738
SETIEN = Tif, 943551014
URBITARTE » TIF. 843180119
LIRDAIRA » TH. 943372691
UBKIOLA » TIf. 943210168
ZABALA « Tif. 943690774
zm.ama « TH. 943652176

Nabarra Ofiatz 7 behea » 20.115 ASTIGARRAGA

Tel: 943336811 Faxa: 943333

Emll' glpuzkmka@sagardotag




STOLARE

SAGARDOTEGI

SAGARDOTEGIA

- Ofiatin ere
hai, baina
sagardaua

Etxerako produzitzen duten hainbgt
sagardaugile daude herrian.

Euskal Herri 0soan bezala, sa-
gardo-denboraldi berria ire-
kitzen denean, ofiatiar askok
egiten dute urteko errome-
saldia sagardoaren Mekara
(Hemanira, Astigairagara, Ur-
nietara...). Urtean behin, bi-
rritan, koadrilarekin, kiaseko
lagunekin, laneko kideekin...
Badira maizago joaten dire-
nak ere. Aurten bertan, taan-
tiku-koadrila batek autobu-
sa antolatu du, Legorretako
Aulia sagardotegira astero jo-
ateko. Dena den, eta salda
bezala, Ofiatin ere badago sa-
gardoa. Sa.gardaua, hobeto

esanda.

Herriko sagardaugileez pre-
guntian hasi eta aurreiritzi guz-
tiak hautsi zaizkigu. Hasieran
pentsa zenezakeen baino gehia-
go baitira, egun, sagardaua egi-
ten dutenak. Etxerako, noski,
Deba bailarake herri honetan ez
baitago sagardoa komertzializa-
tzen duenik. Biztanleriaren al-
detik (10.000 pasatxo) nahiko txi-
kia den herri honetan ez zegoela
sekreturik, baina horra hor...
Garagaltza Haundi baserri-

ko Ifiaki Arkauz gazteak Oriatin

berrogei bat sagardogile e
gon
daitezkeela uste du. Bera da ho-

rietariko bat. Egun bere base-

maknekazaltunsmo gisa fun-

t‘pm&tzendu bamabm
: €gin i

baina hori bai, gaur €zungy
abantailak aprobetxzatuz, Mg
kineria berria sartu dugy, ms.
txakadoratik Zuzenean prens,.
ra eta prentsatik zuzeneap
kupeletara~, azaltzen du Ifiakil,
Kupelak ere aluminiozkoak .
rri dituzte, bata 2.000 litrokoa eta
beste biak mila litrokoa bakoiiza
Azken horiek betetzea lortu dute
aurten, betiere etxeko sagarra;
Nekazalturismoa izanik, bezery.
ek ere izaten dute etxeko sagar.
doa dastatzeko aukera.

Hala ere, badaude etxerakg
sagardoa egitera Garagaltzg
Haundira urtero jotzen dutenak
ere. «Aurten zortzi bat lagunek
egin dute sagardaua gurean. Ga-
ragaltza Txikin, sagardaua beti-
danik egin izan den aldeko base-
rrira ere urtero joaten dira beste
batzuk-, diosku Ifiakik. Sagarra
bai baina instalaziorik ez dute-
nek aukera dute, horrela, etze-
rako edaria egiteko.

Arazo hori ez dago, ordea,
Ofatin bakarrik. Euskal Herri-
ko beste toki batzuetan, Ezldon
kasu, jendea bildu, Udalaren lo-
kal bat eskuratu, eta auzolanean
eta bakoitzak diru-apur bat ja-
rrita, sagardotegitxo bat eraiki
dute, norberak bertan bere sa-
gardoa egin dezan. Ifiakiren us-
tez, «polita izango litzateke. Hala
ere, guk ez dugu premia hort et
ez dugu inolako arazorik, gauden
bezala jarraitzekos.

Lazkanokua kale-baserriko
nagusi den Migel Lazkanoitur-
buruk ez du horrelako arazorik
80 urteak beteak ditu, eta bet
danik ezagutu du sagardaé
ren mguruan. ordea, hautsi e
zen tradizio hori, baina azken ¥
teetan heldu egin dio berrir®

«Sagarrondo batzuk sartu gedk
tuen duela urte batzukw




jgegoen beste ezer egiteriky.
]‘;:ll qrarien edaria, beraz? « Bera
:nll”‘lm q,,mn lelf‘.n egunetan ere

-un‘l“”'”' zen, baina hemen ez ze-
. gen ohiturd handiriks.

Uhiﬂ" -4 handirik ez, baina sa-

qrdaud saltzen zuenik bazen ga-

 hartan. Garagaltza Haundiko
g dotegia aipatu dugu, baina
Jyopekuan, Arantzazur ‘ako bide-
4 £BUD zabalik jarraitzen duen
.munkmn edota Artxubi base-
ria, (labarta auzoan, sagardaua
saltzen guten.

Artxubiko seme den Mikel
M antxola gazteagoa da, baina
ando gogoratzen du sagardogin-
.« Auzotarr ak sagardaua eros-
rera etortzen ziren pittarrarekin.
Gu get, mutikoteak ginela, dola-
peari jiraka ibiltzen ginen. Hor
ponbait egon behar du argazkiren
hats, diosku Mikelek. Artxubin,
gainera, duela nahiko gutxira arte
jar raitu zZuten sagardaua egiten.

.Institutuan geundela, artean egi-
sen genuen, aldiro 3.000 litro in-
gt Zenbatetan saltzen zuten
gre gogoratzen du, eta prezioaren
gm'abehem denboraren iragana-
ren aztarna ezin hobea da. «12 pe-
setgtan saltzen genueneko garaia
ere gogoan dut, baita azkenelko ur-
teetan hogei durotan saltzen ge-
nuela erer,

Lazkanokuan lehenago utzi zio-
ten sagardaua egiteari. «Nik beti
ezagutu dut dolare txikia etxean,
ats bertan dago egun ere, guztiz
hondatuta bada eres. Tramankulu
mhar hura gaztaroan baino ez zuen
{kusi martxan. «Gerraosteko ha-
markadetan, egungo dolarea era-
biltzen genuen. Ondo gogoratzen
dut mutiko koxkorra nintzenean
Garagartza Txiki baserriko nagu-
siarekin joan nintzela Arantzazuko
Bellotza aldeko errekara, kamela
{ganbela) egiteko porlanarekin na-
hasteleo harri bila .

Lazkanokuan ere urtebetean
3000 litro eginak dira, eta garai
baletan, Gasteizaino joaten ziren
“agarrak saltzera. Egurrezko ku-
Pelak zituzten orduan, handiena
Wlitrokoa, baina gaur egun guz-
2 hondatuta daude. Araban ar-

tarako txiki geratu eta aitak
;"-f;fkm‘r‘i ztuela ere gogora-

i Etxerako sagardaua egiten zu-
1 baserri edota kale-baserri
ﬁ"zeaoen garai haietan. Gori-
kusn 8uztan bakarrik, Lazkano-
€2 EZik. Urbletxm, Ugarton-

gin ere egiten zen

etxerako betiere.
%mmmmm

bilaetxera etortzen zenik.
G”‘“ fabrikako langileak, uda

ESPINO
P

Migel Lazkanoiturburu bere baserrian sagardoa eg

Agian lehen
bezainbeste litro
ez dira egingo,
baina azken

urteetan badirudi

sagardaugintzaren

inguruan

nofabaiteko

berpizkundea bizi

dela Onatin

tresnaren

PUBLIZITATE GEHIGARRIA Sarasd

partean batez ere, ur bila zetoze-
lako aitzakiaz, lana utzi eta gure-
gana etortzen ziren sagardaua
edatera», gogoratzen du Migelek.

Sagardoa ez zen txarra izango,
urrutiagotik ere dastatzera etor-
tzen zirela kontuan hartuta: «Do-
nostiako Bulebarreko Barandia-
ran kafetegi ospetsuko jabeak
urtero etortzen ziren gure sagar-
daua probatzeras, jarraitzen du
antzinako kontuekin.

Agian lehen bezainbeste litro ez
dira egingo, baina azken urteetan
badirudi sagardaugintzaren ingu-

gardotan erabiltzen zena».

