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sagardozale guztiak grinatsu
dira sagardoaren txotx garala
nolz Irekiko zain, edari natural
horretaz gozatu ahal izateko.
Erabllitako sagar gehiena Nor-
mandia eta Bretainiatik etorri
da eta, Iragarri dutenez, sa-
gardoa iazkoa baino lehorra-
goa izango da. Tanino ugari du
sagarrak, berez kalitaterako

osagal egokia.

Txotx erara dastatu ahal izateko
garaia ofizialki bihar ostiralean
hasiko da. Hala ere, sagardotegi
askok astebete beranduago ireki-
tzea erabaki du, San Sebastian fes-
tarekin bat egiteko. Badago, hala-
ber, hil amaiera arte zain egongo
dena. Edozein kasutan, aurtengo
sagardoa kalitate onekoa izango
dela iragar daiteke. Horrez gain,
zapore atseginekoa eta nortasun
handikoa izatea espero da.

Joxe Anjel Gaztafiaga Gipuz-
koako Sagardogile Elkarteko pre-
sidentea iritzi horrekin bat dator.
Erakunde horrek Gipuzkoako sa-
gardo-ekoizle gehienak biltzen
ditu bere baitan. Hori Euskal He-
rriko ekoizle gehienak bertan dau-
dela esatearen parekoa da.

«0ro har, sagardo berriaren
ezaugarririk nabarmenena ahoan
dastatzean lehor samarra izango
dela da. Tazkoarekin alderatuz,
zertxobait garratzagoa izango da.
Erabilitako sagar motaren ondo-
rioa da hori, tanino kopuru han-
diagoa baitu. Bertan sortutako sa-
gar kopurua txikia izan da aurten
eta Normandia eta Bretainiatik
ekarri behar izan dugu. Jendeak
dakien bezala, hemen nahasketa-
rako erabili ohi ditugun sagar mo-
tekin alderatuz, hangoek tanino
gehiago izaten dute. Udazken ho-
netan Euskal Herrian oso sagar
gutxi bildu da».

Azken balorazioa egin gabe
dago, baina, Joxe Anjel Gaztana-
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gokia izan behar dute,

Badator sagardo berria

Denboraldiaren ha

gak dicenez, «batez beste, berta-
ko sagarraren 915 erabilike
zen. Horrekin batera, ezin izan
dugu sagar horniketarako ohi-
koa den beste gune batetik, Gali-
ziatik, produkturik ekarri, behar
genuenean garraiolari preba
baitzegoen~. Horren guztiaren
ondorioz, +Normandia eta Bre-
tainiatik sagar asko ekarri dugu,
sagar sendoa eta kalitatekoa.
Hango sagarren ezaugarriak
kontuan hartuz, tanino gehiago
duten zuku eta sagardoa sortu
dira. Horrek edariari nortasun
handia ematen dio».

Gipuzkoako Sagardogile El-
karteak denboraldi honetan ber-
tako sagarra tonako 228 eurotan
ordaintzea erabaki zuen, iazko
denboraldian bainoe 3 euro gehia-
go. «Elkarteko kideak hori or-
daindu, baina baldintza gisa jarri
dugu sagar guztia kalitatekoa iza-
tear, nabarmendu du Gaztafagak.

Garbiketa efa harizidura

Sagarra ona izateaz gain garbike-
ta ggokia bada eta hartzidura pro-
zesua tentuz eginez gero, 080 sa-
gardo ona lortzen da. Horregatik

dio Gaztanagak: «Pixka bat leho-
rra, fruitu-gustukoa eta lasto-ko-
lorekoa izango da (aurtengo sa-
gardoa); laburbiltzeko, gozatzeko
moduko sagardoas.

Domingo Arina enologoak oso
antzeko iritzia du. Haren ustez,
aurtengo sagardoaren kalitatea
ona izango da. «Graduazio alko-
holikoa altuxeagoa izango dela
gaineratuko nuke. Oro har 5,5"in-
guru izaten baldin baditu, aurten
6,5"1zan ditzakeela uste dut. Arra-
zoia oso sinplea da. Udan izanda-

ko lehorteak azukre gehiago duen

sagarra sortu du eta, horiek on-

iera ofiziala hil honen amaieran izango da

doren alkohol bihurtzen direnez,
graduazioa altuagoa izatea eragi-
ten du horreks, adierazi du. Aditu
horren aburuz, «lehartea eta be-
roa ez ziren soilik Euskal Herrian
nabaritu, estatu frantziarreko
ipar-mendebaldean ere nabaritu
ziren. Kanpotik ekarritako sagar
gehiena hangoa day.

Duela bi urteko sagardo ga-
raian ere edari alkoholikoagoak
lortu ziren eta dif¢rentzia horrek
gizakiaren organ smoan uste bai-
no eragin handisgoa du. Beraz,
dastatu eta gozatu ezazue sagar-
doa, baina bere neurrian.
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«La seleccién de la manzand,
la limpieza y una fermentac.lon
correcta son claves para evitar
enfermedades en la sidra»

Tel.: 948 225 167
Mercaderes, 15 » IRUNEA

Sidreria E[l Molino de Aoiz
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Domingo Arina es uno de los grandes expertos en materia de manzana autdctona y sidra natural.

Acumula una amplia experien-
cia en el mundo de la sidra.
Hace 38 afios, en Asturias, dio
sus primeros pasos en este
campo y hace mas de tres dé-
cadas que toma el pulso a la si-
dra de Euskal Herria asesoran-
do enologicamente a una
treintena de productores de
sidra de todos los herrialdes
del pais. Conoce, como pocos,
la manzana autéctona y la si-
dra natural, un producto, este
tiltimo, lleno de vida y no exen-
to de complejidades, entre
ellas la posibilidad de que pue-
de enfermar. Las sidras que su-
fren alteraciones tienen reme-
dio en la mayoria de los casos.
Existen medidas naturales y
sustancias legales para corre-

croorganismos no deseados
puede enfermar,

£QUE se entiende por enfermedad

en este casa?
Como enfermedad se conside-
ra a todo efecto negativo en la
sidra producido por el desarro-
llo de actividad biolégica fuera
del momento deseado o que de-
sarrollandose en el momentg
adecuado afecten negativa-
mente al mismo. La enferme-
dad produce una alteracin en
lasidra de tipo microbiano pro-
ducida por microorganismos
Que seincorporan al mosto yla
sidraa traveés de la manzana, los
utiles de el; cion o incluso
dellocal de la sidrerfa,

iHay alteracionies

- que no
origen ? R

hierro en algunas sidras en can-
tidades excesivas como conse-
cuencia del contacto del mosto
con las maquinas utilizadas en
el proceso de elaboracion (tri-
turado, prensado, embotella-
do,...). El hierro en esos casoses
causa de alteraciones de entur-
biamiento y ennegrecimiento
dela sidra por oxidacién depie
zas de la maquinaria, por ejem-
plo por el contacto con el husillo
de algunas prensas.

PO qué enferman las sidras?
nido en tanino o par haber he-
cho mal el proceso de fermen-
tacién. En la mayoria de 185




Arina tomando una muestra de una kupela,

Se considera beneficiosa para
la txinparta pero es peligroso
basarse en ello para conseguir
ese cardcter porque, como mal
menor, ademds de txinparta,
da lugar a enturbiamiento y
generaciin de posos, algo cada
vez més rechazado por el con-
sumidor. En cualquier caso, si
se guiere actuar de esa mane-
raconvine asegurarse antes de
embotellar que las cantidades
de sustancias capaces de ge-
nerar txinparta -azicares y
dcido malico principalmente-
no se encuentren en cantida-
des excesivas o que la compo-

sicidn del mosto garantice,

dentro de lo que cabe, el desa-
rrollo de actividad biol6gica

Ppositiva y resistencia al ataque

de gérmenes negativos.

fermedades: aerobias y anae-
robias, Se llaman enfermeda-
des aerobias aquellas que es
imprescindible el aire para
fque se desarrollen y anaero-
bias las que se desarrollan me-
Jor en su ausencia, La acetifi-
cacion y el velo o flor son
enfermedades de cardcter ae-
robio, mientras que entre las

anaerobias est4n el ahilado o
Brasa, el amargor, el picado*
lactico y el picado agridulce,

€ntre olras,

3 grasa o aceitatio de 14 sidra s
Una de [as af mas co-
o5 oy -

esas sidras. El consumidor la
detecta en cuanto escancia la
sidra de una botella, no ve la
txinparta o gas carbénico en-
dégeno propio de la sidra natu-
ral. Afecta poco a la acidez vo-
latil y a los sabores de la sidra.
Sin embargo, es una enferme-
dad muy preocupante en la si-
dra natural. Se atribuye prin-
cipalmente a la accién de
determinadas bacterias ldcti-
cas. Las dosis bajas de aleohol,
una acidez, asimismo, bajay la
escasez de taninos ayudan al
desarrollo de esta enfermedad.

«Fl lavado ge las
manzanas es

muy importante

porque limita el
numero de
gérmenes que
llegan a la

fermentacion»

11501 T A0 T SN h T ATES B AL

Asles. Noes frecuente, pern
S€ encuentran sidras con ma-
los olores, Algunas con olor a
huevos podridos es porla pre-
sencia de dcido sulfhidrico, ge-
nerado a partir de la presencia
de azufre de origen diverso,
Otras tienen un aroma afram-
buesado que, ademds del olor
¥ sabor mas o menos desagra-
dable o impropio, puede venir
acompaiada de un enturhia-
miento lechoso de la sidra,

Elalreyla ke mperatura mfluven?

Evidentemente 1 limpieza v

la exposicin a la atmaéstera

de la manzana triturada y el

mosto influyen en algunas al-

teraciones. La tecnolngia apli-

cada hace afos, con ausencia

de lavado del fruto antes de

procesarlo y un prensado de

larga duracién levaban a la

presencia de una tasa elevada

de microorganismos ¥ bacte-

rias que no beneficiaban al

mosto ¥ generaban proble-

mas. El control del aire en la

fermentacion es muy impor-

tante. Como norma, el aire an-

tes del inicio de la fermenta-

citn es positivo y mejora el
inicio, pero una vez en mar-
cha debe ser muy controlado.
Hay que tener en cuenta que
la fermentacion se pone en
marcha muy pronto, en oca-
siones antes incluso del pren-
sado de la manzana, La tem-
peratura también necesita ser
controlada en la medida de lo
posible. Por ejemplo, en la
mayoria de los casos la tem-
peratura alta favorece la ge-
neracién de acético tanto para
las levaduras como para las
bacterias. Es, por tanto, un as-
pecto a cuidar.

¥ 1a limpleza?

La falta de limpieza es otra de
las causas que pueden generar
enfermedades. Afortunada-
mente ese aspecto ha mejora-
do mucho. El lavado de las
manzanas, por ejemplo,
muy importante porque limita
el nimero de gérmenes que
llegan a la fermentacion. Per-
mite limitar el 4cido acético y
la acetificacitn o picado acéti-
co de la sidra es una de las en-
fermedades.

A modo de conglusion, (comao
pugden prevenir los Sidreros es-
tas alteraciones tle la sidra?
Las medidas a adoptar se pue-
basicas: lograr una buena se-
desde el punto de vista sanita-
rio como de la mezcla necesa-
ia para obtener un mosto con
i glggado deacidez adecuado y
sarios; lavar bien la fruta para
eliminar gran parte de la flora

adaenel proceso de elabora-
cion de la sidra y cuidar que la
sea lo més completa posible,
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La tradicion marca tomar 1a sidra al grito de txotx 0 mojon.

TX0tX 0 mojon

zan para ltamar a bever y

también para definir la tempora

Al grito de txotx cientos de sa-
gardozales se preparan para
dar inicio a la nueva tempora-
da de sidra. Una degustacion
que se realiza extrayendo la
rica bebida directamente de la
kupela a través de un peque-
fio orificio realizado perforar-
do la madera del recipiente.

Quien haya acudido a una sidre-
ria puede haber escuchado el gri-
to de jmojén!, otra forma de lla-
mar a acercarse a la cuba o
barrica. Txotx 0 mojén, ¢con cual
nos quedamos?

XOtx 0 zotz es la «voz em-
a en las sidrerias para ha-
msﬂ:erqueseva&pmcedera
abrir mmcubn Esa es una de

por darle nombre al todo, una
forma de degustacion de la sidra
natural, y, mas aiin, sirve para
denominar a toda una tempora-
da de tres meses de duracion de
esta singular forma de conocer
cada ano la nueva sidra.

En Asturias se da una cir-
cunstancia parecida. Espicha es
tanto la pequena pieza en forma
de cuna alargada que se mtrodu-
ce en el orificio del tonel o pipa,
como el mismo arificio 0, asimis-

mo, el acto de abrir el recipiente
por primera vez después de aca-
bado el proceso de fermentacion
v la degustacion de sidra que

Txotx y mojon

son expresiones

muy comunes en

las sidrerias

da sidrera

cuente eéscuchar jmojon! a los si-
dreros para llamar a los clientes
a beber de la kupela.

