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eSCASA COSECHA
DE MANZANA
AUTOCTONA
PERO BUENAS
SIDRAS
PARA DISFRUTAR
AL TXOTX

Mmmmmhmummsahmm

émxnxbz

Sebastian Zabalegi

i

mw. Tfnoa: 943 55 31 99 » ASTIGARRAGA

Jon URRE | ARGATX! PRESS

a nueva sidra natural
ya estd aqui. Todavia
con imperfecciones,

ras elevadas que provocaron la
caida prematura de muchas
manzanas ¢ impidieron que los
frutos alcanzasen el tamafio y
peso deseado.

A principios de setiembre, co-

considerable presencia de uno
de los visitantes mis indesea-
dos: el gusano o carpocapsa,
que no falta a su cita anual en
los frutos.

Al menos, el verano caluroso

mo es habitual, Sagarlan S.L. re-  activé de forma especial el con-
alizé controles en diferentes sumo de sidra, que no todo
manzanales de Gipuzkoa para  iban a ser aspectos negativos.

conocer la situacion de la man-
zana. Para ello visitaron dife-
rentes plantaciones y analiza-
ron y controlaron el grado de
madurez de 14 variedades: Ari-
tza, Errezila, Gezamina, Goikoe-
txe, Manttoni. Moko, Mozolua,
Patzolua, Txalaka, Udare Ma-
rrol, Urdin, Urtebi Haundi, Ur-
tebi Txiki y Verde Agria. El ana-
lisis puso en evidencia que la
madurez, distinta segin varie-
dades, venia con un cierto re-

“traso, lo que repercutié en el

trabajo en las bodegas, reco-
mendando que el inicio de la
recogida de manzana y de las

BUENAS MEZCLAS

El repaso a los factores deter-
minantes para la escasa cose-
cha de manzana autéctona, que
se asemeja mas a un parte de
guerra, da una idea de las difi-
cultades para obtener una bue-
na cosecha. Asi que, para com-
pensar las carencias, los
¢laboradores de sidra han teni-
do que recurrir a importar
manzana, especialmente de
Galicia, donde se dio una cose-
cha importante en cantidad y
calidad, y del Estado francés,
donde cuidan mucho las dife-
rentes variedades de

labores de p do se
hacia mediados de octubre, es-

l porque su redondez la
alcanzard cuando ya

esté embotellada. Ahora es jo-

nueva que viene marcada por
una cosecha de manzana del
pais particularmente escasa
porque, entre otros factores, la
climatologia no ha sido favora-
ble, pero viene aromitica y ca-
paz de hacer las delicias de
disfrutan de su frescor.
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gauetan irekita,
baita ostequn, ostiral eta larunbat
eguerdietan ere.

Miel Arzamena bides 16. Astigarraga

www.olalumezar.com
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" Ya lo hizo constar la P

perando a que la manzana su-
perviviente alcanzase el punto

general, desde la pnmavera
que no favorecié nada al desa-
rrollo de los manzanales, con
un mes de abril especial

Estas cada vez son mejor cono-
cidas por los sidreros vascos, lo
que posibilita mezclas que dan
buen producto.

ven y por tanto inmadura, con  optimo de madurez para ser

algunas “aristas”, pero los sa- tratada en los lagares. Generalizar siempre es com-
dozales ya estin ansi Acello hay que anadlr la cu' plicado, y hacer cibalas sobre la

por degustarla al txotx. Sidra cia de una ¢ nueva sidra también lo es, pero

no cabe duda de que el nivel de
conocimi yp li-
dad de los productores va en

to, y ademds cuentan

lluvioso, con pocas horas de sol,
con mayo que sorprendié con
granizadas cuando muchos 4r-
boles estaban en plena flora-
¢ién o iniciando el cuajado de

Sagardoetxea. Los golpes de sol
del verano provocaron impor-
tantes danos en las manzana de
Gipuzkoa, sobre todo en el inte-
rior del herrialde, a lo que se
unié una sequia y temperatu-

sequia. Todo ello explica que la
cosecha de manzana haya sido
escasa.

Si la adversa climatologia no
fuese ya suficiente, en muchos
manzanales se detecto una

con un instrumento muy im-
portante, como es el Laborato-
rio de Fraisoro y su panel de ca-
ta. Este, ademds de sus anilisis
quimicos habituales, ofrece in-

Sagarlan por medio de su con- los frutos, y un mes de junio ca-  formacién sobre la cualidad
mbm sejero en fruticultura, Aitor talogado como el mis frio del  organolépticas de la bebida y
Etxeandia, en el informe anual siglo, seguido todo eso de un  con ello la posibilidad de mejo-
ml que realizan en setiembre para  verano en el que predominé la  rar el producto.

Con todo, a juicio de varios
productores, se esperan sidras
aromiticas, equilibradas, en ge-
neral con menos cuerpo que las
de la pasada campana, pero
buenas.

VARIEDADES. En el Estado francés cuidan mucho las variedades de
manzana, cada vez mas conocidas por los sidreros vascos. Ello
posibilita realizar mezclas que dan un buen producto final.

<l
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DONOSTIA RECREO EL
AMBIENTE SIDRERO
DEL SIGLO XIX

entro de los actos
conmemorativos
del bicentenario de

la quema y destruc-

cion de la capital
guipuzcoana, el edificio de la
Brecha acogio durante las pasa-
das fiestas navidenas la recrea-
cion de una antigua sidreria
donde se rememoro el aspecto y
ambiente sidrero que tenia la
ciudad en el siglo XIX y primeras
décadas del XX. Con el Sagardo
Apurua se dio inicio a la nueva
temporada de txotx.

Esa fiesta fue la forma con la
que Donostia dio inicio a la tem-
porada de txotx de este afio, que,
como antano, se denomino Sa-
gardo Apurua, una invitacién a

probar la sidra antes de proceder
@ su comercializacion.

En la antigua sidreria recreada
en el edificio de la Brecha y en sus

aledanos, quienes se acercaron

tuvieron ocasion de participar en
diversas actividades, jugar parti-
das de mus, disfrutar con la ac-
tuacion de bertsolaris y trikitila-
ris y, jcémo no!, degustar sidra y
productos autoctonos. En el exte-
rior del recinto, los txikis jugaron
a'los bolos y a la toka, tal como se
hacia en las antiguas sidrerias.
Tampoco falté una parilla con
buenas brasas y varias kupelas de
diferente tamaiio y estilo, en una
recreacion atendida por personas
ligadas al sector sidrero y atavia-
das con ropa de época.

Durante las pasadas
navidades se rememors,
en el edificio de 1a
Brecha, el amblente
sidrero de Donostla a
finales del siglo XIX.
GIFUZXOAKO SAGARDO
FLXARTEA

Para que el evento tuviese un
caricter especial, y lo antiguo y
lo nuevo uniesen su andadura,
se organizé una cata comentada
de sidra y un maridaje con pro-
ductos autoctonos. Asimismo,
tuvo lugar un concurso de pin-
txos de bacalao entre distintos
bares y restaurantes de la Parte
Vieja donostiarra. Los consumi-
dores, al otorgar su puntuacion,
participaban asi en un sorteo de
lotes de sidra y comidas o cenas
en sidrerfas.

EN UN ANTIGUO LAGAR

Unos dias antes, con ocasion de
la festividad y feria de Santo To-
mas, la iniclativa tuvo otro acto
cargado de nostalgia. En la si-
dreria Katxola, reedificada hace
pocos anos pledra a piedra a po-
cos metros de su antigua ubica-
cion en el barrio de Aiete, al bor-
de de la carretera de Donostia a
Hernani, se prensé manzana en
el antiguo lagar que habia perte-
necido a la recientemente de-
rruida sidreria Munto, ubicada
en ¢l mismo barrio. El lagar de
Katxola se puso por primera vez
en marcha hace dos afos, con la
ayuda de la sidreria Rufino, d¢
Hernani

El zumo de manzana, conoci-
do como zizarra, fue transporta”
do en una “karreto-barrika’, tre”
da por una pareja de bueyes.
hasta Alde Zaharra, donde fue
ofrecido para su degustacion.

Esta recreacion de una antigua

sidreria donostiarra, uno de cu-
yos objetivos principales era la
difusion de la cultura de la sidra,
fue una iniciativa de Gipuzkoa-
ko Sagardogileen Elkarteak, con-
juntamente con la Asociacién de
Hosteleria de Gipuzkoa, la Aso-
ciacién de Vecinos Lantxobe de
Aiete, la Asociacion de Bola de
Gipuzkoa y responsables de la
Bretxa.

Todo este conjunto de even-
tos fueron auspiciados, asimis-
mo, por Donostia Kultura, y
han formado parte del progra-
ma de actos organizado con
motivo del bicentenariode
la quema y destruccion de la
capital guipuzcoana.

Las
sidrerias
eran
habituales
enla

ciudad

La capital guipuzcoana,
como otras muchas loca-
lidades del pafs, contd
antafio con NUMerosas
sidrerias en zona urba-
na. Iniciaimente. 13 sidra
se elaboraba en los €
serios, algunos incluso
lagares-caserios, pero
péco a poco el consumol
hizo que se instalasen

sidrerias, en algunos (&
<os sin lagar, en Z0nas
urbanas. Todavia esta

en la memoria de mu-
chosla imagen de ur\ade
sefora sentada al pie
unacubay detras de :
una mesa baj@ de made
@a de m:;;a:d j
donde sirvie!
I;enam;zavasos con sidra
que salia de un grifo de
\atén o de madera. Un
parrefio con 3gua servia
para pasar os vasos Y
con una tiza sé

en el tonel las rondas de
los clientes.

a introduccion d'el
maiz. 13 revolucin if-
dustrial y los diferente
conflictos bélicos (gue-
mas carlistas y alza-
miento franquista, es-

pecialmente)
supusieron 1 elimina-
cién de manzanales y 13
desaparicion de nume-
rosas sidrerias. En'el
distrito de Donostia, por
ejemplo, en 1932 toda-
via existian 93 coseche-
ros de sidra y un buen
numero de sidrerias ur-
banas en todos los ba-
rrios de la ciudad.
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a sidreria Setien-Mo-

ko, de Urnieta, consi-

guid la txapela del XII

Concurso de sidra na-

tural que organiza
anualmente la Diputacién Foral
de Gipuzkoa. Era la primera vez
que concursaba, y también la
primera vez que el miximo ga-
lardén viajé a Urnieta. Altzueta,
de Hernani, y Urdaira, de Usur-
bil, escoltaron al ganador. Una
de las novedades del concurso
fue la modificacién de la forma
de componer el jurado.

Este prestigioso concurso, que
tiene entre sus objetivos valorar
el trabajo bien realizado por los
sidreros en todo el proceso de
elaboracién y premiar la calidad

CAMBIOSV EN LA ELECCION DEL JURADO. &1 ¢

de la sidra natural embotellada,
tanto desde el punto de vista
organoléptico como analitico,
alcanzé un récord de participa-
cién. En concreto, se inscribie-
ron 36 empresas elaboradoras
de sidra, correspondientes a 14
municipios: 1 de Abaltzisketa, 2
de Aduna, 2 de Aia, 6 de Astiga-
rraga, 6 de Hernani, 1 de Irun, 1
de Lizartza, 1 de Oiartzun, 2 de
Donostia, 2 de Tolosa, 4 de Ur-
nieta, 3 de Usurbil, 2 de Zerain y
1 de Zumaia. Esta relacién de
participantes evidencia que el
mapa de la sidra natural gui-
puzcoana esta muy extendido.
Un novato en el concurso, Eu-
genio Setien, de la sidreria Se-
tien-Moko, se llevé el miximo

- SAGARDOTEGIAK ¢ - —

LA TXAPELA DEL CAMPEONATO DE GIPUZKOA
FUE A URNIETA POR PRIMERA VEZ

galardon tras obtener 81,50 pun-
tos. Esta sidreria de Urnieta tiene
una larga tradicion y bien gana-
da fama por la calidad de sus si-
dras. Otro tanto cabe decir de las
que quedaron en segundo y ter-
cer lugar, Altzueta y Urdaira, con
80,50 y 80 puntos, respectiva-
mente. Este apretado resultado
da idea de lo dificil que resulté al
jurado establecer la clasificacion.
Precisamente en el jurado y
su composicién estuvo una de
las novedades de esta edicion.
Para poder pasar a la fase de ca-
ta se exigié, por primera vez,
que las muestras contuviesen
igual o menor cantidad de 5 g/
de fructosa-glucosa. Asimismo,
en la final del concurso no for-
maron parte del jurado de cata
aquellas personas que presta-
ban servicios de asesoria enolo-
gica en cualquiera de las sidreri-
as finalistas. Esta era una
demanda de algunos partici-
pantes, que estimaban que ené-
logos que asesoran a algunas
bodegas podian conocer la pro-
cedencia de alguna de las sidras
e hipotéticamente favorecerlas.