San Juan sagana..».

ruan nolabaiteko berpizkundea bizi
dela Ofiatin. Lazkanokua hartu
dugu adibide gisa, eta bertan amai-
tuko dugu gure bidaia. «Sagastia
duen senitarteko batek ekin zion
duela urte batzuk bere kabuz sa-
gardaua egiteari, eta ni neu ere ani-
matu nintzen. Aluminiozko kupel-

pare bat erosi eta duela hiru bat

urte harekin egin nuen, baina do-
larea etxean izanda aprobetxatu
egin behar zela eta berriro ere
martxan jartzea erabaki nuen-.
Horretarako, matxakadorea
konpondu, motor bat erantsi eta

Sagar mota asko Onatin ere

Lazkanokuako Migelen iritziz, «zenbat eta sagar-mota gehia-
g0, orduan eta sagardo hobea. 100 mota izanez gero, hobeto»,
tartean mingotsak, guk zakarra izenaz ezagutu dugun sagar-
mota. Antzina Ofiatiko sagastietan askozaz barietate handia-
goa zegoela-eta, etxean zituzten fruta-mota askoz oroitzen da.
«Santiago-sagarra, kamusia, orue-sagarra, azilokia, abade-sa-
garra, muturgorTia, elege-sagaira, gazazuria, madari-sagara..,
bazegoenbstebat,t:dkia,eiakanelagummena,bamsa-

Egun mota gutxiago ditu bere sagasti txikian: «Amabirjina-
mmmmmmnmm burdin sagarra,

dena prest zuen 2005erako. Saga-

rrondoek, ostera, gizakiok bezala,

beren erritmoa dute, eta urte ba-

tean uzta oparca eman ondoren,

lpaldiak agintzen du hurrengoan.

Taz uzta txikia izan zen, eta uda-

ko beroaldiek erabat usteldu zi-
tuzten sagarrak. «Hala ere, dena
martxan jarri behar zela eta ku-
pel bat egitea erabaki genuen. Ez
Zen 0so ona atera, baina bost axo-
la, artean aurreko urteko botila
asko genituela kontuan hartutas.
Norberaren kontsumorako pro-
duzitzearen abantailak, dudarik
gabe.

Aurten mila botila inguru egin
dituzte Lazkanokuan, batez ere sa-
gar-uzta oparoa izan delako. «In-
guruko baserritarren batek saga-
rra eskaini zigun, arboletan
zituenekin zer egin ere ez zekie-
la». Hiru kupeletakoa botilatan
sartu dute, eta azkena Gabon os-
tea aldera ziren hustekoak. Ona
atera den galdetzen diogu Migeli.
«Probazazu zuk zeuk». Dastatu
dugu, eta benetan ona dago. Eta
bea egongo da. Hernaniko sagar-
dua ez baldin bada ere.

“_‘"‘“""---__
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guzdicak sagarrak erabilizen ditugu, gazi zein gozoak,
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tk, bakoitzak bere newrri jakinean.
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Ina costumbre tradicional que s€ €

[18)
el 1)

esta perdiendg

Por barricote se conoce a toda barrica de pequefias dimensiones.

Barricote o barrica pequenia y
Barrikotea, como fiesta gue
entre amigos celebra [a culmi-
nacion de una tarea agricola
en el caserio vasco, son dos co-
sas diferentes pero muy inte-
rrelacionadas, porque en esa
reunion se comienza y acaba
con la sidra contenida en ese
pequeiio recipiente.
Por barricote se conoce a toda ba-
rrica de pequefias dimensiones.
Pero también por barrikotea se ha
entendido en Euskal Herria a una
cbstumh'emélciumlquea duras
mma]glmmhlsm
settmde un dgape ~comida, me-

rienda o cena- que celebra una
mdeanﬂmommel

que se empieza y acaba con ¢l con-
tenido de sidra de una barrica pe-
quena. Segin recoge Uria en su
obra “La sidra”, «también hay ba-
rrikotes por las mananas, después
de una noche de juerga. En més de
un pueblo se han celebrado barri-
kotes las mafanas siguientes a
Santa Agueda, Caldereros o Car-
navales-. El barricote, recipiente o
barrica de madera y actualmente
incluso metalico, es de dimensio-
nes variables. Hay barricotes de 30
litros, de 50, de 75 y de 9. Abundan
los de 100 litros. También hay de
110 y Uria se hace eco de otros asi
llamados de 180 v 200 litros.

En lo que parecen todos de
acuerdo es en el origen del barri-
kotea. Frra la fiesta que se celebra-
ba nada més terminar con las ta-
reas de elaboracion de la sidra en
Ios caserios que disponian de tola-
re propio. De ahi que en muchas
ocasiones se bebiese zizarra, es de-
eir, mosto recién prensado ¥ con
escasa fermentacién, en lugar de
sidra. Cuando en un caserio se re-
dlizaban faenas que necesitaban

algortako sagal‘dotegla

més mano de obra dela que conta.
ban en la casa, se recurria a fami
liares, amigos o vecinos que ack-
dian a ayudar, ayuda gue era
reciproca. El anfitrion poniala ce
mida v la bebida y la fiesta se com-
pletaba con bertsos y canticos yen
ocasiones hasta miuisica de acorde-
on. Era la culminacién de loquese
denominaba trabajo en auzolan No
s6lo se celebraban este tipo de
fiestas cuando culminaban lasta-
reas de elaboracion de manzana,
sino que ocurria también cuando
se trataba de otros trabajos agi
colas, como el deshojado del maiz
Hoy en dia, junto a algunodé
los tradicionales, se celebran oS
barrikotes en la antesala de la e
porada de txotk. Cuadrillas deamr
gos, sociedades recreativo-gast®
nomicas, como la pefia (Otafio de
Hernani que lleva afios organiz
do uno cada mes de diciembre, I
vando una pequeiia barrica dé s
dra nueva a sus locales, 0 &
sidreria Elutxeta de Urnieta 0%
celebra su barrikote anual desd¢
més de dos décadas, <En 19836
pezamos a celebrar en diciemb™
esta fiesta. Poco tiene que ver
la costumbre tradicional, aud“?
la decisién de empezar st *wﬂ_
en aquello. Hasta ahord
alguna barrica pequefa pard h’w
v abriamos la sidreria a nuest™
c].lentes.Es‘lnanu.pﬂl’ &
se bebe mrecmmentealmum
: .hipelmgrmdﬁlﬂ G
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Adunako Zabalak jantzi
ZUEN txapela 2006an

1ako zabalak aurkeztuta-
iﬂ’rdo patek irabazi zuen
o
oako Foru Aldundiaren
X
“g,rdolehiaketaran V. edi-
o8 pigarrena, berriz, Herna-
0 olaizola sagardotegia

ik
- zen, eta IruNgo Ola, hiru-

ZS S ¢ i 1l a r anywwta | 1 " 7 a0 »
‘s’dgdrd“gﬂd\ parte hartu zuten lehiaketaren V. edizioan

g,-.ena-m"“ edizioan 25 en-

’ Wsagardbgﬂe aurkeztu zj-
o, aumeko urtean baino hiru

utago

—_—
anda [ngurunearen Ga.rapgne-
a0 diputatu den Raffiel Uriba-
eskutik jaso zituen Mar-
i 7abalak txapela, diru-saria
1500 euro-; diploma eta kupel
gikiak, garaikur gisa, eta bere
sryerd eraman zituen, Adlunako
gamon Zabala sagardotegira.

S,agardnl:egi honek 2004an ere
jortu zuen txapel hau, eta beste
olizio batean finalista izan zen.

Bigarren saria Hernaniko
(laizola sagardotegikoek lortu zu-
1en. Os0 emaitza ona, beraz, Olai-
platarrentzat, bi urte baino ez
jitira igaro antzinako Eizmendi
gardotegia eskuratu zutenetik.

Hirugarrena Inaki Bengoe-
tiza, Irungo Ola Sagardotegikoa,
ganzen. Bigarren eta hirugarren
silkatuek diru-saria -1.000 eta
500 euro, hurrenez hurren- eta
irshazlearena baino garaikur txi-
lizgnak jaso zituzten.

Garaikurrak Donostiako Ibae-
ta auzoko Kanpoeder baserriko
Jesus M* Garmendia artisauak
eginzituen, urtero bezala. Aurre-
teko lehiaketarako, karreto-ba-
mika prestaty zuten garaikur gisa;
wken edizioan, aldiz, hiru kupel
ki 2 ziren.

lizki Larrafiagak, Foru Al-
dindiko tekmikariak, azpimarra-
Ndufinalistek eta lehenengo pos-
mﬁ_" geratu zirenek Euskal

‘0 5agar asko erabiltzen du-
Eabaien sagardoal egiteko. Adu-
0 Zabalak, batez ere, urtero

AZpimarragarria
da herrialde osoko
sagardoak

aurkeztu izana

erabiltzen ditu hemengo saga-
rrak, bai bere sagastietakoak bai
inguruetakoak. Ifiaki Bengoetxe-
ak ere gero eta sagarrondo gehia-
go landatzen ditu bere sagastie-
tan, eta etxeko sagarra erabiltzen
duela esan daiteke.