Fl origen de esta voz no esta
del todo claro. Parece segtin al-
gunos que esta exclamacion es
una expresion del idioma caste-
llano y que proviene concreta-
mente de tierras riojanas. Al pa-
recer, tiene relacion con laépoca
en la que, a falta de plato propio,
todos comian de una cazuela si-
tuada en el centro de la mesa.
Cuando llegaba el momento de ir
a beber a la kupela o barrica, el
mds viejo del grupo dejaba un
trozo de pan dentro de la cazue-
la y llamaba a sus enmensales a

-qmzﬁdeahiln demn)dn—nadle
pod!aaeguk‘eemimdodelam
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Aurtengo sagardoa ekoizteko
erabili diren hemengo saga-
rrak aurreko uztakoak baino
eskasagoak izan dira. Alde ba-
tetik, sagarreko harra edo car-
pocapsa deitutakoa, zoritxa-
ITez, gure sagastietan gero eta
gehiago aurkitzen delako, eta
bestetik, eguraldi lehorra iza-
teagatik eta pairatu genuen le-
horteagatik.

Biarrazoi nagusi horiei betiko fe-
nomeno naturala gehitu behar
zaie: sagarrondoek bi urtean
behin ematen dute fruitu oparoa
eta denboraldi honetan uzta eska-
sa egokitzen zen. Dena dela, feno-
meno hori nolabait kontrolpean
eduki daiteke. Sagarrondoal zen-
bat eta hobeto zainduta egon, or-
duan eta sagar gehiago jaso dai-
teke. Horretarako, urtean zehar
neurri batzuk hartu behar dira sa-
gastietan: lurrari ongarriak une
egokian bota, noizean behin bela-
rra moztu, inausketak, etab. Ho-
rrez gainera, arbola zaharretan al-
tsuma berriak edo ardatzari
kenpetentzia egingo dioten ada-
rrak kendu; gazteetan, aldiz, ber-
deko inausketa landarea ondo for-
matzeko helburuarekin egiten da.

Pasa den udako lehorte eta ha-
rragatik sagar heltzea lehenago

Euskal Herrian eginiko sagardo produkzioa ezin bete izaten da bertako sagarrarekin,

Sagar uzta, urriagoa

Sagarrondoek uzta oparoa bi urtean behin emateko joera dute

iritsi zen, fruitu asko sagarrondo-  bestea erabilits, oso garrantzitsua Sagardoaren gozotasuna eta  hots, %15 Galiziatik, %23 estatu Aurtengo sagar uzta aurreko
tikerori zen aldez awrretiketade-  da noiz aplikatu eraginkortasun  oreka hori dastatzeko etaziurta-  frantsesetik (NormandiaetaBre-  urtekoa baino urriagoa izan da,
nok dakigu sagarraren heldutasu-  egokia lortzeko. _ tzeko aukera ezin hobea izango  tainiatik batez ere) eta %4 Euro- baina, hala ere, ona izan da tamai-
na0so garrantzitsua dela sagardo Aurtengo sagardoa, hemengo  dugu txotx denboraldian zehar, pakobeste zenbait herrialdetatik.  na eta kalitatean, nahiko azukre
ona egiteko, sagarra ehuneko txikiagoan era-  datozen hiru hilabeteetan. Euskal Herriko hainbat sagar eta garraztasun lortu baitit, Gi
Esan behar da carpocapsahar bili arren, ona izango da. Denbo- erabiltzeak, kalitatezkoa eta ongi puzkoako Foru Aldundiaren pro-
hori berez ez zaiola sagardoari  raldi honetan azukrea, garrazta-  Uzla ona, iaz €zaguna, sagardouzta onalortze-  grama pumojogikoaren ardura-
kaltegarri, baina haren irakina  suna, taninoa eta polifenolak ko aukera eman zuen. Nabariak  dun Ifaki Larrafagaren iritziz
edo hartzidura aurreratzen dela  orekaturik daude. Muztioaknahi-  2004. urteko udazkenean —pasa  izanziren sagardoen taninoen eta Programa horren ;im iraile-
eta hori ez da komenigarria. Sa-  koazikre izan zuen hartziduraren  den denboraldian beraz— hamabi azidoen arteko mailaorekatuaeta an 5.393 sagardo mganenmmt&
garreko harra sagarrondoetarako  prozesuan alkohol bihurtzeko.  milasagar tona erabilizituzten G- oro har kolorea, ohizkoa baino keta horietako
izurri kaltegarrienetakoa daeta  Bestalde, parraztasunak fresko-  puzkoako sagardogileek Foru Al- ilunxeagoa, bertako sagar barie- geh;e:ﬂn dien em:kalzoak dira.
badirudi pixkanaka hedatzen ari  tasuna ematen du etakontserba-  dundiaren datuen araberaetako-  tate gehiago erabili baitzen, : H.mgngan'atz i
dela-gu_re sagastietan, Kontrola-  garri papera betetzen du. Taninoa puru horretatik %58 3 herrialdean Kanpotik ekartzen diren sa koak. e
tzeko bi modu daude: kimikoa eta etapolifenolak oso antiseptikona-  jasotakoa, ia 7.000 tona, Gainera- mkmmakmmmeg: o bt
biologikea. Tratamendu bat edo  tural onak dira. ko sagarral kanpotik iritsi ziven, W&WMW _EP_ditt_l,gunnl gorabehera 800 hek:




padira lau urte sagardotegien
arteko txapelketa antolatzen
duela Gipuzkoako Foru Aldun-
diak, udaberri aldean. Azken
irabazlea, IV. ediziokoa, Astiga-
rragako Gurutzeta sagardote-
gia izan zen. Bigarren Usurbil-
go Azkonobieta eta hirugarren
Ikaztegietako Begiristain gera-
tu ziren.

Joxe Anjel Gofiik, Astigarragako
Gurutzeta sagardotegikoak, jan-
tzi zuen txapela azken edizioan eta
etxera eraman zituen diru saria
—1.500 euro-, diploma eta antzina-
ko karreto-barrika, garaikur gisa.

Garaikurrak Donostiako Ibae-
ta auzoko Kanpoeder basertiko
Jesus M® Garmendia artisauak
egin zituen, urtero bezala. Biga-
rren eta hirugarren sailkatuek
diru saria -750 eta 300 euro, hu-
rrenez hurren— eta irabazlearena
baino garaikur txikiago batzuk ja-
sotzen dituzte.

Joxe Anjel Gofiren asmoa di-
ploma eta txapela sagardotegiko
leku batean zintzilik jartzea da. Sari
harrek sagardo-ekoizleari salduko
dituen botiletako etiketetan logo-
tipo bereziren bat (2005ekn txape-
1a) jartzeko aukera emango dio,

2005, urtean 28 sagardo-ekoiz-

lek hartu zuten parte, 2004. urte-
an baino zazpi gehiagok, beraz,
orain arte izan diren lehiaketeta-
tik partaide gehien bildu dituen
deialdia izan zen. Parte hartu zu-
ten sagardotegiak Gipuzkoako 15
herritakoak ziren: Astigarragako
6, Hernaniko 5, Usurhilgo 4, Ur-
nietako 2 eta Abaltzisketa, Aduna,
Andoain, Ataun, Hondarribia,
Irun, Ikaztegieta, Oiartzun, Tolo-
sa, Zarautz, eta Zeraingo bana. Be-
raz, Gipuzkoako herrialde guztie-
takoak ziren ekoizleak.
2005eko lehiaketako sei fina-
listak honako hauek izan ziren:
Andoaingo Gaztafiaga, Astigarra-
gako Gurutzeta, Tkaztegietako Be-

PUBLIZITATE GEHIGARRIA SaArdad

Astigarragako Gurutzeta

GipUzkmakn For Alungs

Gipuzkoako azken txapelketan lehen hiru postuetan sailkatu ziren ekoizleak.

giristain, Irungo Ola, Usurbilgo
Urdaia eta Zeraingo Otatza.

Lau edizioetako irabazleen ze-
rrendari [kaztegietako Begiristai-
nek ematen dio hasiera 2002, urte-
an. Ondoren, Astigarragako

Gartziategi (2003), Adunako Zaba-
la (2004) eta Astigarragako Guru-
tzeta (2005) suertatu dira garaile.
Oraingoz, lehiaketa hau soilik
Gipuzkoan kokatuta egonik Eusko
Jaurlaritzako Nekazaritza Indus-

trien Erroldan alta emanda dauden
eta botilatzaile agiria duten sagar-

Gipuzkoake Foru Aldundiak
urtero antolatzen duen lehiaketa-
ren helburuak botilatutako sagar-

txapeldun Gipuzkoako
V. Sagardo lehiaketan

do naturalaren kalitatea halora-
tzea, indartzea eta saritzea dira,
ikuspegi organoleptikoa nahiz
analitikoa aintzat hartuta. Sagar-
doaren kontsumoa ere sustatzen
saiatzen dira,

Analisi kimikea

Lehiaketako lehenengo aukera-
keta analisi kimiko baten bidez
egiten da eta hori gainditzen ez
duten sagardoak kanpoan gera-
tzen dira, Analisi horrek sagardo-
aren garraztasun hegazkorra-2,2
g/l-tik beherakoa, azido azetikoan
adierazia—, estraktu lehorra guz-
tira azukrerik gabe -guixienez 14
gfl-eta metanola -200 mg/l-tik be-
ten dizkio. Horregatik, urtez urte
gero eta sagardo-ekoizle gehiagok
hartzen dute bertan parte.
Aurtengo lehiaketa prestatzen
ari dira jadanik Gipuzkoako Foru
Aldundian. «Urtero antolatzen du-
gun lehiaketa honetan parte har-
tzekoarauak betikoak izanga dira,
bakarrik diru sariak aldatuko
dira. Arauak martxo edo apirile-
an bidaliko dizkiegu sagardo-
ekoizleei eta apirilean edo maia-
tzean ekinen diogu laginak
nor izango den 2006ko txapeldu-
nas, dio Inaki Larrafiagak, Foru
Aldundiko teknikari eta lehiaketa
honen arduradunak.

‘?’ ELUTXETA

TOLRRE

SAGARDOTEGIA « BASERRIA

- LEKU PAREGABEAN ~—————

* Sagardo garaian txolxetik

* Urte osoan gosari, bazkari eta
(Astelehenetan erik)

Jziaran

Bailara « UKNII

943 55
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Joxe Anjel Goni - Gipuzkoal

«Sagardoaren kontsumod
apurka-apurka igotzen ari dd,

0S0 mantso»

Gipuzkoako Foru Aldundiag ..
tero antolatzen duen sagg,
jehiaketan txapela lorty Zuen
2005. urtean, azken txapeli

Ez da lehenengo aldia lehjajey,
horretan ondo sailkatu dej,
2003. urtean hirugamen saria jo,.
tu baitzuen. Joxe Anjel Gofik ;.
taren esperientzia bildu dy e,
azken horrek beren aitarena, pa.
raz, Astigarragako Ergobia aygg,
an kokatzen den sagardotegiap
oso ondo ezagutzen dituzte 5

Orain, txotx garaian, hasi naj,
hori zabaltzen eta, behintzat, .
tilako etiketetan jarriko dut aj.
pamen edo logotipo bat 2005, ur.
tean irabazi dudala adieraztekq,
Bestalde, eman zizkiguten dj.
ploma eta txapela zintzilik jg-
rriko ditut, beira-arasa barnean,
sagardotegiko horma batean.
Eta egutegi batzuk prestatu di-
tut bezeroei oparitzeko. Irabaz-
teak prestigio pixka bat eman-
go dio gure sagardotegiari. Hala
espero dut behintzat.

1 {ehen aitha

Urte batean izan ezik guztietan
hartu dugu parte eta behin hiru-
garren geratu ginen sailkaturik,
Gure asmoa da, noski, hurrengo
edizioan ere parte hartzea. Nik
uste dut aurten sagardo ona ate-
rako dugula. Orokorki, gure upa-
tegian tankera polita daukate sa-
gardoek, ea gero ze portaera
duten betiletan. Eguraldia oso
aproposa izan da irakina ondo
egiteko, dekantaziorako eta gar-
bitzeko, beraz, berriro lehiaketa
irabazteko asmoz aurkeztuko
naiz, zergatik ez?!

oal al dira?
Azken hamar urteko lehiaketa
jardunak, oro har, nahiko kaska-
Trak izan direla kontuan hartuta,
Foru Aldundiak antolatzen duena
oso ondo iruditzen zait. Azken ur-
teetakoak alboan utzita, nik uste
dut aurreko urteetan antolatu zi-
tuzten sagardo lehiaketek lan tar
kuna egin zutela sagardoa zabal:
tzeko, Baina hamarkada honetan
antolatzen ari diren gehienak he-
rriko festetan izaten ari dira eta




Gipuzkoako Foru Aldundiak an-
tolatzen duens, aldiz, oso serioa da
eta berme 0soa du.

artlo probatze ondo antolatuak egi-

ten dira.
Bai. Azken urteetan hitz egiten
da sagardoaren kata edo dasta-
tzea egiteko nolabait sagardoa-
ren ezaugarria atera behar ge-
nukeela, ardoarekin egiten den
bezala. Oraingoz ez dugu egiten,
baina badaude enologoak sagar-
doari parametroen arabera ba-
lorea emateko. Garraztasun han-
diko sagardoa, esate baterako,
lehiaketa serio batean ezingo li-
tzateke finalera iritsi eta askotan
hori gertatzen da herrietako
lehiaketetan eta noizbait irabazi
egiten dute. Dastatzeak, bakai-
laoa pixka bat gazituta egiten
bada, nahiko sagardo garratza
edo azidoa eskatzen du.