«DE MAXIMA FIABILIDAD»

«La organizacion siempre ha de-
sechado esa posibilidad, porque
siempre hemos creido en la
neutralidad de los miembros
del jurado, pero en esta ultima

edicién optamos por no incluir
en el grupo del jurado a nadie
que pudiese tener alguna rela-
cién con algun participante. Se
evitan suspicacias, aunque, in-
sisto, todos los que han forma-
do parte en estos anos del jura-
do eran personas de la mixima
fiabilidad», remarca Inaki Larra-
naga, técnico de desarrollo po-
molégico de la Diputacion Foral
de Gipuzkoa y responsable de la
organizacién del concurso.

El jurado del concurso estuvo
formado por los sommeliers
Presen Urkizu y Mikel Rodri-

urtarrila, 17 GARA

Buez, los endlogos lrati Amon- «
darain, Fernando Vadillo @ lsaae
Rabadi, los quimicos Agurtzane

Andueza e Inaki Santos, el capa-
taz agricola losu Osa, el hostele-
ro Joaquin San Sebastiin y el co-
frade Modesto Lasa.

También, por primera vez,
en la fase clasificatoria del
concurso, se utilizaron las
instalaciones de la nueva sala de
cata del Laboratorio Agroam-
biental de Fraisoro, y las sidras
de esta fase han sido evaluadas
por un panel de cata especiali-
zado en sidra natural.

1 2002 7350 GAl ” ,mlll'ﬂn‘A 68

n 2003 GARTZIATEGI 950 ISASTEGI 6350 OYARBIDE 62
(Astigarraga) (Tolosa) (Astigarraga)

Nl 2004 ZABALA 7250 ALTZUETA 7050 ISASTEGI 6
(Aduna) (Hernani) (Tolosa) e

IV 2005 GURUTZETA 7650 7250 BEGIRIS 63
(: (Usarbil) (Heaztepeta)

V2006 ZARALA 7  OLAIZOIA 71 BENGOETXEA 68
(Aduna) (Hernani) (Iren)

A% 1 2007  MENDIZABAL 77 ZABALA 7350 IRIGOIEN n

) (Aduna) (Astigarraga)
ViI 2008 [RIGOIEN = 7650 ZEIAIA 7050 ALTZUETA
) (Hernani) (Hernani)

VIl 2009 OVARBIDE 77 URDAIRA 73  SAIZAR
(Astigamaga) (Usural) (Usurbil) 2

x 2010 ZABALA 77 ALTZUETA 7% F‘I’Aln =

X 208 ALORRENEA 7  GAKIZIATEG! 7350 E
(Astigarraga) (Astigarraga) (Uraicta)

X1 202 OlA 7830 GARTZIATEGI 69  ITXASBURU
(trun) (Astigarraga) (Hernani) b

X 2013 SETIEN BLS0 ALTZUETA 8050 URDAIRA 8o
(Ursieta) (Hernani) (Usurbdl)
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Bodega: 943 36 45 97

e-mail: sidreria@sidrassaizar.com
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«Gorputza eta kalitate plusa ematen
dio sagardoari bertako sagarrak»

EUGENIO URRUZOLA SETIEN

URNIETAKO SETIEN SAGARDOTEGIAK HAMAIKA URTE PASA DITU GIPUZKOAKO TXAPELKETAN PARTE HARTU GABE,
ETA, HAMABIGARREN EDIZIOAN, TXAPELA PREZIATUA LORTU DU, LEHENDABIZIKO ALDIZ AURKEZTU ETA IRABAZL SA
GARDO LEHIAKETETAN PARTE HARTZEAREN OSO ZALEA EZ ZEN EUGENIO URRUZOLA, BAINA 2013KO EKAINAREN 1A

GEROZTIK BERE JARRERA ALDATU EGIN DA. AURTEN ERE, GIPUZKOAKO TXAPELKETAN ARIKO DA SETIEN-MOKO SA-
GARDOA BIGARREN TXAPELAREN BILA

Jon URBE | ARGAZX! PRESS

GARTZIATEC

RDOTES A

Ganzialegn Base

Y oare:

en pasealekua.1. ASTIG /
<> 943 46 96 74 - www.gartziategi.com

T xotx gara ia zabalik!!

Eguzkitza

SAGARDOTEGIA

Usabal Auzoa
£ 943 67 26 13
TOLOSA

= Setien sagardotegiko jabea

Urnietako Setien sagardoak
betidanik izan du fama. Hori
badakite urtero, txotx ga-
raian, sagardotegira hurbil-
tzen direnek edo botilan das-
tatzeko aukera izan dutenek,
baina 2013. urtera arte ez
zuen lortu horrelako txapelik,
ez baitzen inoiz aurkeztu Gi-
puzkoako Txapelketara, Do-

| Gd)ll
Elkartean epaimahaiak eraba-
kia eman zuenean, zeintzuk
izan ziren zure sentimenduak?
Erabat nahastuta nengoen.
Unea deskribatzea oso zaila da.
Poza eta urduritasuna sentitu
nituen, eta, dudarik gabe, hun-
kitu egin nintzen, batik bat nire
ama eta arreba bertan zeudela-
ko malkotan. Nire koinatuaz ere
gogoratu nintzen, berak bultza-
tu baininduen txapelketan par-
te hartzera, Pertsona alaia da,
asko lagundu ninduen, eta, koi-
natuak baino, anaiak gara ia
Unea ahaztezina izango da beti-
rako

Zeintzuk ziren sagardo irabaz-
learen ezaugarri aipagarrie-
nak?

Fruta zaporekoa, oso orekatua
eta bukaera oso borobila zeu
kan. Azpimarratu nahi nuke
bertako sagarrekin eginda zego-

NS OREN
0S50 OF

«Sagardo
irabazlearen
ezaugarri
aipagarrienak?
Fruta zaporekoa,
050 orekatua eta
bukaera oso
borobila zeukan.
Nire ustez, gure
sagarrek gorputz
gehiago ematen
diote sagardoari».

ela. Nire ustez gure sagarrek
gorputz gehiago ematen diote
sagardoari. Orokorrean, kanpo-
tik ekartzen ditugunak baino
hobeak dira. Sagastietatik dola-
reetara berehala iristen dira,
kontrol gehiagorekin, eta ho-
rrek kalitate plusa ematen dio
sagardoari

Zein sagar mota erabili ze-
nuen sagardo irabazlearekin?

Mota asko, denak nahastuta, ha-
mabost bat bai. Sagardo ona egi-
teko ez dago sekretu handirik.

urtarrila, 17 GARA

Lehengaia da funtsezkoa. Irakj
nak kontrolatzea eta prozesy
txukuna eta ondo zaindutakog
burutzea dira klabeak

Lehiaketaren arauak jarraityy
zuk hiru sagardo ezberdin ay;.
keztu zenituen, eta, gero, zo5.
keta bidez bakar bat aukerar,
zuten. Hiru horien artean one-
na al zen?

Nik nahiago nuen beste bat, baj
na, azken finean, ondo atera
zen. Nire gustukoa zenak kolore
eta gorputz gehiago zuen

Lehiaketa famaty hori irabaz-
tea nabaritu al da Sagardote-
gian?

Bai, betiko bezeroa ez dena hyr-
bildu da sagardotegira, eta kan

poko jendea ere azaldy da, txa-
peldunak garela Internet bidez
ikusita. Harrigarria dirudi baina
gehienbat Palentzia, Teryel eta
Santanderretik etorri dira. Nik
€Z nuen inoiz pentsaty, txapel-
keta honek horrelako arrakasta
izango zuenik. Txotx denboral

dirako Iparraldeko jendea deika
hasi da jadanik

Nor izan zen zure maisua sa-
gardogintzan?

Nire osaba Kaxiano Setien, ama-
ren anaia. Bera hasi zen beste bj
kiderekin batera egun desager-
*tuta dagoen Posta baserrian
Gero, gure etxea, Moko meren-
deroa, fama handikoa eta herri-
koia zen duela mende erdi bat.
Orduko garzitik bezeroekin ha-
fremana mantentzen dugu, bai-
ta beti sagardo ona ere.

1az beste txapelaren bat ere
lortu zenuen, ezta?

Txapelketetan parte hartzeko
ohitura ez daukat, baina iaz An-
doaingo Santa Kruz Txapelke-
tan bigarren postua eta Herna-
niko Elur Txori elkartean
txapela eskuratu nituen. Aur-
ten, Gipuzkoako Txapelketan
parte hartuko dugu berriz ere,
txapela lortzeko asmotan
gainera! Badakit oso zaila izan-
g0 dela, baina gutxienez ohorez-
ko postuetan geratzen saiatuko
gara.

Nahiz eta Gipuzkoako Sagar-
dogileen Elkarteko kide izan,
ez duzu Eusko Label sagardoa
egiten.

Txapela irabazi zuen sagardoak,
esaterako, Eusko Label zigilua
izan zezakeen kalitateagatik,
baina niretzat oso zaila da bal-
dintza batzuk betetzea, sagas-
tien kontrola adibidez. Ekartzen
dizkidaten sagarrak nahiko be-
teranoak dira eta ezin dut horre-
lako arazoetan sartu

Nola dator aurtengo sagar-
doa?

Gure etxean, iaz baino mehea-
goa. Usain oso freskoduna, frui-
tu gustukoa, baina gorputz
pixka bat gutxiagorekin. Berta
ko sagar uzta ez zen izan oso
oparoa eta behartuta egon nin-
tzen kanpotik ekartzera, batez
ere Galiziatik. Gure sagastitik
eta ingurukoetatik hornitzen
gara normalean, baina azken
uztak behar genituen sagarren
%20 soilik eman zizkigun
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ALTZUETA VOLVIO A ROZAR LA TXAPELA

) N tres ocasiones la
sidreria Altzueta, de
Hernani, se ha que-
dado a un solo paso
de la txapela. Tres
segundos puestos, un tercero y
varias veces finalista avalan su
trayectoria, pero todavia se le
resiste la txapela del Campeo-
nato de Gipuzkoa que organiza
anualmente la Diputacion Fo
ral. «Este afo todo apuntaba a
que iba a ser por fin el de ga-
nar: creiamos que nuestra si-
dra era de una buena calidad,
que merecia ganar, y porque,
por la forma de anunciar los
galardonados, nombrando a los
tres que ocupaban los puestos
del cuarto al sexto y después al
tercero, ya era solo cosa de dos,
Pero una vez mas dieron la ra
z6n a los que dicen que somos
el Poulidor de la sidra. Aquel
gran ciclista francés casi siem
pre hacia segundos puestosw,
recuerda ibon Alkorta, respon-
sable de Altzueta.

