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2 SAGARDOTEGIAK

TXOTX GARAIA IRITSI DA!

Sagardo berria prest da

xotx garaia oihar-
tzun eta arrakasta
handikoa da Euskal
Herriko sagardote-
gietan, jendea irrikaz

egoten baita sagardotegira joan
eta sagardo berriak probatuz es-
perientzia gastronomiko bere-
ziaz gozatzeko. Bizi Sagardo El-
kartearen esanetan, 800.000

altzueta

HERNANI

Urtarrilaren 31tlk aurrera trekita

Asteartetik larunbatera
baita ostegun, ostiral et

Mikel Arczamena bidea 16. Aetigarraga

www.oialumezar.com

943 55 29 386

gauetan irekita,
larunbat

{'JJUE’d etan ere,

arina eta txinparta finekoa da.

bisitari inguru izaten dituzte
Euskal Herriko sagardotegiek
urtean, hasi urtarrilean eta
maiatzera arte eta horrek ingu-

‘ruko ekonomian ere eragin zu

zena du

Horrez gain, gero eta sagardo-
tegi gehiago dira urte osoan edo
denboraldi luzeagoan zabaltzen
dutenak ere. Gipuzkoan Txotx
irekiera ekitaldi ugari izango di-
ra aurten ere, herri desberdinek,
eskualdeek nahiz sagardotegiek
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antolatzen dituztenak (hemen
batzuk izendatuko ditugu). Biz-
kailan, Araban eta Nafarroan
txotx irekiera ofizial bana egin-

‘go dute

Gipuzkoan hiru irekiera egin
dute jadanik. Hernanin, urtarri-
laren 11n, Hernaniko txotx komi-
sioak antolatuta. Astigarragan,
urtarrilaren 14an, Kultur Etxean
eta Bereziartua sagardotegian,
Sagardoaren Lurraldeak antola-
tuta, eta Goierriko sagardotegien
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txotx irekiera atzo egin zuten Al-
tzagako Olagi sagardotegian,
Goiturrek antolatuta

Bizkaian txotx irekiera Uxar-
te sagardotegian (Zornotzan)
urtarrilaren 21€an izango da,
eguerdiko hamabietan, Bizkaj
ko Sagardogileen Elkarteak an-
tolatuta. Arabako txotx irekierg
atzo izan zen, Iturrieta sagardo-
teglan (Aramaion), Arabako Sa-
garzale eta Sagardogileen Elkar-
teak antolatuta. Nafarroako
txotx irekiera gaur bertan jzan-
go da Larraldea sagardotegian,
Nafarroako Sagardogileen E|-
karteak antolatua

Zer nolako sagardoa aurkity-
ko dugun denboraldi honetan
sagardotegietan? Aurtengo sa
gardoaren ezaugarri orokorrak
zehaztea ez da erraza, erabilj
den sagar motaren, zonen eta
kanpotik ekarri duten sagarra-
ren araberako ezaugarriak
izango baititu sagardoak Baina
baldintza orokorrak kontuan
hartuta, sagardo freskoak dira
orokorrean, arinak eta edateko
errazak, tanino edo polifenol
gutxixeagokoak eta iaz baino
gradu alkoholiko txikiagokoak
kasu askotan.

Irakinaldiei dagokienez, urri-
ko tenperatura altuek eraginda,
azkar irakin dute sagardoek eta
usain ederra dute kasurik
gehienetan. Horrek esan nahi
du txotxean bukatutako eta
ondo borobildutako sagardo
asko izango dela aurten, sagar
dotegi batetik bestera gauzak
asko aldatzen badira ere

Laburbilduz, orokorrean:
freskoa eta edateko erraza,
usaintsua, fruta usain freskoak
dituena, ahoan arina, baina
ibilbide luzekoa eta txinparta
finekoa.

GIPUZKOAKO SAGARDOGILEEN

ELKARTEAK

WEB ORRIA BERRITU DU

ipuzkoako Sagardo-
gileen Elkarteak
web orria berritu du
aurten, www.sagar-
dotegiak.com. Sa-
gardo munduko agenda, gerta-
kari, ekitaldi eta abarrak modu
zuzenean azaltzen ditu web orri
berrituak, baita sagardotegi ba-
koitzaren agenda eta ekitaldiak
ere. Hala ere, berrikuntza nagu-
sia txotx garairako erreserbak
egin ahal izango direla da
Gipuzkoako Sagardogileen El-
karteko sagardotegietan bazkal
du edo afaltzeko erreserba egin

ahal izango da. Horretarako,
erabiltzaileak web orrian sartu
eta erreserben atalera joan be-
harko du eta galdetegia bete.
Zerbitzu honekin, dagoen eska-
riari erantzuna eman eta erraz-
tasunak eman nahi zaizkie sa-
gardotegietako bezeroei edo
kanpotik esperientzia ezagutze-
ra etorri nahi dutenei

Txotx garairako erreserbaz
gain, bestelako esperientzia tu-
ristikoak ere erreserbatu ahal
izango dira web orrian: bisita
gidatuak, kata komentatuak,
etaabar.

Web orria ez ezik, telefono
mugikorretarako gida ere be-
rritu du Gipuzkoako Sagardo-
gileen Elkarteak, Smartphone
eta Iphone telefonoentzat.
“Txotx" izenarekin jaitsi ahal
izango du erabiltzaileak apli-
kazioa (debalde da) edo sagar-
dotegietan jarri diren QR-en
bidez. Txotx aplikazioan, sa-
gardotegien gida eguneratua
ez ezik (sagardotegi bakoitza-
ren egutegi eta ordutegiak,
kontaktuak..), sagardoaren in-
guruko informazio ugari aur-
kituko du erabiltzaileak.
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aztanaga Sagardoak
lortu zuen Gipuzko-
ako Foru Aldundiak
antolatutako XIIL.
Sagardo Lehiaketa,
eta horri esker Andoaingo he-
rria sartu da lehlaketa garrantzi-
tsu honen garaipen zerrendan.
Aurreko hamabi edizioetan txa-
pela estimatu hau Ikaztegieta,
Astigarraga, Aduna, Irun eta Ur-
nietara joan izan da. Berriro ere
Altzueta sagardotegia txapela-
ren atarian geratu zen. Hernani-
ko sagardotegi honek lau aldiz
lortu du bigarren postua. Hiru-
garren saria Astigarragako Gar-
tziategiren eskuetan geratu zen.
< 30 sagardogileen artean An-
doaingo Gaztanaga sagardoa
izan zen baloratuena urtero os-
patzen den Gipuzkoako lehiake-
tan. Horrela, sagardotegi hau le-
henengo aldiz sartu da
txapelketa honetan onenen ar-
tean. Jose Anjel Gaztanagak aur-
keztu zuen sagardoak 77 puntu
lortu zituen eta 3.000 euro, ga-
raikurra eta, noski, bordatutako
txapela eskuratu zituen. Trofe-
oa, Donostiako Bidarte baserri-
ko 1.500 litroko “Garralea edo
Karreto barrika” zen, 1/10 eskala
ra berregina.
Ez hain urruti Altzueta sagar-
dotegia geratu zen 75,5 punture-
Kin. Beraz, berriro ere, Hernani-
ko sagardotegi hau txapela
janzteko zorian gelditu zen.
Txapelketa ospatu den 13 edizio-
etan lau aldiz lortu du bigarren
postuan geratzea, behin hiruga-
Irenean eta beste batzuetan fi-
nalisten artean. Beraz, etsigarri

SAGARDOTEGIAK

ANDOAINERA JOAN ZEN
GIPUZKOAKO TXAPELA

urk

» aurKkeziu ziren o

\'1;’\{1!'11( yak irabaz

samarra izan zen Altzuetako ar-
duradun Ibon Alkortarentzat
txapela ez eskuratzea, baina ha-
rro dago sagardotegiaren ibilbi-
dearekin.

«Txantxetan, sagardogintza-
ren sektorean eta bezero batzuek
Poulidor txirrindulari ospetsua-
ren antzekoak garela esaten di-
gute eta emaitzek agerian uzten
dute. Halere, hainbeste urtetan
puntan egoteak argi eta garbi
erakusten du gure sagardoak 0so

onak direla eta bide onean gau-
dela. Horl oso garrantzitsua da.
Gure sagardoak ez dira onak ba-
Karrik, horien ezaugarriak (usai-

nak, zaporeak, eta abar) ezagu-

Juanito Golkoetxea,
Altzueta sagardotegiko

Jabea. Berriro ere txapela

Janzteko zorian geratu

zen.
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tzeko modukoak dira. Altzueta
marka gero eta ezagunagoa da.
Ea hurrengoan lortzen dugun
txapel preziatu hau'»

«BETI EMAITZA 0SO ONA»

Astigarragako Gartziategl sagar-
doak 73 puntu lortu zituen. Ka-
su honetan ere izugarrizko pal-

maresa pilatzen du. Bittor
Lizeagak kudeatzen duen sagar-
dotegiak txapela lortu zuen
behin (2002. urtean) eta hiru al-
diz (2002, 2003 eta 2012. urtee-
tan) bigarren postua eskuratu
izan du.

«Orain arte 13 aldiz hartu dut
parte txapelketa honetan eta

w!

emaitza oso ona lortu dut beti.
Lehiaketa hau fama eta presti-
gio handikoa da eta ondo sailka-
tzen garenoi prestigio hori ema-
ten digu. Gainera, txapela lortu
dudanean edota bigarren edo
hirugarren postuan sailkatu ga-
renean jende gehiago etorri da
bodegara eta hori beti da inte-
resgarrias.

Gartziategi Gipuzkoako sagar-
dotegi tradizionala da. Altzan
kokatua dago, beraz Donostian,
baina Astigarragako mugatik
oso gertu. Horregatik askok As-
tigarragan dagoela uste dute.

Ohorezko hiru lehen postuak
bete zituzten sagardogileek
(Gaztanaga, Altzueta eta Lizea-
ga) Gorenak sagardo markare-
kin lan egiten dute. Laugarre-
netik seigarren postura
Adunako Aburuza, Aiako Izeta
eta Usurbilgo Saizar sailkatu zi-
ren, baina kasu honetan epai-
mahaiak ez zuen eman sailka-
penaren ordena

NEUTRALTASUNA

Lehiaketa honetako epaimahai-
kideak gero eta trebatuagoak di-
ra eginkizun hau ondo egiteko
1a gehienok Pralsoroko Cata Pa-
nelean parte hartzen dute eva
han eskakizun Zorrotz asko
gainditu behar dituzte.
Horrez gain, azpimarratu be-
har da azken lehiaketetan sef
bodega finalisten aholkulari di-
ren enologo eta teknikariak
ezin direla epaimahaikideak
izan. Horrela, antolatzaileen
ustez, hobeto zaintzen da neu-

traltasuna.

Ligeaga Sagardoa.,
tori gozamena!

Euskal

I8

EUSKO LABEL

Sagardoa
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«Una buena sidra se consigue con Ia
conjuncion de muchos factores>

JOSE ANGEL GAZTANAGA = Campeon de Gipuzkoa en 2014

todos los afos me presentoava
rios de ellos. Por cierto que, ade
mas de la txapela en el provin
cial, también me llevé las del
concurso de Elgoibar y de Santa
Cruz de Andoain. y en 2013 lade

:\lp(‘l“.‘l

Un cuarto de siglo elaborando
sidra natural es una trayecto-
ria importante.

En realidad, es la vigesimoquin-
ta cosecha de sagardoa desde

¥ A DE G/ STR INO; MlNl)()NO TIA.
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e abrimos la bodega al publi-

LA PRECIADA

UN JURADO INTEGRADO POR DIEZ PERSONAS CUALIFICADAS DECIDE Q!
TXAPELA DEL CAMPEONATO DE GIPUZKOA. JOSE ANGEL GAZTANAGA SE LLEV

Joeman MARTINEZ
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co, pero llevamos mas aios ha-

ciendo sidra porque, como en
muchos caserios, ya se elabora-
ba sidra para casa. Ahora se
cumple un cuarto de siglo como
bodega abierta al publico

;Cémo se consigue una buena
sidra?