«OroKorki, gure
upategian tankera
polita daukate
sagardoek, ea gero
Ze portaera duten

botiletan»

Bezaroalk hurbilclu al ziren sagardo
Irabazieak dastatze
Bai, batzuek galdera egin dute,
batez ere eazein upeletakoa zen
eta abar. Nik uste dut orain,
la jendeart interesa sortzen.

Sagardo irabazleak zein ezaugar

Mﬁlﬁnmlmaaskmerm.
zagoa da kentzen eta horrek ber-
mea ematen du. Egurrezkoa zai-
lagoa da garbitzen eta, gainera
poroak ditu eta bakteria gehia-
go aurki daitezke, beraz, asepsia

Ba al duzu sekreturik sagardoa

ekoizteko?
Sekreturik ez dago. Nik uste dut
gehienak berdintsu saiatzen ga-
rela sagardoa egiten. Beti dago
zer edo zer, familiatik jasotzen
ditugun gomendioak edo, Apgian
hortik ateratzen omen da des-
berdintasun txikiren bat, baina
gaur egun enologiak eskaintzen
dizkigun abantailak denontzat
daude eta gehienok jartzen di-
tugu praktikan. Diferentzia gu-
txi daudela esango nuke, Sagar
motaren arabera sor daitezke
desberdintasunak, baina ez na-
barmenak.

irrondorik etkean?
Oso gutxi. Lur eskasa daukagu
eta. Hala ere baditugu hemengo
hornitzaile batzuk. Astigarraga,
Zarautz eta Goiherri aldetik, ur-
tero lortzen ditugu eta, hemen
Sagar uzta eskasa dagoenean,
Normandia, Bretainia edo Gali-
ziatik, batez ere, ekartzen ditu-
gu gure beharrak asetzeko.

Bai, Urreaga izenarekin, he-
mengo sagarrekin eginda, ate-
ra genuen. Gainera, ez edozein
sagar motarekin baizik eta ba-
rietate konkretuekin, txalaka,
manttoni, errezila eta mokao,
besteak beste. Baina, zoritxa-
rrez, badakizu urtero ezin dela
atera horrelako sagardoa, he-
mengo sagarrik ez dagoelako.
Aurten, adibidez, ez nuen lortu
sagarde berezia, Euskal Herri-
ko sagarraren bezeria fenome-
noa dela medio, baina oso espe-
rientzia interesgarria izan zen.

1 Arentzenida ho

047
Ostalaritzarako atera nuen. Ha-
rrera polita izan zuen. Proba-
tzen zuen jendeak baloratzen
zuen behintzat. Horrelako sa-
gardoa merkatu orokorrera ate-
ratzea ez da batere erraza izan-
go, prezioagatik batez ere,
horregatik ostalaritzara zuzen-
dua izan 7en. Sagardo bevedi ho-

T UDLILE A EASET IO T, —

hortik zer aterako den. Orain-
goz ez dago ezer aipatzeko, sa-
gardo sektorearentzako proiek-
tu bat dago baina ez dugu zehatz
ezer egin. Hasi berriak dira le-
henengo pausoak edo urratsak,
baina itxaropentsu gara.

Bai. Alde batetik, gure sagardoa
Gipuzkoa eta Euskal Herritik
kanpo ezezaguna da, Kanpoan,
sagardoaz hitz egiten duzumean,
jende askok galdetzen du: “Pero,
jen Gipuzkoa hay sidra?”.
Haientzat erreferentzia bakarra
Asturiasko sagardoa da, Hortaz,
gure produltua kanpora atera
eta ezagutaraztea da gure hel-

beharra dago. Bestetik, hemen
Euskal Herrian, nik uste dut
tzen ari dela, baino oso mantso.
Gero eta gazte gehiago ikusten
da ogitartekoa jaten edo afal-
dik geratzen da adin zerrenda
bat, berrogei urtetik gorakoa,
sagardoa baino gehiago ardoa
edaten ohituta daudenak.
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Disfrutar del txotx
v del buen ambiente
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Astigarraga y Hernani, como otros pueblos sidreros, se

preparan para acoger la visita de los sagardozales

Las localidades de Astigarraga  La temporada de sidra al txotx  do tradicional de 1a temporada de
multiplica notablemente el ni-  sidra y a su vez atemperar los

Y Hemani se preparan parare-  mero de personas que, tantoan-  efectos de la numerosa afluencia
tes como después deacudiralas  de visitantes que se produce, so-

cibir la avalancha de personas  sidrerias, se divierteen laszonas ~ bre todo, los fines de semana.

gue acuden al corazén de la

de mayor ambiente sobre todo de
bares de Hernani y Astigarraga.
Esa masiva afluencia de visi-

En ese sentido se va ha poner
en marcha una campaia dirigida
a esos sagardozales para que

zona sidrera guipuzcoanaen  tantes, muchos de ellos en auto-  vean la sidra como un producto
L buses discrecionales contratados  natural muy nuestro y el xotx
la temporada de sidra al txobt.  al efecto, genera también incon-  como lo que es, una forma de de-
venientes para los vecinos de las  gustar la nueva sidra acompana-
. =3 Ayuntamientos, vecinosy hos-  zonas que concentranlos estable:  da de una buena comida. A la vez
2 Ll cimientos de hostelerfa de losres-  se pretende que respeten las mi-
/ i teleros hacen un llamamiento  pectivos centros urbanos. Con el

taberna
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HERNANI

para que los miles de sagar-
tdozales tengan un comporta-
miento civico antes y después
de acudir a las sidrerias.

fin de mitigar esos problemas en
Hernani existe una comisién de
seguimiento del txotx integrada
por los vecinos del Casco Viejo,
hosteleros, sidreros y el propio
Ayuntamiento. Entre todos ellos
han consensuado nuevas medidas
que persiguen recuperar el senti-

nimas reglas de convivencia du-
rante su estancia en el municipio.
Se trata de promover com-
portamientos civicos y un const-
mo responsable de sidra y bebi-
das alcohdlicas. En esa tarea
estan implicados todos los entes
integrantes de la comisidn de se-
guimiento del txotx, desde los ve-
cinos a los hosteleros pasando por
¢l propio Ayuntamiento a traves
del Departamento de Salud y Bie-
nestar Social y su 4rea de pre-
vencitn de drogodependencias, ¥
la Guardia Municipal, que serd
reforzada en estos tres meses.
Sus miembros velaran por el
cumplimiento de la normativa dé
insonorizacitn, del horario de cie-
rre de los bares y controlardn 8

Quienes orine en Ja calle. En dife-

rentes puntos del municipio 5¢
instalaran WC portatiles y los do-
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Las sidrerias son lugares que atraen a personas de cualquier edad y condicion.

a quienes incumplan la normati-
va que a ellos atane.

Desde la Policia Municipal,
por otra parte, se va a promover
que los autobuses discrecionales,
que en buen nimero acuden a
Hernani acercando a los visitan-
tes a las sidrerias, adelanten su
salida a las 4,30 de la manana
como muy tarde. Con ello se pre-
tende evitar que los jovenes an-
denvagando por las calles tras el
cierre de los establecimientos, se-
glin sefiala una nota de la oficina
de prensa de Alealdia.

Formacion a la hosteleria

Asimismo, con el apayo del Pa-
tronato Municipal de Salud y Bie-
nestar Social y de la Asociacion de
Comerciantes, Berriak, se va a
impartir un curso de formacion a
los bareros para que aprendan &
gestionar posibles conflictos.
Astigarraga, por suparte, tam-
bién adopta medidas esp eciales a
lo largo de estos tres meses. Re-
fuerza su Guardia Municipal, sus
bares tienen, como los de Herna-
i, hﬂrarm especial de cierre, au-

Dasta eta Goza

Urtero bezala Astigarragako Udalak eta Sagar-
dun Patzuergoak triptikoren bat plazaratuko
dute «Dasta eta Goza» leloarekin. Hiru hizkun-
tzetan (euskara, gaztelania eta frantsesa) zen-
bait gomendio irakur ditzakegu, batzuk oso eza-
gunak eta beste batzuk nahiko bitxiak, baino
guztiak interesgarriak egun zoragarria gozatze-
ko. Kontutan hartu behar da sagardotegietara
joaten diren guztiek ez dituztela ezagutzen hor-
ko ohiturak.

Gomendioak honako hauek dira: lekua aldez
aurretik erreserbatu sagardotegian; amropa eta
zapata egokiak jantzi; seinaleztatutako lekue-
tén aparkatuz; arratsaldeko zortziak inguruan
iritsi sagardotegira (afaltzera joaten ba zera, nos-
ki); sagardogilearen hizpideak jarraitu; edalon-
fzla trotxean ondo jani eta gutxi bete; sagardoa
begiratu, usaindu eta dastaty; ondokoekin sen-
tsazioak konparatu; edalontzia mahaira hutsik
eraman; herritarren loa errespetatu eta edozein
arazo baduzu Udaltzainel deitu (943 33 52 30).
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Politenoles y taninos,
antisepticos naturales

Son dos elementos esenciales a la hora de dar a la bebi

A

-

M. Meartinez

SRR R A (- )
% - - ! 4.-“:.
} Sl
i : "-.H pev f HXt

=5

.

-2
" o "

NATORALA
D =5 A

ke, .

La sidra natural es la bebida re-
sultante de la fermentacion aico-
hélica del mosto de manzana ela-
borada siguiendo las practicas
habituales desde hace muchos
afios. Entre sus componentes se
encuentran los polifencles y el ta-
nino. Sustancias antisépticas muy
importantes para la sidra natural
de la que cada vez se oye hablar
mis, pero ;qué es el tanino?

Los taninos son compuestos fent-
licos de larga cadena y de sabor
amargo y aspero o astringente.
Taninos y polifenoles existen en las
plantas, por tanto no son exclusi-
vas de la manzana. Se encuentran
también, por ejemplo, en el lipulo
que sirve para dar el amargor ala
cerveza y en los productos para
curtir o tanar las pieles.

Como consecuencia de ese
amargor y astringencia dejan esa
sensacion en la boca al catar y en
el caso de la manzana y la sidra
son las sustancias que comunican
ese cardcter de sequedad tan ca-
racterfstico en algunas de ellas,
las buenas, v, a la vez, tan apre-
ciado por los sagardozales.

Por otra parte, son sustancias
muy oxidables, por lo que al con-
tacto con el oxigeno del aire se oxi-
dan y se oscurecen. Esa es la cau-
sa de que la pulpa de las manzanas,
al poco de morderlas, y las sidras,
al estar expuestas al contacto con
el aire, se oscurezean. Un oscure-
cimiento de mayor intensidad
cuanto més tanino y menos dcido
contengan esas sidras naturales.

_ Los taninos y polifenoles de-
signan de una formga genérica a
tna serie de sustancias con algu-
198 caracteres quimicos pareci-

i PETO no son todos § es,
pueden tener muy wﬁ&s
Comportamientos ante determmi
las sidras,

Otra de las caractersticas de
€510S componentes es Ja dificultad

para controlarlos,

Uno de los objetivos més bys.

de la sidrg

da su sabor caracteristico

ya se ha citado, esun COMPonen,
oxidable en contacto con e aire,
Una concentracion elevady ...
que aumentara el color de |3 sidrg
haciendo perder la frescurg ¥ log
sabores afrutados. A la hora deha
cer una sidra y elegir 1a mezgls g,
manzanas que mas nos interegy
hay que tener en cuenta que noes‘
tinicamente la cantidad de tany,,
la que debemos tener en culents,
también su calidad.

El endlogo Xavier Kamio cop.
sidera que en funcion de la mady,.
rez v del tipo de manzana 5€ pue-
den clasificar los taninos comg
verdes, duros, redondos y secos.
Los verdes se encuentran en |as
manzanas poco maduras. Al rea-
cionar con una protefna de la sajj.
va aportan agresividad, pero, asi-
MmiSmO, por reaccionar muy hjeq
con el oxigeno se puede suavizar
realizando trasiegos en la sidra.
perdiendo asi buena parte de esq
agresividad. Los taninos duros y los
redondos se encuentran en las man-
zanas recogidas en su momento (p-
timo. Los duros confieren mayor es-
tabilidad v dan como resultado
sidras muy afrutadas y muy buena
estructura en boca, evitando la
agresividad. Estos taninos se vanre-
dondeando con el tiempo al contac-
to con el oxigeno de ahf que sean los
mejores para el producto final.

Taninos redondos

Los taninos redondos, al proceder
de fruta madura, est4n en sume
mento 6ptimo de consumo y con-
viene no trasegar la sidra y expo-
nerla al contacto con el oxigeno,
porque se puede oxidar excesiva:
mente y superar la linea del sabor
de afrutado de 1a sidra. Fse proble-
ma se da con los taninos secos que
Se encuentran en manzanas sobre
maduradas lo que exige mezclarlas
con otras de otro tipo y tratar de

“mantener la sidra en una atmosfe-

Tapracticamente sin oxigeno.
En la manzana, la mayor part¢
del taning se encuentra e Japiel ¥

Sucongentracion depende ¢4

variedad y de la climatologia que
haya habido ese afio, ademds 4
en el mayor o menor grado de mé-

Entre las variedades de man-
Zanas del pais mas ricas en esd
cias estn, sobre todo, en




Cada tipo de manzana tiene distinta cantidad de taninos y polifenoles.