De todos modos, su palmarés
es envidiable. «Ganar es otra
cosa, tiene una mayor repercu-
sion en los medios de comuni-
cacion, pero estamos orgullo-
sos del nivel que ano tras ano
alcanzan nuestras sidras. Es
una satisfaccion para nosotros

¥y para nuestros clientes. En es-

ta altima edicion, antes de lle-  vamos a poner el capuchén ne-  Nuestras sidras son aromdti-  traer de Galicia ~ha sido histo Juanito Golkoetxea,
gar a la final las sidras pasaban  gro solo a las sidras que supe cas, de baja acidez y equilibra rica la cosecha en aquellas tie ptov\lmb“m“
el habitual filtro de los andlisis _ren el panel de cataw, anuncia  das en bocas. rras- y del Estado Francés. Con Sagardotegia, muesta
de lab io, pero ademas  Alkorta. : \ Esta temporada viene marca- - las mezclas de variedades que satistecho la sidra que han
fueron sometidas a un panel Altzueta es una de las sidreri-  da por la escasez de manzana conocemos, obtendremos elaborado para la temporada
de cata en Fraisoro que prima-  as que persigue elaborar una autéctona. «La cosecha de sidras equilibradas, porque la que ahora comienza-

ba también el aroma y redon-
dez en boca y homologaba me-
jor a las finalistas. En Gorenak

sidra reconocible. «No tengo
ninguna duda -afirma- de que
vamos por ese buen camino.

manzana propia ha sido solo la
mitad de la de otros anos, pero
hemos tenido la posibilidad de

Patxi Azkonobieia:
«Firmaria por estar

pre entre 10S

1d 112 -1 v
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Patxi Azkonobleta, de Urdaira. Jon URSE | ARGAZK] PRESS

Patxi Azkonobieta, de Urdaira, que logré el
tercer puesto en el Campeonato de Sidras de
Gipuzkoa, es un participante ya habitual. «Ex-
cepto en la primera edicion. que realicé la ins-
cripcién un poco tarde y no me admitieron, he
participado en las otras once ediciones de es-
te campeonato y ademas con buenos resulta-
dos, porque he sido finalista en muchas oca-
siones, subcampedn en 2005 y 2009, y
tercero en la dltima edicién», recuerda el res-
ponsable de |3 sidreria de Usurbil.

Sin embargo, la txapela de momento se le
niega, pero asegura que no le obsesiona.
«Evidentemente, me gustaria lograrla, pero
estoy muy contento de haber llegado varias
veces a la final y estar en el podio; eso signi-
fica que realizo un buen trabajo y mis sidras
estan entre las mejores. Firmaria por estar to-
dos los aiios entre los tres primeros. La txa-
pela llegard algun dia», confia Azkonobieta.

Respecto a las sidras de la pasada campa-
fia, se muestra satisfecho: «Tenian mucho
cuerpo y buenos aromas gracias a una mate-
ria prima muy buena. Hubo mucha manzana
autdctona, debido, entre otras Cosas, a una
climatologia favorable: y es que, como defen-
demos desde la Asociacion de Sidreros, la
manzana del pais ofrece un plus de calidad
Este ultimo afio, sin embargo, la cosecha de
de manzana autéctona ha sido muy floja. Po-
cos manzanales se salvaron de unas inopor-
tunas granizadas en primavera y hemos teni-
do que recurrir a importar manzana de Galicia
y de Normandia y Bretafia. Este afio tenemos
sidras buenas, en general con menos cuerpo
y mas bajas de aromas»

materia prima era de calidad»,
explica el responsable de
Altzueta

Jom URBE | ARGAZX] PRESS

) altzueta

HERNANI

Otsatlarer 1etik aurrera trekita

Santa Barbara Auzoa 61, Hernani - Tf. 943 55 00 19 ‘
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EL PANEL DE CATA EVALUA CON RIGOR

esde enero de 2013

el sector sidrero dis-

pone de un instru-

mento de gran utili-

dad y fiabilidad
para evaluar con rigor y objetivi-
dad la calidad de las sidras que
se elaboran. Se trata del panel de
cata, que, con un método de and-
lisis sensorial y un grupo de ca-
tadores altamente cualificados,
puede ofrecer una informacién
valiosa para poder distinguir las
sidras buenas de las que no al-
canzan el nivel necesario. Este
panel de cata es el resultado con-
sensuado de un largo proceso en
el que participaron todos los sec-
tores implicados en el sector si-
drero: elaboradores, administra-
cién, endlogos y laboratorio de
Fraisoro.

Diez de la manana en la sala
de catas del laboratorio agroam-
biental que la Diputacién Foral
de Gipuzkoa posee en Zizurkil.
Cinco personas cualificadas, que
han realizado previamente un

rio de Fralsoro, ubicado en Zizurkil y propledad de la Diputacién Foral de Gipuzkoa.

proceso formativo profundo y
serio, van a catar y valorar ocho
sidras con rigor y la maxima ob-
jetividad, en un ambiente en el
que se impone el silencio, ya
que no pueden hacer comenta-
rios entre ellos. El grupo estd in-
tegrado en esta ocasién por dos
técnicos del propio laboratorio,

Jon URBE | ARGAZX] PRESS

vinos para utilizarlo si lo esti-

Same

GRINRRIRESEY

minutos, para dar tiempo a los

man necesario, y un peq

lavabo con agua. El responsable
de la cata, Domingo Merino, di-
rector del laboratorio de Fraiso-
ro, distribuye la ficha y una ta-
blet donde anotarin sus

Aiat

puntuaciones, que i =

[ a analizar y evaluar,
La etiqueta y el corcho no son
visibles en ningiin momento,
para garantizar el anonimato de
las muestras. Agita la botella en
posicién invertida hasta su ho-

mente serdn recogidas en un

A 4.

dos endl y un elaborador de
sidras. La cata conlleva, a la vez,
un cierto grado de tensién, por-
que los catadores van a juzgar
pero también ser juzgados. Sus
puntuaciones y valoraciones
van a ser objeto de examen por
el responsable de cata, y si en
tres ocasiones se estima que no
la realizan bien, le anunciardn,
con discrecion, la necesidad de
realizar de nuevo un proceso
de formacion de aquellos aspec-
tos en los que no haya estado
acertado.

Las cinco personas se instalan
en la sala en recepticulos aisla-
dos unos de otros, bien ilumina-
dos, donde disponen de un cata-

Las sidras a evaluar se en-
cuentran en una cimara a 14
grados centigrados, una tempe-
ratura que se considera adecua-
da para apreciar correctamente
todas las cualidades organolép-
ticas o defectos, si los hubi

B! i6n, realiza una me-
dicién de temperatura y proce-
de al escanciado a un vaso alto
de una cantidad de sidra de 100
ml aproximadamente, con una
distancia de servicio entre 40 y
socm.

Luego llega el momento de la
evaluacién y la valoracion de

de esta bebida natural.

Merino dirige la cata, y para
ello saca de una en una las ocho
botellas, a intervalos de 10-15

CALIDAD Y ARMONIA.

forma ponderada de di as-
pectos. Asi, en la fase visual se-
rdn el color y el aspecto a exami-
nar; en la fase olfativa, la

£ lidad
Jueza 'y

en la fase gustativa, la intensi-
dad, franqueza, calidad y ade-
mds la persistencia. Finalmente,
se valorard la armonia del con-
junto. Todo ello con el método
de anilisis sensorial y las pun-
tuaciones establecidas para cada
uno de los aspectos en el panel
de cata. «El método permite que
algo subjetivo, como es evaluar
una sidra, se intente hacer de
forma objetivan, explica Merino,

El miximo de puntuacién
que puede obtener una sidra es
de 100 puntos, y los aspectos
con mas alta puntuacién son los
de calidad, sobre todo en boca
(hasta un maximo de 22 pun-
tos), y la armonia. Cada aspecto
se valora como excelente, muy
bueno, bueno, correcto o insufi-

Los aspectos con mads alta puntuacién son los

de calidad, sobre todo en boca, y Ia armonia. Algo subjetivo, como es
evaluar una sidra, se intenta hacerlo de forma objetiva.
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ciente, En este ultimo caso el ca-
tador tiene que argumentar las
razones de esa calificacién. Ha-
bitualmente, esa circunstancia
se da cuando la sidra tiene al-
guin defecto evidente.

La metodologia establece que
en el examen visual, el primero
que se realiza, los puntos a valo-
rar en el vaso son el carbénico o
txinparta, la espuma y la turbi-
dez. A continuacion serd el color
objeto de examen, definido por
las variedades de manzana utili-
zadas en la elaboracion. La gama
de amarillos pajizos a amarillos
oros viejos son correctos. Unica-
mente los colores oxidados o
enfermos son valorados como
insuficientes.

En la fase olfativa, primero a
vaso parado y después tras una
agitacion, se aprecian los aro-
mas positivos (procedentes de
las variedades de manzana utili-
zadas u otros derivados del tipo

‘de fermentacién, maduracién,
levaduras, etc.) o los negativos o

| SAGARDOTEGIAL *

Y OBJETIVIDAD LA CALIDAD DE LA S}

20 | ___— L
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Fralsoro,

defectuosos (moho, oxidado,
azufre, sulfuroso, sulfhidrico,

Brettanomyces, acetato de etilo,
acroleina,.)

También se valora la intensi-
dad de los aromas y la franque-
23, que se define como la tipici-
dad del producto, y viene dada
por las variedades de manzana
utilizadas en la elaboracién.
Ademds, se valora la calidad, es
decir, el conjunto de valores po-
sitivos, mientras que si se apre-
cian olores extrafios y son pre-
dominantes, se valora como
insuficiente.

La tercera fase de la cata, la
gustativa, se realiza con la len-
gua. El dulce se percibe en la
punta de la lengua, el dcido en
los laterales, el salado en los
bordes y el amargo en la parte
inferior. También en esta fase se
evaluan la intensidad, franque-
za y calidad, ademads de la per-
sistencia o tiempo durante el
cual la impresién aromitica
subsiste en la cavidad bucal una
vez tragada o escupida la sidra
que contenia.

En la armonia se valoran en
conjunto el equilibrio entre el
dulce, acido, amargo y astrin-
gentey el cuerpo de la sidra.

UNA PEQUENA «TRAMPA»

A las 11.30 de la manana el even-
to o cata 56 llega a su fin. El rigu-
roso silencio se rompe y los cata-
dores pueden comentar entre
ellos diversos aspectos de la cata.
Es un momento con un caricter
formativo; se sacan conclusio-
nes, pero ya no se puede corregir
o modificar nada. Se enteran que
las sidras 1y 5 eran iguales. Una
pequena "trampa” puesta por
Merino para evaluar también al

catador. Todos coinciden en
apreciar olores y sabores inco-
ITectos en esas muestras, que al
final hacen que esa sidra sea
considerada no apta para el con-
sumo. El resto son aptas.

Hay ocasion de volver a pro-
bar las sidras. Una de ellas es al-
80 aceitada, una alteracién bac-
teriana que proporciona una
apariencia viscosa y aceitosa. La
mejor, la que mas puntuacién
obtiene, es la muestra 8. Hay to-
tal coincidencia. Muy equilibra-
da, afrutada, con cuerpo y con
unos ligeros aromas a frutos se-
cos. Son las apreciaciones de los
paladares muy sensibles, forma-
dos y educados.

una botella de sidra.

Jon URBE | ARGAZKI FRESS

La ENAC audita y valida
los resultados

Por si no fuera suficiente el rigor y profesionalidad con que €
realizan las catas de sidra, una entidad estatal de
12 ENAC, visita periddicamente las instalaciones del o
de Frasoro leva cabo una auditoria. Anaiza as fichas 0@ ¢
ta e incluso compara las evaluaciones de un catador sobre £
isma muestra en dos fechas distintas, y con esa auditona
lida los resultados. Esta prevista una auditoria para este M
mo mes de enero. e
Actualmente hay 19 catadores cualificados, todos ellos
gidos entre un reducido grupo en el que estan sidreros, enclo-
g0s del sector y técnicos de la administracion. A medio plazo.
probablemente se abrird la posibilidad de incrementar ese NU-
mero de catadores al sector de la restauracion, tras realizar un
proceso formativo previo.
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Jose Manuel Erauskin,
«Txlrritan eta Xatumnine
Erauskin, Altzako
Garteluene baserrian.
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BERTSOLARIEN

KOLEGIOAK,
SAGARDOTEGIAK

ertsozale handia da

Juanjo Uria Zubia-

rrain. Umea zela be-

re aitonarengandik

jaso zuen bertsoak

kantatzeko zaletasuna. Aitonak

buruz zekizkien bere garaiko

bertsolari ospetsuenen hainbat

eta hainbat bertso, Txirrita miti-

koarenak batez ere. Duela hiru

hamarkada Juanjo Uriak bultza-

tu zuen Hernaniko bertso esko-

laren sorrera eta gaur egun

lanean jarraitzen du. Bertsolari-

tzaren historia ondo ezagutzen

du eta ondoko lerroetan erakus-
ten du ezagutza hori.