V. ediziora 25 enpresa-sagar-
dogile aurkeztu ziren, Gipuzkoako
15 herritatik etorriak: Astigarra-
gatik, 7 sagardogile; Hernanitik, 4;
Usurbildik, 3; Urnietatik, 2; eta
Abaltzisketa, Aduna, Andoain,
ITkaztegieta, Irun, Oiartzun, Tolo-
sa, Zarautz eta Zeraindik, sagar-
dogile bana. Azpimarragarria da
herrialde osoko sagardoak aur-

Hernaniko Olaizola, Adunake Zabala eta Iruneko Ola.

keztuizana, horrek argi uzten bai-
tu sagardoa ez dela soilik sagar-
doaren lurraldea osatzen duten he-
rrietakoa (Astigarraga, Hernani,
Urnieta, Usurbil), baizik eta Gi-
puzkoa osokoa.

Lehiaketa honetan parte har-
tzeko baldintzak honako hauek
dira: sagardo naturala egitea, en-
presa Gipuzkoan erroldatuta ego-
tea, Eusko Jaurlaritzako Nekaza-
ritza Industrien Erroldan izena
emanda egotea eta Botila Erre-
gistroa edukitzea.

Bai ikuspuntu organoleptiko-
tik bai ikuspegi analitikotik, sa-
gardo natural botilaratuaren kali-

tatea baloratzea da Foru Aldun-
diak antolatzen duen lehiaketa ho-
nen helburua. Izan ere, kontuan
hartu behar da sagardoa, neguan
kupeletik edo txotxean edateaz
gainera, botiletan ere edaten dela
urte osoan zehar, batez ere udan.
Lehiaketa honetan parte har-
tzeko, sagardoek analisi bat gain-
ditu behar dute. Horrek seriotasun
handia ematen dio lehiaketari.
«Sagardoaren eta sagarretik ate-
ratako beste edarien Erregela-
mendua» betetzen duten laginak
dastatze-fasera pasatzen dira. Bi-
garren fase horretan, dastatzera-

Jose Marl Martinez

sagardo sartuko diren aukeratzen
du, eta sagardo horien artetik era-
bakitzen da txapelduna, Donostia-
ko Gastronomiako Euskal Anaiar-
tean egiten den kata batean.
Sagardo Lehiaketako Epai-
mahaia hamar lagunek osatzen
dute: sagardogileek bost epaima-
haikide proposatzen dituzte, eta
Gipuzkoako Foru Aldundiko Lan-
da Ingurunearen Garapenerako
Departamentuak beste bost kide
aukeratzen ditu; dastatze-lanetan
adituak, sagardoaren munduan
lan egiten duten enologoak, edo
gastronomoak edo antzekoak iza-
ten dira.

e

Kalitatea, jatorri;

Ik

Sagardo on by

n dago.

En el origen estd la calidad.
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Como es habitual, se instalaran servicios plblicos portatiles.

POr un

y Un co
res

Astigarraga y Hernani adop

la temporada

La temporada de txotx supone
para las localidades guipuzco-
anas de la denominada zona s
dreras por excelencia, Astiga-
rraga y Hernani, sobre todo,
recibir a miles de visitantes que
antes y después de acudira las
sidrerias inundan las calles de
los cascos urbanos y visitan los
establecimientos de hosteleria.

Para los municipios de mayvor
concentracion de sidrerias en Gi-
puzkoa la temporada de sidra al
txotx supone, de alguna forma,
un cambio notable del ambiente
habitual de sus calles y plazas.
Son miles de personas las que a
lo largo de los tres meses que
dura esta temporada sidrera acu-
den a estos pueblos antes y des-
pués de visitar las sidrerias. Fn-
tre los aspectos a cuidar est4 1a
demandaa cuantos actidan a dis-
frutar del txotx de realizar un
consumo responsable de alcohol.

La masiva afluencia de visi-
tantes genera, no cabe duds, be-
neficios econémicos para algunos
Sectores, pero también inconye-

huen ambiente
NSUMO
nonsable de alcohol

nientes de mayor o menor grado
para los vecinos de las zonas que
concentran el mayor nimero de
establecimientos de hosteleria, lo
que obliga a adoptar medidas que,
por un lado, mejoren o aumenten
los servicios pablicos que se ofre-
cen, ¥, por otro, se trate de paliar
los efectos que esta riada de gen-
te puedan provoear en la habitual
convivencia vecinal.

En Hernani, los componentes
de la Comisi6n del Txotx, en la
Que estin representados sidreros,
hosteleros y el propio Ayunta
miento, han adoptado medidas
para aminorar los efectos de 1
tempaorada del txotx en el casco de
Hernani. El Ayuntamiento, como
todos los afios, pone en marcha il
plan especial de limpieza (recogt
da de basuras, riego de deternmi-
nadas zonas,...), una ampliacion
del servicio de la guardia munich
pal que posibilite el ordenamief”
to de los aparcamientos, cumpl-
miento de la normativa @
insonorizacién, que no se saque"®
drioala t:allle;:»arﬂll:l(:uat.llob'b‘a
res facilitardn vasos de DW"’;:
¥ control del horario de cier™
los establecimientos de 11751“1""{“




para que nadie tenga
port sacion para orinar en cual-
Ju:ﬂ[_‘ unto de1a calle (portales,
Ui je comercios, etc).
pUe osteleros, por su parte, ya
ncnlhﬁ'md“ una ampliacion es-
»!J del cierre de sus estableci-
105 al Gobierno de Ga_ste'u:,
peit"ﬂte en esta materia, en
cor? {smos términos que el ano
s ™ Supropuesta, que esperan
E apfﬂmda' haria que, por
“E o, los fines de semana, esto
?’en,]-pmcs, sibado y visperas de
5." -:ns los bares ¥ cafeterias per-
fiee ﬂ;an abiertos hasta las 3 de
m% " onda, mientras los disko-ta-
_fma;p:-otongarian su horario
X e 04,30 en las semanas de
51";‘1_ auge de la temporada, des-
f‘a?eb,fm a Semana Sama:
* o de los temas que mas pre-
pan €8 el del consumo incon-
i:.;adu dealcohol. De ahi que una
:"w s se haga especial hincapié
: ‘Llﬂ consumo aleohdlico respon-
f:-r,ldmese sentido, al igual que
‘ <adp aiio, el Ayuntamiento de
janivaa lanzar una campafa
dad para animar a ese

4tiles

e

gepublici
o responsable y para que
E qes s desplacen al casco tras
qoudir a las sidrerfas respeten las
mas de convivencia y el dere-
s vecinos al descanso. La
sersion v el buen ambiente de-
1on ser compatibles con un cor-
o controlado de alcohol yen
= sentido, el Servicio de Pre-
«encion de Drogodependencias
Je| Departamento Municipal de
star Social, integrante de la
(omisifn del Txotx, apunta la con-
weriencia de que antes v después
jeacudir a las sidrerias no se in-
sigra 0tros Hpos de bebidas alco-
hilicas 1 otras sustancias, en de-
fnitiva evitar cualquier tipo de
mezclas NOCIVAS.