Sustancia conocida en el siglo XiX

El tanino que esta actualmente
en las conversaciones de todos
los que creen entender de si-
drasy sus caracteristicas no es,
sin embargo, algo novedoso.
Hace mas de cien afios, a fina-
les del siglo XIX, ya se conocian
blen sus propiedades benefi-
tiosas y alguno de sus Inconve-
Nientes para la sidra natural.
Como muestra un articulo pu-
blicado el 13 de octubre de
1896 en «La Voz de Guipdzcoa»,
diario republicano que se edita-
ba en Donostia. En una colum-
ha titulada «La sidraw, sin firma,
Se hacia referencia a un informe
Clentifico de Leén Dufour y Lu-
clén baniel en relacién con la
Propiedad de Ia sidra de «colo-
farse con el aire, tomado un co-
lor castafio que se convierte
en negro». Dufour y

hacian observar en su in-

torme que «el ennegrecimiento
'a sidra est en relacion con

tas indicaciones con el tanino
contenido, conocido ulterior-
mente por el analisis, se obtie-
ne por conclusion que las sidras
se ennegrecen tanto mds cuan-
to mayor sea la cantidad de ta-
nino que contengany,
El informe ya apuntaba otro
dato importantes al constatar
que, a pesar de esos contenidos
tanicos, habia sidras que no se
ennegrecen al aire porque «di-
ferentes sustancias que se ha-
Hlan en la sidra combaten enér-
gicamente ese efecto del
tanino». El Informe clentifico cita
la presencia de écldo como re-
medio para que se Impida que la
sidra se obscurezca y entre los
diferentes acidos (malico, citri-
co, tartrico, etc.) Wn‘;m
bos de ensayo, para una
cantidad de sidra la alteracion
era menor con el acido citrico.
por todo ello los dos investiga-

LVt MARTINEZ

Por tanto, de lo anterior se
puede sacar como una de las
conclusiones que ese aspecto
negativo del tanino se puede
evitar utilizando un mosto pro-
cedente de una mezcla de man-
zanas con el porcentaje ade-
cuado de variedades 4cidas.

La resefia de prensa se hace
eco asimismo, de otras razones
por las que una sidra puede os-
curecer como altos y no tan al-
tos contenidos en sales de hie-
o porque precipitan el tanino
en negro, resultando una colo-
racién mucho més oscura que la
producida por la simple oxida-
¢ién del tanino.

Ese oscurecimiento y entur-
biamiento de la sidra como con-
secuencia de reacciones del
mosto en contacto con alguna
parte de hierro de las maquinas
utilizadas en el proceso da ori-
gen a una de las alteraciones
mas conocidas de la sidra. La
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/E\\ MAKINARIA SALGALI
i ~. VENTA MAQUINARIA

Si_M_ EK;.‘; Prensas, bombas, depdsitos

A maquinaria enooaica L de inoxidable y poliester, ete.

. iYW AL Har
Gipuzkoako 597716 Tapoiteria
| Especialistasien lodo/tipo de tapones

’ Era guztietako kortxoetan espezialistak.

Plaza Errekatxc

-6 = 20115-ASTIGARRAGA (Gipuzkoa)
lel. 943 555 651 « Mov. 609 428 622 » simaksl@terra.es

Hostal Restaurante Sidreria

r pE]

Casa Armendaris

L&

o Menil deldla
® Menii de sidreria
® Carta: cocina tradicional

¢/Navarro Villoslada, 19 » VIANA (Navarra)
TE. (948) 64 50 78 « Reservas (948) 44 63 45

s

asador-sidreria

Menu de Sidreria
Cocina casera - Verdura temporada
Carnes y pescados a la brasa

MAYOR 11 & PALOMAR 10 t. 948 695 218 MENDAVIA NAVARRA
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Abailtzisketa
O Zalbide: 9436521 76

Aduna
() Aburuza: 943692452
O Zabala: 2436907 74

Ala
O Satxpta; 943 B3 57 38

o Izeta; 943 13 16 93

Altzaga
o Olagi: 943 88 7726

Andoain
{_'} Gaztanaga: 94359 1968
O Mizpiradi: 943 59 39 54

-
) Txertota: 943590721

Asteasu
O Martxeta Haundi: 94369 2222

~ . = g
-\_\ Sarasola: 9436902 53

Astigarraga
() Alorenea: 943336999
) Artola: 943557296

O Astarbe: 943551527

c . L
() Bereziartua: 94355579

() Buenabentura: 943357202

s

itxeberria: 943 555697
rartziategi 94346 96 74

) Gurutzeta: 943552242

() Irigoien: 943550333

) Larrarte: 943 555647
) Lizeaga: 943468290

() Mendizabal: 943 5557 47
() Mina: 943555220

() Oialume-zar: 943552938
(O Oiarbide: 943553199
O petritegi: 9434571 88
O Rezola:943556637

o Sarasola: 943 5557 46
O Zapiain: 943330033

Ataun
) Urbitarte: 943 180119

Azpeitia

) Asota: 043812092
Donostia

O Astiazaran: 943 3612 29
) Barkaiztegi: 943451304

O Urkiola: 94321 0168

Hernani

) Akarvegi: 9435534 95
() Alberro: 943550019

O Altzueta: 943551502
C) Elorrabi: 943 33 69 90
C:) Goiko-Lastola: 943 5532 72
O Iparragirre: 9435503 28
O Itsasburu: 943 5568 79
O Larre-Gain: 943 5558 46
©) olaizola: 69069 54 84
’C) Otsua Enea: 943 5568 94
() Rufino: 943552739

() Zelaia: 9435558 51

Hondarribia
G Sagarzazu: 943 64 1641

Ikaztegieta
) Begiristain: 943 652837
Irun

O 0la: 943623130

itziar
) Txindurri-Trurri: 943 19 93 89

Lasarte-Oria
) Otegi: 943365029

Leaburu
O Otaz: 943 67 00 44

Legorreta
) Aulia: 94380 60 66

Olartzun
© Aduriz: 943490378
©) Aristizabal: 9434927 14

Data zehatzik ez dakigunez, Altzuetan sagardoa cgiten
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hasierarako bai behintcat. Sagardoa egitek, tamkera

URTARRILAREN
28.TIK AURRERA
IRERKIA
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o Baleio: 943491340
© orduzelni: 93349 1686
O TxikiFrdi:043 3546 74
Olaberria

O Etxe-Zuri: 04388 20 49

Orereta

O Egiluze: M3 523905
Tolosa

O Eguzkitza: 94367 2693
O Isastegl 943652064
Umieta

O Altuna 943554917
O Elutxeta: S43556V 81
O Eula: 943552744

O Cianume: 943 5566 13
O setien: 943551014

Usurbil

O Aginaga: 94336 67 10
O Smzar: 943 3622 28
O Urdaira: 943 37 2691
Zerain

O (Matza: 943 8017 57

zubleta
O Araeta: 943362049
O 1ruin: 943361229

BIZKAIA

Ajangiz

O Lurraska: 946257245
Berriatua

O Laka-Erdi 946139178

gilbo

Ander: 933447 66 66
Arriaga: 94416 5670
Lizarra: 94433 7987

La Gabarra: 94433 79 87

Dima
O Lapurriketa: 946338039

Elorrio
Katxarro; % 6582967

Fika

Fika: 916153602

Galdakao

Elexalde: 94 456 3867

Gatika

O Malgnrracagn: 9 616 24 19

O Etxebarrin: 94674 2010

Gemika

O 1sasi: 946251069
Lanmopwe: 94 625 78 30
Glzaburuaga

o Leartibai: 94 684 20 26
Getxo

Algortako Sagardotegin

9446041 77

Larrabetzu

Ankapalu: 94 45581 97
Larrauri

Aritxi: 946741181

Leioa

[tzen 94 460 18 13

Lemoiz

Andraka; 94 6879394
Lezama

O Erdikoetxe: 94457 3285
Markina-Xemein

) Axpe:946168285

Mendexa
(O sebastiancko: 94 684 2642

Mungia
©) Urrutia: 946741446

Muxika
Gorozika: 9463091 50
©) Kandi: 4 6258040

Zornotza

Ibarra: 94 67311 00
©) Uxarte: 9463088 15

ARABA

Aramaio
0 Tturrietn: 94544 5385

Lezama
Larritu S5 38 61 31

NAFARROA

Agoitz
FI Molino-Errotn 948 316302

Altzoain

Adzonin: 48 30 31 92

Albiasu

Fixetxo: W48 60 46 91

Aldatz
O Martitxonea: M8 60 4607

Arblzu
Juanitorena: D948 46 04 D4

Barafiain
Auzmendi: 948 18 59 57
Sarnlegui: 948 189097

Beruete

O Txaseneko: 948 3960 17
© Behetxonea 948 5031 36
Biana

C.Armendariz Y4864 50 78

Carcar
Orafio: 948 67 4988

Erriberri
Erri Berri: M874 11 16

Irufiea

Irufiako S.: 948 12 54 01
Irufiazarra: 948 22 51 67
Kalean Gora: 948 15 23 00
Mindegia: 948 152137
Pil Pil: 948 1901 51
Zaldiko: 948222277

Leitza
Erreka: 948 51 06 25

Lekarotz
O Larraldea: 948452121

PUBLIZITATE GEHIGARRIA. Sardad

Lekunberri
O Toki Alni: 948 504005

Lesaka
Koxkonta: 9486275 19
0 Lindurrenborda:94863 72 12

Lizarra
Katxetas: 948 5500 10

Lodosa

Kupela: 948 69 37 37
Los Arcos / Urantzia
Suetxe: 24844 1175
Mendavia

Lo Golern: 948 69 52 18

Murugarren >
Aldaiondo: 948 553218

Oderitz

Juanluzenes: 948 6045 71

Otsagi
Eixkin: 948890517

Valtierra
Bornaoc 948 84 46 46

NAFARROA
BEHEREA

Lasa
© Ardakurria 0559371313

LAPURDI

Baiona

Sagarmuin: 0559591103
Tripia: 0559461331
Biriaty

© Beloki: 05592066 25

urrufia
O Tropinondo: 0559546234 =
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Martirxonea sagardotegiko langile bat sagarra txikitzeko prozesuan,

Nafarroan bada aukera
bertako sagardo naturala

Jastatzeko

w=Herrialde horretako sagardo-ekoizleak Iparraldekoekin elkarlanean arity
dira azken lau urteetan, inguru dauden egileen ekoizpena sustatu asmoz

wrimgl dusluss

S

widies o1
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euskal Herriko beste herrja).
deetan bezala, Nafarroan bags
sagardoa ekoizteko eta ega.
teko ohitura. Nafaroako oty
denboraldiaren irekiera ofizia.
la Lesakako Lindurrenbords
sagardotegian egingo daurta.
rrilaren 13an. Nafarroako sa-
gardogileen Elkarteak antoja-
tzen du dagoeneko ohiturg
bilakatu den irekiera ofiziala,
urtetik urtera aldatzen dute
irekiera lekua, kide diren sa-
gardotegien artean txandak
eginez. Haslera eman eta ekaj-
na bitartean Nafarroako sa-
gardotegietan denboraldiko
sagardoa dastatzeko aukera
izango da.

Upeletako sagardoaz gain, bada
Nafarroako botilako sagardoa ere
eta hori maiatz inguruan aurkez-
ten da. Urtarrilerako denboraldi-
ko sagardoa dagoeneko edateko
prest egoten da eta denborarekin
zaporea finkatuz joaten da. Boti-
lakoa, aldiz, guztiz osatutakoe az-
ken produktua da, sagardoa guz-
tiz hartzitua izaten da. Azken
urteetan, Nafarroako sagardaote-
gietara agertzen den jende kopu-
ruak zertxobait gorantz egin du
eta merkatuan saltzen den botila-
tutako sagardo kantitatean izan

Gaur egun Nafarroako Sagar-
dogileen Elkarteak sei ekoizle bil-
tzen ditu orotara. Sagardoa ekoi-
tzi eta botilatu egiten dute bertako
kide guztiek. Elkarteko lehenda-
kari Jesus Angel Garciak azaldu
duenez, denek antzeko sagardo
kﬂn‘tltﬂteaﬂhiztm dute. Guztien

frrastignt 2t e
= il



Nafarroako txotx
denboraldiaren
irekiera ofiziala
Lesakako
Lindurrenborda
sagardotegian
egingo ada,
urtarrilaren 13an

Aldatz, Beruete eta Lesakakoal.
Elkartearen logotipoa dolare bat
da, sagardo produkzioaren irudi.

Nafarroako Sagardogileen El-
kartea 2001. urtean sortu zen, El-
karteak kideen irizpideak batera-
tzen ditu: ekoizpen sistemak,
moduak... Elkartearen eginbehar
nagusia Nafarroako sagardo na-
turala sustatu eta ezagutzera ema-
tea da. Horretarako, hainbat eki-
taldi antolatzen dute elkarteko
kideek, esaterako, Sagardo eguna.
Orain bi urte Elizondon izan zen.
laz ez zen ospatu eta aurten,
2006an, Lesakan ospatzeko asmoa
dutela azaldu du Jesus Angelek.