Es la conjuncion de muchos fac-
tores. En primer lugar es pri-
mordial utilizar buenas manza-
nasy. 2 continuacion, l’fihzar
un proceso de elaboracién muy
cuidado. Hay que ser especial-
mente cuidadoso con todo lo re-
lacionado con la limpieza. Estar
muy atentos a las fermentacio-
nes, probar pricticamente todos
los dias los mostos y después las
sidras. Yo dejo los vasos con los
que hago las pruebas al lado de
cada depésito o kupela. No lim-
pio los vasos que utilizo porque
asi capto por el olfato mucho
mejor los posibles fallos. La na-

- riz del sidrero es fundamental

Por supuesto, realizo analiticas
para controlar mejor el proceso
y lograr que mis sidras cumplan
con los parametros legalmente
establecidos. En Gorenak nos
hemos dotado de una normati-
va de calidad estricta. Por cierto,
los tres primeros clasificados
somos de Gorenak

Fi tiene
propios?

Desde luego. Tenemos unos mil
arboles y acabamos de plantar

acontecimiento familiar muy

El jurado cata las seis sidras fi- que organiza la Diputacion Fo- por la gran repercusion mediati- PROCESO 80 nuevos. Con todo, en la cose-
listas, otorga sus p aca- raldeGipuzkoa ca que proyecta este concurso. ) b cha de 2013, una de las mis flo-
da una de ellas y los organizado- Televisiones, radios, periédi- «Es pnmordml jas, solo el 15% fue manzana au-
res suman las puntuaciones, en Gaztafiaga tiene otro motivo  cos.. todos los medios se hacen utilizar buenas toctona. En zou_. sin em,bargo,
medio de una tensa espera que  de celebracién, ya que cum-  ccoy el ganador consigue que A el porcentaje subid al 40%
finalmente alcanza su cénit  plié 25 afios desde que elabo- durante al menos unos dias se manzanas, realizar
cuando solo quedan dos candi- 16 Ia primera sidra natural co-  hable mucho de él y de sus si- un proceso de ¢Ha habido alguna repercu-
datos a la txapela. En la dltima  mo sidrero profesional. dras. 73 sién por hgber logrado la txa-
edicion la suerte cay6 del lado €l afio 2014 es de los de no elaboracion muy pela de la Gtima edicién?
de José Angel Gaztaiaga, una  olvidar, gno? ¢Hay que deducir de ello que cuidado y estar Yo creo que si Ademas de los
suerte basada en Ja calidad del  Desde luego, porque conseguir €S partidario de los concursos clientes habituales, he notado
producto presentado por unsi- la txapela después de haberlo  de sidra? atento a las que han venido clientes nuevos
drero que ha sido cuatro veces intentado varios ahos es muy Yo si. Entiendo que haya sidre- : Hay que tener en cuenta que,
: ply fermentaciones». .
finalista de este concurso anual importante por su prestigioy ros que no les gusten, pero yo ademais de la temporada de
txotx, trabajamos el resto del
ano como un establecimiento
de hosteleria. La txapela ha sido
OLFATO algo positivo.
«La nariz del sidrero Este afio, a por otra txapela?
es_fundamental Yo Por intentarlo no vaa quedar. Es
o pronto para saber coémo estarin
no hmpno los vasos las sidras en junio, pero ahora
ue utilizo para la puedo decir que vienen bien,
q P o son muy bonitas y que apuntan
pruebas, porque de a que se logrardn suaves, aroma-
. esa fomm capto ticas y ficnles de beber. Sgna ex-
g traordinario que consiguiese
% mucho mejor los otra txapela, porque el mismo
usurbilgo Udala posiblesfallos». dia del concurso tenemos un

furten exe juen 3ain 7dua(e./

Txotx./.

) pyUsubl %
T

importante que me va a impe-
dir estar en La Cofradia Vasca de
Gastronomia.
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Sagardotegiko erreserbak: 943 37 39 95
Bodega: 943 36 45 97

e-mail: sidreria@sidrassaizar.com

www.sidrassaizar.c
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«La sidra ha avanzado en los ultimos anos,
pero alin queda mucho por hacer»
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o podia imaginarse
aquel muchacho
de Liédena (Ledea),
localidad navarra
situada a orillas del
rio Irati, tierra de vino y cereal
pero sin tradicion sidrera, que
con el paso de los afos iba a con-
vertirse en una persona referen-
cial en la elaboracién de sidra
natural de Euskal Herria. Do-
mingo Arina finalizo sus estu-
dios en la Escuela de Capataces
Agricolas de Requena y entonces
manifesté en una entrevista es-
tar dispuesto a ampliar sus estu-
dios. Aquello se convirtid, sin
que él ni siquiera lo sospechara,
en un paso decisivo para su fu-
turo profesional. Ahora que ha
alcanzado la jubilacion es buen
momento para repasar su im-
portante trayectoria

«Llevaba mds de una semana
en mi pueblo, sin trabajo, cuan-
do recibi una carta de José Gui-
nea, consejero delegado de In-
dustrias Cima de Colloto
(Asturias) en la que senalaba te-

ASESORAMIENTO.

Domingo Arina recibié un
calido homenaje, pocos dias
después de su jubilacién, por
parte de sidreros, técnicos y
amigos. El conocido endlogo
aparece en el centro de la
imagen, con txapela.

Jonemurn) MARTINEZ

ner informes sobre mi y me
ofertaba trabajar en su empresa.
Era una oferta muy tentadora,
con un sueldo que triplicaba lo
que era habitual -recuerda-, y
no lo dudé. Me fui a Colloto. La
empresa se dedicaba a la elabo-
racion de sidra gasificada, algo
que yo desconocia totalmente.
Me dijeron: ‘si aplicas tus cono-
cimientos del vino te valdrin
para la sidra’. Asi empecé en
1969. La empresa, que anos an-
tes exportaba mucha sidra a la
Cuba de Batista, habia sufrido
un bache, llevaba un tiempo ce-
rrada, pero querian ponerla de
nuevo en marchas.

También recuerda que fue un
inicio algo complicado, porque
a la falta de conocimientos se
unia la dificultad de encontrar
bibliografia sobre el tema. «Me
pusieron en contacto con la Po-
molégica de Villaviciosa. Con
ello y un libro muy elemental
sobre el tema di mis primeros
pasos. Después, a base de logica
y de experimentacién, desarro-



GARA urtarrila, 16

«Es el padre
de la enologia
de la sidra vasca»

A los pocos dias de jubilarse Domingo Arina,
Se reunieron medio centenar de personas
(sidreros, técnicos y amigos) para ofrecer un
sencilio homenaje a Quien, con su trabajo,
ha posibilitado un Bran avance en el sector
sidrero. Arantza Eguzkiza, de la sidreria Ipa-
fragirre y presidenta de Gipuzkoako Sagar-
dogileen Elkartea, consid que Doming;
~como le conoce todo el mundo- es «el pa-
dre de la enologia de la sidra vasca, de la
Sagardoa, el introductor de los conocimien-
tos enolégicos en las sagardotegis, el que
empez6 ya hace aiios a realizar analiticas
legulares en sidras y mostos, con un segui-
miento exhaustivo de los mismos».

Junto a ello, destaca Que es «un investi-
Bador natox, de ahi sus estudios sobre la
Mmanzana autéctona, entre otros, «Suy in-
quietud y cardcter in le han llevado
a fo:marse continuamente, sin acomoda-

Destacaria, asi . SU entrega
en e! trabajo, sin horarios y siempre con una
sonrisa, alegria y optimismo que ha sabido
transmitir; es un luchador nato, con un ba-
83je cultural importante, sencilio y cercano.
Siempre ha estado disp a colab a

Jallf,

U sucesor. «Hace ya siete afios que conoci

menudo de forma desinteresada, en favor
d_e 1a sidra y manzana autéctona. No puedo
Ni quiero ocultar mi aprecio, respeto y agra-
decimiento a su labor, tanto como clienta
como presidenta de la Asociacion de Sidre-
ros de Gipuzkoa»,

Uno de los que mejor conoce a Domingo
Arina es Juan Zuriarrain, al que se puede
considerar su discipulo y, de alguna manera,

a Doming . Por entonces yo estaba en la
Facultad de Quimica escribiendo la tesis
doctoral, por un lado, y realizando un pro-

yecto de investigacion relacionado con 1a si-

dra, por otro; é1 buscaba a una persona que
le hiciera las analiticas de todas las mues-
tras que trala. Nos entendimos muy facil-

mente y agradezco la confianza que deposi-

16 en mi. Domingo me inculcd la cultura de

* la sidra desde Su perspectiva y me aleccio-

usldr-naunwdohspuhmﬂnuunumoimunmahmm.

lié mi trabajo, hasta que en 1983
la empresa mayoritaria del gru-
po. Cervezas San Miguel, decidié
prescindir de la elab ion de

riedades de manzana y mi pri-
mera tarea fue analizar los pard-
metros principales de esas va-

q

sidran.

DE ASTURIAS A GIPUZKOA

En ese momento se inici6 su
nueva etapa, decisiva en su ca-
S 1

1 des y sus caracteristicas en
relacion al dulzor, acidez y
amargor. En aquella época habia
viveristas con algunos tipos de
manzana y yo hice una prospec-
cion por viveros y caserios. Se

rrera p Domingo Ari-
na llego a Gipuzkoa, a Sidras
Mai Ona de Usurbil, aunque
aquello solo duré aproximada-
mente dos afos. Cerré por sus-
pension de pagos. «En aquellos
afios ya se habia iniciado el re-
surgimiento de la sidra natural
en Gipuzkoa, tras un periodo de
declive. Yo, que conocia algo el
sector y sus carencias, me plan-
teé una cuestion: ;como se pue-
de hacer buena sidra sin cono-
cer bien la materia prima, la

5 en ¢l conocimi de
las pero | bl
mente un cambio de los respon-
sables de la Diputacion Foral pa-
16 el trabajo de investigacion.
Ese factor y el escaso interés de
bastantes sidreros me dejaron
sin trabajo».

Sin embargo, algunos sidreros
comenzaron a llamar a su puer-
tab do ¢ jos y

i y acep que
en sus bodegas. «Fue el inicio de
una nueva etapa. Poco a poco

sidrera? Evid

los que recurrian a

te, ya habia habido estudiosos
del tema, pero, en general, los
sidreros conocian las manzanas
por lo que les habian trasmitido
sus antecesores, sin mas. Asi
que me presenté en la Diputa-
cion Foral de Gipuzkoa y plan-
teé mi propuesta de estudio po-
moldgico. Al final la idea cuajo,
convocaron un concurso publi-
<o y me eligieron», recuerda Do-
mingo Arina.

A partir de ese momento se
iniciaba una de las etapas profe-
sionales de Arina mas fructife-
ras y beneficiosas para la sidra
natural del pais. «Empecé a tra-
bajar en la Finca Zubieta de la
Diputacién en Hondarribia. Alli
ya existia una coleccion de va-

' téctonas», asegura.

mi. He llegado a asesorar a me-
dio centenar de elaboradores.
Cuando yo empecé, el sidrero
con endlogo estaba mal visto, y
ahora casi todas las bodegas tie-
nen endlogon.

Ahora, ya jubilado, deja el tra-
bajo de asesoramiento, pero se
resiste abandonar la investiga-
cion. «El conocimiento de la si-
dra ha avanzado en los ultimos
afos, se conoce mucho mas que
hace 30 anos, pero ain es muy
poco y queda mucho por hacer.
Estoy dispuesto a ofrecer mis
conocimientos de forma desin-
teresada en todo lo relacionado
con la profundizacion del cono-
cimiento de las variedades au-

- SAGARDOTEGIAK

'—

N6 en todos sus conocimientos. Recuerdo
muy bien algo que vio en mi: 'No eres end-
logo de formacion, y eso te dard ventaja, ya
que no tendrds los vicios que los endlogos
puedan tener, me dijon,

Poco a poco le transmitié su pasién por la
sidra y le enseiid a quererla desde su profe-
sién. «Me introdujo en su mundo, yenelde
los clientes a los que asesoraba, y de lo que
me di cuenta, y me sedujo, fue que muchos
de ellos, mds que clientes, eran amigos. €l

Osinaga Auzoa - @43 55 68 94 - HERNANI

.
.

'\

D Caeon BUE | ANGAZID PRESS

afio pasado organizamos un homenaje. Fue
un encuentro muy emotivo, y mas que un
reconocimiento profesional, resultd ser una
comida entre amigos. Ahora que ya se ha
jubilado mie siento muy afortunado de po-
der seguir contando con él. Sigo consultan-
do dudas acerca de la labor que debo de-
sempefiary él sigue alecciondndome. Por
mucho que pueda aprender, lo que no ten-
dré nunca es la experiencia en el mundo de
lasidra que €l tienex, resume Zuriarrain.