Esay otras recomendaciones
figuran en una publicacitn de pe-
quefio formato que, COmo en anos
anterires, se ha editado y se re-
parte prafuitamente en diferentes
Ingares (sidrerias, bares, etc.). En
&l fizuran desde teléfonos de in-
meésaun plano de la ubicacion de
isdiferentes sidrerias y otro del
@eourhano donde se sefalan las
Ty de aparcamiento y otros
#1¥icios piblicos. No faltan datos
(firecciones v teléfonos) de cada
"z Ge Iag sidrerfas y estableci-
Rientog hosteleros de la localidad.

que

Autobiis urbano

M,@‘ﬂmbién se ofrecerd un
% de autobiis urbano, los
"‘Qllles ¥ sdbados, para acudir a
B(Gay de lazona de Osifia-
S Lastola, Elorrabi, Ipa-

e, Altzueta, Otsuea Enea,
g 2burw). Saldria de
i roietaalas 20.30; 21.00
gy resando a las 24.00;
fay o 0- El sibado también

Hernani v Astigarraga adoptan medidas especiales.

de alcohol

cién de las posibilidades de calen-
dario atlético, esta previsto unir si-
dra y deporte mediante una carre-
ra popular, «Sagarlasterra» podria
denominarse, y que por razones de
distancia kilométrica uniria algu-
nas sidrerias de Hernani. Como
conclusién de la temporada de
txotx, se celebraria un circuito cul-
tural, con bertsos, relatos y otras

manifestaciones artisticas.
hace pocos meses, gue acerca al
Sagardoetxe visitante a la elaboracién de esta
. bebida natural y 1a cultura que se
El Ayuntamiento de Astigarraga, ha generado en torno a ella a 1o
por su parte, también adopta me- largo de los siglos. Visitar Sagar-
didas especiales. Se mantendra la doetxea antes de acudir a una si-
ampliacién de horarios de la drerfa es una oferta interesante.
Guardia Municipal _experiencia  Astigarraga también publica un
iniciada hace tres afos— sabados pequeiio librillo c;gn infot"n}::tmép
visperas de fiesta rolongando-  desus sidrerias, los servicios pu-
foparahaoerlo.ooinc{i,dirmnelho- blicos y las recomendaaidflesbé'-'
rario de cierre de los estableci-  sicas. Su difusidn es gratuita.

mientos de hosteleria. Como siem-
pre, se reforzardn los servicios
municipales (limpieza, recogida
de basuras, ete.) v se recomienda
la utilizacion de los aparcamien-
tos situados en el poligono indus-
trial de Bidebitarte, al que se ac-
cede desde la rotonda situadaala
salida de Astigarraga en direccitn
a Donostia y que desde hace pocas
semanas enlaza directamente coil
la nueva variante de la localidad,
un tramo del proyectado Corredor
de! Urumea que une Donostia eon
Andoain. El citado poligono in-
dustrial, alivia la logica escasez de
plazas de aparcamiento necesa-
rias en estas fechas. Se encuentra
muy proximo al centre urbano
dande se concentran buena parte
de los establecimientos de hoste-
leria y, por tanto, el nticleo de ma-
yor ambiente tras haber acudido
a una de las numerosas sidrerias
de esta localidad guipuzcoana.
Astigarraga cuenta con otro
aliciente mas para cuantos acudan
4 este municipio: el Sagardoetxe o
museo de la sidra, inaugurado
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Asteartetik larunbatera gauetan irekita
baita larunbal eguerdian efe.

Mikel Arozamena bidea 16
Astigarraga

943 55 29 38 J
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Sagardotegia

B° AKARREGI - CASERID AKARRERI » 20120 HERNAN! Gipuzkoa
Tel.: 943 330 713 - Mavil: 660 144 560 -660 144 563

Sagardogintsa mantendu duten
baserritarren omenes,




Nafarroa también hay sidra

KIILEIIN GORR

=57+ SRGARDGTEGIA =

La sidra es una bebida fresca
de baja graduacién alcohélica
(5°7°) elaborada de la fermen-
tacién de mosto de manzanas
ligeramente carbénica. Su aci-
dez y dulzor varia segiin las
manzanas utilizadas en su ela-
boracién. Si bien en la década
de los 80 era un producto en
declive, hoy dia esta en auge
y su _consumo Y produccién
avanza de forma imparable,

En Nafarroa son seis las sidre-

rias productoras que confor-

Como todos los afios en esta
€poca es cuando abren sus puer-
tas las sidrerias, concretamente
en Nafarroa se guian por San An-
tén, asi que este afio abrirdnel 20
de enero, ya que San Antdn, 17 de
enero, cae en miércoles y se pro-
cura abrir siempre en sdbado.
Laos productores de sidra asegu-
ran que ha habido mucha manza:
na temprana, v Se preve una pre-
duceién de alrededor de 300,000
litros de sidra en ]a Nafarroa.

En Nafarroa, a pesar de quels
cultura de la sidra esté menos €x
pandida, hay sidrerias de grancé
lidad. Quiz4 el motive de su menor
cuantia esté limitado por el propid
clima, Concretamente es en Ba#-
tan y Basaburua donde hay ui
mayor recoleccién y productiot
de manzanas, aunque también 14y
zonas de alta produccitn como s
zona de Lizarra. Asf, podemos 4
cir que en Nafarroa hay :
de 20.000 manzanos que destina®
su fruto a la elaboracion de sid™
la mayoria son de 2 a7 anos, miet
tras que el resto tiene yamés
10 afios. De hecho, en algunos &
serios, la costumbre de hs@ahﬂ
estado siempre muy expan )dﬂﬂ
Afio tras afio se contempla 2
de plantar nuevos
Beruete y Baztan, pero 4 :1"“5,



adieran todos juntos lu-

g ayanzar por el desarrollo

_n,ar -[ﬂr la 350«.1&(.‘!1511 la com-

e e

. e

l_ ll:.jnll"fﬂ'El Urrddul renborda.

“g]‘ﬂmﬂﬂtﬂ.
Behetxonea.
dwf‘a e S8,

5[

\ld[f i T}Glh?m kl) Borda.

‘.;,dlﬂ Asociacion de Sidreros Pro-
. de Nafarroa ha colabo-
conél ITG para catalogar las

nl‘l‘ vmedndes de manzana.

|n¢a Gete variedades considera-

5 v trece recomenda-

s b:;:r: las buenas se encuen-
ples: Roja de Narbarte,

i !s ente dcida y que da un
ﬁ‘”wlm alasidra. En esa lo-

[_anL en Narbarte, se encuen-

recisamente Un arbol solita- |
p

; delt o se desconoce s origen,
1 fyeel que se estudio y del que
e se SACATON injertos con los
Iuﬁiﬂa se trabaja.
® fn Nafarrod hay seis sidrerias
e realizan €l proceso completo,
o) MANZANOS propios y llevan
" o la elaborac ion. Ademas, al-
m,df ellos elabora también si-
fraecoldgica: Dicen que su sidra
e artesanal y aseguran desde la
ciacion que puede asemejarse
lavizeaind 0 & guipuzcoana siem-
ey cuando sed de pequenos pro-
yctores, porque en Nafarroa los

Hay seis sidrerias
que realizan

el proceso
completo,

tienen manzanos
Propios y llevan
a cabo

la elaboracion

lo e instalacio

productores de sidra tienen man-
Zana también de la zona, en cam-
bio, en Gipuzkoa, al hacerlo de for-
ma mas masificada, tienen que
recurrir a manzana de fuera,

Con todo esto, afirman que la
clientela de las sidrerias en Na-
farroa ha aumentado en los (lti-
mos tiempos, pero también es
verdad que ha variado mucho la
forma de acudir a éstas; antes se
hacia sobre todo para cenar, aho-
ra, en cambio, abundan las comi-
das, antes eran principalmente
hombres los que iban y, ahora,
hay mucha mujer.

Sagardo Eguna

Todos los afios la asociacion orga-
niza el Nafarroako Sagardo Egu-
na, que, el ano pasado, tuvo como
escenario Lesaka, Una jornada or
ganizada a las diferentes exposi
ciones y charlas que sobre la sidra
y la manzana se ofrecen.

Ademas, a lo largo de todo el
dia, los presentes pueden disfru-
tar de una feria de agricultura y
ganaderia y de la demostracion de
machacado y prensado de manza-
na; todo ello acompanado de la ac-
tuaciin de bertsolaris y trilitila-
ris. Y c¢dmo no podia ser menos, la
protagonista indiscutible serd la
tradicional degustacion de dife-
rentes sidras,

Ysidra acompariada de un buen chuleton

Eglﬂs afios coincidiendo con el dia de San
s'a

i' “em:sedammah_wmada

nes: una serie de mesas largas
00" mmmdesﬂlasmdmllﬂm

de baserri antigu
biente, una mezcla

0y mucha piedra. En el am-
uaoloramrneylnsasal
znmatros,odw

Hostal Restaurante Sidreria
“‘Casa @rmendaris’

o Menti del dia
® Mentl de sidreria
e Carta: cocing tradicional

¢/Navarro Villoslada, 19 « VIANA LN;l\-’;}r'mj
TF. (948) 64 50 78 = Reservas (948) 44 63 45

especialidad en s carnes y bacalao

o+ [RUNEA =~

Teléfonos | .ll.uru reservas: 948 IUU 151 - 948 171 495

LA CASOINA

ASADOR - SIDRERIA

Teléfono: 948 186 713
Fax: 948 186 715

Pueblo Viejo (BARANAIN)

Lo

Zestaunante

SUETXE
Sagardotegi

Carnes y pescados a la brasa
Mend del dia y carm
Ment de sidrerfa
Sidra al oxotx de kupela

C/ Karramendavia, s/n * Los Arcos * Tel. 948 441175

o
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Atsegin handiz, [diazabal gazta aurkezten dizugy,
sentimenentzat opari, Geure-geurea da, naturala
eta tradizionala. Nortasun handikoa da jatorriz,
benetakoa, mokorik finenen gozagarri.

rantiarekin

U

La gastronomia ocupa una par-
te muy importante de nuestra
cultura. A través de ella pode-
mos gozar de lo que nuestro
entomo rural nos ofrece, pro-
ductos elaborados artesanal-
mente por nuestros baserita-
rras. El queso Idiazabal, por su
naturaleza y personalidad, li-
gadas estrechamente al verde
paisaje de Euskal Herria, cons-
tituye uno de los mayores ico-
nos de nuestra cultura gastro-
némica, un queso muy

nuestro, natural y tradicional.