S doak eta b k lotura

eskolak kontsideratzen zituela
Lekuona zaharrak.

Aipatutako liburuaren 257.
orrian, Pello Errota eta Juan Joxe
Udarregi bertsolarien arteko
bertso lehia aipatzen du Don
Manuelek. Hernanin izan zen,
eta epaile, hernaniar ospetsu
bat: Agustin Paskual Iturriaga,
hain zuzen. 30 urtetik gora izan-
go dira Lekuonaren liburu zora-
garri hau erosi nuela eta denbo-
ra horretan askotan esku artean
ibili ere bai, hainbat eta hainbat
gauza kontsultatu eta aldi bere-
an bere mami eder eta aberatsa-
rekin gozatzeko. Ez dakit, ordea,

k.

B
estua izan dute antzinatik.

Nahiz eta gaur hemen, hori
baieztatzen duten zertzelada ba-
tzuk baino ez ditugun ikusiko.
Izan ere, sakonago joz gero
gaurko espazioa baino dezente
luzeagoa beharko litzateke ber-
tsoaren eta sagardotegien arte-
ko harremana aztertzeko.
Manuel Lekuona maisu han-
diak bere “Ahozko literatura” la-
nean sagardotegiek bertsoaren
zabalkundean izandako garran-
tzia azpimarratzen du. XIX.
mendearen bukaeran sagardo-
tegietan antolatzen ziren bertso
lehiaketak aipatzen ditu eta jen-
dea sagardotegietara ekartzeko
bidea zirela adierazten du. Eta
esan daiteke, sagardotegiak, ber-
tsolaritzaren lehenengo bertso

kont xoren bat ez ote da-
goen gaur darabilkigun kontu
honetan, izan ere, kontuan izan
behar da Iturriaga hil zenean
-1851n- Udarregik 22 urte zitue-
la, baina Pello Errotak 11 urte
besterik ez. Bestalde, orain iku-
siko ditugun bi bertsoak, Hon-
darribian kantatu zituztela adie-
razten du Antonio Zavalak
Auspoa saileko Udarregiren li-
buruan.

Baina, oraingoz utz dezagun
ikerketa hau beste baterako. Eta
sagardoaren (edo bere usaina-
ren) dastaketan hasi aurretik,
eta Lekuonak Iturriaga aipatzen
duen aitzakiarekin, gauza pare
bat esango ditut Iturriagari bu-
ruz, nahiz eta ez duten zerikusi-
rik sagardotegiekin. Alde bate-
tik, 1778an jaio eta 1851n hildako

hernaniarra izan zela, apaiza,
idazlea eta irakaslea. Eta beste-
tik, irakaskuntzari emana, gaz-
teei batez ere pedagogia irakatsi

Ziela. Gipuzkoa osotik eta Nafa-

rroatik ere etortzen omen ziren

ikasleak Iturriagak sortu zuen
Hernaniko eskolara. Euskararen
presentzia defendatu zuen eta
euskara eskoletan sarty eta era-
biltzearen aldekoa zen ordura-
ko. Begira, duela 200 urte ingu-
ru zer zioen:

Badirade latinez,
badira erderaz,

ez al ditugu behar

ere euskeraz?

Baina parentesia itxi eta itzul
gai ber eta sagard
tegien arteko loturara.

Pello Errotak, ikasten aritu ga-
beko hizlariak direla esaten dio
bere bertsoan Udarregiri:

Eta Udarregik, azken puntuan,
bertsolarien eskolak zein diren
esanez erantzuten dio Pello
Errotari:
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Gerora ospea lortu zuen arra-
zoia bota zuen Udarregik bertso
hartan: «gure kolejiyuak, sagar-
dotegiyakn,

Hemen, Lekuonak bere libu-
ruan jartzen dituen bezala ipini
ditut bertsoak. Auspoan datoze-
nekiko badira desberdintasun
eta aldaera batzuk,

Udarregiren aita bertsolaria zen.
Orain kantatuko dugun hau,
Juan Migel aitak jarritako zortzi
bertsoko sorta bateko azkena da.
Oria bailaran etxcak eta bidea
egiten ari zirela, ardoa kontra-
bandoan pasatzen ote zen eta
gai horren bueltan jarritakoak
dira. Azkenekoa bakarrik doaki-
zue, hain zuzen, sagardotegie-
tan bertso jarriak kantatzen
zirela adierazten duena. Auspo-
atik jasota dago.

«SAGARDOAREN GRAZIYA»
Auspoa argitaletxearen hasera
1961¢an izan zen eta Tolosako Ra-
mon Artolaren (1831-1906) ber-
tsoak jasotzen dituen liburu ba-
tekin ekin zion bere ibilbide
oparo eta luzeari; "Sagardoaren
grazia” izenekoa, hain zuzen. Eta
hitzaurrean esaten den moduan,
zenbat aldiz kantatu ote diren
Tolosako eta Euskal Herriko ta-
berna eta sagardotegietan Arto-
laren bertsoak! Gaurkoan, batzuk
bakarrik ipiniko dizkizuegu:

emat:

au eran g

a8 penu 4

n sartu tabernan et

atzen naiz azkena

Zortziko txiko sail batetik hau
aukeratu dizuet:

Pablo Zubiarrain bertsolaria
Paulo Txikiya edo Ernani Txiki-
ya bezala zen €zaguna, Hau ere
hernaniarra Epeleko Tellerfa ba-
serrian jaioa 1912an, 2002an hil
zen Hernaniko zaharren cgol-
tzan. Txirrita jaio zen Latxe ba-
serritik bi kilometro baino
gehiago ez dira egongo Paulo
Txikiaren baserrira. Beraz, mai-
su ederra izan zuen Paulok gaz-
tetatik eta ederki ikasi zuela ber-
tsotan esan beharra dago, gero
ibilbide luzea egin zuelako hu-
rrengo hamarkadetan, bere ber-
tsokera fin eta dotorea bertso
zaleei erakutsiz. Bertso jarri as-
ko utzi dizkigu Paulok, eta,
gaurko gaia sagardoarena de-
nez, edari honi jarritako sorta-
txo batetik hauek aukeratu diz-
kizuet, Auspoako “la kantatuz
bezela™ liburutik ateratakoak.

Lehenengo sagarrondoa «pa-
radisuan sortua» izango zela
zioen Paulok aurreneko bertso-
an, eta honela jarraitzen du:

N 2en

danak bildurik

AZKENA

Azkenik nire bi bertso jarriko
dizkizuet, atrebentziarengatik
barkamena eskatzen dizuedan
bitartean. Duela hiruzpalau ur-
te eskatu zizkidaten Hernanin,
eta jarri nituenetik aldaera pare
bat edo egin dizkiet, baina
hauexek dituzue "Naparruatik
ardo karraio” doinuarekin edo
zuek gogoko duzuen zortziko
handiko edozein doinurekin
kantatzeko:

Jon Maia eta Sebastian

Uzaso bertsolariak,

Glpuzkoako txotx

denboraldiari haslera

ematen, 2011. urtean.
Andond CANFLLADA

ARGAZKI PRESS
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ren uzta holakoa: “Sagar mar-
txo-lore zillar-lore; apiril-lore,
urre-lore; matatza-lore, bat ere
ez bafio obe”; “Matatzeko sagar-
lorea, utsa baifio obea”
Animaliekin lotutakoak ere
aurki daitezke: “Arkamelu urte,
sagar urte”, edo "Kuku-sagarra
gogortuten danean, kukuak yan
ezin dabelako, ifies egiten dau”

Andond CANELLADA | ARGAZK] PRESS

rbasoengandik jaso-

tako atsotitz edo

esaera zaharrak as-

ko dira. Hiztegi ba-

tek dioenaren ara-
bera, balioztapen bat, printzipio
moral edo herri jakinduriari zor
zaion ezagutza bat laburbilduz
maiz erabiltzen diren esaldiak
dira atsotitzak. Euskal usadioz-
ko errefrau bildumetan dozena-
ka esaera zahar aurkitzen dira
sagar, sagarrondo eta sagardoari
buruz. Arnaud Oihenart, Resu-
rreccion Maria Azkue, Damaso
Intza eta Gotzon Garate autore-
ek, besteak beste, esaera zaha-
rrak bildu zituzten zenbait libu-
rutan.

Arnaud Oihenart, Maulen, Zu-
beroako hiriburuan, 1592. urte-
an jaioa. “Les proverbes bas-
ques” liburua, atsotitz-bilduma,
1657. urtean argitaratu zuen. Po-
litikari, historialari eta abokatu
zuberotar hau euskal literatu-
ran agertzen den lehen idazle
zuberotarra izan zen, bizibidez
apaiza ez zen kritikari, historia-
lari eta idazlea. Erdi Arora arte-
ko Euskal Herriko historiari bu-
ruzko zenbait lan idatzi zituen
frantsesez, baina ez zuen ikus-
puntu espainol ez frantsesik
hartu, Euskal Herrikoa baizik.
Euskal Herriko historiari buruz-

igd

ko bilduma erraldoi bat egiten
ari zen, zendu zelarik. Bildutako
dokumentu eta oharrekin
20.000 orrialde osatu zituen,
baina zoritxarrez, gehicnak de-
sagertu egin dira. Gutxienez, hil
baino hamar urte lehenago bere
esaera zaharren bilduma argita-
ratu zen. Duela urte batzuk be-
rriro argitaratu zen Oihenartek
osatutako esaera bilduma,
“Atsotitzak eta neurtitzak” izen-
buruarekin.

Resurreccion Maria Azkue, Le-
keition jaio zen 1864. urtean.
Euskal idazle, hizkuntzalari eta
folklore-ikertzaile honek euskal
kultura tradizionala ikertu
zuen, eta atsotitz bilduma egin
zuen. "Euskalerriaren yakintza”
bildumako hirugarren liburu-
kian, 1945. urtean argitaratuan,
aurki daitezke esaera zaharrak.

Damaso Intza, euskal idazle
nafarra, Intza herrian jaio zen
1886. urtean. Erlijiozko liburuak,
nobelak eta euskara lantzeari
ekin zion eta “Esaera zarrak” bil-
duma argitaratu zuen 1927an.
100 urteekin hil zen Irufiean.

Gotzon Garate, euskal idazle,
hizkuntzalari eta apaiz josulagu-
na, Elgoibarren jaio zen 1934. ur-
tean. Azken urteotan euskal esa-
era zaharrei buruz lanik
garrantzitsuena egin duena, du-
darik gabe. 1967tik aurrera, on-
dare hori biltzeari ekin zion Eus-
kal Herriko zazpi herrialdeetan.
Euskal Herriko euskalki guztiak
aztertu zituen eta 2004an, "Atso-
titzak”, lehen hiztegi liburua, ar-
gitaratu zen. Hasieran, 27.173
esaera zahar bildu zituen; gehie-
nak (14.458) euskaraz, baina bai-
ta beste asko ere gaztelaniaz, in-
gelesez eta latinez. Urte batzuk
geroago, bilduma horrek 30.000
atsotitz baino gehiago zituen.

Antonio Zabala Auspoa bildu-
maren sortzailea da eta lan itze-

Sagarren eta osasunaren artean lotura estua dago, atsotitzek diotenaren arabera.

la egin zuen ahozko kulturaren
eta bertsolaritzaren aztarnak
bilduz. “Esaera zaarren bilduma
berria (1) argitaratu zuen 1985,
urtean.

Aipatutako bost idazle horiek
egin dituzte atsotitz edo esaera
zaharrei buruzko lanik garran-
tzitsuenak, baina ez dira baka-
rrak. Badago beste lan bat inte-
resgarria, hots, Eibarko Udalak
plazaratu zuena 1995. urtean.
“Eibarko euskararen esakera eta
bestelako berezitasun batzuk”
Juan Andres Angoitia, Nerea Az-
karate eta Xabier Gezurragak
egina.