SAGARDOTEGHA
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stigarragako Petri-
tegi eta Lizeaga sa-
gardotegiek usadio
zahar bat berresku-
ratu nahi dute, gure
historia berregin eta jendartean
ezagutzera emateko. Proiektu
honetan Petritegi eta Lizeagare-
kin Pasaiako Albaola Faktoriak
hartzen du parte. Proicktu ho-
nen ardatz nagusia sagarra jo,
muztioa idi parearen laguntzaz
karreto-barriketan Urumea ibai-
ra jaitsi eta gabarraren bidez
Donostiara eramatea da. Garai
hartan ala eta gabarretan (mer-
kantziak garraiatzeko ibai-on-
tzia) eramaten zituzten zukua
edota sagardoa barrikatan.
Orain, proiektu hau aurrera era-
mateko ala bat egin dute eta
ibaian egindako probak ondo
gainditu ditu.
Donostian, garai batean, dola-
re sagardotegietan ekoitzi eta
bertara garraiatutako sagardoa

HIBIIY
LY

URUMEA,

SAGARDOAREN IBAIA

portura edo hiriko sagardotegie-
tara zuzentzen zen, bertako ta-
berna-sagardotegietan kontsu-
mitu edo itsasora eramateko.
Kasu honetan, aldiz, ibaian ze-
har jaitsiko duten sagardo eta

y eta gabarretan iba

QA0

'ra

Fz dago oso atzera joan beha-
rrik ohitura honen berri izateko.
Egindako lanari esker eskuratu

11K garralatzen

iraoa bDonostiare

Ziren zukua eta

pideck duten garrantzia zuten
orduan ibaiek.
Hurrengo urtean Donostia

diren agiriek di arabe-
ra, ez dira hainbeste urte sagar-
doa Donostian zeuden taberna-

dotegi ugarietara eroaten

muztioa jendeari iko zaio
dastatzeko. Honekin landa ingu-
runea, itsasoa eta Donostia lotu
nahi dituzte, antzina bezala.

8
zela inguruko dolareetatik, ho-
rien artean Petritegi eta Lizeaga-
tik. Horretarako, gaur egun erre-

pako kultur hiriburua iza-
nik, pasarte honen erreproduk-
zioa DSS2016EU proiektuaren
parte izatea proposatu dute bul-
tzatzaileek, bai bertako jendea
bai bisitariak gure historia, sa-

sl Li
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dogile eta beste hainbat eragile-
ren elkarlana ezinbestekoa da,
denen artean proiektuari izaera
egokia emateko.

HISTORIA HANDIXOAK

Petritegi eta Lizeaga lotura his-

toriko handikoa sagardotegiak

dira, Astigarraga eta Donostia-

ko Altza auzoan kokatuak (ko-
kalekuagatik biak Astigarraga-
ko izendatzen badira ere).
Idatzi zaharrek esaten dutena-
ren arabera, 1500. urtearen au-
rretik dolare-sagardotegi mo-
duan eraikitako bi baserri dira.
Agiriek XV. mendean bazirela
adierazten badute ere, litekee-
na da askoz ere lehenagokoak
izatea.

Petritegi sagardotegiko nagu-
sia Pedro Martinez de Igeldo
izan zen eta Lizeaga sagardotegi-
koa, berriz, Juan Sanchez de
Araiz, biak Donostian bizi zire-

S ”

gardo eta in ab
daitezen. Horren harira, ekimen
hau “San Joan” galeoiaren
proiektuarekin lotzea da asmoa,
jakinekoa baita sagardo upel
ugari izaten zela galeoietan eta
garraio mota hau erabili ohi ze-
la sagardoa Donostiara eramate-
ko, gero bertako portura edo Pa-
saiara zuzentzeko.

Alta, 2016. urtea ez da helburu
bakarra; behin azpiegitura guz-
tia martxan jarrita, jendeari es-
perientzia berri bat bizitzeko au-
kera eman nahi zaio, historia
bereganatu eta sagardoarekin
gozatuz jarraitzeko, proiektua
etorkizunean luzatuz. Egitasmo
hau egia bihurtzeko bidelagu-
nak beharrezkoak dira, eta ho-
rregatik erakunde, elkarte, sagar-

nak. Bi sagardotegi 2=
koenak izan ziren eta beti izan
zuten sagardogintza lanbide.
Kontuan izan beharra dago XV.
mendean sagardo kopuru han-
diak ekoizteko sagardotegiak
izan zirela hauck, gizarte indus-
trial oso indartsu bati edaten
eman behar ziotenak. Ekoizpen
honen parte handi bat Urumean
barrena garraiatu, eta Donostia
eta beste hainbat puntutan sal-
tzenzen.

Bestalde, sagardotegian ber:
tan ere kontsumitzen zen sagar-
doa eta kantitate handiko sal-
mentak egiten ziren, agirietan
ikusi daitekeenez. Bi sagardote-
gi hauek bere ohiturarekin ja-
rraitu dute, ekoizpen eta sal-
mentari dagokienez.

4
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Euskal Herriko historian sa-
gardoak milaka urte baditu ere,
XV. mendea da benetan garran-

tzitsua, gizarte industrializatu
©0s0 aurreratua baitzen ordukoa,
itsasoari eta horrekin loturiko

lanbideei begira bizi zena. Gi-
zarte industrial honen edari ia

Urte askotan
erabili den

bakarra sagardoa zen eta Lizea
84 eta Petritegi bezalako milaka
dolare-sagardotegi eraiki ziren
Fuskal Herrian zehar eskaerari
aurre egiteko. Ondorencan izan-
dako gainbeherak 1zanda ere,
Petritegi eta Lizeaga sagardote

giek sagardoa ekoizten jarraitu

garraiobidea berreskuratu

Petritegi eta Lizeaga sagardotegiek ahalegin handia egin dute
gure historia berreskuratzeko materiala biltzen eta lantzen, bide-
an sagardoaren historia zabaleko elementu eta datu asko aurki-
tuz. Horren guztiaren balioa agerian jarri eta jendeari ezagutaraz-
ten saiatuko dira orain, denboran 0so atzera joan beharrik ez
badago ere, nahiko ahaztuta gelditu baita sagardoaren urrezko

aro hura,

“Urumea, Sagardoaren Ibaia” izena duen proiektu honek antzi-
nako historia berreskuratu eta sagardoak izan zuen garrantzia az-
pimarratu nahi du, bizimodu bat azaldu eta urte askotan erabili
den garraiobide bat berreskuratu. Jendearentzat informazio iturri,
baina aldi berean gozagarri izango den esperientzia bat proposa-
tzen du, ibilbidearen puntu desberdinetan biziko dena.

Hori guztia produktu baten bueltan, alegia sagardoaren ingu-
ruan, gauzatzeak ukitu berezia ematen dio, esperientzia historiko
batean hasi eta jendeak muztioa, sagardoa eta honekin lotura du-
ten produktu gehiago dastatzen bukatuko baitu, esperientzia

gastronomiko batean.

Proiektu hau bi enpresen artean gauzatzen ari badira ere, ga-
rrantzitsua iruditzen zaie beste hainbat eragilerekin elkarlanean
aritzea, Astigarragako herria eta Donostiako hiria lotzen ditu
proiektuak eta bien eskaintza turistikorako aberasgarria izango
dela uste dute antolatzaileek, beren historiaren zati bat azalera-
tzen baita. Bi sagardotegiok sagardoaren garraioan oinarritu dute
proiektua, baina ibaiak zuen garrantzia azpimarratuz

Sagardoaz harago, garraiobide handia izan zen Urumea ibaia
garai batean, hasi Donostiatik eta Astigarragaraino, baita Herna-
niko porturaino ere. Hori guztia aztertu eta jendeari ezagutaraz-

tea interesgarria izan liteke.

SAGARDOTEGIAK

dute gaur egun direna izatea
lortu duten arte.

Bi sagardotegien kokalekua
garrantzi handikoa izan da his-
torian zehar, landa inguruncan,
sagastiz inguraturik eta ibaitik
o0so gertu. Horrek sagardoa Do

nostiaraino garraiatzea asko

Hernaniko
Udala

errazten zuen, Biek izan zuten
antzina portua, produktuak ga-
barretan zamatzeko. Proicktu
honi esker, Gartziategiko portua
berreskuratu egingo da

Urte askotan zehar hain ahaz
tuta izan den historia berreska

ratzeari ekin zaio, gaur egun

: Sagardoaren
Urumea p.co

URUMEA,
SAGARDOAREN
IBAIA
\sagafdoarenibacamn
sagardoarenibaia@gmail.com

PETRITEGI
SAGARDOTEGIA
Petritegi Basermia.
Petritegi Bidea 20115
ASTIGARRAGA
Kontaktua: Ainara Otafio
943457 188/687 477 735

LIZEAGA
SAGARDOTEGIA
Gartziategi Baserria 20115
ASTIGARRAGA
Kontaktua: Gabriel Lizeaga
943 468 290 / 667 549 090

nahiz etorkizunean ardatzak
craikitzeko garrantzitsua baita
Erabat desagertutako garraiobi
de eta kontsumo mota hau eza-
gutaraziea da prolektu honen
helburua, landa inguranetis b
riblldura, dolare-sagardotegitik

taberna-sagardotegira

@/’h Fxotx,

'eraso sexistarik gabeko
' Hernaniren alde!

Gure herriaz gozatzeko

/aukera zabala!

ernanitu[ismoa.c,om
Sita 7mw‘zﬁzue.
- \
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nalizar la relacion

entre la composi-

cion fenolica de las

manzanas y sidras

producidas en el
pais y determinadas propieda-
des, que dependen sobre todo
de los compuestos fendlicos y
tienen-una influencia determi-
nante en la calidad de la sidra.
Ese es el objetivo del estudio
de la UPV, que se encuentra
Ya en su cuarta campana y
presenta como novedad des-
tacada la elaboracion de sidras
monovarietales, esta vez en
las propias bodegas profesio-
nales,

El proyecto, iniciado en la Fa-
cultad de Ciencias Quimicas en
Donostia, a cuyo cargo se en-
cuentra el doctor Inaki Berregi,
profesor en la Universidad, lo
lleva a cabo Andoni Zuriarrain,
como base de la que serd su te-
sis doctoral. Colaborando con
ellos, y con las funciones de co-

direccion de la tesis, se encuen-
tra Juan Zuriarrain, doctor en
Quimica y asesor enoldgico, que
es quien lleva el control y la di-
reccion del proyecto.

La principal novedad de esta
campana es que, de la mano de
la Asociacion de elaboradores
de sidra natural de Gipuzkoa,
patrocinadores del proyecto, y
con el apoyo de la Diputaciéon
del herrialde, se ha dado un
nuevo paso en este estudio, lle-
vandolo de una escala reducida
hasta ahora a otra que acogen
las propias bodegas de sidra.

De este modo, el pasado oto-
fio se realizaron elaboraciones
en tres bodegas: Sidreria Urbi-
tarte, de Ataun (variedades de
Urdin Sagarra, Urtebi Haundi y
mezcla 50% de ambas, todas
ellas en depositos de 1.000 li-
tros); Sidreria Ola, de Irun (Erre-
zila y Patzuloa, todas ellas en
depésitos de 1.000 litros), y Si-
dreria Larrarte, de Astigarraga

SAGARDOTEGIAK **
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«E|l objetivo del estudio es aumentar
la calidad de las sidras»

Uno de los objetivos fundamentales de este estu-
dio es «contribuir a aumentar la calidad de las si-
dras del pais, aportando criterios para una mejor
seleccion de las manzanas autéctonas para la ela-
boracién de sidra», recuerda Juan Zuriarrain, direc-

tor del proyecto.

Segun explica, se establecen pautas de elabo-
racion diferentes a las que se han realizado tradi-
cionalmente. «La sidra se elabora con mezcla de
distintas variedades de manzana, pero es bien sa-
bido -afiade- que otros productos como el vino se
elaboran mediante mezclas de vinos de distintas
variedades. Esta forma de elaboracion requiere un
replanteamiento, sobre todo del disefio de los
manzanales, que puede ayudar al desarrollo del
sector productor de manzanas. €l hecho de de-
mandar materia prima seleccionada por varieda-
des permitiria un aumento del precio a pagar al
productor, y en consecuencia un aumento en el
interés de hacer nuevas plantaciones».