Indudablemente es importante re-
saltar la necesidad de cuidar el en-
torno y la labor de todos los base-
rritarras que de él viven. Sin su
arduo trabajo diario no podriamos
gozar de sabores tan propios v ca-
racteristicos nuestros como el de
1a sidra o el queso.

Precisamente, el Queso Idia-
zabal, unanimemente, est4 reco-
nocido y declarado patrimonio
gastronomico europen.

La Denominacién de Origen
Idiazabal naci6, en 1987, para Ba-

‘_mnpaaralnsmnatmdoreselon.

lﬂ@hﬂﬂd del auténtico que-
. yparaproteger a sus
¥ pastores de ovejas

diazabal,
N placer de
gastronomia

| internacional

1 :l..l. 1 }‘? Ir-’lij.

BAL. No olvidemos que 8¢ nege.
sitan cerca de siete litros deleche
para elaborar un kilo de quess de.
bidamente madurado.

Con el tiempo vy el buen hacer
Idiazabal se ha convertido tanto eq
Fuskal Herria como fuera ge
nuestras fronteras, en sello de ga.
rantia. Demostrado v recocido afg
tras ano, con importantes preming
nacionales e internaciones; desta.
cando, por ejemplo, en el lfimg
afio: El concurso austriaco de que
sos internacional KASIADE engl
que fueron premiadas cuatro gue
serias elaboradoras de (uesp
IDIAZABAL: 4 medallas en los
premios nacionales CINCHO,
otorgados par la Junta de Castilla
y Ledn; Tercer premio en lacata

- concurso de los mejores quesoses

pafioles, Gourmets Quesos; Pri
mer premio en ¢l Festival inter-
nacional de gquesos del pirineo de
la Seu D'Urgell; Segundo premio
en el concurso internacional de
quesos de Barbastro y Plato de
Oroen los premios Radio Turismo

Placer tradicional

Visitar y disfrutar la comida en
una sidreria es sinénimo de tradi
cién, naturalidad y garantia deca-
lidad. Acompanar estas sabrosas
sidras con productos de calidad,
una obligacidn. Par ello, desdz1a
Denominacion de Origen Queso
Idiazabal se garantiza y se prote
ge esta calidad. A través deins
pecciones, analiticas y controlad
ministrativo, la certificacion d&
todos v cada uno de nuestros gue
505 llega a los consumidores ¢o
un sello de garantia, GA
IDIAZABAL.

Esta garantia se puedﬂcﬂmw
atraves de la etiqueta,
entodos los |:[t.1est:|eiId.uas&ziiléll:'?“1a1
que se puede ver el sello delaDE‘
nominacién de Origen, yal
de la numeracion decada



an Euskal Herrian
psP"d“‘a gastronomia ohity-
qta eta betidanik famili egi-
uﬂ’l jotuta egon amren, azken
9 Jrteetan industria eta mer-
Waem egiten hasi da. Ho-
qokinbatera jendeak gero eta
;aﬂm" joan nahi du upeleta-
ﬂw sagardoa edate-
 eta horrek sagardotegiak
aren egoitzak moldatu eta
pokitzera behartu ditu, edale

W}asmzeko esperoan.
r©<r
gigkaian, et sagardoari dagokio-
jean, urte hau bikaina izango dela
spero da, hala antzematen dute
hehintzal aurtengo sagar uztek.
itz denes, Bizkaiko sagardoa-
enprodulkzioa oh30a igotzea iri-
i daiteke aurten.

Aurten, inoiz baino lehen hasi
firusagardoa egiten, fruituak bil-
Ju eta egin beharreko prozesu
autia atrrera atera, aurreko ur-
1ean baine sagardo gehiago pro-
dfumitzeko intentzioarekin. 12 en-
resa inguru aritzen dira lanean
sgardoa produzitzen, eta haueta-
tiklau Lea Artibai zonaldean ko-
mizendira, alegia sagardo gehien
produzitzen duen zonaldea. Ho-
meda, guztira 350.000 litro sagar-
dbproduzitzea espero dute, iaz
haino §:30a gehiago.

Lan gogorra da, kamioiak fru-
libeterik datozelako eta horiek
titeley daitezen, berehala tratatu
befiar direlako, beraz, egun luzeak
wen dira prozesu hasierakoalk.

19%0an Bizkaiko Sagardoa El-
kﬂ_ﬂeﬂeram zen, honen barruan,
bulaiko sagardo naturaleko ha-
ek egile daude epun (Laka-Erdi
“girdoa, Urrutia Sagardoa, Lu-
Hm"lS*’\‘.’vﬂffh‘l.L'.m(-.‘kosag:gu'c‘.c»a,

Sebastianeko Sagardoa, Eguz-
tele Sagardoa, Etxebarria Sa-

PUBLIZITATE GEHIGARRIA Saidiad

Produkzioa %30 igo
ESPero da Bizkaian

/€4
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Sagar uzta ona izan da Bizkaian.

pardoa, [sasi Sagardoa, Uzarte Sa-
gardoa, Kandi Sagardoa, Amezke-
ta Sagardoa eta Lapurriketa Sa-
gardoa).

Elkarte honen helburua saga-
rraren laborantza eta sagardo na-
turalaren prestakuntza suspertzea
nahiz sustatzea da. Horretarako,
Nekazaritza Sailarekin, Mendiko
Nekazaritza Elkarteekin, Udalekin
eta abarrekin batera, Sagardo Egu-
na antolatzen dute; bertan, sagar-
doa dastatzeko aukera dago, Biz-
produktuekin batera.

Sagardoko sapar-landaketak

Sagar—/andaketék
Bizkaiko geografia
0soan egon dira
beti, baserrien
ustiakuntzaren

barruan

beti, baserrien ustiakuntzaren ba-
rruan. Zelaiei lotutako laboretzat
landatzen ziren, eremu oso zabale-
kin eta edalontzi itxurako forme-
kin. Gaur egun, landaketak txikia-
goak dira, eta ardatz zentraleko
forma dute; izan ere, horrek me-

~ sede egiten dio zuhaitzaren intso-

lazioari eta argiztapenari. Gainera,
moten araberako patroiak erabil-
tzen dira.

80ko hamarkadan, Nekazari-
tza sailak sagardoko sagarra sus-
pertzeko programa hasi zuen. Ho-
rretarako, sagardoko sagar
motaren bi prospekzio egin dira;

na 2000an, Lortutako materiala
landatu eta ikertu egin da Zallako
Frutikultura Estazioan eta horren
Upategi Esperimentalean.

Bi prospekzio horien helbu-
rua Bizkaiko ondare genetikoa
katalogatzea eta hori ikertu on-
doren, kalitate oso handiko sa-
gardo naturala lortzeko aukera
ematen duten motak hautatzea
izan da.

Material begetala Bizkaiko ba- -~
serrietan bildu da; material hori
sailkatu eta, gero, txertatu egin
da, germoplasmako bankua sor-
tuz, baliabide genetikoak man-
tentzeko eta desbideratzeak eki-
diteko. Era berean, interes
gehieneko motak aukeratu dira,
honako irizpide hauek aplikatuz:
—Tzurri eta gaixotasunekiko sen-
tikortasuna.

— Ezaugarri teknologikoak eta
ikerketa, Upategi Esperimenta-
lean.

- Produktibitatea.

Horrela, beste batzuen artean,
honako sagar mota hauek dira ko-
menigarrienak :

— Azpuru Garratza: zuhaitzaren

indarra ertaina da, loratzea goiz-

tiarra, heltzea: urriko 1. hama-

bostaldia eta produkzioa ertaina,

= Ibarra: Zuhaitzaren indarra in-

dartsua da, loratzea goiztiarra-er-
taina, heltzea: urriko lehenengo
hamabostaldia, produkzioa ona,
hala-holakoa.