Egileen aurkezpena eginda,
sagar, sagarrondo eta sagardoari
buruzko atsotitz eta esaera za-
harren bilduma txiki bat aurki-
tuko duzue jarraian, argitalpe-
netako euskalkia eta grafia
errespetatuz.

OSASUNA ETA SAGARRA

Beti esan izan da lotura estua
dagoela sagarren eta osasuna-
ren artean. Esamolde batzuk ba-
tzuk nahiko ezagunak dira, adi-
bidez: “Arratsian sagar bat yaten
dule]nak, medikue etxetik ate-
ratzen du”. Beste honek ere osa-
sunarekin lotura omen du: “Sa-
gardoak umea ekarri, kerexiak
eraman”. Beste hau oso grafikoa
da: “Sagarra ona izan liteke, dea-
bruak emanik ere”.

Euskal Herriko baserrietan
ganbaran gorde izan dira beti-
danik sagarrak, hobeto manten-
tzeko eta zenbait hilabetetan ze-
har jan ahal izateko, zehazki,
udaberria iritsi bitartean, hor
bukatzen baita epea, atsotitz ho-
nek dioenez: “Sagar arbolak lo-
ratzen hasten direnean, ganba-
rako sagarrak usteldu”.

Fruituak usteltzen badira,
kontuz! “Sagar ustel batek beste-
ak ustelarazi” edo “Sagar ustel

dota ZABALETA | ARGAZKI PRESS

batek saski sagarra ustelduko”,
nahiz eta bi esaldi hauctan “us-
tel” hitzak beste adiera bat
duen. Gauza antzekoa esan dal-
teke honako atsotitzekin: “itxu-
raz ona, ta sagar ustela” eta “Sa-
gar gorriak, barrena ustel”,
kanpoko itxura eta barruko iza-
era beti ez direla bat etortzen
adierazteko.

Sagarraren uzta naturaren
mende dago, beraz, ez da harri-
garria gai honi buruz atsotitz
ugari izatea. Adibidez, egural-
diaren arabera, uztaren iragar-
pena egiteko: “Abendu lajino
lanbrotsuak sagar asko ekar-
tzen du”; "Martxo aizetsuba, ur-
te sagartsuba”; “Martxoan hai-
ze, sagardian lore, hastian
ezpada, finitzian". Sagarrondoa-
ren loraketa nolakoa, sagarra-

Hurrengo atsotitzak udaberri-
ko susperraldia iragartzen du,
grina: “Sagarra lore denbora de-
nian, gazteak ankak arin sofiua
denian”. Sagarrondo lorea, poli-
nizazioarl esker, fruitu bihur-
tzen da, eta hor ere eguraldi eta
urtaroek zeresana dute, beraz,
gisa honetako esaera zahar asko
aurki daitezke, hara: “Sanjuane-
tan artoak belea tapatzen badu
eta sagarrari [sagarrondoari] iru
ale ikusten bazaizkio, urte artan
naiko arto sagar izango da” edo
“Sanjuanetan sagar penpitik
ikusten bada, bada naikoa”, edo
beste hau "Sanjuanetan sagarra-
ri iru ale ikusten bazaizkio, urte
horretan naiko sagar™.

Gaur egun, neguan txotx
denboraldia hasten denean, ho-
nako esaera zaharrak beharba-
da ez luke zentzu handirik izan-
go: izan ere, zera dio: "Haize
hotzarekin sagardo eske aundi-
rik ez”.

Batzuk oso agerikoak dira,
esaterako, “Sagar onak errekiste
[arrakasta] ona”; “Le[he|rtutako
kupelak ezin sagardoari eutsi”,
kasu honetan bi interpretazio

izan : “Pitar koak
gozo hobea duezi ez armo {sagar-

doa) erosizkoak™; “Sagar gabeko

sagarrondoari ifork kasurik ez”;

“Aitatxik sagardoia [sagastia]

landa, semetxiak sagarrak bil”;

“Zuharrari [zumarrari] ez galda

sagarrik” (gaztelaniazko “no pi-
das peras al olmo” antzekoa da)

Bilduma honetan ezin falta
beste adibide bat, nahiko ma-
txista izanda ere: "Iru gauza
txar: emakumeak agintzen dun
etxea, apaizaren pean dagon
erria eta auntza libre dagon sa-
gastia.

Edo horren ildo bereko hau
“Neskatxa, auntza ta sagastia
zaintzen zallak”.

SSASTEGR

sagardotegia

Aldaba Txiki Auzoa
20400 Tolosa (Gipuzkoa)

Tel: 943 65 29 64

Fax: 943 65 56 32

isastegi@isastegi.com
www.isastegi.com
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BYHUR, SIDRA ESPUMOSA
DE ALTA GAMA

hampan o cava no

era suficiente para

brindar en el 450 ani-

versario de la activi-

dad sidrera del case:

rio Mendiola, de Astigarraga. La
ocasion merecia algo proplo, y
la familia Astarbe, que regenta
la sidreria desde hace varias ge-
neraciones, hizo una apuesta
por lograr una bebida original.
Diez anos de ensayos dieron co-

mo resultado el producto
Byhur, una sidra espumosa o
sagardo-aparduna.

Byhur es el resultado de un
proceso de reflexion llevado a
cabo por los Astarbe a lo largo
de la ultima década. «Con el re-
levo generacional decidimos

que debiamos invertir en ima-
gen, en 1+D+1, y elaborar un
producto nuevo, una bebida
original, inexistente en el mer-

cado, para diferenciarnos del
resto del sector. Hace ya una de-
cena de afos comenzamos con
los ensayos, y asi nacié Byhur,
una sidra espumosa que hemos
sacado al mercado coincidien
do con los 450 anos de Mendio-
la, nuestro caserio», explica
Hur Astarbe, responsable de la
sidreria.

Para elaborar Byhur se parte
de una sidra seca, sin acidez vo-

Papel destacado de las mujeres

urtarriia, 17 GARA

latil, y elaborada con tres varie-
dades de manzana que, de Mo

mento, no ha transcendido de
cudles se trata. El pommage es
secreto. Luego se aplica una re-
fermentacion en botella con el
método tradicional, mediante
aportacion de levaduras nuevas
y de un licor azucarado (licor

Los propietarios del caserio Mendiola se han
dedicado a la elaboracién y comercializacion
de sidra al menos desde el siglo XVI, como
revela una investigacién histérica. Hace 450
afios sus propietarios fueron Martin de Ai-
zarna y su mujer Catalina de Alcega. La
familia Astarbe llegé a Mendiola el 17 de
noviembre de 1823. Agustin Antonio Astar-
be se instalé en el caserio tras contraer
matrimonio con Maria josefa Ramona de
Zubiarrain.
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€n estos casi cinco siglos de historia, Men-
diola ha estado entre los principales produc-
tores de sidra natural de Astigarraga, y sus
mujeres han tenido un papel destacado en
su historia. En siete ocasiones el heredero
del caserio fue una mujer, y alguna de ellas
llegd a enfrentarse a las autoridades. Asi, en
1765, la entonces duefia del caserio, Maria
Josefa de Larramendi, fue protagonista de
un suceso singular con las autoridades loca-
les. No solo se negd a vender su sidra al pre-

.S.agardo&en mundua..

cio establecido por el Ayuntamiento para las
«suertes 0 tantas de ese ejercicio», sino
que, ademds, quebrantd la orden que le
prohibia salir de la Casa Consistorial y esca-
p6 para eludir 1a prision.

Sin duda, la sefiora era una mujer de ca-
racter, ideas firmes'y grandes recursos. La
fuga y posterior ocultamiento lo debi6 de
hacer muy bien, pero no le libré del embargo
de dos cubas de sidra, tal como recoge un
documento del Archivo General de Gipuzkoa.

peste ikuspuntu batetik

El mundo de la sagaﬁbu...‘desde otra perspectiva
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de tirage). que durara varios
meses. Los posos producidos se
limpian inclinando y girando

la botella boca abajo, y aplican-
do el degollamiento para qui-
tar los mismos de la botella

Luego se anade el licor de expe-
dicién para compensar el liqui-
do eliminado, y finalmente se
coloca el caracteristico tapén
de corcho natural, sujetando
con un bozal de alambre o una
grapa metilica. Es un proceso
largo y costoso que influye, evi-
dentemente, en el precio de
venta.

«El resultado es una bebida
seca con ligeros toques amargos
y con buena expresion de los ta-
ninos, Al descorchar, la espuma
estd perfectamente controlada
en la botella, en el vaso esta
muy equilibrada en cantidad
suficiente, sin exceso. Hemos
elaborado 5.000 botellas y
nuestra intencion es seguir pro-
duciendo afio a ano, ya que ha
tenido buena acogida. Tanto es-
fuerzo merece continuar, y pen-
samos -anade Hur Astarbe-,
que esta nueva bebida realzara y
dignificard nuestra oferta de to-
dala vida».

Esta sidra espumosa se pre-
senta en dos versiones, en bote-
llas modelo cava de diseno dis-
tinto: “Byhur urtebetekoa”, con
doce meses de crianza y 7.5° de
graduacion alcohélica, y “Byhur
biurtekoa”, con 24 meses de
crianza y ligeramente mis alta
de graduacion alcoholica (89).

De momento, ya ha sido ga-
lardonada en un concurso inter-
nacional celebrado reciente-
mente en Asturias.
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Ipuzkoako Foru Al-
dundiak Villabona-
ko Otalarrean duen
esperimentazio fin-
kan beste txertake-
ta handi bat egingo dute mar-
txoan. Horrela, ehun bat
sagarrondo mota izatera iritsi-
ko da bertako sagardia. 2011ko
martxoan jarri zen martxan Fo-
ru Aldundiak sustaturiko eta
Fruitel Gipuzkoako frutagil

ratzi miliol litrokoa dela kon-
tuan hartuta, gutxi dela deritzo

elkarteak kudeatutako p:olek-
tua. Bi helburu nagusi ditu eki-
menak: alde batetik, sagardoa
ekoizteko herrialdeko sagarrik
onenak bilatzea, honela, berta-
ko sagardo ekoizpen osoa lu-
rraldeko sagarrekin egin ahal
izateko. Bigarren helburua gai-
xotasunik gabeko landareak es-
kaini ahal izatea da,

Hasieratik buru-belarri dabil
bertako lana ikuskatzen Aftor
Etxeandia, Sagarlaneko teknika-
ria. Emaitzak ikusteko goizegi
izan arren, gustura dago egin-
dako lanarekin. «Arbolen haz-
kuntza prozesuak mantso doaz,
ez da baratzean bezala ziztu bi-
zian ikusten duzuna emaitza;
urtero hazkunde txiki bat baino
ez da ikustens.

Teknikariaren arabera, emai-
tzak ikusten hasteko bost urte
inguru beharko dira. Kontuan
hartu behar da, probetan lor-
turiko emaitzak estatistikoki
baliagarriak izateko hiru urtez
errepikatu behar direla. Alta,

Foru Aldundiak, Ekoizpen hori
indartzeko sajakerak bf helbu-
ru ditu: alde batetik, sagardoa-
ren kalitatea hobetu nahi da;
bestalde, nekazaritza eta abel-
tzaintza sektorea errentagarria
bilakatzea, modu honetan gaz-
teak ekoizle bihurtzera bultza-
tzeko. .

GIPUZKOAKO SAGARRAREN ALDE
Gipuzkoako Foru Aldundia lu-
rraldeko sagarrarekin eginiko
sagardoaren aldeko neurriak
hartzen aritu da azkeneko
urteetan. Otalarreako esperi-
mentazio finkaz gainera, aipa-
tzekoak dira bestela ere egiten
dituen saiakerak; sagarrean
eragina duten gaixotasun eta
izurriteak ekidin edo kontrola-
tzeko edota, sagarrondoak
landatu nahi dituztenei
laguntzak eskaintzen dizkie
Berrikuntzako, Landa Garape-
nerako eta Turismoko Departa-
mentuak.