Nafarroako sagardo-ekoizleek,
ahal dutenean, Nafarroako saga-
rra erabiltzen dute eta egiten du-
ten sagar autoktonoaren aldeko
apustua tinkoa da. Garciak eman-
dako azalpenen arabera, «saga-
rrondoek urte batean uzta eman
eta hurrengoan ez dute ematen.
Iaz ez zen sagar uztarik izans.

«Baten batek zertxobait lortu
bazuen ere, esan daiteke Nafa-
rroako sagardo-ekoizleok ez ge-
nuela bertako sagarrik bildu. Ho-
rregatik, aurtengo denboraldiko
sagardoa egiteko sagarra erosi be-
har izan genuen ekoizleok. Au-
rreko denboraldirako sagardoa,
aldiz, Nafarroako sagarrarekin
€gin genuen guztiz», dio nafar
ekoizleen eledunak.

Nafarroako Sagardogileen El-
karteko lehendakaria den Jesus
Angel Garcia Lekarozko Larraldea
sagardotegikna da. Haren esanean,
“oraindik ezin da zehaztu nolako

sagardoa izango den denboraldi ho-

netakoa, Abenduan, hotza zela eta,
nahiko gozoturik zegoen, fruitu-
Usainarekin, Hartzidura polild joan
da eta horrek on egiten dio sagar-
doari. lunagoa da, gorritxoagoa.
Denboraldia hasi eta dastatzean

rl‘aimmmﬂaza«m.hnwn'

tkusi beharko dammeboluﬂuh_-
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«EUskal Herriko
alde

€zberdinetan

.eKoizten den

Sagardoa
antzekoa da,
baita erejten
den sagarra ere»

klima dago bertan eta hori osa
4proposa da sagarra ereiteko, Kli-
ma egokia ezinbestekoa da sagar-
dorako sagarra baldintza onetan
ereiteko. Horren harira, Baztan
aldean esaterako, beti egon da sa-
gardoa ekoitzi eta edateko ohitu-
ra. Azken urte hauetan, ekoizleek
egin dutena ohitura berreskura-
tzea izan das»,

«Nafarroan ereiten diren sa-
garrak, sapar autoktonoak, Gi-
puzkoa eta Iparraldean ereiten di-
ren sagarren antzekoak dira,
Parekotasunak dituzte, nahiz eta
zenbait ezaugarri ezberdin izan di-
tzaketen», dio Jesus Angelek. Eta,
haren esanera, «Euskal Herriko
alde ezberdinetan ekoizten den sa-
gardoa antzekoa da, baita ereiten
den sagarra ere. Iruditzen zait,
gainera, sagarren deituretan egon
daitezkeen aldaketak edo ezber-
dintasunak tokiko euskalkiagatik
direla, sagar motagatik baino».

Elkarlana

Zenbait arau eta kontrol prozesu
igaro behar dituzte «Nafarroako
Artisau-Janariaks izendapenaren
barnean merkaturatzen diren pro-
duktuek. Jesus Angel orain dela
13 urte hasi zen sagardoa ekoizten
eta «Nafarroako Artisau-Jana-
riak» markaren barnean dago
bere sagardoa. Egun sagardi pro-
pioa dauka eta sagardo ekologikoa
ere egiten du. Ekoizten duen sa-
gardoak zenbait kontrol igarotzen
ditu, lehengaia den sagarretik hasi
eta azken produkturaine.
Nafarroako Sagardogileen El-
karteko ekmzleak bateko edota

SAGARDOTEGIAK 06
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Irufieko Txantrea auzoan eginiko sagardo-festa.

Jesus Angel Garciak deialdi
bat egin nahi izan du izendapen
posible bati begira: «Gaur egun
gutxi gara sagardo naturala
ekoizten dugunok. Bakarka bai-

no hobe litzateke denok elkartu
eta batera aritzea gure interes
komunak lantzeko eta aurrera
eramateko. Euskal Herriko
ekoizleei egingo nieke deia guz-

tiok batera lan egiteko izenda-
pen edota etiketa bat lortzearen
alde, Euskal Herriko Sagardo
Naturalaren izendapenaren
alde alegia».

(ALEAN GORII

=522 SHGARDOTEGIR ==
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SAGARD@AK

Sebastian Zabalegi

MOLERE 1 04: 043 55 31 99 = ASTIGARRAGA

SETIEN

BURUNTZA AUZOA
Tel.: 943 59 19 68
ANDOAIN

* Urtarrilaren 20 ostiraletik aurrera txotx garaia zabalik.
* Asteartetik larunbatera arte gauez.
* Larunbat eta igande eguardietan.
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SALMENTA sagardotegian bertan eta etxez etxe,
URNIETA

Telf. 943 55 27 44

Txaro Zapirain, bere jatetxeko lapiko artean.

Txaro Zapirain - sukaldaria eta Roxario jatetxearen jabea

«Hemengo
produktuak gero eta
gehiago erabili behar
dira sukaldaritzan»

Sagarrak, sagardoak eta haie-
tatik ateratzen diren produk-
tuek garrantzi handia dute
bere sukaldaritzan, baita, nola
ez, hemengo produktuek, bere
baratzetik bildutakoek. Sukal-
daritza ondo zaindua —etxean
amaren ondoan ikasitakoan oi-
narritua- denez, bere etxetik
-hau da, Astigarragako Rosa-
rio jatetxetik- pasatzen diren
bezeroek bereziki preziatzen
dituzte betiko sukaldaritzaren
zapore eta usain gozoenak.

Nola sortil zitzaizun sukaldaritza.
fako zaletasuna?

dean o ctabi ginengera - DERI

«EZ da Sollik
liburuetan
Jarritakoari eta
Jjendeari
entzundakoari

Jaramon egin

berriak, babarrun zuriak udan,
babarrun beltzak neguan, baha
txikiak, piper kristalak. Lan
handia kostatzen da produktu
gustura geratzen dira jaki be-
reziok dastatzen dituztenean
eta horrek merezi du. Euskal
Herriko produktuak gero eta
gehiago erabili behar dira su-
‘kaldaritzan, batez ere oso onak
eta freskoak direlako,

sl duzu?
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Bi errezeta 80xo-goxo Prestatzeko

Txaro Zaplainek bi ermrezeta eskaintzen dizkigu GA| Y
RAko Irakurieei
prestatzekon. Biak nahiko errazak dira, beraz edonork egin umaﬁﬁ&ﬁa‘;’g

izokin errea labean eta bestea betiko sagar errea.

Nire gazte denboran sagardote-
gitzat erabiltzen zen. Baina sus-
moa daukat aurretik ere jate-
txea izan zela, zeren 1880ko
hamarkadako plater batzuk azal-
du zitzaizkidan, hemengo seme
batek Gasteizko Diputazicko
ikastaro batzuetan egindakoak.

Sagardotegia gaur egungo be-
launaldikoa da, baina sagardoa
egitea baserriko gauza bat
gehiago zen garai hartan, eta
gure etxean ere bai. Txotx ga-
raia sagardoa dastatzeko zen eta
on irtendako sagardoa botilatu
egiten zen. Orain beste itxura
bat hartu dute eta egun biltzen
den jende mordoa ez nuen eza-
gutu, Ni ez nago ados produk-
tuari eskaintzen zaion errespe-
tu urriarekin. Mina ematen dit.

1zokin errea prestatzeko, arrain horren xe-
'Ta trabeska ebakia edo medailoi bat behar
da pertsona hakoitzeko, Kazola zapal ba-
tean izokina ipini eta ondoren arrain
hori gatzatu. Gurin pixka bat eta limol
Xerra bat jarr gainean eta gero sa-
gardo zorrotada bota. Kazola ho-
ITetan errege-sagar puska batzuk
jartzea ere beharrezkoa da.
Sagarma eta arraina denbora berean
egon behar dira labean, baina arrai-

nak, guztiek bezala, minutu gutxi be-

har ditu erretzeko, Limoi xerra txigortzen

hasten denean, labetik ateratzeko unea da.

Labetik atera eta limoi xerraren Zukua, sagar

errea eta geratzen den sagardoa gainetik bota.

«Era horretan Izokina oso zaporetsu geratzen
daw», dio Txaro Zapiainek.

«Antxoekin edo
beste arrain mota
batekin saltsa
egiteko, sagardoa
bota daiteke eta
bizitasun berezia
ematen djo

platerati»

Amak jadanik erabiltzen zuen.

Sagardoa oso ondo konbinatzen
da arrainetan. Antxoekin edo
beste arrain mota batekin sal-
tsa berdea egiteko, ardo zuria-
ren ordez sagardoa bota daite-
ke eta bere bizitasuna ematen
dio platerari. Bestalde, ehiza-
ri ere primeran dihpakio, ba-
surdeari odola ateratzeko adi-
bidez, eta orokorki edozein
haragi ondo beratzeko edo gi-
satua prestatzeko. Azken kasu
horretan chitura zahar bat ba-
dago, eltzeari ozpin apur bat
botatzea, baina ozpinaren or-
dez sagardoarekin oso ondo ge-
ratzen da. Espeziak gustatzen
ez bazaizkizu, sagardoa alter-
natiba bat da, bizitasuna ema-
ten baitu. Bestalde, entsalade-
tan asko erabiltzen da, eta

Sagar erreak
egitelo lehenengo urra-

sa sagarraren barrukoa edo mutxikina

kentzea da. Zulo horretan mahaspasak
-Korintokoak ahal bada-, azukrea eta
gurin pittin bat sartu, Horrela prestatu-
riko sagarrak kazola zapal batean ipini
eta gehitu arbeletxeko-orejoia, aranpa-
sak eta kanela zati bat. Kazola labean
sartu eta hogel minuturen buruan, gu-
i gorabehera, sagarrak jateko prest

izango dira,

postretan zer esanik ez, bai
izozkietan bai krema batzuk
eta tartak prestatzeko eta sa-
gar erreak egiteko.

ere erabiltzen dira sukal-

carkzan
Bai, asko gainera. Ehizari sa-
gar zati batzuk jartzen zaizkio,
errege-sagarra edo txalaka,
besteak beste. Sagar zatiek ez
dute saltsa loditzeko bakarrik
balio, bizitasuna ematen diote
platerari. Guk, adibidez, une
honetan ahate urdinxka basa-
tiarekin batera ipintzen ditugu
bai errege-sagar zatiak bai la-
ranjarenak.

Zein motatako sagarrak erablitzen
dira normalean?
Gehienak errege-sagarrak era-
biltzen dira, baina nire ustez

txalaka sekulako sagarra da,
eta urtebia ere bai. Hirurak bi-
kainak dira saltsak loditzeko
eta postreetarako. Sagar ma-
katzak edo basatiak ere oso in-
teresgarriak dira beren mikaz-
tasun propioa ematen baitiote
platerari. Bestalde, sagar tarta
egiteko nik errege-sagarra edo
txalaka erabiltzen ditut. Azken
sagar mota hori udazkenean
bakarrik lortzen da, baina bes-
teak ia edozein unetan aurki
daitezke.

Sagardoaren emtigrTiak ere ger etg

geniegn aurkizen dirg sukaldari-

tzan
Bai, batez ere sagardo-ozpinak
gaur egun prestatzen diren en-
tsaladetan presentzia nabar-
mena du. Sagardo pattarra ere,
sagardoz deitzen dena, gero eta
ohizkoagoa da gastrenomian.

| EGi~-LVYZE

ERRETEGIA-SAGARDOTEGIA

Zamalbide Auzoa
Tel. (943) 52 39 05
ERRENTERIA

TOLARE
SAGARBOTEGIA

GARTZIATEST -

TCLARS ~SATATEDOT B A

LaGRIDOTIGI

XVL mendetik sapardotegia
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sagardo ekolzpenaren parte
handi bat Gipuzkoan kokatzen
da. Horl egla da, baina hala ere
alpatu behar da Bizkalan ere
badela sagardo produkzioa,
Galnera, urteak Igaro ahala,
ekoizle kopurua eta produkzio
kantitatea handitzen doaz pix.
kanaka-pixkanaka.

Pasa den mendean sagardoa Eus-
kal Herriko herrialde guztietan
ekoizten zen. Bizkaian sagardoa
oso zabaldua egon zen iraganesn.
Baina, Gipuzkoan tradizioa man-
tendu den aldi berean, Bizkaian
etenaldi bat egon zen zenbait ur-
tetan. Azken urte hauetan, Bizkai-
ko Sagardogileen Elkarteak lan
handia egin du esparru honetan,
Horri esker, poliki-poliki, Bizkai-
ko sagardoaren ekoizpena eta kon-
tsumoa berreskuratzen doaz.
Bizkaian ez da txotx kanpaina-
ren irekiera ofizialik izaten, Sa-
gardotegi bakoitzak bere irekiera
egiten du. Denboraldia, urtero, ur-
tarril amaieratik ekaina bitartean
izaten da. Urtarrilean sagardoa
edateko moduan egoten da eta sa-
gardotegietara joaten direnek ku-
peletik zuzenean dastatzeko auke-
’ ra izaten dute. Botilako sagardoa,
I Josu Santestetan a]dlz., maiatz eta eka.i.na bitane.a.n
Euskal Herriko sagarra metatua, zuritze eta zatitze prozesuari hasteko prest. aurkezten da.