— Txistu: Zuhaitzaren indarra in-
dartsua, loratzea goiztiarra, hel-
tzea urriko lehenengo hamabos-
taldia eta produkzioa Ona.

- Urdin: Zuhaitzaren indarra in-
dartsua, loratzea ertaina, heltzea
urria eta produkzioa handia.
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Menii de Sidreria
Cocina casera - Verdura temporada
Carnes y pescados a la brasa

MAYOR 11 & PALOMAR 10 [. 948 695 218 MENDAVIA NAVARRA
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SIDRERIA

BORNAX

BAR-ASADOR

‘Menos de Sidreria |
3 hﬁ varlada con verduras de temporada
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lados restos C
0 XVIen SegL

Resalta su localizacion urbana y que algunos sean vest

Las Gltimas intervenciones ar-
queologicas realizadas por Ar-
keolan han permitido registrar
restos de tolares en los cascos
histéricos de Hondarribia y Se-
gura. El modelo de tolare-ca-
serio rural esta bastante do-
cumentado, pero lo noved-t:;so
de los tltimos hallazgos es
fgue se trata de un modelo ur-
bano, algo de lo que hasta
‘ahora no se conocia mas que

otro caso en Azkoitia.

La Ley de Patrimonio Cultural
Vasco de 1990 obliga al promotor
de nuevas obras en los cascos his-
toricos de las villas medievales, 25
localidades en Gipuzkoa, a encar-
gar un proyecto arqueoldgico que
debe ser aprobado por el Depar-
tamento de Cultura de la Diputa-
cion, Tras la aprobacion de dicho

 proyecto seinician las interven-

ciones arquenligicas antes de ini-
ciarse la obra civil.

‘En ese contexto legal se sitiian
los hallazgos de restos de tolares
medievales registrados en solares
de propiedad privada de las loca-
lidades guipuzcoanas de Honcla
rribia y Segura, realizadas por
E)modeeamﬂha-emveaugwo—
nes Arkeolan, y que se suman a

e tola
ray

”’H?‘a de H?(?L era co

ajuares asociados

esgel
ondarribia

nservados bajo tierra

Arceiist

Contrapeso o cepo de piedra va extraido de la tierra, en Segura.

Permitio el

XX. «Dentro del conjunto desta-
can dos estructuras de madera de
notables dimensiones, que -
rresponden a ingenios de carac-
teristicas similares. Las primeras
hipétesis planteadas para la iden-
tificacién de estas estructuras e
tén relacionadas con las activid
des propias de un tolare de 108
siglos XV-XV1», apuntan Alkainy
Amondarain.

En la localidad de Seguralas
excavaciones se han llevado 3
cabo en solares contiguos de 5t
casco. histérico. El primero, 4t
rante el mes de mayo de 20041
el niimero 7 de Kale Nagusia. A™
keolan puso al descubierto Unies
tructura de madera que ha sid®
identificada por Alberto Sanﬁ“’
como «elmveldemmmﬂm
amlajbdekmmmademﬂ“ﬁﬂl

descubrimiento
de Interesantes

estructuras y



yan Jlegado hasta
(0S0Lr0S las partes
delas prensas

que estaban

gterradas y

fiades firmemente

3lsuelo

Fneste inmueble estaba em-
adoel palacio de los Zarautz o
plazacs z
“alviejor hasta el ano 1878, cuan-
4o Braulio de Alustiza lo derribé,
gnundose a su lado la casa con-
gtorial. Seguin una referencia do-
wmgnml de 1582, en este empla-
qmiento existia ya una serie de
sdificios, entre los que destaca la
Presaucia de un lagar y bodega
«an 55 seis cubas de sidra.

(tra intervencion arqueoldgi-
cen Segura es reciente, se eje-
et enagosto del 2006 en el solar
1y4bis de Kale Nagusia. Arkeo-
|an puso al descubierto una serie
jepstructuras de cierta entidad,
e las que destacaban por su inte-
wsdos de caracteristicas simila-
res, formadas por dos piedras en-
frentadas que representaban cada
imade ellas una caja de forma rec-
fangular para encajar la pieza de
uniin entre ambas, posiblemente
demadera. Se ha interpretado que
sirata de parte de los anclajes de
s contrapesos o cepos de los hu-
slos pertenecientes alas prensas
deunos lagares del siglo XVI.

En todos los casos descritos
inicamente han llegado hasta no-
5iros las partes de las prensas
eestaban enterradas y fijadas
[rmemente a] suelo, Se supone
Weel resto de la maquinaria for-
Tatfa parte de los edificios y de-

; en modificaciones an-
¥tites de las edificaciones.

Excavacion arqueoldgica de uno de los contrapesos de madera hallados en Hondarribia.

De romana a neumatica

La evolucion de las prensas de sidra ha sido relativamente rapida
Y espectacular en los Gitimos afios. Sin embargo, durante siglos,
salvo que se haga algiin sorprendente descubrimiento, los siste-
mas de prensado de manzana practicamente permanecieron inal-
terados hasta el sigio XviI.

El primer tipo de prensa conocido entre nosotros es la de viga,
también conocida como romana por proceder su técnica de la uti-
lizada en aquel imperio. Esta prensa de grandes proporciones se
ha encontrado en la préctica totalidad de los caserios vascos del
siglo XV, con la particularidad de que todo (vivienda, cuadras, etc.)
se construia en torno a ese lagar o tolare, es decir, estaba inte-
grado en el conjunto. Se puede afirmar que mas que caserios con
tolare se trataban de tolares-caserio, el elemento principal de la
edificacion era el tolare,

Una de las particularidades de estos tolares vascos del XVl es que
estaban en el primer piso cuando en otras zonas europeas la enorme
viga se encuentra en la planta baja.

Este tipo de instalacion estaba generalizado en el XVI hasta
el punto de que hoy se estima gue todavia, aunque muy evolu-
cionados, quedan vestigios en cerca de 2.500 caserios en Gi-
puzkoa y alrededor de 7.000 en todo Euskal Herria. «A pesar del
tiempo transcurrido y las modificaciones realizadas en los edi-
ficios, en muchos caserios de esa época quedan vestigios de
aquellos tolares tales como vigas que sujetaban la masera, pos-

tes dobles, ranuras y taladros en los postes que no se explican
de otra forma o edificios con doble gallur en el tejado. Liama la
atencién no solo su enorme tamario cuando la época de pren-
sado de la manzana se circunscribe Ginicamente a las primeras
semanas del otono, en torno al mes de octubre. Su tamafo fan-
tastico y su generalizacion hacen pensar en una gran produccion
de sidra», sefialan Manu Izagirre e Ifiaki Sagarzazu, técnicos del
Departamento de Patrimonio de la Diputacién de Gipuzkoa.

Caso emblematico e ilustrativo es el caserio Igartubeiti de Ez-
kio-ttxaso, que en breve, para la préxima primavera, contara con
un Centro de Interpretacion, a escasa distancia del antiguo edifi-
cio. Mostrara el modo de vida del caserio vasco y las modificacio-
nes que en él se han producido a lo largo de la historia.

En los siglos XVIl y XVIIl se generaliza otro tipo de prensa de me-
nores dimensiones: la barroca. Se trata de una prensa de presion
directa con hasta tres husillos de madera y mas tarde de hierro. El
prensado se accionaba mediante una larga palanca y un mecanis-
mo tipo carraca.

Ese sistema perdurd con diversas modificaciones hasta el sigio
pasado que se implantan las prensas hidraulicas, que aiin se utili-
zan, y anos mas tarde con las neumaticas con las que se obtiene
un prensado mas intenso y, por tanto, con un rendimiento en la ob-
tencién de zumo sensiblemente mayor. Este tipo de prensa se ha
generalizado en las sidrerias mas importantes.

sy




Baras pUBLIZITATE GEHIGARRIA

Bederatzi lagunek osatzen
dute sagardoaren zale amo-
mratuen talde hau. Txotx-ga-

ralan hogei bat sagardotegi bl-
sitatu, halen uztak dastatu,
eta zenbait hilabete pasa on-
doren, sagardoa botiletan da-
goen unean, lehiaketa berezi
bat antolatzen dute urtero Kiz-
kia taldekoek.