(Urtebi Txiki, en dos depésitos
de 1.000 litros)

El proyecto consiste en estu-
diar la relacion entre la compo-
sicién fenolica de manzanas y
sidras producidas en Euskal He-
rria y las siguientes propieda-
des: actividad antioxidante to-
tal, pardeamiento, capacidad de
precipitacion con proteinas, tur-
bidez y potencial de reduccion.
Son propiedades que dependen
sobre todo de los compuestos
fendlicos o polifenoles, ¢ influ-
yen decisivamente en la calidad
de la sidra porque afectan al sa-
bor, aspecto y conservacion de
la misma.

16 VARIEDADES DE MANZANA
Durante estas cuatro campanas
se han claborado y estudiado ya
16 variedades de manzana. En la
campafna 2010-11, Goikoetxe,
Manttoni, Moko, Txalaka, Patzu-
loa y mezcla de las cinco. En la
2012-13, Gezamina, Goikoetxe,
Moko, Txalaka, Urtebi Haundi y
Urtebi Txiki. En la 2013-14, Fran-
tzes Sagarra (Verde Agria), Geza-
mina, Merabi, Mozoloa, Narbar-
te Gorria, Urdin y Urtebi Txiki, y

en la 201415, Frantzes Sagarra,
Mozoloa, Udare Marroi, Errezila,
Aritza, Manttoni

En la actual campana, ademas
del estudio analitico en la UPV
de las seis citadas manzanas, se
ha dado un nuevo paso al llevar
¢l estudio de las sidras monova-
rietales, hasta ahora en pequena
escala, a una escala mayor con
recipientes de 1.000 litros situa-
dos en tres sidrerias guipuzcoa
nas. Los resultados obtenidos en
esas tres bodegas estaran mucho
mds proximos a la realidad, al
Menos eso se espera

El control de las elaboraciones
es el mismo que se daria para
una sidra tradicional, pero ade-
mas se estdn analizando otra se-

rfie de pardmetros muy intere-
santes, como ¢l de la capacidad

antioxidante. A nivel de reper-
cusion mediitica, es un parime-
tro que estd en auge, dada la es-
trecha relacion que mantiene
con aspectos relacionados con
la salud.

A lo largo del afio se esperan
hacer diversas catas de las si-
dras, asi como de sus mezclas,
con el fin de divulgar este pro-

Konturik txikienak ere
KONTU HANDIZ LANDUTA

LA PERFECCION EMPlEZ&
: cuidado de los

Z etalles

<

Con la sidra, todo el mundo asume que |a ela-
boracién se lleva a cabo mediante la mezcla de
variedades diferentes, y en muchos casos de di
versas procedencias. A este respecto, Zurlarrain
sefiala que «cada vez es mayor la demanda de
informacion acerca de los productos que se con-
sumen, y seria de muy buena acogida por los
consumidores el encontrar sidras en las que se
informe de las variedades utilizadas y/o los por-
centajes de las mismas».

«Seria aportar seriedad al producto -agrega-
dotandole de la informacion que otras muchas be-
bidas cuentan desde hace tiempo, y hoy en dia
seria impensable que no la contuvieran. En rela-
cién a la procedencia de la materia prima, y en
pos de una futura sidra de denominacién de ori-
gen, este proyecto pretende contribuir positiva-
mente en el conocimiento y desarrolio del actual
patrimonio con el que contamos en lo que a varie-
dades autdctonas se refierexs,

yecto y transmitir a los consu-
midores que el sector se invo-
lucra en la investigacion, desa-
rrollo del producto y en la
innovacion, algo que es de vi-
tal importancia en una época
en la que se ha producido un
ligero descenso en el consumo
de sidra.

IMPORTANCIA DE LAS CATAS
Una vez las sidras estén en
condiciones, se pretende hacer
un embotellado de cada varie-
dad, asi como realizar un dise-
no de mezclas controladas y
evaluar su idoneidad mediante
1a cata en el Panel de Fraisoro,
y también por los mismos
stdreros

Con este proyecto se quiere
involucrar al sector sidrero, ha-

ciéndole participe en los pro-
yectos de investigacion para
que tomen conciencia de la im-
portancia y repercusion que
tiene para ellos directamente.
La experimentacion y los resul-
tados del proyecto los manejan
ellos mismos, y se elimina la
incertidumbre que crea la ges-
tion externa.

| 943555851
zeleiazelaia.es | www zelsis es
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«lLas cosechas
de manzana
son cada vez
mas sanas Vv

de mejor calidad»

ANTXON MENDIA = Presidente de Fruitel

SIN UNA BUENA MANZANA ES IMPOSIBLE HACER UNA
BUENA SIDRA NATURAL. LA MANZANA AUTOCTONA, SE-
GUN ANTXON MENDIA, OFRECE UN PLUS DE CALIDAD, A
LA VEZ QUE TIENE UN VALOR ANADIDO PORQUE SU CUL-
TIVO FAVORECE LA EXPANSION DEL SECTOR PRIMARIO

La Asociacion de Fruticultores
de Gipuzkoa (Fruitel) estd desa-
rrollando una importante labor
para lograr cosechas mejores en
calidad y cantidad. En el marco
de la ultima edicion del Sagardo
Eguna de Donostia recibioé un
homenaje en la persona de su
presidente, Antxon Mendia, por
parte de Gipuzkoako Saga rdogi-
leen Elkartea, en reconocimien-
to a un colectivo que trabaja
seriamente por elevar el nivel
de calidad de la manzana

autoctona.

Usted ha constatado que el
sector fruticola esta conocien-
do una importante transforma-
clon. ¢(Ha sido dificll convencer
a los fruticultores de la necesl-
dad de mejorar la situacién?
En cierta medida, si, porque algu-
nos no veian la rentabilidad. El
manzanal, para muchos baserri-
tarras es un complemento en su
economia, y no se cuidan. Sin
embargo, el nimero de asocia-
dos va en aumento en los ulti-
mos anos y las cosechas que se
logran son cada vez mejores, mas
sanas y de mayor calidad. En
buena medida, el sector mejora
también porque los sidreros tie-
nen conciencia de la importancia
de la manzana del pais y cada vez
ellos mismos plantan mas arbo-

les. Pero todavia no se planta lo
suficiente.

iQué ventajas tiene asociarse
en Fruitel?
En primer lugar se les hace un
diagnéstico de la situacién del
manzanal, que incluye un anili-
sis del suelo, que es basico para
recomendar qué tipo de abonado
le conviene; también se les ense-
fia el manejo de los drboles, co-
mo la poda, y se les ofrece un
plan fitosanitario. Ademas, Frui-
tel garantiza una asistencia téc-
nica con Aitor Etxeandia, de la
empresa Sagarlan SL, que incluye
cinco visitas a lo largo del afio al
manzanal para un mejor control
de plagas y enfermedades. Para
ello contamos con una subven-
cién de la Diputacion Foral de Gi-

puzkoa

ilas ayudas de la Diputacién
de Gipuzkoa tienen algin con-
dicionante?
Estdn condicionadas a que se ha-
ga una produccion integrada. Es
decir, una forma de producir o
cultivar mas acorde con el medio
biente y la ibilidad, con
una exigencia y control mayor
por parte del productor, que a la
larga redunda en beneficio del
mismo, ya que permite obtener
una mejora en la productividad y

SAGAR EKOIZLE BAZARA,

ETA LAGUNTZA TEKNIKOA NAHI BADEZU:

EGIN ZAITEZ BAZKIDE"!

FRUITEL. Gipuzkoako fruitagintzaileen elkartea
Tfnoa. 639 276 665- fruitelelkartea@gmail.com

]

calidad del producto mediante
una utilizacion mas eficaz de los
recursos técnicos y economicos.
Ademas, con ello se mejora la
proteccién de la salud, gracias a
la utilizacién de productos con-
trolados y minimizando los resi-
duos. Eso ofrece una mayor ga-
rantia de la salubridad de los
productos consumidos.

iPuede resumir cudl es la si-
tuacion actual de Fruitel?

En la actualidad somos 152 so-
cios, de los cuales 71 tienen el ser-
vicio de asistencia técnica, me-
diante el asesoramiento de Aitor
Etxeandia, ingeniero agrénomo,

PLANTAR ARBOLES

«Fl sector también
mejora porque los
sidreros cada vez
plantan mas
arboles, pero
todavia no se planta
lo suficiente».

urtarrila, 16 GARA

Jomesmari MAXTING?

de Sagarlan. De esos 71, hay 50 en

produccion integrada y 13 en

produccién ecolégica. Ahora la

manzana autoctona esta mas va-

lorada y ha subido el nivel de exi-

gencia desde la aparicion de las

sidras Eusko Label y Gorenak. Se

paga mejor. Fruitel cuenta con la
finca Otalarra, con plantas ma-

dre de manzano y una coleccién
de variedades en distintos patro-
nes. Ahora experimentamos con
14 variedades, pero queremos lle-
gar a 25, enun trabajo conjunto
con los elaboradores de sidra. Te-
nemos que dar respuesta a la ca-
da vez mayor exigencia de cali-
dad y de produccion.
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SAGARDO
ONDUA
URBITARTEN

Ataungo sagardotegiak oso edari

berezia eta ona prestatzen du

uskal herriko sagar-
dogileak, herri hone-
tako gainontzeko en-
presariak bezala,
betidanik izan dira
ekintzaileak. Bere ohiko eginki-
zuna sagardo naturala egitea da,
noski, baina sagardoaren ingu-
ruan batzuek dirua eta denbora
inbertitu dute bestelako ekimen
edo negozioak martxan jartzeko.
Demetrio Terradillosek, Ataungo
Urbitarte sagardotegiaren jabe-
ak, hamarkada bat darama sa-
gardo oso berezia ekoizten, nola-
bait ere “crianza” modukoa.
Duela urte asko, adibidez, Za-
piain Sagardoak merkatura Sa-
gardoz atera zuen, destilazio bi-
dez sagardotik ateratzen den
edari alkoholdun berri bat. Ai-
tzindarietako bat izan zen. Garai
hartan antzeko edari bat presta-
tu zuen Saizar sagardotegiak ere.
Azken urteotan beste ekimen
berri batzuk abian jartzen ari di-
ra, hots, sagardoa eta turismoa,
sagardoa cta gastronomia, sagar-
doa eta kirola eta orokorrean sa-

gardoa, kultura eta historia ba-
tzen dituztenak. Duela gutxi
Byhur sagardo apardun bat atera
da merkatura. laz Astigarragako
Mendiola baserriak 450 urte be-
te zituen sagardoa egiten eta ur-
temuga hori ospatu eta topa egi-
teko Hur Astarbek sagardo
apardun bat prestatu zuen.

Urte gehiago darama Deme-
trio Terradillosek beste sagardo
berezi bat egiten, Saardo izena-
rekin. «Ardo beltzarekin, batez
ere, baina baita zuriarekin ere
aurkitzen dira merkatuan urte-
ko ardoak, ondutakoak edo
kriantza eta erreserba ardoak.
Zergatik ez antzeko zerbait egin
sagardoarekin? Urte batzuk ne-

ramatzan ideia horrekin buruan
Pentsatu eta egin. Horrela 2005
urtean hasi nintzen salaldiekin
nire enologo Domingo Arinaren
laguntzarekin. Lehenengo aldian
ez zen ondo atera, baina 2006ko
uztarekin bai. Ordutik hona bi
urtean behin egiten dugu sagar-
do berezi hori».

Prozesua oso zaindua da. Es-
kuz jasotzen dituzte sagarrak ar-
bolatik, ez dute uzten lurrera
eror d n; beraz, kal k
sagarra bakarrik erabiltzen dute.
«Sagar sanoak, kolperik gabeko-
ak, ondo garbitutakoak eta bere
heldutasun une egokienean ja-
sotakoak erabiltzen ditugu, Sa-
garra heltzea garrantzitsua da
sagardo ona egiteko. Lau sagar
mota erabiltzen dugu, errezila,
mozoloa, gaziloka eta txalaka
pixka bat. Denak etxeko sagasti-
tik jasotakoak urriaren azken
astean. Ondoren, arboletatik do-
larera eramaten ditugu. Zukua
lortu eta gero upela batean uz-
ten dugu Urbitarten hurrengo
uztailera arte. Noski, ekoizpen
p 0so ondo zainduz».

Hamar mila litroko upel bate-
an sartzen dute zukua eta han
geratzen da bederatzi hilabetez
gutxi gorabehera. Hiru trasiego
edo ontzi aldaketa egin ondotik,
upeleko lehen eta azken litroak
baztertzen dituzte eta 5.000 li-
tro inguru geratzen dira botila-
ratzeko.