Otalarreako esperimentazio
finkaren proiektuarekin, Gi-

- SAGARDOTEGIAK

SAGARDO PERFEKTUA LORTZEKO
SAGARREN BILA

20
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lkerketak Nafarroan ere

NUPeko Ikertzalle talde batek gaix
aurkezten zuten Nafarroako hogeita bi sagarrondo identifikaty

mmmmmmemnmamm
ra, sagarrondo hauek bakterio-sua eta sagarren orbantzea eki-
diten dituzte; sagardietan arazo gehien eragiten dituzten gai-
xotasunetako bi dira. Lehenbizikoa Erwinia amylovora i
bdﬂeﬁakeragltenduetasagamndoakospnlmm

gonuohim.SaganenmmzeaVumﬂamaequahsm

du, eta fruituak eta h k kaltetzen ditu.

Ikerketa Jesus Murillo Martinez Landare Exoizpen katedradu-
nak zuzendu du; Murillo NUPeko Laborantza babesen ikerkun-
t2a taldeko arduraduna ere bada. ITGAk Sartagudan duen bil-
dumako 253 aleetako (Nafarroakoak) 103 sagarrondo aztertu
ditu, eta horietako 22k eman zituzten emaitzarik hoberenak.
Sagardo ekoizleek interesa agertuz gero, horrelako ikerketa
gehiago egiteko aukera kontuan hartzen du jesus Murillok. Ha-
|a ere, egun gaia aparkatuta dagoela onartu du ikerlariak.

horrek ez du esan nahi bertako  puzkoako sagardoaren kalita- Villabonako Otalarrea
langileak geldi daudenik. tea eta bertako sagarraren esperimentazio finkan
«Txertaketak egin ahal izateko  ekoizpena handitzeko aurrera- dagoen sagardia ehun
arbola sano batetik hartu be- pauso erraldoia eman da. Eus- bat sagarrondo mota
i i ko beste txoko ba- izatera iritsiko da.
har dira laginak; horietako ba- kal Herriko bes o
tzuk erraz bilatzen dira hain- tzuetan (Aramaio, Sartaguda, GUPUZKOAKD FORU
" bat tokitan daudelako, beste Irufiea, Doneztebe..) emanda- UTZITAXO ARGAZKIA
batzuk, ordea, ale bakan ba- ko pausoa eman da Villabona-
tzuk dira, leku konkretu ba- . koarekin.
tzuetan baino aurkitu ezin Kalitatezko sagarrak lortzeaz
direnak», gainera, sagarrondo osasun-
Denbora hau igarota, gauzak tsuak lortzea da helburua,
erraztuko direla dio Etxeandiak.  bakterio-surik gabekoak intere-
«Errazagoa da horrela lan egi- satzen zaizkie Otalarreako lan-
tea; horrez gainera, arbolek du-  gileei, batez ere. Hori lortzeko,
ten jarrera ere aztertu ahalko 27,5 x 8 metro koadroko negu-
dugun. tegi bat dago eraikinean. Berta-
Egun, mila hektarea sagardi  tik aterako dira ama landaree-
inguru daude Gipuzkoan. Urte- tarako (13 mota daude, egun)
roko sagardo ekoizpena bede- txertoak.
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SIDRA DE GIPUZKOA

GIPUZKOAKO SAGARDOA

IKERKETAN INBERTITU ETA
NEKAZARITZAREN ALDE EGITEN DUGU

INVERTIMOS EN INVESTIGACION

Y APOYAMOS LA AGRICULTURA

BERRIA
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BIKAINA DA
AURTENGO BIZKAIKO
SAGARDOA

1dek a
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naturalaren aldeko

apustua egin du

Bizkaiko Sagardo-

gileen Elkarteak;
honela, herrialdeko sagarraren
eta bertako sagardo kultura pro-
pioa sustatuko dute. Kultura ho-
ri botilako sagardoan oinarri-
tzen da, elkarteko lechendakari
Jose Antonio Zamalloak azaldu-
takoaren arabera. «Kontsumi-
tzaileck ezberdintzen dute nor
den ekoizlea eta nor ez, baina
badugu kezka batw, azpimarratu
du zornotzarrak.

Egun, hamar dira Bizkaian sa-
gardo naturala merkaturatzen
duten sagardogileak: Etxebarria
(Gatikako Txone-Barri base-
rrian), Laneko (Gizaburuagan),
Uxarte (Zornotzan), Malgarraza-
ga (Gatikan), Axpe (Markina-Xe-

mein), Kandi (Muxikako Ame-

tsebarri auzoan), Laka-erdi

(Berriatuko Merelludi auzoan),
Erdikoetxe (Lezamako Goitiol-
tzan), Isasi (lurreta) eta Sebastia-
neko (Mendexan), hain zuzen
ere. Hauetako hiruk txotx zerbi-
tzua ere egiten dute.

Sagardo natural botilaratua

edatea eta sagardotegira
joatea gustuko duen jendean, ar-
gudiatu du zornotzarrak,

«Ez dago Gipuzkoan dagoen
mugimendu indartsu hori, bai-
na badago zerbait, eta guk hori
aprobetxatzen dugus. Horrez
gainera, tradizioa «berriagoa»
izatea justifikatzen du elkarteko
lehendakariak. «Euskal Herria
ez da handia, eta neurri batean
inguruetako tradizioak kontuan
hartzea edo jendeari eskaintzea
ona da; nik 18 urte daramatzat
honetan, eta bilakaera argi bat
ikusi duts.

Bizkaian, ckoizleen artean ar-
dura sortu duen bestelako «fe-
nomeno» baten agerrera azpi-
marratu du Zamalloak honekin
batera. «Sagardoarekin edo sa-
garrarekin harreman handirik
ez duten eta horrela aditzera
ematen duten jatetxe ugari da-
go hemen inguruan. Zorionez,

hor jarraitzen du, ordeas. Zorno-
tzarraren hitzetan, bezeroek oro
har aintzat hartzen dute sagar-
dotegiek bertako sagarraren al-
de egiten duten hautua, baita
hartzen duten lan handia eta

kontsumitzaileek
dute gure produktua; kezkak

duten Bl le-
gez funtzi k lan h

eskatzen du, eta ekoizle garen
neurrian, hori kontuan hartzeko
eskatzen dugus.

Esan bezala, Bizkaiko Sagar-
dogileen bereizgarri nagusia

tokiko sagarrarekin eginiko sa-
gardo botilaratua izan arren,
aurtengo honetan txotx hasie-

Sagardotik eta sagardoarentzako

saltzeaz gainera, jatetxe zerbi-
tzua eskaintzen duen horietako
bat da Zornotzako Uxarte sagar-
dotegia; eta bertako nagusia, Jo-
se Antonio Zamalloa, Bizkaiko
Sagardoa elkarteko lehendakaria
ere bada. «Bizkaiko sagardogile-
ak batzen gaituena botila da».

SAGARDOGINTZA HAZTEN

Euskal Herriko beste herrialde
batzuetan baino tradizio apala-
goa izan arren, hazten dabil Biz-
kaiko sagardogintza Zamalloa-
ren ustetan. «Argi dago Bizkaian
ez dagoela Gipuzkoako ‘boom’-
a, baina hemen ere badago sa-

Sagardotegiak Euskal Herria bisitatzen duten tu-
ristentzako erakargarriak bilakatu dira azken as-
paldian. Erreferente turistiko gisa aurrerapauso
bezala, Bizi Sagardotik elkartea aurkeztu zuten
uda aurretik. Mota ezberdinetako eragileek sor-
turiko elkartea da, eta besteak beste, Euskal He-
ri osoko 67 sagardogile, garapen agentziak, mu-
seoak eta herriak bildu dira bertan. Arantxa
Eguskiza da elkarteko lehendakaria.

Aurkezpenean adierazi bezala, sagardoaren
historia zaharra da, eta horri merezi duen ga-
frantzia aitortzea da elkartearen asmoa. «Hel-
buru garbia dugu: sagardoaren kultura eta turis-
moa sustatzea». Esan bezala, elkartea osatzen
duten eragileek elkarlana baliatuko dute be-
raien arteko harremanak sendotzeko eta elkar-
guneak bilatzeko.

Jose Antonio Zamalloa Bizkaiko Sagardogileen
Elkarteko lehendakaria aurkezpenean egon ze-
netako bat da, eta bere hitzetan, sagardoa zein
tarientzako. «Ez dira bisita gidatu hutsak, propo-
samen turistiko 0so interesgarria da. Batek daki
zenbat kuitura igaro den sagardotegietako hor-
metatik, zenbat trikitilari, zenbat bertsolari..».

Bizi Sagardoa elkarteko lehendakari Eguskiza-
ren iritziz, berriz, txotx ekitaldia bakarra da
munduan. «Aberastasuna sortzen dugu, eta he-
rrigintza egiten dugu; sagardoa euskaldunon
edaria da».

Aurrera begira, «sagardoaren ibilbidea» dela-
koa sortzea du elkarteak esku artean; zazpi
herrialdeak sagardogileen bidez lotuko dituen
bide bat,

Sagardotegl
gmuglkorrgl(

TT2WS  £gin Txote zure hemian!
\AuPE,u\

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

Bizkalko Sagardoa elkarteko

- presidentea eta Uxarte
sagardotegiko Jabea.

Lus AUREGIALTZO0 | ARGAZX! PRESS

¥ )

rako jaialdia egingo dute zerbi-
tzu hau eskaintzen dutenen
artean. «Bizkaian beti egin
izan dugu urteko botilaren

aurkezpena, aurten, ostera,’

txotx denboraldiaren hasiera
ospatzeko faialdia ere egingo
dugus. Esan bezala, elkartea

detik txikiak gara, baina aur-
ten Bizkalan ere egongo da
txotx hasiera ofizialax.

EGURALDIA ETA UZTA
lazkoa ez bezala, aurtengoa uzta
urria izan da, Zamalloaren hi-
tzetan. «Landaketa batzuetan
ondo egon da, baina beste ba-
tzuetan oso gutxi; sagar mota
batzuen kasuan loraldi osoa gal-
du zenw. Uxarte sagardotegiaren
kasuan, 30.000 litro sagardo
ckoitzi dituzte, horretarako 45
tona sagar erabilita. Jakina den
bezala, sagarraren uztak zikliko-
ak dira, eta urte oparo baten os-
tean eskasago bat etorri ohi da.
«Nirean erdia baino gutxiago
atera dut, horregatik, kanpotik
ekarri behar izan dut sagarras.
Zamalloak sagar beharra due-
nean, inguruko produktoreei
crosten die, aurten egin duen
bezala. «Gutxi ekarri ohi dut in-
guruko baserrietatik, baina aur-
tengoan ekarri behar izan duts.
Uzta baldintzatu duen faktore
nagusia eguraldia izan da, sa-
gardogile bizkaitarraren esane-
tan. Udaberriko hotzen ondo-
rioz, sagar ugari galdu egin zen
zuzenean. «Heldu zirenak ere ez
ziren behar bezala heldu beran-
du artes, azaldu du Zamalloak.
Udako eguraldi onak eta bero-
ak sagarrari mesede egin arren,
ez zen nahikoa izan frutak zuen
atzerapena gainditzeko; hala
ere, hau ez da oztopo izan zukua

rioki ongi zegoen sagarra, eta
ekoizpenaren aldetik, urriaren
hasieran eginiko muztioek era-
kutsi zuten ona izango zela».
Urriko beroaldiek ere asko la-
gundu zuten hartzidura fasean.

Bodega b oso azkar egin

osatzen duten hamar ekoizl

tatik hiruk eskaintzen dute

zerbitzu hau. 2014 honetako
doa aurkezteko, Uxarten

zen h;u. eta aurreratu egin zi-
ren lehenbiziko fase horretako

8
antolatu dute txotx jaialdia,
datorren k puru al-

Edariaren kalitatea, berriz, oro-
X ona izango dela dirudi.

Bizkalko sagardo berria, dastatzeko prest.