Bederatzi lagun dira, adin eta
lanbide ezberdinekoak. Nahiko
gazteak dira gehienak, baina
haien artean badaude erretira-
tuak edo erretiratzeko garaia
hurbil dutenak. Batzuentzat, sa-
gardogintzak ez du sekretu han-
dirik, sagardogile baitira, baina
besteek ez dute profesionalki
inongo loturarik sagardoaren
munduarekin. Baina, hori bai,
guztiek asko maite dute sagar-
doa. Sagardozale amorratuak
dira, eta geluenbat lotzen ditue-
na sagarretik ateratzen den zu-
kuarekiko zaletasuna da.
Txotx-garaian, astero elkartu

-asteazken eguerdian, ia beti-eta

sagardotegi batera joaten dira
zizenean, upeletatik ateratzen di-
ren sagardoak dastatzera. «Bisi-
tatzen ditugun sagardotegien ar-
tean, batzuetara urtero joaten
gara, haiekin erlazio estuagoa
daukagulako; baina, hala ere, ur-
tean ez-ohiko bi edo hiru bodega-
tara ere joaten gara», dio Joxe
Luis Perezek, Kizkia Taldeko
kide eta bozeramaileak.

Arraro xamarra badirudi ere,
bazkaltzeko orduan ez dute eska-
tzen «sagardotegi-menuar, jende
guztiak ezagutzen duena. «Nahia-
£0 dugu beste elikagai batzuekin

dastatu sagardoa, bakailao eta

mmﬂamk bmm suabeague-

do lehiak en final eg

iar.

Sagardoaren sibaritak

Klela Taldekoek urtero arreta handiz e

iritziz, sagardoek nahikoa kalita-

weduiibehardm dastakelaltsu

TXotx-garalan,

as‘tero elkartu eta

e Sagardotegi

batera joaten dira

egin zen, Oiartzungo Baleio, Mar-
tutene-Donostiako Barkaiztegi,
Altza-Astigarragako Lizeaga,
Hernaniko Otsua-Enea eta Asti-
garragako Petritegi eta Rezola sa-
gardoekin.

Finalerako, landutako eta zain-
dutako azpiegitura eta antolakun-
tza behar dira. Horretarako, la-
gun-talde bat janaria prestatu eta
zerbitzatzeaz arduratzen da, emai-
tzak ordenagailu batean kontabi-
Hmtaaazgmn.Bestalde‘ sagardoa
kontu handiz bota behar da eda-
lontzira, eta sagardo bakoitza das-

tatzeko edalontzia aldatu egiten

1

do-lehiaketa

da, Beraz, argi dago Kizkia talde-
koek arreta handiz prestatzen du-
tela lehiaketa, xehetasun guztiak
rainduz. !
Azken lehiaketan, puntuazo
estu baten ondoren, Petritegik lor-
tu zuen txapela, eta gero Lizeags
eta Rezola sailkatu ziren.
Lehiaketatik kanpo, beste tak
de batek —sagardogile eta lagun
batzuez osatua- bere puntuaziod
eman zuen. Haien iritziz, Beleio
izan zen onena; bigarrena, Ligea-
ga; eta hirugarrena, Est-
era zaharrak dioenez, «zenbdt
buruy, hainbat aburue.




yntrabajo sobre Ia caracteri-
ok de manzanas y sidras de
guskal Herria s el Ultimo pre-
gio Félix Mocoroa de investi-
gacion gastronomica, galardon
que otorgan cada afio la Cofra-
diavasca de Gastronomia y la
universidad del Pais Vasco. El
sstudio ha abarcado 29 varie-

dades de manzana sidrera.

Sarata de la tesis doctoral de Ifia-
% Santos, joven investigador de
{asarte-Oria, quien mediante téc-
aicas analiticas habituales (clési-
s, enzimédticas y cromatografia
Fpuido-liquido y gas-liquido) y con
aincorporacion de la moderna
lecmea de espectrpscopia de Re-
sinancia  Magnética Nuclear
[RMN) de alta resolucion, ha re-
ipado l4 caracterizacién analiti-
tade 27 variedades de manzana
Esidraalo largo de las campa-
s anuales de 2000, 2001 v 2002,
Comoel propia autor del trabajo
e mvestigacion sefala, «esa ca-
Ticterizacion de las manzanas vie-
%aser su huella digital».

Este trabajo ha permitido ob-
Mer resultados en relacion con
:i“ﬂeﬂades que aportan una

firmeza de la manzana ~dato
il pary facilitar el prensado-,

fendimientos de extraccion

9510 -importante desde el

e vista de 1a rentabilidad
m&‘:ﬁ de cada variedad de
“Yd?nh:cer la cantidad
manzanas por-

Mm Yefinitiva son esos aziica-

n estudio sob
el MOCOroga de

Lm;gz‘_s doctoral de Ifiaki Sq;

e la sidra ga
nvestigacior

1L0s acerca de la caracterizacion de manzandas y sidra del p&iITS
{TIHFICH?{ ”!U ?{ chni {“k {11 ([4’1 “‘ S (

¥ o y v N acnridotira M
con Resonancia magneticd Nuclear.

1d

Imagen de la entrega del premio.

La tesis doctoral desarrollada
por Ifiaki Santos en el Departa-
mento de Quimica Aplicada de la
UPV/EHU fija, asimismo, la in-
fluencia de las variaciones cli-
maticas interanuales en la com-
posicion de los mostos de
manzana. Ademds, establece la
incidencia del procedimiento de
elaboracién en la evolucion de las
sidras embotelladas.

El estudio se complemento con
el conocimiento de la influencia
de nuevas alternativas tecnologi-
c4s utilizando una misma mezcla
de manzanas prensadas en pren-
sa tradicional o en prensa neuma-
tica y fermentadas en cuba de ma-
dera o en una de acero inoxidable

Una de las conclusiones fun-

.damantales de este estudio es la

Ha permitido
conocer, entre
otras cosas la
cantidad de
azlcares ae las

manzanas

Resonancia Magnética Nuclear,
utilizada en conjuncién con técni-
cas de andlisis multivariante, para
la diferenciacion de zumos mono-
varietales de manzana de sidra, al-
canzdndose resultados muy satis-
factorios.

Este trabajo de investigacidn
abre importantes perspectivas
sobre su utilidad futura algo que
estd en manos del propio sector
sidrero y de la Administraciin.
Pese a que la tesis doctoral, sin
descuidar el comportamiento de
la sidra, pone més el acento en la
investigacidn de las manzanas
puede ser de enorme utilidad en
el control de las sidras y de su ca-
lidad.

Mas allé de la logica satisfac-
citin personal del autor por el ga-
lardén recibido, dotado con 3.000

Jose Mati Martinez

euros, Ifiaki Santos resaltd la im-

portancia que supone para la si-

dra que un trabajo de investiga-

cién sobre esta bebida natural sea

reconocido con un premio de

prestigio que se otorga anual-
mente. «A nadie escapa la utili-
dad del trabajo de investigacion
en un inmediato futuro si se pre-
tende controlar y mejorar de la
calidad de las sidras naturales.

Mediante est4s novedosas técni-
cas de anlisis se puede llegar a
descubrir que tipos de manzanas
se han utilizado en la elaboracién
de las sidras, algo que podria ser
un valioso instrumento en un hi-
potético escenario en el que se
prime un riguroso control de ca-
lidad del origen de la fruta em-
pmm ]ﬂ mezcla sxﬂmn» . se-




Martin Zabala, sagardogilea (Aduna)

egiteko»

Gipuzkoako Aldundiak urtero
antolatzen duen sagardo-
lehiaketako epaimahaiak zaz-
pigarren edizioaren txapeldu-
na Adunako Zabala
sagardotegia zela iragarri zue-
nean, Martin Zabala bertan
zegoen eta urduritasun naba-
ria azaldu zuen: «Duela bi urte
irabazi genuenean baino ur-
duriago, eta ez dakit zerga-
tik», zioen. Orain, hilabete ba-
tzuen ondoren, zergatia
azaldu ezinik dabil. «<Agian ez
nuelako espero izango zen,
baina egia esan, nahiko urdu-
ri jarri nintzen, bai».