Denboraldi berria

Bizkaiko sagardo naturala &=

da, sagastietan sagar gutxiago egon
baitzen. Bizkaiko Sagardogileen El-

orest denporaldi berrirako sz

aldeko apustua handia da. Beraz,
sagar uzta urriagoa izan zenez, sa-

1 i -gardo produkzioa txikiagoa izango
tako sagarraren ekoizpenaren aldeko apustu garbia egiten ari dira ﬂfwﬁﬁmx&aﬁ%
Bizkaiko Sagardogileen Elkartea osatzen duten hamairu kideek Faktore Klimatikoez gain, saga-

rrondoen izaerak ere badu eragin




suzena. Urte askoko sagarrondoek
bi urtetik behin ematen dute frui-
tua, funtzionamendu ziklikoa da,
Zormotzako Uxarte sagardote-
giko Jose Antonio Zamalloa da el-
karteko egungo lehendakaria, Ha-
ren ustetan, kalitate aldetik
Bizkaiko sagardoa ona izango da
aurten. Hori diote orain arte egin-
dako azterketek. Itxura aldetik
ere ona izango da, sanoa. «Egu-
raldiari dagokionez, uda ona izan
zen, eguzkitsua eta beroa, Sagar-
doa egiteko batu zen sagarra ego-
era onean zegoen. Lehorte txiki
bat izan zen, baina sagastiek ongi
gainditu zuten. Gainera, lehorte-
ak ez die sagarraren ezaugarriei
IXarrera eragiten; Lehorteak sa-
Barraren ezaugarri enologikoak
hobetzen ditus, dio Zamalloak.
Beraz, izan duen eboluzioa
kontuan hartuta baieztatu daiteke
denbaraldi berrian Bizkaiko sa-
gardoa ona izango dela. Zamallo-
aren iritziz, «negua hotza izaten
arida, eta horrek upategietan era-
gina izan dezake. Nahiz eta isola-
tuta egon, 050 tenperatura hotzek
eragina izan dezalete azken pro-
duktuans.

Promozio lana

Bizkaiko Sagardogileen Elkartea
12 ekoizlek osatzen dute gaur
egun. Ekoizle txikiak, ertainak eta
handiak biltzen dira bertan: ba-
tzuek B0 litro inguru ekoizten
dute, beste batzuek 2.000 eta 5.000
litro bitartean, eta badaude 15.000-
20.000 litro ekoizten dituztenak
ere. Ekoizle batzuek sagardotegi
edota jatetxeak dituzte eta beste
batzuek ez. Aldiz, Elkarteko ekoiz-
le guztiek sagarrak ereiten dituz-
te, sagardo naturala egiten dute
eta botilatu egiten dute. Gauzak
horrela, botilatutako Bizkaiko sa-
gardo naturala merkaturatzea da
Elkartearen erronketako bat.
Orain 13 urte sortu zen elkar-
tea. Urteetako ibilbide horretan
zehar, lkideek lan handia egin dute
sagardoaren ekoizpenaren ingu-
ruan. Bizkaian galduta zegoen sa-
gardo tradizioa berreskuratzen
egindako lana nabarmena da. Bes-
talde, bertako sagarraren aldeko
pauso ugari egin dituzte, Elkarte-
‘ak tinko sustatu du Bizkaiko sa-
gardo naturala.

Elkartearen bitartez, kideek
beren interes orokorrak babes-
ten dituzte. Erosketak, tratuak..,
elkarte ororen ohiko eginbeha-
rrak dira. Gainera, guztientzako
baliagarri diren irizpideak finka-
tzen ditu erakundeak. Nork bere
aldetik lan eginda baino etekin

Bizkaiko sagardogileen produktua nabarmentzeko erabiltzen den etiketa,

Bizkaian sagardoa
0S0 zabaldua

egon zen
lraganean, baina
ondoren bere
garapenak eten

handia izan zuen

‘frr\hi
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hobeak lortzen ohi dira elkarre-
kin lan eginda.

Elkartearen eginbeharren ar-
tean aurkitzen da promozio lana
egitea. Promozio lana benetan ga-
rrantzitsua da ekoizleentzat. Sa-
gardoaren kontsumoa sustatzeko
eta handitzeko 0so lagungarria da.
Zamalloaren esanean, «produlktua
promozionatu behar da; bertan
egiten den sagardo naturala Biz-
kaian eta bizkaitarrei ezagutzera
ematea 050 garrantzitsua da», Fe-
rietan parte hartzen dute eta sa-
gardo egunak antolatzen dituzte
Jendeak sagardoa ezagutu dezan.
Herrialdeko hainbat aldetan iza-
ten dira ekitaldiak, urtean zehar
lau edo bost. Horietan, Bizkaiko
sagardoa ezagutzeko eta dasta-
tzeko aukera emsten zaio jendea-
ri. Azken urte hauetan, Bizkaiko
sagardoaren kontsumoan goranz-
ko joera nabaritu da, baina igoera
pixkanaka izaten ari da. :

Gaur egun, Sagardogileen El-
karteak duen erronka nagusieta-
riko bat jende gaztearengana hel-
tzea da. Gazteak sapardoaren
bezero potentzialak dira. Honela
azaltzen du egoera Zamalloak:
«Sagardoarekiko sentsibilitate

* handiagoa erakusten dute gazte-

ek helduek baino eta hori 086 na-
baria da. Bizkaian aspalditil da-

tor sagardoa ekoizteko eta

edateko ohitura. Baina |
Jjausibat izan da,dasaiﬁm.ml-_ -
diarekin. Etammgamknm-
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«Sagardoarekiko
sentsibilitate
handiagoa
erakusten dute
gazteek helduek
baino eta hori 0so
nabaria da», dio
Jose Antonio

Zamalloak

tura berreskuratzen ari diras.
Gero eta gehiago aukeratzen da
Eginbeharrekoak ondo eginez
gero, Zamallparen abuiriz, etorki-

Lehengaia ezagutu

Zamalloaren esanean, «momentu
honetan izan dezake Bizkaiko sa-
gardoak berezitasun propioren
bat. Baina etorkizunera begira,
esan daiteke orokorrean ekoizle
guztiek bateratzera jolmdnguhu
antzeko mzpuieakmbea, ;4
Zalantzarik gabe, Bizkaiko
ekoizleek egindako sagardo natu- -
ralak lehengaia berezia du: berta-
ko sagarra. Gaur egun, alde ba-
koitzeko sagarraren ezaugarri
propioak ez dira oso ondo ezagu-
tzen. Zamalloak uste du egunen
batenn ag:lan helduko dnﬂla.le-

=¥

sertokoa, Bizkaan

od Bizkaiko sagal”dogllﬁak
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Milaka lagun elkartzeko erronkarekin
dator aurten ere Sagarrondotik

Sagarrondotik laugarren edi-

zioak bere ateak kasik ireki-
tzen haslak ditu. Sagardoaren
kultura bultzatzeko jaialdi ho-
netako egun nagusiak mar-
txoaren 17, 18 eta 19a izango
diren arren, urtarrilaren 21ean
haren aurkezpena eta Benito
Lertxundiren emanaldia izan-
g0 dira Hemanin.

Sagardozale ugani dira barra-ba-
a, txotx irekieraz geroztik, aste-
bururo sagardoaren lurraldera
agertzen direnak, edota antolatu
ohi diren sagardo egunak direla
medio. Hala ere, etorkizumari be-

gira eta egunguari helduz, sagar-
doa «moda- huts edota folklorea-

ren parte modum gelditrelo amis
kuez arduraturik sortu zen orain
Lo urte Sagardoaren Kultura Sus
tatzeko Elkartea, Sagardoaren kul-
tura, kultura izaki, sustatzeko eta
eraberritzeko helburuarekin juio
zen, lagun eta elkarte ugdriren
parte-hartzearekin. Eta horrela ja-
rraftzen du egun ere lanean, Saga
rrondotik den  eskaintza  eta
projekiu ason parte-hartze horren
esku jarriz bestenk beste
Dagoeneko guatin dute prest
antolatzaileek laugarven ediziors
ko, datorren martxoaren 17, 18 eta
19, hain suzen ere, egun nagusiak
izango  dituen Sagarrondotik
2006rako. Sagardoaren bueltan
hiru egun horietan jende andana
bilduko den arren, Sagarrondotik
egitasmoa urte osoan zehar anto-
larzen diren ekitaldiez josten da.
Horrela, Donostia Eguna igaro-
tzearekin bat egingo da aurkezpen
ofiziala, euskal musikan ezinbes-
teko erreferentzia bilakatu den
Benito Lertxundi musikariaren
emanaldiaz gozatzeko aukera

: /
- I’n

Sagarrondotik saioaren programazioaren barruan antolatutako sagardo lehiaketa

ALBERRO

Komentarioa:
Prest gaude!

Dagoeneko lau urte igaro dira hainbat lagun eta elkarteren arte-
an Sagardoaren Kultura Sustatzeko Elkartea eratu eta ablarazi ge-
nuenetik, bai eta Elkartearen egitasmoetan nagusi den Sagarron-
dotik ekimena sortu zenetik ere. Lau urte oparo Izan dira, baina
oraindik ere, sagardoa eta bere bueitan biltzen den kultura egon-
kortzeko, Indartzeko, sustatzeko eta, kultura oro bezala, eraberri-
tzen joateko ahaleginak bikoiztu beharrean gaude. Baina, halaber,
egiten diren ahalegin guztiak bide berean ezarr eta guztiok bate-
ra gurdi berari tiraka hasl beharrean ere. 1zan ere, ezin daiteke esan
deus egiten ez denik, baina, geure ritziz, indarrak metatu, batu,
behamemxaudemmmtnmm
ko, talde, elkarte zein Instituzioek egiten dugun lana norabide be-
rean jarriz eta are Indartsuago bihurtuz.
mmmmmmmmm
s . b guztion




izango den egun berean, Izan ere,
Txotx denboraldiaren irekitzean
Jjakinaraziko dituzte Hernaniko ki-
roldegian Sagarrondotik 2006ren
nondik norakoak, Bertan, Benito
Lertxundiren emanaldiaz gain,
orain arteko edizioak biltzen di-
tuen Sagarrondotik bideoaren
aurkezpena egingo da.

Sagarrandotik jaialdi erraldoi-

ko musika emanaldiak martxoa-
ren 17an, ostirala, hasiko dira eta
biharamunean, larunbatean, be-
ren segida izango dute. Nahiz eta
aurtengo musika taldeen parte-
hartzea oraindik ere sekretupeko
altxor gisa gorde, Sorkun, Cham-
bao, THC eta Loquillo v Troglodi-
tas taldeak, besteak beste, ardu-
ratuko dira bertaratuke diren
gunen gorputzak mugia-

Sagardo Eguna, Urnietan

Baina musika eskaintza itzelaz

beste, hor izango da aurten ere

Astigarraga, Urnieta, Usurbil eta
Hernaniko koadrilen arteko herri
kirolen lehia. Nabarmendu behar
da urtez urte gero eta jende gehia-
Boren parte-hartzea eta ikusmira
lortzen dituen e moa dela he-
111 kiroleko lehia. Aurtengoa Ur-
nieta udalerrian izango da, mar-
txoaren 19an.

Herri kirolez gainera, Burun-

tzaldeako artisau, abeltzain eta ne-
kazarien produktuak bilduko di-
tuen azoka eta jada ohitura
bihurtzen ari den txekor erretzea
1zango dira Urnietan. Bertaratzen
direnek eztarria sagarraren sal-
daz bustitzeko aukera izango dute.
Baina Sagarrondatik ez da hiru
egunetan kontzentratzen den eki-
mena, eta maiatz aldera, beste eld-
men batzuen artean, Euskal He-
rriko  herrialde  guztietako
sagardogile eta saldak bilduko di-
tuen Sagardo Eguna antolatuko
dutela aurreratu dute Sagardoa-
ren Kultura Sustatzeko Elkarte-
koek, sagardoaren kalitateari
eman beharreko garrantzia na-
barmentzearren.

Ibilbide sendoa

2003ko martxoan antolatu zuen
SKSEk Astigarraga, Hernani, Ur-

Kontzertuak dira sagardoaren inguruan antolatutako festaren beste ezaugarrietako bat.

nieta eta Usurbil —sagardoaren lu-
rraldea osatzen duten lau udale-
rriak- hiru egunez sagardoaren
inguruan busti zituen Sagarron-
dotik lehen aldiz.
Hurrengo edizio guztietan ezin-
arria izan dalau udale-
rrietan ekimenen presentzia: Hala
ere, kontzertuek jarraitzen dute
Sagarrondotik jaialdiko errefe-
rentzietako bat izaten, eta negu eta
udaberri artean izaten direy -
dietako erreferentzia nagusib

Cosg o
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Kirol lehiaketak
eta bertako
produktuen azoka
dira festaren

beste araatzak

el vorilet e e i
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tzen lagundu dio horrek. Desmond
Dekker musikari jamaikarra, The
Wailers talde mitikoa, Raimundo
Amador, La Polla, Kiko Veneno,
Gari eta Kuraia gisako taldeak izan
dira 10.000 lagun biltzen dituen
karpa erraldoia musikaren bitar-
tez hankaz gora jarri dutenak.
Baina jende andana biltzeko au-
kera ez dute soilik kontzertuek es-
kaintzen eta Sagarrondotikek hori
agerian uzten du behin eta berriz.
3.000 edalontzi baino gehiago sal-

du ziren Sagardo Mostra hartan el-
kartutako jendetzak baieztatu zuen
hori lehen urtetik. Profesionalen
arteko pilota partida ikusgarriak,
Sagardo Egunak, Nafarroa, Bize
kaia, Araba eta Gipuzkoako arti-
sauen eta produktuen azoka, herri
kirolak, herri bazkari mundiala,
haurrentzake emanaldiak, folk
urtero Sagarrondotik eta indartsu
erantzuten dio jendeak urtero egin-
dako eskaintzari.




aras PUBLIZTATE GEHIGARRIA

Esta bebida refrescante, de
baja graduacién alcohdlica
muy apreciada y extendida
por el mundo, tiene especial
implantacion en la Europa
Atlantica, Chile y en Estados

Unidos de Norteamérica.