) 4,

garbia izan da (usainari dagokion

datua da), guztiz «arinas izango

ez den arren. «Tanino aldetik on-
gi dabil, gorputza izango du, be-
raz». Sagardoak hartzidura alko-
holikoa nahiko azkar egin zuen,
horrela ahalbidetuz azukre
gehienak ere azkar galtzea. Negu-
ko h kin berriz, u

egiten da prozesua. Lehenengo
zatiko elaborazio hori garrantzi-

tsua da, sagardoaren ezaugarriak

markatzen ditu-eta.

TXOTX DENBORALDIAREN JAIALDIA. «&izkaian beti egin izan dugu

urteko botilaren aurkezpena; aurten, ostera, txotx denboraldiaren
hasiera ospatzeko jaialdia erg egingo dugu».

M. RAMIREZ | ARGAZX] PRESS

Bizkaiko sagardogileek
300.000 litro sagardo inguru
dute, b ko ber-
tako sagarrak erabilita. Ekolz-
pen horl lortu ahal izateko,

400.000 kilo sagar inguru ba-
tu behar dituzte ekoizleek. Ber-
tako sagarra baino ez dute era-
biltzen Bizkaiko Sagardogileen
Elkarteko kideek. Erabaki ho-
nen ondotik, Eusko Label ziur-
tagiria dute sagardogile

gehientsuenek; sagardoa egite-

ko sagarren %100 bertakoak

direla ziurtatzen du zigilu

horrek.

Etorkizunean ekoizpenak
nabarmen gora eginez gero zer
egin erabaki gabe badute ere, il-
do bera jarraitzeko asmoa ager-
tu dute behin baino gehiagotan.

(Borriatsa ___J
Lan-érm Sagardos
Juan Amatobieta Arrola
Tel: 946139178

Forns

Andans Ojanguren Zorroza
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CTITD
Etxebarria Sagardoa
Ibdar Eteebarria
Tel 946742010
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José Antonio Bilbao
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zkenaldiko sagar

uzta pobreenctakoa

izan dela aitortu du

Juanjo Pecina Ara-

maioko Iturrieta
sagardotegiko arduradunak.
Hala ere, azken urteetan eraku-
tsitako kalitate mailari eutsiko
diola dio Pecifiak. «Puntu on
batean iritsiko daw.

Bertako sagardo kultura in-
dartzeko asmotan, Arabako fru-
tarekin lan egiteko joera izan
dute ekoizleek azken urteetan.
Lehentasuna eman diote aur-
ten ere herrialdeko sagarrari,
alta, jasotako uzta veskasakw
baldintzatu egin ditu ekoizleak,
eta horrek kanpoko sagarra har-
tzera derrigortu ditu aurten
ere, «Orokorrean o0so uzta eska-

sa izan da Araban, eta horrega-
tik kanpotik hartu behar izan
dugu sagarra; Arabakoaz gaine-

Cenas con servicio
de autobds

5 '”U

ra, Bizkaikoa ere erabili dugus,
azaldu du Pecinak. Guztira,

20.000 litro sagardo ckoitzi di-
tuzte Araban, horretarako 35 to-
na sagar erabilita, Udan izanda-
ko eguraldi ona ez da nahikoa

w(’ SAGA
O APUSTUA EGIN DUTE
BERTAKO EKOIZLEEK

- r"‘\l

izan loraldia salbatzeko. «Eurl
pilo bat egin zuen udazkenean,
eta euriarekin eta hotzarekin ez
zen mukurutu; lorea ez zen on-
do atera, eta ondorioz, fruitua
ere ezw.

Aramaloko tturrieta
sagardotegian egin zuten,
laz, Arabako txotx
denboraldiaren jala.

Juaman RUIZ | ARGAZXI PRESS

«Baserritarrak animatzen ari dira
sagardiak ezartzera»

Bost urte bete ditu Arabako Sagardogile Elkarte-
ak, eta oraindik bide luzea egiteko dutela iritzi
arren, pozik dago Pecifia urteotan lorturikoare-
kin. «Baserritarrak animatzen ari dira sagardiak
ezartzera». Ehun bazkide inguruk osatzen dute
elkartea; txotx zerbitzua duten bi sagardotegi
profesionalez - lturrieta eta Trebifiu- eta sagardo
botilaratua eskaintzen duen Borobiaz gainera,
bere kontura sagardoa egiten duten baserriak
ere ez dira gutxi. «Zaila da hori kalkulatzea; 500
eta 2.000 litro sagardo bitartean egiten duten

lturrieta sagardotegia

[EUSKO LA

Arraga auzoa / ARAMAIO
© 9454453 85/685721593
iturrietasagardotegia.blogspot.com

baserritar ugari dago». Araban landak izan duen
garrantziari egozten dio ohitura hori Pecifiak.

Bidean agertu zaien oztopo nagusia erakun-
deen utzikeria dela deritzo Pecifiak. «Bitarteko-
rik ez dugu, eta horrek asko baldintzatzen gaitu;
hori dela-eta, erakundeei gai hau serioski har-
tzeko eskatzen diegu; Araba leku egokia da sa-
garrondoak landatu eta sagardiak osatzeko. On-
gl lan eginez gero, hemendik urte batzuetara
bertako sagarrak hartu ahal izango ditugu, Euro-
pako erdialdetik ekarri beharrik gabe».

urtarrila. 17 GARA

Egun, hiru sagardotegik osa-
tzen dute Arabako Sagardogile
Elkartea: Iturrieta sagardote
gla, Aramaion (Pecina bera da
jabea); Trebifiu sagardotegia,
Askartza herrian; eta Borobia
sagardoa Ozetan. Azken honek
botilaratu egiten du edaria, eta
beraz, ez du txotx zerbitzua es-
kaintzen. Aurtengo txotx den-
boraldiaren irekiera Trebinu
sagardotegian izango da, dato
rren asteburuan; herriko talde
bat arduratuko da, gainera, le-
hen barrika zabaltzeaz.

Gipuzkoakoaren mailara iritsi
ez arren, pixkanaka hedatzen
ari da sagardoaren kultura Ara
ban. Ukaezina da herrialdean
ardoak duen nagusigoa, alta,
bertan ekoizten den sagardoa-
ren kalitatea onartzen hasi dira
kontsumitzatleak, eta Pecifa-
ren arabera, gero eta jende
gehiago animatzen da sagar-
doa edatera. «Orokorrean, gero
eta jende gehiago animatzen
da sagardoarekin»

Arabako sagardoak bertako
ardoarekin duen harremana,
lehia izaerakoa baino, elkarla-
nekoa dela deritzo Iturrietako
sagardotegiko arduradunak,
gainera. «Munduko ardorik
onena dugu hemen, eta horre-
tara ohituta gaude, ulertzen
dugu jendeari sagardora pasa-
tzea kostatzea; ez dugu ardoa
konpetentzia legez hartzens.

Ohituraren aldaketaren era-
kusgarrietako bat iazko aben-
duan ospatu zen Ardoaraba azo-
ka dela deritzo Pecifak

«Arabako ardo onena eskain-
tzen da bertan, eta aurten [1azko

edizioa), nobedade gisara, Ara-
bako sagardoa promozionatze-
ko pare bat stand utzi dizkigu-
te». Azokak iraun bitartean
hurbildutako jende kopuruaga-
tik eta izandako harreragatik
gustura agertu da aramaioarra.
«Araban jendeak gustura edaten
du ardoa, baina konturatu da
bertako sagardoa ere ona dela»,

Alta, sagardo ona egiteko, be-
harrezkoa da sagar onak eduki-
tzea, eta hori da orain Arabako
Sagardogile Elkartearen kezka
nagusia. Halere, pozik agertu
da Pecina, sagardoaren kultura-
ren indartzearekin. «Bertako
sagarrik onenekin eginiko sa-
gardo onena lortzea da gure
helburuaw, Arabako sagar mota
ezberdinen haztegia du elkarte-
ak Aramaion.
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orobia Sagardotegia

no es solo un case-

rio donde se produ-

ce sidra de manera

ecolégica, sino tam-
bién la primera sidreria en ela-
borar sidra con certificacién eco-
l6gica en la CAV. Desde hace mis
de dos décadas trabajan en Oza-
eta para conseguir sidra ecolégi-
ca alavesa, segun recuerda Koldo
Lopez Borobia, propietario de la
sidrerfa. Desde siempre han
apostado por elaborar sidra «de
la tierraw, con manzanas alave-
sas, y hacerlo desde el respeto
hacia el medioambiente. Por
ello, aunque el certificado lo ob-
tuvieron en el afo 2000, desde
el principio han elaborado la si-
dra medi la mi d
logia. «Es extrano que scamos
los primeros, porque habia gen-
te antes que nosotros haciéndo-
lo, pero la primera certificacion
la recibimos nosotros», senala el
propietario.

Ese gesto de humildad alaba
la trayectoria de la sidreria, la
cual es destino de visitas tanto
por parte de turistas como de

A

p es enla
elaboracién de la sidra ecolégi-
ca. «<Habia gente antes que no-
sotros, y detrds nuestra ven-
dran otros nuevos; yo mismo
anduve visitando y haciendo
preguntas», Lopez Borobia ha-
ce referencia de este modo a
Angel Alvarez, sidrero de Be-
ruete. «El me metié en este
mundo de la sidra y aprendf
mucho de él; ahora ya no ejerce
~precisa-, pero €l fue el primer
elaborador de sidra ecolégica

" enEuskal Herrias.

Ademas de Angel Alvarez, Lé-
pez Borobia visito diversos case-
rios de la Lautada alavesa en
busca de informacién, y en con-
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BOROBIA, LA GRANDEZA
DE UNA PEQUENA PRODUCCION

muy pequena -reconoce-, pero Koldo Lépez bl
nosotros lo hacemos de esta sidra en el caserfo que posee
maneras, en la localidad de Ozaeta,
La sidra Borobia, al ser elabo- situada a pocos kilémetros
de Gastelz,

rada con manzanas tardias sue-

le aguantar bien el paso del Jusnan RUIZ | ARGAZKI PRESS

ti Si todo va bien, hacia

creto sobre las mejores

nas de la zona. El manzanal de
Borobia comenzé con una doce-
na de manzanos y en la actuali-
dad ha duplicado ese nimero.
«Son demasiados de cara a pro-
ducir sidra, pero nosotros los
utilizamos para hacer pruebas»,
informa Lépez Borobia.

TRADICION FAMILIAR

Situada en Ozaeta, el trabajo que
se realiza en el caserio se queda
en familia. Lépez Borobia, de
profesion docente, y bidlogo de
formacién, se lanzé junto con su
hermano, ingeniero agrénomo,
a hacer manzana para sidra.
«Nosotros siempre hemos traba-
jado en familia; es una ayuda in-
dispensable», asegura.

Laap a de Lopez B

es realizar sidra de manera eco-
légica y en cantidades peque-
fas, y se muestra orgulloso de
mantener su iniciativa, «Noso-
tros no queremos crecer -agre-
ga-, tenemos una explotacién
adecuada a nuestras posibilida-
des». En el caserio manejan dos
hectireas de manzanales, ade-
mds de seis hectireas mis que
se usan para el denominado “fin
de ciclo”. Con esto, la familia L6-
pez-Borobia se las ha arreglado
en 2013 para recoger 3.500 kilos
de manzana, y poder producir
asi 1.500 litros de sidra. «Para
un productor es una cantidad

P

mayo-junio el caldo suele estar
listo para embotellar. A diferen-
cia de las sidsas convencionales,
donde la relacién litro-kilo suele
ser superior al 65%, en la sidra
ecologica Borobia suele ser un
50% de cada. «Al tener menos
agua, el mosto es muy rico en
principios activos», explica Kol-
do Lépez, al tiempo que destaca
que es una sidra de fnucho cuer-
po, con una amplia gama de sa-
bores y de un color alto. -

«Tenemos un mercado

cercano»

Borobia vende la mayor parte de su sidra ecolégica directa-
mente desde casa, pero esta no es su Unica via de comerciali-
2zacién. En la capital alavesa se puede comprar en diferentes
establecimientos, bares o tiendas ecolégicas, y también se
puede encontrar en pueblos de la Lautada, como Agurain.
«Tenemos un mercado cercano y local», constata Lopez Bo-
robia.