«Pixkanaka
jende gaztea
eta beste
kontsumitzaile
batzuk ere

hurbiltzen

Zire emaitzak Aldundiak antolatt

dituen bost ichiaketetan onak zan

direla esan daiteke.
Ezin naiz kexatu. Bost edizio-
‘tan bi txapel lortu ditut

ari dira»

. -2004an eta 2006an-, eta bes-

" te urte batean finalista geratu
nintzen; beraz, sagardo one-
nen artean hor ere. Aldundiak
antolatzen duen lehiaketa hau
080 serioa eta izen handikoa
da. Irabazten duenak prota-

BALT

ST

“_I'-\'.-;,‘: i o ey gonismo handia hartzen du,
f .,:.I = > : komunikabide guztiei esker,
R ] eta horrek ezagutarazi egiten

e U1, zaitu,

P o AN Horrek ba al du eraginik sagardo
=7 55" - legimhurbitzen den jende-kopu-
3 = = San? -

MerkatuR serdo atecatzes o

«Sagar ona behar da
primerako sagardoa

Sagarra funtsezko elemenpyy
da, eta horregatik gukia deny
bertako sagarra erabiltzen
dugu, bai gure sagastietakog
bai ingurukoetakoa. Sagardg.
gileok argi daukagu produkry
honen etorkizuna bertako sp-
gar ona dela. Horrez gain, oy
da ahaztu behar garbiketa ong
egitea eta prozesua ondo zzin.
tzea; nola ez, pauso horiek be.
harrezkoak dira primerako ss-
gardoa lortzeko,

NTEZE
Herretarako, produktua onde
zaindu behar da. Kalitate dne-
ko sagardoa lortzen badugy,
errazagoa izango da bet, Gaj-
nera, merkatua aldatzen arida
Kontsumitzaileak ez dirasa-
gardozale tradizionalak baks-
rrik. Pixkanaka jende gaztea
eta beste Kontsumitzaile ba-
tzuk ere hurbiltzen ari dira
gure produktu naturala dasta-
tzera, eta gu ezin gara atzean
geratu. Gaur egun, Zorionez,
sagardoaren sektorea zerbait
mugitzen ari da. Ez dakigu zer
aterako den, baina gehienok
argi daukagu aurrerapauso ha-
tzuk eman behar ditugula. Ka-
litateko marka bat edukitzea
edo antzeko zerbait, prozesu
horretatik ez dakigu zer atera-
ko den. Denon artean, meres
duen lekuan jarri behar dugu
gure sagardoa.

Zuk eta beste bi sagardogiek @l
e bat sortu duzue, ezta?
Bai, Iretza sagardo naturald
8.L. du izena. Talde hau hin:
sagardogilek osatzen dugl:
Etxeberriak, eta guk geuk
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Wazemank INauguraran
ol XOX en Hernani

g han programado diversos

{ngupo de actrices y actores
#e/ programa de ETB1, Waze-
mank, protagonizaran el acto
frotocolario de la apertura po-
jular de la temporada de
butx en Hernani el préximo
foningo dia 28 a las 12.00 del
Nediodia. El acto servira para
Mesentar la nueva sidra de Gi-
Naka,

—

::mn@dlh?ﬁdeenemesla

Parala presentacitn

Bica de g nyeva sidra de Gi-
ki lm'm*G‘Dﬂqueamdirﬁn
e‘131“-“30 de actrices y

{4 familia del desaparecido escultor Eduardo Chillida protagonizd el Txotx Eguna 2006.

personas que se acerquen a dis-
frutar de la fiesta. Para facilitar
esa degustacion popular se insta-
lard una segunda kupela de sidra,
aungue pese a ello serdn inevita-
bles las colas de gente que se acer-
card para celebrar la apertura po-
pular de la temporada del txotxen
la Plaza de los Gudaris.

Para la degustacion se pon-
dran a la venta unos vasos espe-
ciales, grabados con la fecha dela
apertura. Con ellos se podra beber
cuanta sidra se desee. Ademas,
habra pinchos de chorizo cocido.

El ambiente festivo sera com-
plementado por la txaranga In-

acCtos para la apertura

cansables, una exhiblclén delas

Jose M eires

gardoGunes, el espacio dedicado
a la sidra que se va a abrir en el
parque Villa Ave Maria, se han or-
ganizado varias actividades po-
pulares a lo largo de la temporada
de txotx. Una de ella es una per-
formance que seré producida por

Sagardo botila
‘. urte osoan salgai

Larre-Gain Baserria
ERENOTZU « HERNANI

varios artistas y de la que surgi-
r4n postales que luego los escola-
res repartiran por el pueblo.
También estd programada una
carrera popular, todavia sin fecha,
que recorrerd varias sidrerfas y
calles del pueblo. Para concluir la
temporada del xotx se organiza-
4 un recorrido cultural y con €l
se glosardn la figura dela sidray
la manzana a través de bertsos y
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Sagarrondoti...

bosgarren urtez

sagardoz blal!
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Tradizioa. Hitz ederra da. Soi-
nu sarkorra dauka, sagardoa-
ren usaina bezala. Gaur egun
asko dira sagardoaren usainak
tentatuta sagardotegira buel-
ta egiten dutenak. Horrek
badu sagardoaren kulturatik,
baina hori baino gehiago da
sagardoaren kultura, moda
bat baino gehiago da.
Herri honen historiaren orrialde
asko idatz dira mahai baten buel-
tan zintzurrak sagardoz bustita.
Asko hitz egin dute euskaraz sa-
pardoz_blaitutako mingainek,
asko abestu sagardoz poztutako
eztarriek x
Badago zer ikasia solasaldi
hasi zen duela bost urte Sagarron-
doti!t proiektua. Herritik eta he-

bai sagardo kontuetan eta bai bes-
telako kultur arloetan ere. Hord ere
fzan du koatuan Sagarrondotik ize-
neko abentura honek.

Eta herritik mundura; ari eta
ari, urte hauetan Euskal Herritik
kanpoko bisitariak erakartzea ere
lortu baitute; ez da gure herria he-
men eta han ezagutarazteko bide
txarra.

Bost urteko ihilbidearen ba-
lantzea eginda, asmatu delako
sentsazioa badute.

Belaunaldi berrien begietara
agertu nahi zuten sagardoaren kul-
tura, eta begi horientzako tentaga-
rri egiten saiatu dira Sagarrondotik

jaialdia. Eta belaunaldi berriek

ederki erantzun dute, bai gau par-
teko musika emanaldietan, bai egu-

nez egindako ekintzetan ere. Ez

ahazteko modukoa zan daaurreko
urteetan hainbeste gazte bildu di-
tuen herri-kirolen desafioa. Eta elur
eta guzti Euskal Herriko txoko
urrunenetik kontzertuetara etorri-
go du proiekiu honen memorian.

Gordetzeko irudi asko daude
dagoeneko Sagarrondotik proiek-
tuaren tiraderetan, eta aurreran-
rrientzako tiradera ugari hutsik
armairuan.

 Bost urte betekn dm: a,pmen

Bost urte beteko ditu aurten Sagarrondotik jalaldiak.

Herritik eta
herriarentzat
marraztutako
proiektua da,
sagardoa bera

bezalaxe

Martxoaren 16an irekiko ditu
ateak Sagarrontiotik jaialdiak, az-
ken urteetan jende ugar erakarti
duen musika-jainldiarekin hain zu-
zen. Bosgarren urtea izanik, aha-
legin berezia egin dugu urteurren
ospakizun gogoangarria izan da
din. Hona hemen, besteak beste,
oraingoz martxoaren 16an eta 17an
izango diren taldeen artean aurre-
ra ditzakegun gonbidatuak: Julie-
ta Venegas mexikarra, Ramundo
Amador + Maneta de Kamioneta,
Kataluniatik datozen Obrint Pass
taldeko kideak eta Zea Mays.

Ostiral eta larunbateko musi-
ka-jaialdiaren ondoren, igandean
Urnietara joango da aurtengoan
ere Sagarrondotik. Buruntzaldeko
sagardoen festa egingo da bertan,
eta bertaratzen direnek eztarriak
sagarraren saldaz bustitzeko au-
kera izango dute, beraz. Baita in-
guruko artisauen produktuak bil-

duko dituen azoka eta jada ohitu-
ra bihurtzen ari den zekor-erre
tzeaz gozatzeko aukera ere. Egun
berean, ospetsu bilakatu den, eta
laugarren edizioa beteko duen, he-
rriarteko Herri Kirol lehia izango
da; Astigarraga, Urnieta, Usurbil
eta Hernaniko koadrilen artekn
lehia, urtetik urtera geroz eta jen-
de gehiagoren parte-hartzea ¢ta
ikusmira lortu duen egitasmoa,
hain zuzen.

Ez da faltako emanaldi-sorta
osatu baten eskaintza sagardoa-
ren jaialdi nagusi honetan, ez ¢ta
jairako gogorik edo sagardnaz go-
zatzeko gogorik ere; finean, geu-
re kulturaz zipriztintzeko gogorik.
Txotx-irekiera eginda, denboral-
dia hasirik, egutegiaren bueltan
zain daukagu berriro ere irrikaz
Sagarrvandotik ekimena. Sagardo-
aren eskutik sagar ondora... S&

garrondotikera!