El vocablo sidra procede del
griego sikera que, a su vez, es
una traduccidn realizada del he-
breo chekar o shekar ~bebida
embriagadora- por los escrito-
res helenistas: Con esa denomi-
nacidn aparece en varios pasa-
jes del Antiguo Testamento, con
la significacion genérica de be-
. bida que, distinta delvino, causa
la embriaguez y, al parecer sela
ha calificado asi per los tradue-
tores de la Biblia a falta de una
VOZ propia y precisa con que de-
signar este liquido. Varios auto-
res ponen en duda que la sidra
fuera conocida por los hebreos.
Sin embargo, los romanos sila
conocian. El latin asume ese tér-
mino como ciserd o sicera y a par-
tir de ahi se expande por todo el
imperio romano, muy amplio y
- extendido en todo el drea medite-
rranea, hace un par de milenios.
No hay que descartar que la si-
cera latina no sea nuestra sidra ac-
tual, porque probablemente, a pe-
sar de todo, aquella sicera para los
romanos hacia referencia a cual-
quier bebida alcoholica distinta
del vino. Les romanos que extrai-
an de las manzanas y peras licores
vinasos, segun relata Plinio, lla-
maban a esas bebidas vinum ex
malis, vimim ex piris, respectiva-
mente. Muchos afios més tarde, en
la Edad Media, se encuentran tex-
' tos escritos en latin con las pala-
bras pomacium, pomagium y po-
mata. Una derivacién de esta
tiltima, pomada, se empleaba en
algunas localidades de Iparralde.

Cider o applewine

La bebida extraida de las manza-
nas era y es denominada en el
munde anglosajén como cider, o
como applewine (vino de manza-
na), palabra compuesta que re-
~ cuerda al origen de la denomina-
 cifn euskérica, también de la
“ uni6n de dos palabras, sagardoa o
tsmmaalmdelmdasoa.
'En Asturias el sicera latino co-
mmzﬁ&moumc&meﬁmém

Representacidn pictorica de una fiesta alemana en la que la sidra es la principal protagonista.

Sidra, sagardoa, sagarnoa

Chekar, sicera, cider, sidra, sagardoa o sagarnoa son algunas de las
denominaciones por las que es conocido el popular zumo de manzana
natural fermentado. Es la prueba de su alcance popular en todo el mundo

No hay que
descartar que la
«sicerar latina
no sea nuestra

sidra actual

mente como sisdra para terminar
articulandose como sidra o sidre
en la parte oriental de la regién.
En Asturias ya se bebia sidra en
la época romana y el gedgrafo e
historiador Estrabdn narra que los
asturianos de la época bebian zyt-
ho, que no se sabe con certeza si
tiene que ver con la sidra. Fl tex-
to, zytho etiam utuntur, vini parem
habent, no es muy explicito. Po-
dente de cereales o de fruta, aun-
que no faltan quienes aseguran

~ que zytho fuera la actual sidra
porque los astures, como la ma-

yoria de los pueblos de la costa
cantébrica, précticamente care-
cian de vino y de cebada que ser-
via para hacer la kervesia, palabra
de origen celta utilizada por los ro-
manos para la que conocemos
ahora como cerveza.

En Euskal Herria, como ya se-
ha apuntado, surge el termino sa-
gardoa de la uni6n de dos voca-
blos: sagar y ardoa, vino de man-
zana, en definitiva. Sagardoa
m‘iveaculalmmmjtmtu alter-

mtalmnqtmmmvh&mqm,.

por razones comerciales, cultura-

les o lingiiisticas sea sagardoa la
que defina nuestro producto na-
tural logrado por fermentacién
del mosto de manzana, tanto cuan-
do se exprese en euskara como
cuando se haga en castellano
La asociacién Sagardun estd
entre quienes entiende que si hay
nombres para denominar a pro-
ductos que no se traducen a otros
idiomas ~fenémeno que ha suce-
dido con patxaran, txakoli, potto-
ka, makila, etc, que han manteni-
do su vecablo euskaldun-, ¢por
qué la sidra natural no mantiene
el suyo y se denomina sagardoa?




Golerriko bihotzean dagoen
Idiazabal herria latxa eta Ka-
frantza motez egiten den ardi-
gaztari 1987. urtetik jatorrizko
deitura ematen diolako da os-
petsua. Bertan, Gaztaren Inter-
pretazio zentroa kokatzen da

eta horrek Idiazabal izeneko

gaztaren elaborazioaren proze-
Sua ezagutaraztea du helburu.

Gaztaren Interpretazio Zentroa
210 metro koadroko hedadurakoa
da eta minusbaliotasunak dituen
jendearentzat egokitutako sarbi-
dea du. Zentrora sartu eta zenbait
gune aurkituko du bisitariak. Jaki-
na denez, saguek gazta gustukoa
dute, nola ez Idiazabalgo gazta! Ho-
rregatik, museoan zehar eginen du-
gun bisitan, Izal izeneko sagutxo
bat izango dugu gidari Harrera gu-
nean, bada, Izalen etxea paratuta
dago, gaztaz eta tamaina handiko
bestelako objektuz beteta. Izalek
ikus-entzunezko baten bidez azal-
duko dizkigu Idiazabal gaztaren
historia, elaborazioaren prozesua
eta herriaren historia. Gainera,
etxeko txikienak munduko gazta-
rik ospetsuenak irudikatzen dituen
puzzle magnetiko bateldn jolas dai-
tezke, Artzainen txabolak, berriz,
gazta egiteko antzina erabiltzen zi-
ren tresnak ezagutzeko aukera

Museoan zehar
eginen dugun
bisitan, Izal izeneko
sagutxo bat izango
augu giaari

ematen du. Eta txabolan bertan
dauden bi ukipen-pantailen bitar-
tez tresna horiei buruzko informa-
zio zehatzagoa eskaintzen da.
Beste alde batetik, gazta das-
tatzeko gunean, lortutako ezagu-
tzak sakontzeko eta praktikan jar-
tzeko parada izango ‘dugu.
Ukipen-pantailen bidez ikastaro
erraz batek Idiazabal jatorrizko

Idiazabalen dagoen Gazta Interpretazio Zentroaren txoko bat.

SAGARDUI EGIAK VO
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Gazta, lagun zaharra

Idiazabalen gaztaren interpretazio zentroa ireki berri dute

tutako gazten kasuan, oreari da-
rion ke-usaina ez da oso bizia izan
behar, halako eraz non, uneoro,
gazta honen sentsazio berezia na-
baritu ahal dadin.

Idiazabal Gaztaren Interpreta-
zio Zentrotik metro gutxira J.
Aranburu gaztandegia dago, gazta
egiteko zentro moderno eta ongi
hornitua. Gaztandegi horretan, ar-
diak jetz eta gazta egiteko sasoian,
elaborazio eta gordetze prozesuak
ikusteko aukera eskaintzen da. Eta,
dena den, sasoi horretan ez baldin
bagaude ere, ikus-entzunezko ba-
tek Idiazabal gazta egiteko proze-
suen berri emanen digu.

Kokapena

Idiazabalgo Gaztaren Interpreta-
zioaren Zentroa herriko Kale Na-
gusiko 37. zenbaldan kokatuta
dago, Urtarriletik aurreralanmbat,
igande eta jai-egunetan egoten da
irekita ordutegi honetan: goizeko
12etatik ordu bietara eta arratsal-
deko detatik 7etara. Aste Santuan,
udaran eta Eguberrietan, berriz,

egunero egoten da irekita. Sarre-

rak 2 euro balio du. Ziur aski ez da

 beharrezkoaizango gazta mota ho-

- Atsegin handiz Idizabal gazta aurkezten dizugu,

_ sentimenentzat opari. Geure-geurea da, naturala

eta tradizionala. Nortastn handikoa da jatorriz,
benetakoa, mokorik finenen gozagarri.

Gustu handiz
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Etxeko kontsumorako sag

Orain hilabete gutxira arte,
Araba osoan Aramaioko Itu-
rieta sagardotegia zen sagar-
doa ekoitzi eta bertan saltzen
zuen sagardotegi bakaira. Ba-
dira herrialde horretan sagar-
dotegiak, eta sagardorako afi-
zioa ere bai, baina ez dute

sagardo ekoizpen propiorik,

erosi egiten dute. Hala ere,
esan beharra dago azken urte
hauetan berreskuratze proze-
su bat izan dela. Egun ez dago
sagardoa komertzializatzen
duen ekoizlerik, hori egia da,
baina bada sagardoa etxeko
kontsumorako ekoizlerik eta
horretarako tradiziorik.

Urtarrilaren |9an, osteguna
Alberto Ifurrategik haslera emango dio
aurtengo txotx denboraldiari

i

lapurriketa
" sagardotegia
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lazko denboraldirako, 1.200 saga-
rrondo berri zituzten landatuta
Iturrieta sagardotegian, Horiek
ematen zietenarekin eta inguruko
baserritarrel erosten zietenarekin
aski izaten zuten sagardotegian
saltzen zutena ateratzeko. Urtean
10.000 litro inguru izaten ziren.
Orain gutxi, sagardotegiak sagar-
do-ekoizle izateari utzi dio. Bera
zen Araban sagardoa komertziali-
zatzen zuen dolaredun sagardote-
gi bakarra. Beraz, gaur egun ez
dago Araban sagardoa ekoizten
duen sagardotegirik. Hainbat ur-
tetan izan ditu zabalik ateak Ttu-
rrieta sagardotegiak. Aramaion
etxerako sagardoa egiten jarrai-
tzen dutenak badira oraindil, Ttu-
rrieta sagardotegikoek baserritar
sagardogile horiekin bazuten ha-
rremana. Guztiak elkartu eta Sa-
gardo Eguna antalatu zuten he-
TTian bertan.

Ohitura berreskuraiuz

Orokorrean, ardoarekin lotu izan
da Araba. Hala ere aipatu behar da
sagardoak oinarri sendoak ditue-
la herrialde honetan. Urtetan sa-
gardoaren inguruko ohitura gal-
duta egon da. XX. mendearen
hasieran sagardo produkzioa ia de-
sagertu egin zen Euskal Herri oso-
an, Araban eta Nafarroan batik
bat. Iparraldean antzeko zerbait
gertau zen. Bestalde, Bizkaia eta
Gipuzkoan produkzioa izugarri jai-

0-ekoizlea aen
otegirik ez ¢

tsi zen. Sagardoa kantitate txikian
ekoiztera pasatu zen, €txeko knq-
tsumorako, Aldi berean esan dai-
teke Gipuzkoa izan dela denboran
zehar sagarra ereiteko eta sagar-
doa egiteko ohitura mantendu eta
sustatu duen herrialde bakarra.
Haatik, aipatzekoa da azken ga-
raian Fuskal Herriko herrialde

Landatutako
sagarrekfn egiten
dute sggardoa,
baina ez dute
Komertzializatzen.
Litro Kopurua ez
da handia eta
etxean
Kontsumitzeko

egiten dute

a Araban

irdoa egiten jarraitzen duten nekazariak badaude

guztietan egin dela sagardoaren
ekoizpena berreskuratzeko esfor.
tzua. Horren adierazle dira, esate.
rako, Bizkaia eta Nafarroako sa-
gardogile elkarteak.

Etxerako kontsumoa

Gaur egun Araban badago sagar-
do produkzioa. Sagardoaren kul-
turaren aztarnak batik bat men-
di inguruan, Gipuzkoarekin muga
egiten duten eskualdeetan, aurki
daitezke. Inguru horretan bizi dira
orain dela ez asko sagarrondo be-
rriak landatu eta sagardoa egiten
hasi diren gazteak. Beraiek lan-
datutako sagarrekin egiten dute
sagardoa, baina ez dute komer-
tzializatzen. Litro kopurua ez da
handia eta etxean kontsumitzeko
egiten dute. Azken urteotan sa-
gardoa etxerako egiten dutenen
kopurua handitu egin da.

Bai klimagatik bai lurraldea-
ren egoeragatik, sagardoa egite-
ko sagar ekoizpena handitzeko au-
kera asko ematen ditu Arabako
landa lurrak. Baina, gaur egun,
baserriarekin lotutako jardueren
egoera ez da batere erosoa, sa-
gardoaren ekoizpena barne. Sa-
gardoaren gainean Araban iker-
tzeko eta aztertzeko esparru
zabala dago. Ez dago sagardo-
ekoizleak batzeko elkarterik eta,
gainerako herrialdeekin aldera-
tuz, erakundeen aldetiko babesa
eta laguntza eskasa da.
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Martin Ber

i, Karlos Arguin

Homenaje a los

IM. Martiner

e Isaac Salaberria, en la dltima celebracién del Txotx Eguna.