Botiletan sartu ondoren,
hauek gutxienez sei hilabetez
uzten dira bodegan. Beraz, 2014
urteko sagarrekin egiten ari di-
ren sagardo berezi hau 2016ra
arte ez da merkaturatuko. Boti-
lak diseinu berezia du, etiketa
zenbatuta darama, baita kapu-
sai bat kortxoa estaltzeko ere.

«Kolore argiagoa eta
txinparta asko dauka»

€2 da erraza Saardok zein ezaugarri dituen azaltzea, «Sagardo natu-
ralarekin alderatuz, kolore argiagoa eta txinparta asko. Zerbitzatzen
den unean txinparta erruz eta 0so fina ateratzen da. Atentzioa ema-
ten du. Zaporea ere 0so fina, fruta gustukoa, pixka bat lehorra baina
050 orekatua eta alaia ditu Saardo edariak.

Sagardo berezia da, baina azken finean sagardoa, eta sagardo natu-
ralaren parametro antzekoak ditu, hots, 1,8 azidotasun lurrunkorra,
adibidez. Hori bai, gradu alkoholikoa pixka bat altuagoa da, 7° eta 7,5°

Edateko tenp

9-11%iza-

artean mugitzen da uztaren

tea gomendatzen da, freskoa baina ez hotza.

Saardo ez da edozein lekutan saltzen, Zenbait jatetxetan (Mugaritz,
Bodegon Alejandro, Nerua,..) aurkitzen da, baina dastatzeko eta botila
batzuk erosteko aukera bikaina Urbitarte sagardotegian bertan dago.

SAGARDOTEGIAK

trio Terradillos,

botilla baten ondoan.

Mersarn Arcabase

Fruts ots baearsi
ehioghonk banatzen
Gt Ebar ota Det
ontsumo taldeetan

Frarran MANTINA
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EUSKO LABEL
SAGARDOA
IZANGO DA

. GIPUZKOA,
BIZKAI ETA
ARABAKO
IKASTOLEN
FESTETAN

~ SAGARDOTEGIA
DX )T '(,)Saqa'zdo watunald Fy

Santa Barbara Auzoa 61, Hernani - Tf. 943 55 00 19

TABERNA

ZApa Kalea 7 harnani

kastolen Elkarteak eta Eus-
kadiko Sagardogileen Fede-
razioak elkarlanerako akor-
dioa sinatu dute HAZI
fundazioaren laguntzare-
kin, datozen bost urteetako (2014
2018) Gipuzkoa, Bizkai eta Araba-
ko ikastolen jaietan (Kilometroak,
Ibilaldia eta Araba Euskaraz) Eus-
ko Label sagardoa izateko. Orain-
goz akordio hau ez da Nafarroako
ikastolen festara, Nafarroa Oinez-
era, iritsiko.
Horrelaxe sinatu dute Koldo

Tellitu Tkastolen Elkarteko le- ~

hendakariak, Arantxa Eguzkitza
Fuskadiko Sagardogileen Federa-
zioko eta Gipuzkoako Sagardogi-
leen Elkarteko lehendakariak, Jo-
se Antonio Zamalloa Fuskadiko
sagardogileen Federazioko le-
hendakariorde eta Bizkaiko Sa-
gardogileen Elkarteko lehenda-
kariak eta Benito Peciia Arabako
Sagarzale eta Sagardogileen El-
karteko ordezkariak. Hitzarmen
honek Eusko Jaurlaritzako Neka-
zaritza, Arrantza eta Elikadura
Politikako Sailburuordetzaren
eta HAZI fundazioaren babesa
izan du. Sinadura ekitaldia Orio-
ko ikastolan bertan izan zen. laz
Gipuzkoako herri honetan egin
zen Kilometroak Festa “Herria
Txikota" lemapean.

Fusko Label sagardoa %100
bertako sagarrarekin egindako
kalitatezko produktua da, eta bai
sagarraren bertakotasuna bai ka-
litatezko parametroak HAZI fun-
dazioak ziurtatzen ditu, hasi sa-

Orion egin zen
Kilometroak festan
sinatu zuten akordioa.

Andsed CANTLLADA | ARGAZK) FRISS
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gastietatik eta botilaraino. Gaur
egun 200 sagastietatik gora dira
Eusko Label sagardorako sagarra
ematen dutenak Gipuzkoan, Biz-
kaian eta Araban eta 27 sagardo-
tegi dira 2013ko uztan Eusko La-
bel sagardoa egin dutenak: Hogei
Gipuzkoan, sei Bizkaian eta bat
Araban. Aburuza (Aduna), Agina-
ga (Usurbil), Afiota (Azpeitia), As-
tarbe (Astigarraga), Axpe (Marki-
na-Xemein), Baleio (Oiartzun),
Bereziartua (Astigarraga), Calon-
ge (Igeldo-Donostia), Etxebarria
(Gatika), Eula (Urnieta), Iparragi-
rre (Hernant), lrure-Txiki (Zestoa),
Iturrieta (Aramaio), Itxasburu
(Hernani), Izeta (Aia), Kandi (Mu-
xika), Laneko (Gizaburua), Larrar-
te (Astigarraga), Lizeaga (Astiga-
rraga), Malgarrazaga (Gatika), Ola
(Irun), Petritegi (Astigarraga), Sai-
zar,(Usurbil), Satxota (Aia), Txin-
durri-Iturri (Deba-Itziar), Urbitar-
te (Ataun) eta Uxarte (Zornotza).

Gipuzkoa, Bizkai eta Arabako
28 sagardotegik egin dute Eusko
Label sagardoa 2014ko uztan
%100 Euskal Herriko sagarrare-
kin. Aurreko urteetan baino sa-
gardo gehiago egin dute oroko-
rrean, Eusko Label zigilupean
saltzeko helburuarekin, 900.000
litro. “Eusko Label Euskal Sagar-
doa” etiketa lortu ahal izateko, or-
dea, botilaratu baino lehen, anali-
tikak eta adituen kata bat pasa
behar dituzte sagardo hauek eta,
beraz, Eusko Label sagardoa izate-
ko bidean dauden upelak direla
esan behar da.

' 107 sagar mota daude onartuta

HAZI fundazioak egiten ditu sagarra eta
sagardoaren egiaztapen lanak, bi oinarri
nagusi betetzen direla ziurtatzeko: %100
bertako sagarrez egindako sagardoa dela,
batetik, eta Eusko Label sagardoaren
araudi teknikoan zehazten diren

kalitate oinarriak betetzen direla,

bestetik.

Gaur egun, bertako 107 sagar mota daude
onartuak Eusko Label sagardoa egiteko, eta
sagardotegi bakoitzak aukeratzen du gustuko
nahasketa; izan ere, ez da sagardo homogeneo
edo berdin bat lortu nahi Eusko Labelen.
Sagardotegi bakoitzak bere ukitua emateko
aukera izatea nahi da, analitikoki nahiz organo-
leptikoki kalitatezko sagardoa dela ziurtatuta.
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BAINA USTE BAINO TXIKIAGOA 1ZAN DA

o14ko sagardo uzta
prest dago sagardo-
tegietan, txotx garai
berrian nahiz botila-
ratuta dastatu ahal
izateko. Euskal Herri mailan oso
uzta desberdina izan da, zona
batzuetan sagar kopuru handiak
eta beste batzuetan txikiagoak
izan baitira, udaberri eta udan
izandako eguraldiak eraginda
Sagar mota desberdinekin ere
gauza bertsua gertatu da, sagar
mota batzuek asko eman dute
eta beste batzuek gutxiago, lo-
raldi garaian eguraldia eta bal
dintzak desberdinak izan baitira,
Bertako sagarrari dagokionez,
orokorrean 0so sanoa izan da sa-
garra, uste zena baino %20 bat
gutxiago lortu bada efe
Gipuzkoa, Bizkai, Araba, Nafa-
rroa eta Ipar Euskal Herriko sa-
gardotegiak eta eragileak bil-
tzen dituen Bizi Sagardoa
Elkarteak jakitera eman duenez,
guztira 12,5 bat milioi litro sa-
gardo egin dira Euskal Herrian
2014ko uztan eta horretarako
%50 inguru erabili da bertako
sagarra eta gainerako %50 kan-
potik ekarri behar izan da.
Gipuzkoan 12 bat milioi litro
sagardo egin dira 2014ko uztan,
aurreko urteetako kopuru ber-
tsua. Gipuzkoako Sagardogileen
Elkarteko sagardotegiek 8 mi-
lioi litro egin dituzte eta, ho-
rren esdnetan (www.sagardote-
glak.com), espero zena baino
%20 sagar gutxiago sortu da Gi-
puzkoan orokorrean, baita Eus-
kal Herriko beste zenbait leku-
tan ere. Badira sagar asko izan
diren zonak, kostaldea adibidez,
edo Goierriko zenbait leku, bai-
na baita gutxiago izan den le-
kuak ere, Oiartzun ingurua edo
Tolosaldea, Goierri eta Beterri-
ko zenbait sagasti, adibidez.

SAGAR BILA

Baina sagastitik sagastira eta sa-
gar mota batetik bestera asko al-
datu da egoera Gipuzkoan. Ho-
rrek eragin du sagardotegi
askok %100 bertako sagarrare-
kin egin dutela sagardo guztia
baina beste batzuek kanpora jo-
an behar izan dutela sagar bila.
Gipuzkoako Elkarteak esanda-
koaren arabera, %45 izan da ber-
tako sagarra 2014ko uztan, oro-
korrean oso sagar sanoa.

Aurreko urteko uztarekin al-
deratuta, askoz sagar gehiago
izan da Gipuzkoan eta sagarra-
ren ezaugarriei begiratuta, tani-
no aldetik suabeagoa eta gradu
alkoholikoan bajuxeago etorri
da aurten sagarra.

Bizkaian 150.000 litro egin
dira 2014 uztan, %100 Bizkaiko
sagarrarekin, Bizkaiko Sagardo-
gileen Elkarteak (www.bizkaiko-
sagardoa.com) jakitera eman
duenez. Durangaldea, Bustu-
rialdea, Uribe Kosta, Txorierri
eta Leartibai dira sagarra jaso-
tzen duten eskualdeak eta ho-

Nahiz eta lazko uzta oso
ona ez izan, la 13 miliol
litro sagardo egin dira
Euskal Herrl osoan.

fom UNSE | ASGAZX! PRESS

rietan ere uzta desberdina izan
bada ere, bertako sagardo guz-
tia egiteko adina sagar izan da
aurten ere Bizkaian. Sagarraren
kalitateari dagozkionez, sanoa
eta tamainaz handia izan da
orokorrean, ur falta izan den le-
kuetan salbu. Euskal Herrian
orokorrean sagarrak dituen
ezaugarri berak izan ditu Biz-
kaikoak 2014 uztan. Aurreko ur-
teekin alderatuta tanino aldetik
eta gradu alkoholikoan bajuxe-
agoa izan da eta sagardoak ere
hala izango dira, arinagoak eta
edateko errazak.

SAGARDOTEGIAK

AZKEN SAGAR UZTA ONA

Bizkaiko sagardogileek apus-
tu garbia egiten dute beren sa-
gardoa %100 bertako sagarrare-
kin egitearen alde. Eta bide
horretan, 2014an hektarea eta
erdiko sagasti berri bat jarri du-
te Muskizko inguruan.

Arabako sagardozaleek
120.000 litro sagardo egin di-
tuzte 2014ko uztan eta horreta-
rako %100 Fuskal Herriko saga-
rra erabili dute, Arabako
Sagarzale eta Sagardozale Elkar-
teak jakitera eman duenez. Ara-
ban lan handia egiten ari dira,
bertako sagar motak berresku-
ratzen eta aztertzen. Sagarrondo
bakan hauek lokalizatu, saga-
rrak aztertu eta etorkizunerako
mantentzeko lan handia egiten
ari da Arabako Sagarzale eta Sa-
gardozale Elkartea, eta dagoene-
ko galtzeko zorian zeuden sa-
gardotarako sagar mota ugari
bildu eta gorde dituzte.

Nafarroan 300.000 litro egin
dituzte 2014ko uztan, Nafarroa-
ko Sagardogileen Elkarteak jaki-
tera eman duenez. Beren sagas-
tietatik lortu dute sagarraren
%50 eta gainerako sagarra eka-
rri egin behar izan dute. Gaine-
ra, uste zena baino sagar uzta
txikiagoa izan da eta, horren
eraginez, azken urteetan baino
sagardo gutxixeago egin dute
2014ko uztan.

Iparraldean 250.000 litro sa-
gardo egin dira 2014ko uztan.
Guztira, 400.000 sagardotarako
sagar izan ditu Sagartzea Elkar-
teak jakitera eman duenez.
Hauetatik erdia erabili dute El-
kartean bertan (www.cidre-ezti-
gar.com/eztigar).

Larre-Gain Baserria ERE|

Larre-GRIN
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«Duguna
erakusten ez
badugu, jai dugu»

JOSE ANTONIO ZAMALLOA
* Bizkaiko Sagardoa elkarteko presidentea

IA Bl HAMARKADA DARAMATZA ZABALIK ZORNOTZAKO
UXARTE SAGARDOTEGIAK. BASERRIAK, BERRIZ, B MENDE
BAINO GEHIAGO DARAMATZA ZUTIK. EGUN, SAGARDO-
GINTZA ETA TURISMOA UZTARTZEKO EGINIKO APUSTUA-
RIBURUZ ARITU DA UXARTEKO ARDURADUN ETA BIZKAI-
KO SAGARDOA ELKARTEKO LEHENDAKARI JOSE ANTONIO

ZAMALLOA.

Asko aldatu da sagardogintza
urteotan?

Bai, ni neu ekoizpena lantzen
saiatu naiz, bai sagarrean, baita
plantazioetan ere; arlo guztietan
hobetzen saiatu naiz. Guztia da
bat, eta aspaldian, sagardotegia-
ren arlo turistiko-pedagogikoa
ere jorratu dugu. Kontsumitzai-
leari zer egiten dugun erak

nahiko hurbil daude, eta horrek
erraztu egiten du. Bizkaia, eta
Euskal Herria bera, herri handi
bat dira, azken finean

Bizi Sagardoa eratu zenuten
2013an. Ze balantze egiten du-
zue?

Baserria bere osotasunean har-
tzea ida ez loa edo

da gure helburua, buru-belarri
gabiltza horretan. Alde batetik,
bezeroak zer egiten dugun ikus-
ten du horrela. Bestetik, hori era-
kutsita, salmentak igo egin dai-
tezke. Biak ala biak Uxarten
bertan egiten ditugu, eta aprobe-
txatu egiten dugu zeregina ho-

sagardogintza beren horretan ba-
karrik; erakutsi egin behar da,
jendeari azaldu egin behar zaio
zein den gure lana, nola egiten
dugun guztia, bestela ez dago
etorkizunik. Uztartu egin behar
dira turismoa eta lana; eta turis-

rrela. Gure bezero potentzialak

Montorra, 6. 48340 ZORNOTZA - © 94 630 88 15 - www.uxarte.com

UXARTE SACARDOTEGLIR

BASERRIKO OKELA ETA OILASKOA - SAGARDOA URTE 0SOAN TXOTX-¢tik
BENETAKO SAGARDOTEGIA Deitu, etorri eta egiaztaty.

moa di ez gabiltza kan-

potarrei buruz bakarnk, bertako-
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entzat ere sustatu behar da. Mere-
zi duten jarduerak erakutsi egin
behar dira; hemengo produktua
ongi ikusia dago, eta saldu egin
behar da. Bizi Sagardoan filosofia
horrekin egiten dugu lan. Koordi-
nazioa izanez gero, askoz emaitza
hobeak lortzen dira. Guztiok egin
beharko genukeen zerbait da, eta
ez ezkutatu eta bakoitzak bere es-
klusibotasunarekin saldu. Dugu-
na erakusten ez badugu, jai dugu.

Tokiko produktuak kontsumi-
tzeko ohitura hazi egin da as-
paldian. Ados?
Hori da bide bakarra, osterantze-
an, gainetik pasatzen zaizkigu.
Neurri batean, jada gertatu zaigu,
presa edo salgune handiekin
Betiere, oinarrian ziur bagaude
gure produktuak merezi duela.
Kasu honetan, nik uste, sagarrak
eta sagardoak merezi dutela, hala
nola, baserrietako ortuariek. Zer-
gatik ez diegu erakutsiko? Beze-
roek eskertzen dute gainera,
tranparik ez dagoela erakusten
zaie eta. Beharbada, ez dugu ko-
puru handietan erakutsiko, bai-
na etorkizunean izan daiteke.
Merezi duen produktua da arlo
guztietan, kalitate zein zapore al-
detik, beraz, erakutsi beharreko
produktua da. Eta kanpaina oro-
korrek balio dute erakusteko, bai-

«Uztartu egin behar
dira turismoa eta
lana; eta turismoa
diogunean, ez
gabiltza
kanpotarrei buruz
bakarrik,
bertakoentzat ere
sustatu behar da».
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na norberarena den lan hori ere

egin beharra dago.

Itxaropentsu, beraz?

Denborak erakutsiko du. Azken
batean, apustuak beti ez dira on-
gi irteten, lana ondo egin arren,
baina badakigu zein den bidea.

Erakundeen babesik jasotzen
duzue?

Bai, neurri batean badago. Baina
ez argi eta garbi; esan behar da
diru laguntzaren esperoan edo
horren araberako lana soilik egi-
ten badugu jai daukagula. Norbe-
re produktuak egin behar du
etorkizuneko bidea. Erakundeek
lagundu bai, baina neurri muga-
tuan; laguntzak egon behar dira
eta aprobetxatu behar dira, baina
ekoizpen planteamenduak ez di-
tu horrek baldintzatu behar.

Nola animatu herritarrak Biz-
kaiko Sagardoa probatzera?
Proba dezatela beren kabuz, sa-
gardoa merezi duen produktu
bat dela eta sagardotegian ondo
jan eta edaten dela. Ohitura alde-
tik ere ona da sagardoa egunero-
korako. Onena, hurbildu eta pro-
batzea. Errepikakorra izan
daiteke, baina sagardoa merezi
duen produktua da eta aukera
bat eman behar zaio
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urtengo sagardoa

arina izango da Jose

Antonio Zamalloa

Bizkaiko Sagardoa

elkarteko lehenda-
kariaren esanetan, «oraindik
guztiz zehaztu gabe dagoen
arren». Halere, usaina «ederras
du zukuak, eta kalitate onekoa
izango da aurtengo sagardo biz-
kaitarra.

Bestalde, barietatean ere era-
8ina izango du. «Hemengo kli-
ma aldakorrak eragina du loral-
dian, eta puntua hartzen du
batzuetan eta beste batzuetan
ez». Joan den urteko udazken
epelaren ondorioz, fermenta-
zioa aurreratu egin zen, eta ho-
rrek ere eragina izan du

Uzta aldetik, iazko sagar ko-
puru antzekoa batu da, 200 to-
na inguruy, eta ahal bezainbat sa-
gardo gehiena ekoitzi dute.
«Amaiera aldera, bat baino
gehiago motz geratuko zen, be-
harbada; gehiago egongo balitz,
gehiago egingo genukes. 1zan
ere, hasieran uste zena baino sa-
gar gutxiago bildu da. Halere,
eskualdearen arabera ulertu be-
har da hori. «Toki batzuetan
besteetan baino gehiago egon
da, nahiko irregularra izan ohi
da hori»

Bizkaiko sagardoa egiterako-
an, bertako uztaren menpe dau-
de ekoizleak; izan ere, herrialde-

ko sagarrak baino ez dituzte
erabiltzen. «Beti funtzionatu
dugu horrela: bertako sagarrare-
kin eginiko sagardo natural eta
ckologikoa egiten duguw. Biz-
kaian, produktu bizkaitarraren

alde egin duten apustua uzten
du agerian datu honek.

HERRIALDEAN BARRENA

Urtez urte eginiko lanaren oste-
an, gero eta babes handiagoa du
sagardoaren kulturak herrialde-
an. Egun, hamar ekoizle daude
Bizkaian: Etxebarria (Gatikako
Txone-Barri baserrian), Learti-
bai kooperatiba (Gizab )

b
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BIZKKAIAN, SAGARDO BIZKAITARRA

dituzte.

arina eta kalitate onekoa izango da. s AURIGUALTIO

ARCAZO st

Malgarrazaga (Gatikan), Axpe
(Markina-Xemeinen), Kandi
(Muxikako Ametsebarri auzo-
an), Laka-Erdi (Berriatuko Mere-
lludi auzoan), Erdikoetxe (Leza-

(lurretan), Sebastiancko (Men-
dexan) eta Uxarte (Zornotzan)
Hain zuzen ere, azkeneko ho-
netan egingo da denboraldi ha-
sierako txotx ekitaldia, iaz egin

eta lazkoaren antzeko eskema
erabiliko dugu ekitaldirako»
Aurtengoa ekitaldi hau egingo
den hemeretzigarren aldia izan-
go da. Esan daiteke, beraz, festa

Horrez gain, erreferentea ere ba-
da, urteko sagardoa nolakoa
izango den jakin daiteke eta
Oraindik ¢z da erabaki aurten
nork izango duen urteko lehen-

mako_ Goitioltzan), Isasi

zen bezala. «Uxarten egingo da,

hau klasiko bilakatzen ari dela

biziko sagardoa edateko ohorea.

Sagardo ezberdinak lortzeko bideak ireki dituzte

Bizkalko sagardogintzan, gainerakoetan be-
2ala, sustraiak errespetatu dira; funtsa eta
oinarria betikoak dira, baina azken urteetan
bestelako joerak ere nabarmendu dira. Bizi
Sagardoa ekimenaren sorrera ere apustu
berritzaile horrekin lotzen da, azken finean.
Horietako beste bi, teknologiaren eta meto-

dologiaren sarrera. 1zan ere, sagardoa egite-

ko erak bilakaera izan du, Kalitate maila

handiagoa lortzeko, kontrol mekanismoak
eta kalitate bermeak ezarri dira, eta horiek
izan dira gehienbat aldatu direnak. Duela ur-
te batzuetara arte upeltegi teknikak oso
landuak ez zeuden arren, egun ohikoa bila-
katu da zukuek osasun baldintzak betetzen
dituzten edota nahasketak ondo egiten
diren egiaztatzeko probak lab i

Bestalde, sagardo ezberdinak sortzerako-
an tekniken garapenak garrantzi handia
izan du. Sagar mota eta osagarrien nahas-
ketarekin ez ezik, esperientzia eta teknika
horiek sagardo ezberdinak lortzeko bideak
ireki dituzte. Sagardogile bakoitzak erabaki-
tzen du zer eta nola erabiltzen duen sagar-
doa egiteko, eta ondorioz zukuak ezaugarri

egitea.

batzuk edo beste batzuk izango ditu.

- Bizkaian, bizkaiko sagardoa

| " ) — oy Laneko Kog Trazola Sagareoa
Laka-Erdi Sagardoa Etebarna Sagardoa E rdoa cop 21
‘ Juan Amaliodeta Artiok Itxiar Etxebarria Leartibai Sagardoa Sona Isast
Tel: 846139178 Tel: 94674 2010 Tel.: 66129 915 Tel- 946842026 Tel- 946816044
(leama  ___J [ Marking-Xemein _J (Meatens T [ oot
Ergikoetxe Sagardoa ' Axpe Sagardoa Sedastaneko Kandgl Sagarcoa ' Unarte Sagardoa
Andoni Oaguren Zorroza José Antonso Bddao Sagardoa Sat Kandi José An:w Zamalioa
Tel: 94457 3285 Tel 94 6168285 Aaton Aresti Eiguren Tel 946253382 Tel - 946308815 |
Tel 946342642

bizkaiko
sagardogileak
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o a ano esta cre-
ciendo la aficion
por la sidra en tie
rras alavesas, se es-
ta expandiendo
por un territorio donde el vino
ha sido la tradicion. Aunque to-
davia esté lejos del nivel de Biz-
kaia, o sobre todo de Gipuzkoa,
la gente muestra una aficion
creciente por las sidrerias
Es innegable que Araba es tie-
rra de vinos, y ademds excelen-
tes. Sin embargo, hace mas de
cien afos en Araba se bebia si-
dra; en muchos caserios se pro-
ducia alli mismo, para autocon-
sumo. Después, el vino se hizo
rey indiscutible, y a partir de ahi
s6lo han existido contadas expe-
riencias de produccion de sidra
Esta temporada de recogida de
manzana ha sido bastante escasa
en lo que a cantidad se refiere
Aun y todo, serd «una buena si-
dra», en palabras de Juanjo Peci-
fa, responsable de la sidrenia Itu-
rrieta, de Aramaio. «Hemos
producido un poco menos de lo
que crefamos, pero la sidra de es
te ano es de muy buena calidad»
En cuanto a sabor, sefala que se-
ra igual de sabrosa que siempre.