Chillida en el Txotx
Eguna de Hernanl

Hernani inaugurara oficial-

mente la temporada de sidra
al trotx el proximo domingo
dia 22 con un acto en su en el
que se homenajeara a la fa-
milia del desaparecido escul-
tor Eduardo Chillida. Ellos se
encargaran de probar el pri-
mer vaso de sidra que mana-
ré de las dos kupelas que los
organizadores han previsto
instalar en la Plaza de los Gu-

este municipio guipuzcoana, vi-
sitado por miles de personas,

El programa de actos organi-
zado por el Ayuntamiento, sidre-
ros de la localidad v Asociacidn
de Comerciantes Berriak, se ini-
ciard a las 11,45 de la manana
con el sonido de la txalaparta y la
actuacidn de bertsolaris Maialen
Lujanbio y Jests Mari [razu. A
las 12 del mediodia se iniciard
una kalejira por las calles del
Casco Viejo con la txaranga In-
cansables, A continuacion se pro-
cederd a la apertura oficial de la
temporada de sidra al txotx y al
homenaje a la familia Chillida
que culminard con un aurresku
de honor bailado por dantzaris
del grupo Ttarla.

Concluido el acto protocola-

rio, las kupelas se abrirén para:

todo el piblico. Para la degusta-

'tor, muy vinculado a la localidad,
tura de la temporada el dia 22

sirve de presentacidn de la nue-
va sidra. En aquella ocasion el
encargado de degustar el primer
vaso fue el pelotari Aimar Olai-
zola y su pueblo, Goizueta, el mu-
nicipio homenajeado, debido a
los estrechos lazos de vecindad y
arpistad gue unen a Hernani con
la localidad navarra. La repre-
sentacitn de ese municipio estu-
vo encabezada por su alcaldesa
v por la calle desfilé la popular
Sagidantza de Goizueta.

Saga de berisolaris

Un afio después la apertura del
txotx estuyo protagonizada por
los bertsolaris, Sebastian y su pa-
dre Joxe, que- mzron acompa-

Ghupo de bu tra n
md&m‘aﬂnpmdohmmnlae
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Asturias, araiso sidrero

% 1 n inlwiente
Con casi un centenar de lagares en actividad que producen anualmente
ros de sidra, Asturias encabeza el ranking

alrededor de 45 millones (

produccion y consumo d

KALITATEA EZ DA JOKU BAT

Bacalao Giraldon ez dugu ezer zoriz egiten

La larga tradicion en el cultivo
del manzano y posterior trans-
formacién de sus frutos en si-
dra, un proceso desarroliado
de generacion en generacién
a lo largo de muchos siglos,
convierten a Asturias en todo
un referente y en un paraiso

para los aficionados a la sidra

tura asturiana estd im-

ada del manzano y de la si-
idra es un sfmbolo de iden-
un sector econdmico

menos llama
cion y pruff:.

n del pomar (man-
zann), con plantas de patrdn clonal
y vigor medio, en plantacion se-
miintensiva, con formac

¥ poco prope

a bianual de las
evitando asi la tipica vec
manzano que alterna las cos
a una buena le sigue otra menos
productiva al afio siguiente. Todo
ello, ademas, con la aparicidn de
una tendencia a la diversificacion
de sidras naturales como las de
«nueva expresion- e intentos se-
rios de abrir nuevos mercados una
vez afianzado el mercado interior
que absorbe mis del 909 de la
produccitn sidrera.

El despegue de la sidra se ini-
cif hace un par de décadas tras ha-
ber tocado fondao a finales de las
70 del siglo pasado. Actualmente
el cultivo de manzana se extiende
por toda la regitn, aunque més
concentrada en media docena de
concejos. Se estima que existen
6.500 hectareas cultivadas de
manzanos, de las que 650 corres-
ponden a las nuevas plantaciones,
eneje vertical y con algunas de las
22 variedades de manzana selec-
cionadas por la Denominacién de
Origen Protegida «Sidra de Astu-
rias». A pesar de todo, Asturias
también tiene que recurrir a man-
zanas de otras latitudes, gallega o
normanda prineipalments, sobre
todo en los afios que se padece la
veceria de la manzana.

Hay cerca de un centenar de
_lagaljes ubicados por toda la geo-

-~ Brafia, pero, sobre todo, en los en-

claves sidreros por excelencia. En
e_l concejo de Gijon, con 28 laga-
res, en el de Villaviciosa con 20, en

Siero con 19, en Nava con 10y en

ﬂl:'legn. 3 se concentran la mayo-




la lmmmnlogla empleada en As.
turias a la hora de disfrutar de un
culin (trago de sidra) bien escan-
ciado, en un lagar o, sobre todo,
uno de I0s numerosos chigres, ta-
bernas o establecimientos hoste-
leros donde se vende sidra embo-
tellada.

En el llagar se elabora la sidra
y enél se puede beber sidra me-
diante la espicha, algo que tiene
cierta similitud con nuestro txotx.
El diecionario define el vocablo es-
picha como una «estaquilla que
SIFVe pard cerrar agujero como las
que se colocan en las cubas para
que no salga el liquido+ y, curiosa-
mente, el txotx no deja de ser, tam-
bién, un pequefio trozo de madera
que tapa el agujero de la barrica
desde donde mana la sidra.

El origen de la espicha se re-
monta a la antigiledad. Algunas
fuentes sefialan incluso que tiene
antBeedentes en las fiestas buco-
licas romanas. En esencia y en ori-
gen eran festejos gastrondmicos
tras la finalizacion de trabajos co-
munales, es decir, tareas en las
que han participado personas aje-
nas al propietario v que en Euskal
Herria denominamos auzolan y
en Asturias endecha. En el caso de
la sidra serian quienes colabora-
ban en la recogida v prensado de
la manzana y que, una vez elabo-
rada la sidra y antes de su salidaa
la venta, eran llamados a esa fies-
ta. Era un festejo generalizado en
Asturias porque hay que tener en
cuenta que hace unos anos exis-
tian numerosos llagares particu-
lares, con producciones peguenas
V Para usos ¥ consumos muy res-
tringidos.

Como dato significativo, hace
medio siglo, en el afo 1950, toda-
via funcionaban tan solo en el con-
cejo de Gijon 384 licencias parala
fabricacion de sidra. En el ambito
rural easi todas las casas elabora-
ban su propia sidra v celebraban
la espicha.

La espicha ha
evolucionado

con el paso de los
anos, tanto en

las razones del
festejo como

en la oferta

gastronomica.

Incluso se han
elebrado bodas y

banquetes a pie

de los toneles y

pipas

Dado el cardeter rural del fes-
tejo, pan, charizo, jamén o lacén,
queso, huevos cocidos y tortillas,
componfan tradicionalmente el
ment y, todo ello, bien regado con
sidra. A eso se anade, en algunos
casos, ballos prefincs, pollo al ajillo,
lomo, empanada y anchoas. El ma-
risco también esta de moda, pero
en realidad no se puede negar que
enlos llagares de pueblos costeros
no se comiese, al igual que las gam-
bas y calamares, porque,en defini-
tiva, en las espichas se comialo que
ofrecia Ia tierra, el rio o el mar.

Aquella espicha ha evolucio-
nado con el paso de los afos, tan-
to en las razones del festejo como
en la oferta gastrondmica. Inclu-
so se han celebrado bodas, bauti-
205 v banquetes a pie de los tone-
les y pipas.

Del llagar al chigre

Una vez embotellada la sidra se
vende en los chigres. Una de las
acepciones del vocablo chigre lo
define el diccionario de la Real
Academia de la Lengua ecomo
«tienda donde se vende sidra u
otras bebidas al por menor». Sin
embargo, su funcitn va mas alla,
sobre todo en zonas rurales, al con-
vertirse en un lugar de reunion y
de tertulia, en definitiva, de comu-
nicacitn entre vecinos entre rago
y trago de sidra. Chigre es también
un intrincado aparato que desde
hace algunas décadas sirve para
abrir botellas de sidra. Probable-
mente la parte, el abridor, dio nom-
bre al todo, el establecimiento. El
chigre, que nacio en el ambito Tu-
ral, inunda hoy también todas las
zonas urbanas asturianas.

I.a hora de degustar la sidra
hay que teneér en cuenta que los
asturianos, ademas del color y el
aroma, entre los atributos del gas
carbdnico endbgeno (txinparta)
que se genera al escanciar la sidra
distinguen tres aspectos: aguante,

PUBLIZITATE GEHIGARRIA Sarasd

aromas, de ahi la practica de
echarla desde lo alto, para que
rompa bien contra las paredes del
vaso, Incluso enmuchos chigres
y restaurantes el servicio gueda
en manos de profesionales que de
esa forma garantizan que la sidra
se escancia debidamente. Esa for-
ma de escanciar no tiene sentido

espalme y pegue. El aguante es la
manifestacion del gas carbdnico,
es decir, el tiempo que tarda en
evaporarse o desaparecer; El es-
palme es la aparicion de una pe-
licula de burbujas en la superficie
del liquido v que en las buenas si-
dras debe desaparecer por com-
pleto Con el pegue denominan ala

fina pelicula de burbujas que se  en Euskal Herria por mas que al-
aprecia en las paredes del vasoy  gunos parece que tratan detm.ltar
que debe ser muy fina, algo carente de toda tradicidn e in-

necesario porque la sidra vasea li-
bera aromas y el gas carbonico

La sidra asturiana necesita es-
canciarse desde més altura que la

elaborada en Euskal Herria para  sin necesidad-de escanciarla des-
hacer surgir el gas y susmejores  de muy alto.
'. Sagardotegia
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Hemaniko DBHko ikasleek sa-
gar eta sagardoaren kulturari
hurbiltzeko aukera izan dute
ikasturte honetan Artelatz in-
gurugiro zerbitzuak koopera-
tibaren eskutik. Helburuetako
bat hain garrantzitsua den gai
hau Hernanin eta eskualde
osoan aztertzea da. Sagasti
eta sagardotegi bat bisitatu
dute jadanik eta haien asmoa
g Egunean bertan
ikasi zutena nolabait plazara-

tzea da.

Artelatz ingurugiro zerbitzuak ko-
operatiba duela 13 ikasturte ingu-
rumen alorra l__’ﬂl"e'J[ZI.’,I'l ari da Her-
naniko ikastetxeetan. Talde
horren arduradunak ikasturte ho-
netan, DBHleko eta DBH2ko
ikasleekin, sagar eta sagardoari
buruzkeo gai berri bat lantzea pro-
- ~=posatu zion Udalari. Horrek pro-
_ bosamena onartu zion eta ekime-
na gauzatzen ari dird,

Artelatzen gai honetaz ardu-
ratzen den Elixabet Gondaten iri-
tziz, «080 interesgarria da gai hau
Hernaniko ikastetxeetan azter-
tzea, sagarra eta sagardoa ga-
rrantzitsuak baitira eskualdean».

Programa honetako gaia saga-
rra eta sagardoa izanda, ikasleak
ikuspegi globala aztertzen ari
dira, hiru ardatzetan banatuta.
Hasieran, kontzeptu guztiak bildu
zituen Artelatzek prestatutako

«akas materiala aztertu zuten. Tkas-
. tunitate batekin eta power point

batekin ikastalde bakoitzak bere
gelan eta bere irakaslearekin lan-
(jatorria, lehenengo aztarnak, bi-
lakaera, dokumentuak), hizkuntza
eta etnografiarenetik (topogra-
fiaren eta deituren azterketa, ogi-
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Tkasle talde hat Larre-gain sagardotegian sagardoa dastatzen.

Sagarra eta sagardoa, eskolara

Hernaniko ia 300 ikasle edari naturalaren kulturara hurbildu dira
Artelatz ingurumen zerbitzu kooperatibarekin egindako elkarlanari esker

bide batzuen aztarnak, tresneria,

talaritza), laborantzarenetik (pro-
zesuak, landaketa, inausketa,
ongarritzea, sagar motak, gaixo-
tasunak) eta kimikarenetik (sa-

eta zibismoarekin zerikusia duen
atalari eta, nola ez, ingurumeneko
eraginari (hondakinak, paisaiako
ondorioak, ekoizpen ekologikoa)
erreparatu zieten.

Ondoren, ikastaldeek Erefiotzu
auzoan dagoen Larre-Gain sagar-
dotegia bisitatu zuten, gaur egun-
g0 prozesua eta antzinako dolarea
ikusteko aukera ematen baita sa-

ikastetxean teorian ikasi zutena
praktikan ikusi zuten (sagar gar-
biketa, dolarea, etab.) eta sagar
muztioa egin berria -alkoholik ga-
bea, beraz—dastatu ahal izan zuten.

Hurrengo pauscan ikasleek
lan tailerra burutu zuten, eta ho-
rren barnean, sagastiaren zainke-
tak (inausketak, etab.). Tailer hori
Langile Ikastolak DBHko erai-
kuntzan duen sagasti batean bu-

rutu zen eta udal lorazain Manu
Iradiren gidaritzapean aritu ziren
ikasleal.

Urtarrilean, txotx denboraldia
hasiko den garaian, gaia jolasean
amaitu nahi dute, herriko DBHko
1. zikloko eta DBHko 2. zikloko
ikastaldeekin Ekintza hori zehaz-
teke dago oraingoz, baina ardura-
dunek argi dute ikasleek ikasi du-
téna kaleratzea merezi duela.