SIDRA ECOLOGICA
Hoy en dia, dos sidrerias for-
man Arabako Sagar eta Sagardo-
gile Elkartea: Trebifiu, en Askar-
tza, e lturrieta, en Aramaio. Tras
muchos anos de lucha, estas si-
drerias se han querido desmar-
car de otros locales con denomi-
nacion de “sagardotegi”. «En
realidad, son simples restauran-
tes. Nosotros fomentamos la
cultura de la sidra, la damos a
conocer», explica Pecina
A lo largo de estos afos, los
productores alaveses han hecho
una apuesta por producir sidra
con manzanas alavesas; esto
ayuda, ademds, a desarrollar
una cultura sidrera propia. Solo
en caso de no haber suficiente
cosecha se ha recurrido a man-
zanas de fuera de territorio ala-
vés, «En el caso de Iturrieta, el
10% es manzana traida de Biz-
kaia y Gipuzkoan, informa. En el
caso de Trebinu, intentan hacer
la sidra con manzanas propias.
El objetivo de la asociacién
Arabako Sagardo eta Sagardogi-
leen Elkartea ha sido desde el
principio producir una sidra
propia. Para ello, tienen que su-
perar algunos obstaculos y difi-
cultades. La sidra de Araba es
ecologica, y por lo tanto, la ma-

i
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Txotx inaugural del pasado afio en la sidreria Iturrieta, de Aramalo.

SAGARDOTEGIAK %
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TRABAJANDO POR UNA
CULTURA SIDRERA
PROPIA Y ALAVESA

nera de producir es diferente.
«Otros productores superan las
dificultades con diferentes pro-
ductos quimicos, pero en nues-
tro caso no lo hacemos asi». Ade-
mas del sobreesfuerzo que esto
supone, hay que anadir el coste
economico adicional. «El proce-
50 es mds caro, al tener que recu-
rrir a gente que también trabaja

en ecologicor, En el lado positi-
vo, se estdn tejiendo y fortale-
ciendo las relaciones entre dife-
rentes productores ecologicos.

TEMPORADA EXITOSA

La temporada sidrera de Araba
dara comienzo un dia mds tar-
de que en Gipuzkoa, en la si-
dreria Iturrieta. En concreto, el

primer txotx alavés se realizé
ayer, siguiendo un esquema
parecido al de afos anteriores
y con acompanamiento de tri-
kitixa y txalaparta. Este ano
ha repetido Iturrieta como an-
fitriona para el inicio de tem-
porada sidrera. La temporada
del pasado afio fue una de las
mas exitosas, si no la que mas,

LAS MEJORES MANZANAS. Esta en marcha un proyecto para conocer
las manzanas que tradicionalmente se han usado para la elaboracién

de la sidra. Una vez conocidas, se usaran las mejores.

Unzueta sagardotegia

urtarrila. 16 GARA

para la sidreria ubicada en
Aramaio. «Desde que la sidre-
ria abrié sus puertas, la pasada
ha sido la mejor campana; por
ello, nos gustaria dar las gra-
cias e invitar a la gente a que
repita»

Abierta desde 1998, la sidreria
Iturrieta es un proyecto para re-
cuperar la manzana alavesa. En
territorio alavés hay en marcha
un proyecto para conocer cudles
han sido las manzanas que tra-
dicionalmente se han usado pa-
ra la elaboracion de la sidra; una
vez conocidas las mejores, o
mds apropiadas, se procederd a
usarlas.

Con la bandera de la elabora-
cion de sidra ecologica y alave-
sa, también se critica el hecho
de que establecimientos donde

no se elabore sidra realicen este
tipo de eventos, por entender
que desvirtian el sentido y la
cultura tradicional de la sidra
«Para desarroliar una cultura
hace falta dar a conocer los pro-
cesos, usar elementos cercanos...
y explicarlos, claro».

: ‘“"‘"'“V"""'- dos, domingos y festivos. © 945 44 50 95 - Zabola. ARAMAIO
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SAGARDOTEGIAK
«Denboraldian zehar denok joan behar dugu
txotx egitera; ohitura polita da»

JUANJO PECINA = Arabako Sagardogileen Elkarteko presidentea
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ARAMAIOKO ITURRIETA SAGARDOTEGIKO ARDURADUNA DA JUANJO PECINA, ARABAKO SAGAR ETA SAGARDOGILEEN ELKARTEKO LEHENDAKARIA
IZATEAZ GAIN. 1998. URTETIK DAGO ZABALIK ITURRIETA SAGARDOTEGIA, ARABAKO SAGARDOZALEEN TOPAGUNE HISTORIKOA ERE BADA, BERAZ
HAN BERTAN EMAN ZIOTEN ATZO HASIERA TXOTX DENBORALDI BERRIARL

Zenbat sagar kilo bildu dira
eta zer moduko uzta izan da?
Guztira, 145.000 kilo sagar bil-
du ditugu gure landetan. Guazti-
ra, 60.000 litro sagardo ekoitzi
ditugu. Aurtengoa kalitate one-
ko sagardoa izan da; halere,
egia esan, kopuru hindiago bat
jasotzea espero genuen hasiera
batean.

Nolako sagardoa izango da ka-
litate aldetik?

Oraindik goiz da ziur esateko,
baina sagardo ona datorrela diru-
di, oraingoz behintzat. Gorputza
dauka, eta zaporez ere ona dator.

Guztia Arabako sagarrekin egi-
na izango da?

Araba mailan, ia %100 egiten da
bertako sagarrekin. Trebifiu sa-
gardotegian, adibidez, etxeko
sagarrekin egiten da sagardoa.

Herrialdeko sagarra erabiltzen
ez duzuenean nondik hartzen
duzue?

Esan bezala, ia guztia Arabako
sagarrekin egiten da. Iturricta
sagardotegiaren kasuan, baina,
erabiltzen dugun sagarren %10
Bizkaitik eta Gipuzkoatik ekar-
tzen dugu.

Azkeneko urteetako uztarekin
alderatuz gero, alde handia?
Sagar hobeak izan ditugu, eta,
ondorioz, sagardoa ere ona izan-
go da. Horren araberakoa denez,
sagardoa ere hobea izango dela
suposatzen da.

Fracking €z! plataformako ki-
deek emango diote hasiera
denboraldiari txotx ekitaldian.
Zergatik beraiek?

Arabako sagardogileok p

Al

Peanas WUEZ | ARGATIO FRISY

zi gara eta. Fracking Ez! platafor-
mak lurraren defentsan egiten
du lan bereziki; hortaz, erraza
da gure arteko lotura egitea.

Zer prestatu duzue denboraldi
berriari hasiera emateko?

Betikoa, Arabako lehenengo sa-
gardoa dastatzeko ekitaldia. Txa-

tore eta ekoizleak gara eta, be-
raz, ama lurrarekin harreman
estua dugu, berau ustiatzetik bi-

laparta kolpeekin hasi, eta sagar-
dotegi garaian ohikoa den bezala,
trikitixa eta abesti eta dantza
musikatuak ere izango dira.

Cenas con servicio
de autobus

Arraga auzoa / ARAMAIO
©945445385/68572 1593
iturrietasagardotegia.blogspot.com

Sagardo Eguna ospatzen ja-
rraitzen duzue?

Oraindik ez dago egun ofizia-
lik Araba mailan, baina toki
eta momentu ezberdinetan
egiten da. Gasteizko alde zaha-
rrean, adibidez, hainbat urtean
egin da, eta Aramaion ere egi-
ten da.

Araba beti lotu izan da ardoa-
rekin. Badago sagardorako za-
letasunik?

Gero eta gehiago. Batez ere
txotx garaian nabaritzen da ho-
ri. Uda aldera, gazteek edari
aproposa aurkitzen dute sagar-
doa. Argi utzi nahi dugu, ez du-
gula nahi konpetentziarik ardo-
arekin; edari ezberdinak dira.

Etxerako sagardoa, aldiz, ohi-
tura errotua da. Zergatik?

Ardoa sartu baino lehen, saga-
rrondoak zeuden lekuetan sa-
gardoa edaten zuten. Arabako

iparraldean sustraitua zegoen
ohitura hori, batez ere Aramaio
eta Aiala aldean. Lautadan ere
errotua zegoen hori.

Krisi ekonomikoaren eraginik
nabaritzen al da?

Guk txotx garaian ez dugu
gehiegi igarri; izan ere, jendeak
guregana etortzen jarraitu du.
Denboraldian zehar, denok joan
behar dugu txotx egitera, bai ala
bai. Ohitura polita da hori.

LSS 265 77 36 599%

A
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IMANOL JAKA = Propietario de la empresa Txogitxu

Imanol Jaka con una de las chuletas de Txogitxu.

ras abrir apetito con
la tortilla de bacalao
y con el bacalao con
pimientos, suele ser
el turno del plato es-
trella del menu de la sidreria: la
chuleta. Txogitxu es una em-
presa de Astigarraga con gran
volumen de produccion de car-
ne de vaca, y también es pione-
ra en apostar por la carne roja
de calidad
Desde que en 1987 Imanol Ja-
ka, junto con José Vidal, pusie-
ron en marcha Txogitxu, se ha
convertido en una de las em-
presas con mas experiencia del
sector. A su vez, también es
una referencia a la hora de cre-
ar opinién acerca de la carne
vacuna
Con la temporada sidrera
igualan una actividad que es
desenfrenada el resto del ano,
«Hacia marzo, en el resto de si-
tios suele bajar un poco el con
sumo, por lo que se compensa
con la demanda de las sidreri
as», explica Jaka. En total, abas-
tecen de carne a mds de quince
sidrerfas.

La sidrerias Gipuzkoa no son
las unicas en ofrecer este man-
jar al comensal, ya que también
trabajan en Nafarroa

Siendo la gastronomia parte
indispensable de la cultura vas-
ca, Imanol Jaka ha dedicado los
ultimos tres afios a expandir la
cultura de la chuleta. «Aqui es
normal, pero cuando te vas fue-
ra, te das cuenta de que los vas-
cos tenemos un patrimonio
gastronomico importante, y
eso no es casualidad»

El salir fuera de nuestras
fronteras le ha ensefado a dar
valor a nuestra cocina. «La
gastronomia es uno de los pi-
lares de la cultura de cual-
quier pueblo; en los ultimos
80 anos se ha desarrollado
una cultura con la vaca que no
existe en otra parte del mun-
dow, asegura

En los ultimos tres anos Jaka
ha estado en diversos restauran-
tes de ciudades como Berlin, Pa-
ris, Londres o Milan, y el trabajo
realizado por Txogitxu en todo
este tiempo ha quedado refleja-
do en importantes revistas gas-
tronomicas y en televisiones de
Alemania, Inglaterra o Estado
francés. «Fundamentalmente
-resume-, salgo a ensenar a las
mejores cocinas de Europa lo
que hacemos los vascos con la
carne»

A la hora de seleccionar el
producto, en Txogitxu tienden a
elegir las vacas mas viejas
«Cuando les explico como elegi-
mos la carne, me suelen decir:
Vosotros estais locos”. Tienen la
carne mas roja, y por lo tanto,
mas sabor. Les ensefio como y
por qué elegimos las vacas, y
también la técnica de asado y el

urtarrila, 16 GARA

«Las
WELES
chuletas del
mundo

SOon

VasCas»

tratamiento de las carnes en las
sidrerias»

Lo mismo hace cuando recibe
visitantes. Les lleva a una socie-
dad gastronémica para conocer
la carne, «la identidad de este
pueblo», y al recibirlos les expli-
ca qué es Euskal Herria: «Les di-
£0 que somos un pueblo que ha
defendido su cultura, y que por
eso nos gusta comer. No es ca-
sualidadw»,

LA SIDRA HA MEJORADO»
Imanol Jaka se muestra optimis-
ta con el cambio de generacion
que se ha dado en diferentes si-
drerias, y cree que el sector estd
en auge. «Los nuevos sidreros le
han anadido un valor en cuanto
a concepto a la sidra y a la cali-
dad del producto; ha llegado
gente nueva, y veo que ha mejo-
rado la sidra, porque tienen mas

.ENSENANDO EN LAS COCINAS DE EUROPA. «Les ensefio como y por

qué elegimos nosotros las vacas, y también |a técnica de asado y el
tratamiento de las carnes en las sidrerias».

conocimientos, estudios, e igual
hasta mas ilusion»

A diferencia de otros paises,
Jaka subraya la importancia de
la honestidad, dejando el mar-
keting de lado. «Nosotros no
nos fijamos ni en razas ni en
origenes. Tenemos un consumo
brutal de carne de vaca en Eus-
kal Herria; es un producto de
dos o tres generaciones, y es
otro producto mas del que hay
que estar orgullos». En Japén,
por ejemplo, destaca la Kobe, y
en Estados Unidos, la carne lla-
mada Angus. Jaka afirma, con
orgullo, que la de aqui es la me
jor carne del mundo.

Ese concepto también lo aplica
Jaka en Don Serapio, su tienda de
ultramarginos. «Cuando promue-
ves productos gastrondmicos no
prostituidos, promueves la salud
y fomentas la produccién de pro-
ductos honestos, y a su vez, la
cultura de aqui». Junto a ello,
proclama el derecho a comer
bien y de forma saludable: «El co-
mer bien no es un lujo. Lo que es
un lujo es comer mal y ademas
tener que pagar por ello»
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afarroako sagardo

ckologikoaren al-

deko apustua fin-

katu eta sustatze-

ko jaio zen Tolare
elkartea; bertan, herrialdeko
sagardo ekoizleak elkartu zi-
ren. Hain zuzen ere, Tolare el-
kartea Toki Alai (Lekunberri),
Linddurrenborda (Lesaka), Mar-
titxonea (Aldatz), Behetxoenea
(Beruete) eta Larraldea (Leka-
rotz) sagardotegick osatzen du-
te. Lekarozko Larraldea sagar-
dotegiko Jesus Angel Garcia da
Nafarroako Sagardogileen El-
karteko lehendakaria. Hain jus-
tu, bere sagardotegian egingo
da txotx denboraldi hasierako
ekitaldia, urtarrilaren 16an
Egun bat beranduago, publiko
guztiarentzat irekiko ditu ateak
sagardotegiak

Bost sagardotegi hauetara
sartzea denboran atzera egitea
bezalakoa da, zentzurik onene-
an, betiere; horien eskutik posi-
ble da antzinako prozesuak le-
hen eskutik ezagutzea,
sagardoa egiteko modu tradi-
zionala ezagutzea. Jatetxea iza-
teaz gain, bakoitzak bere sagar-
doa botilaratzen du, bere
etiketa propioarekin.

Aurtengo honetan txotx eki-
taldia Lekarotzeko Larraldea sa-
gardotegian egingo da gaur, au-
rretik esan bezala. Bertara
gainerako sagardotegietako or-
dezkariak eta bestelako jendea
ere hurbilduko da, tartean eta
jada ohikoa den bezala, kirol
munduko zein kultur arloko
pertsonaia ezagunak.

TOULARE, BOSTEKOA

Lekarotzen (Baztan), Nafarroako
Pirinjioetako iparraldeko isurial-

dean, Larralde sagardotegia da- *

go, sagarrondoz beteriko lursail
batean. Bertako sagarra ekologi-
koa da, eta Nafarroako Nekazari-
tza Produkzio Ekologikoaren
Kontseiluaren zigilupean mer-
katuratzen da. Hori egiteko mo-
ta ezberdineko sagarrak erabil-
tzen dira, guztiak ere bertako
sagarrondoetakoak, eta horri es-
ker, zapore berezia du zukuak;
ukitu azidoa izan ohi du bertako
doak editeko oso

13
den arren.

Lesakan, berriz, Linddurren-
borda sagardotegia dago, herri-
gunetik 300 metro eskasera.
Hemen ere sagarrondo propio-
ak dituzte, eta normalean berta-
koarekin egiten dute. Uzta eska-
sa eduki eta beraienarekin
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SAGARDO NAFARRA,
IZAERA PROPIOAREN BILA

nahikoa ez dutenean, ostera, in-
guruko ekoizleengana jotzen
dute, hala nola, Bera, Igantzi edo
Arantzara

Basaburuko bailara ederrean,
dolare gisako sagardotegl be-
rrienetako bat bisita daiteke
Behetxoenea. Ignazio Soralu
zek hamarkadatik gora darama
sagardo ekologikoa egiten, eta
menua (a bere osotasunean, Be-
hetxoenako baratzeko lehen-
gaiekin osatua dago. Hainbat
hektareako sagarrondoak edu
kitzeaz gain, ganadu ustiaketa
ere badu

BETERANOTASUNA, IZAERAN
Aldatzeko sagardotegia, tradi-
zio handikoa da, halaber, histo-
rikoa dela ere esan daiteke. Izan
ere, 1650. urtean eraiki zen ba-
serri handi batean dago; harriz-
ko eraikina da. Kasu honetan
ere, bertako sagarrondoetan ha-
zitako sagarrekin egiten da sa-
gardoa, gehienbat. Bertako uz-
tan bildutakoarekin nahikoa ez
denean, berriz, Etxarri Arana-
tzera edota Alegiara jotzen dute
fruta bila
Azkenik, Lekunberriko Toki
Alairekin osatzen da bostekoa.
Gainerakoetan bezala, sagardo-
tegietako menu tipikoaz goza
daiteke bertan. Alde azpimarra-
garriena, bertan kabitzen den
jende kopurua da. Hain zuzen
ere, 110 lagunetik gora bil dai-
tezke bertan. Sagardotegi hau
berrienetakoa da; hala ere, bes-
te kasuetan bezala, etxean mo-
du tradizionalean eginiko sa-
gardoa aurki daiteke bertan.
Urtarril eta maiatza artean
egon ohi da zabalik, asteburue-
tan. Hamarkada bat baino
gehiago darama lanean.
Nafarroan edari nagusia ar-
doa da; hortaz, administrazioek
laguntzarik ez ematea da elkar-
tearen kezka nagusia. Halere,
hori ez da oztopoa ahalik eta sa-
gardo onena egiteko. Horrez
gain, bestelako mehatxu bat
ikusten dute sagardogileek he-
rrialde honetan. Nafarroan, gai-
nontzeko tokietan bezala, sagar-
do propioa ekoizten ez duten
jatetxeen hazkunde hori kalte-
garritzat dute, konpetentzia ez
leiala egiten diete, beren iritziz
Halere, joera horren aurrean,
Nafarroako sagardoaren izaera
propioa aldarrikatzen dute ber-
tako ekoizleek. Hori dela eta, be-
raien sagarrondoko fruituekin
egiten dute sagardoa, ahal du-
ten heinean behintzat.

laz L d.
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agardo denboraldian
milaka dira sagardo-
tegietara hurbiltzen
diren herritarrak, Gi-
puzkoara batez ere;
garaiko produktuak dastatzeaz
gain, horrelakoetan bizi ohi den
glroaz gozatzea izaten da helbu-
rua. Gainerako herrialdectan
ere badira sagardoteglak. Alta,
Trikikupelaren eskaintza beste-
lakoa da: sagardotegia nahi den
lekura eramaten dute bizkaita-

SAGARDOTEGI
MUGIKORRA,
TXOKO GUZTIETARA

IRISTEKO

«Euskal Etxea dago bertan, eta
Fuskal Eguna ospatzen dute; gu-
ri deitu ziguten, eta 0s0 espe-
rientzia polita {zan zen»

ERREKETAK, GANTXOA

Egun, lau zerbitzu nabarmentzen
dira Trikikupelaren eskaintzan

Sagardotegiko menua, menu be-
reziak, dastaketak eta “putxera-
dak” direlakoak. Euskal ezkontzak
menu berezi horietan sartuko li-
rateke. «Eskaintza gastronomiko-

rrek. Horretarako beharrezkoa arekin batera, eskaintza kulturala
den azpiegitura dute, gainera uztartzen dugu, bertako ohiko
Hiru zutabe nagusik eusten elementu kulturalekin»

diote Trikikupelari: mugikorta-
sunak, txingarrak eta profesio-
naltasunak. Bezeroak nahi
duen lekura iristeko gai dira,
eta ostalaritzan urteetan iraba-
" zitako eskarmentua dute. Ho-
rrez gain, txingarretan erreta
bertako produktuak eskaintzen
dituzte, Bizkaiko sagardoarekin
lagunduta.

Izan ere, bizkaitarrak dira Tri-
kikupelako lagunak. Sei urte
igaro dira Bilboko Irala auzoan
hazitako lau lagunek enpresa
sortu eta herriz herri dabiltza-

Aukera honen bidez, posible
da adibidez, dantzariak kontra-
tatzea. Dastaketak, berriz, luntx
formaturako pentsatuta daude.
«Edozein gertakari ospatzeko
aproposak dira, hainbat udale-
kin egin dugu lan, adibidez»
Bertan, odolostea, txorizoa edo-
ta txitxi-burruntziak nabar-
mentzen dira. Azkenik, “putxe-
radekin®, etxeko sukaldea
bezeroak nahi duen tokira era-
maten dute. Marmitakoa eta ba-
barrunak nabarmendu ditu atal
honetan bilbotarrak.

netik. «Auzoko jal batzordean Guztiaren gainetik, baina, ares-
ibiltzen ginenw, azaldu du Ihigo tian aipaturiko hiru zutabeak na-
Irazabal Trikikupelako ardura- b zen dira. «Erreketak dira

dunetariko batek. Antolakun-
tzan aritzea eta aurretik ere
sektoreko enpresetan ibili iza-
tea lagungarri izan zaie beraien
negozioari ekiteko orduan
«Horrelako ekimenetan gabe-
ziak zirela ikusten genuen, eta

gure gantxoa, modu horretara,
denetarik eskaintzen dugu». Su-
kaldean aritzeko modu horrek,
produktuaren zaporea nabar-
mentzen du, hori dela eta, lehen-
gai freskoak erabiltzen dituzte
Trikikupelako lagunek. «Erabil-

-

horri erantzuteko egiten dugu tzen ditugun produktuak fresko-
lan», adibidez, eskaera handia dugu, Trikukupelako lagunek bitzu eskaintza zabalagoa du Tri-  ak dira, bezperan erositakoaks.
zerbitzu ezberdina eskaintzen Bizkalan lan egiten dute kikupelak. «Pare bat euskal ez- Aurrera begira, aldaketa bat
HERRI KULTURAN SAKONTZEN  gugulako; Bizkalan, ostera, han- gehienbat, baina kontzarekin hasi zen guztia, bi- du esku artean lantalde bilbota-
Herri ekimenetan jaio zen Triki-  goak izanda prezio lehiakorra- dute koteren batek horrela eskatutas.  rrak. Hain zuzen ere, 2015eko
kupela, eta egun ere horietan goak eskain ditzakegu». Gipuz- zerditzua Zentzu horretan, ! darak

_aritzen dira gehienbat. «Herrl
kulturan sakontzeko aukera
egokiena iruditu zitzaigun sa-
gardotegi mugikorrax. Bizkaian
lan egiten dute gehienbat, zerbi-
tzua Euskal Herri osora eta in-
guruko lurraldeetara ere eskain-
tzen den arren. «Errioxan,

koan ere lan egin arren, bertako
ohiturak bestelakoak direla
onartu du Irazabalek, eta Nafa-
rroan ere egin dute lan.

Beste edozein negoziok egingo
lukeen bezala, beharretara ego-
kitzen ere hasi ziren; izan ere, sa-
gardotegi mugikorra baino zer-

TRIIEUPELAK UTZITARD ARGATKIA

zerbitzua eskaintzeko lanean
dabiltza asteotan. «Menua alda-
tuko dugu, oilaskoak sartuko di-
tugu, adibidez». Horrela bada,

PEYER 1

be-
rrien laguntza handia izan dute.
«Hasieratik web orria jarri ge-
nuen martxans.

Gure mugetatik haragoko
esperientzia ere izan dute bilbo-
tarrek. Orain urte batzuk Ma-
llorcara egin zuten bidaia, berta-
koen herrimina goxatzeko.

d&;; hurt;ﬁuenrcz duenaren-
tzat alternatiba bikaina eskain-
tzen du Trikikupelak.

GURUTZETA SAGARDOTEGIA,

BERRIKUNTZA ETA TRADIZIOA SAGARDO NATURALEAN

Egunero irekita, cjuer)lk eta gavez. I}Ats)chm ez’k.

* 20€ menua astelehen, astearte eta ostegun gauetan.
* Asteazkenetan otxotea kantuz.
* Enkarguz eskatu daiteke: Bakailoa saltsan

Gurutzeta Sagardotegian.
Oialume Bidea. Astigarraga. Gipuzkoa. Tel./Faxa: 943 55 22 42
e-mail; gurutzeta@gurutzeta.com -www.guru tzeta.com