€n afios en los que ha habido una gran cosecha, han reco-
frido algunas de las ferias que se celebran a lo largo de Eus-
kal Herria. «Alguna vez nos han ofrecido probar en otros mer-
cados, como por ejemplo en EEUU, pero no lo vefamos ni real
ni viable; no nos parece interesante», resume,

Pero el objetivo de la casa Borobia no es solo vender sidra
ecolégica. Asi, Lopez resalta el apoyo recibido desde el Ayun-
tamiento de Barrundia desde el primer dia; con esta colabora-
cién se busca fomentar el turismo enolégico tan de boga en
estos Gltimos tiempos, ademds de difundir los valores de la
produccién ecolégica de la sidra.

Sagardo botila
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LA SIDRA
NAVARRA
MANTIENE EL

LISTON ALTO
PESE A LA
ESCASA
CANTIDAD
RECOGIDA

1 igual que en el

resto de Euskal He-

rria, la sidra de Na-

farroa llega con el

handicap de la fal-
ta de manzana debido al tem-
poral de otofo. «En primavera
no paraba de llover, y como re-
sultado, no cuajé la cosecha»,
explica Jesus Angel Garcia,
presidente de Tolare, la asocia-
cién de sidreros de Nafarroa,
Debido a ello, ha habido poca
fruta. Por ejemplo, en el caso
de Larraldea (sidreria ubicada
en Lekarotz y de la que es due-
fo Garcia), se han recogido al-
rededor de 6.000 kilos de
manzana, la mayoria de la pri-
mera floracién.

El calor de octubre propicié
que se adelantara la sidra de es-
ta temporada. «En época de re-
cogida y fabricacion hizo calor,
y eso dispar6 las fermentacio-
nes», recuerda Garcia. Aun asi,
la cldve han sido los frutos re-
cogidos en la primera flora-
cion: «Las manzanas que eran
de floracion temprana si cuaja-

de K Jagoba MANTEROLA | ARGAZXI PRESS

ron, pero no el reston. Esta si-
tuacion se ha repetido, por des-
gracia, en todos los herrialdes.
«En algunos sitios ha sido me-

jor, porque fue el afio pasado
cuando no hubo, pero en gene-
ral ha habldo poca manzanaws,
constata.

En Nafarroa se producen cerca
de 200.000 litros de sidra al
ano. En el caso de no recoger la
suficiente manzana como para
llegar a esa cifra, se suele traer
de fuera, «Tienes que producir
la cantidad suficiente para abas-
tecer a los clientes, tanto si ha
habido suficiente manzana co-
mo si no. Yo,llevo desde 1993
trabajando en la sidra ecologica,
y eso condiciona la produccion.
Si por lo que sea no hay sufi-
ciente manzana ~precisa-, hace-
mos parte én ecologico y parte
en convencionals,

«CON MUCHO CUERPO»

La escasa cosecha de manzana
autdéctona de esta temporada
ha provocado que los sidreros
hayan tenido que importar

Rotacion para celebrar
el inicio del txotx

En total, son cinco los productores de sidra y

urtarrita, 17 GARA

manzana de fuera, pero esto es
algo con lo que ya contaban los
productores navarros. «Los
manzanos son ciclicos, por lo

que tras un afio de mucha
manzana, tocaba uno con me-
noss. Pero, independiente-
mente de la cantidad obtenida,

los sidreros defienden que esto
no afecta a la calidad final del
producto. De hecho, este afio la
sidra navarra viene con mucho
cuerpo. «Va a tener mds cuerpo
que estos ultimos afos», ase-
guran.

Tras la recolecta y seleccion,
el zumo de manzana obtenido
serd prensado de nuevo con el
fin de introducirlo posterior-
mente en las kupelas, donde
tendrdn lugar los diversos pro-
cesos de fermentacién. El calor
de principios de octubre, épo-
ca de recogida y fabricacion,
condiciond este proceso. «Las
fermentaciones fueron dispa-
radas al principio, por el calor,
aunque a finales de octubre y
noviembre se pararon un po-
cow, recuerda Garcia.

ciacién desde hace mucho afios -«ni me acuer-
do ya»-, sefiala que el reducido nimero de pro-
ductores que forman Tolare facilita la toma de
decisiones. «Haciendo las cosas en equipo es
menos complicado», resume.

De esa unién han nacido diferentes proyec-
tos; entre otras cosas, Tolare organiza durante
el afio diferentes actividades para dar a cono-
cer |a sidra de 1a zona. A su vez, han participa-

LA CASONA
ASADOR - SIDRERIA

"Men fin de semana 28¢ (iva incluido)
Men( de sidreria 28¢ (iva incluido)

sagardotegis que se enmarcan en la asociacion
Tolare: Larraldea, sita en Lekarotz; Linddurren-
borda, en Lesaka; Martitxonea, en Aldatz; Be-
hetxonea, en Beruete, y Toki Alai, en Lekunbe-
mmi. En Linddurrenborda se inaugurd la nueva
temporada de txotx el pasado dia 10, con la
presencia de representantes del resto de sidre-
rias y conocidos personajes del mundo del de-
porte y de la cultura. Las demas sidrerias abri- do en la creacién de la asociacion Bizi Sagar-

© 948 186 713 - Pueblo Viejo. (BARANMN) ran sus puertas este mismo fin de semana. doa, que reline a 67 sidrerias con el proposito

www.lacasonarestaurante.net

Las sidrerias de Tolare se rotan para celebrar  com(n de impulsar la cultura y el turismo de la
el inicio del txotx. Garcia, presidente de laaso-  sidra.
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Zein da sagardo ekologikoaren
berezitasuna?

Betiko sagardogintzaren antze-
rakoa da; ezberdintasun nagu-
sia sagarra da. Sagardo ekologi-
koa egin ahal izateko, sagarra
era ekologikoan hazi behar da.
Neurri zehatz batzuk betetzen
dituzten produktuak botatzen
zaizkio; ez herbizidarik, ez in-
tsektizidarik gabe hazitakoak,
adibidez. Nafarroako Gober-
nuak azterketa ugari egiten di-
tu, eta lurra, hostoa eta produk-
tua (sagardoa) kontrolatzen
dituzte; gobernuan neurketa
horiek egiten dituen organo ze-
hatz bat dago.

Zein asmorekin sortu zenuten
Nafarroako Sagardogileen €l-
kartea?

Hasiera batean, guztiaren berri
izateko, eta batez ere, guztiok
batera aritzeko. Gure arteko ha-
rremanak sendotu ditugu ho-
rrela, eta erakundeckin hitz egi-
terakoan ere ordezkaritza bat
osatu ahal dugu modu honeta-
ra; orain, adibidez, Bizi Sagardoa
elkartea sortu dugu Euskal He-
rri osoko elkarteek, gure pro-
duktua defendatu eta gauzak
ondo egiteko. Bakoitzak bere al-
detik eginez gero zailagoa da,
ezberdina.

Orain dela urte asko batu gi-
nen, ez dakit zenbat, eta modu
asanblearioan funtzionatzen
dugu. Bostok elkartu, eta zer eta
nola egin erabakitzen dugu; as-
ko ez garenez, horrela egin de-
zakegu. Sagardiei buruz hitz
egiten dugu, tratamenduak, sa-
gardoaren garapena... horrelako
kontuak. Adibidez, sagarra erosi

batera egiten
dugu, abantailak dituelako.

Baztan eta Malerreka ingu-
ruan sagardi ugari dago, ezta?
Ni 1993. urtean hasi nintzen
honetan. Garai horretan Baz-
tan eta Malerreka inguruan sa-
gar motak galtzen ari ziren, eta
orduan, mota ezberdinak bil-
tzen hasi ginen; aztertzera era-
maten genituen sagar horiek,
sagardoa egiteko onenak zein-
tzuk ziren jakiteko. Baztango
azken sagardogileekin ere hitz
egin nuen, eta sagardo mota
batzuk berreskuratzea lortu ge-
nuen. Onak iruditzen zitzaizki-
gunekin sagar motekin txerta-
ketak egiten genituen, bai
sagardotarako, bai edukitze hu-
tsagatik. ITG-rekin karakteriza-
zio programaren bat ere buru-
tu genuen, sagarrik egokienak
zeintzuk ziren jakiteko, eta
hainbat ale atera ditugu hortik.
1993an, adibidez, Narbarteko
gorria izenarekin ezagutzen de-
na atera genuen; izenik ez ge-
nion aurkitzen, eta hori jartzea
erabaki genuen. Aztertu ondo-
ren, txertaketa egitea erabaki
genuen, eta sagardiaren zati
bat mota honetakoa dugu. Azi-
dotasun maila egokia du, baita
tanino maila ere. Egun, EHU az-
terketak egiten ari da sagar

mota honen inguruan, besteak
beste.

SAGARDOTEGIAK % ——

«0Oraindik etxean sagardoa egiten
duten baserri ugari dago Baztanen»

JESUS ANGEL GARCIA » Nafarroako Sagardogileen Elkarteko lehendakaria

JESUS ANGEL GARCIAK, NAFARROAKO SAGARDOGILEEN ELKARTEKO LEHENDAKARIAK, GIDATZEN DUEN LARRALDE
SAGARDOTEGIA AITZINDARIA DA NAFARROAN ZEIN EUSKAL HERRI OSOAN. SAGARDO EKOLOGIKOA LANTZEN DUTE
BERTAN, ETA HORI EGIAZTATZEN DUEN ZIURTAGIRIA (CPAEN) DUEN LEHENBIZIKO SAGARDOTEGIA DA, ARDURADU-

NAREN HITZETAN.

«DOLARE» IZENA

«Sagardi ugari dago
Baztanen, sagar
mota mingots
batzuk galdu diren
arren. Hamaika
etxe ere badaude
Dolare izena
dutenak»

Sagardi ugari dago Baztanen, sa-
gar mota mingots batzuk galdu
diren arren. Oraindik etxean sa-
gardoa egiten duten baserri
ugari dago; beraz, sagardogintza
ez da arrotza. Hamaika etxe ba-
daude, baita, Dolare izena dute-
nak.

Batez ere Nafarroako iparral-
deko aldean dago ohitura;
egun, hala ere, Nafarroa osoan
dago sagardotegira joateko
ohitura. Alta, sagardorik ekoiz-
ten ez duten sagardotegiak
daude, eta batez ere, dastatze
garaian igartzen da alde hori;
ekoizleok garai horretan dasta-
tzea eskaintzen dugu, eta gai-
nerakoek ez. Bigarren hartzi-
dura garaian da hau; oraindik
sagardoa bukatu gabe dago,
eta ez dago botilaratzeko mo-
duan, baina gutxi gorabehera
ikusten da nolako sagardoa
izango den. Azken Kirikoketa
Egunean inguruko sagardoen
dastatzea egin genuen, eta
12-14 sagardo ezberdin gozatu
genituen.

Kirikoketa Egunaz gainera
beste ekimen batzuk ere anto-
latzen dituzue, ezta? '

Bai, bestelako ekimenak ere egi-
ten ditugu, batez ere, sagardoa
ezagutzera emateko. Bertako
produktu bat da, ardoa bezala.
Gu sagardogileak gara eta Nafa-
rroako iparraldea sagardogilea
da; guk defendatu egin behar
dugu geurea. Nekazaritza eta
enologia turismoa garrantzitsua
izan da gune honetan, eta are

go indartzea da gure hel-

Samnlmnnko ohitura da-
go Naf. d h
gietara }olulwa? burua,
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EL TURISMO

OFRECE

NUEVAS

OPORTUNIDADES
Y PLANTEA
RETOS A LAS
SIDRERIAS

1 sector turistico es
quizd uno de los me-
nos afectados por la
actual coyuntura
economica, a tenor
de los datos oficiales que perio-
dicamente se hacen publicos.
Esa puede ser una de las

no, pero se espera que se incor-
poren otras poco a poco.

La simbiosis ehtre turismo y
sidra natural estd entre los retos
a desarrollar, y para ello es preci-
so hacerlo con autenticidad. No
basta con ofrecer la bebida de-

da de una “exotica”

por las que el sector sidrero esté
realizando, poco a poco, una
apuesta por captar una parte de
esa afluencia de forineos a Eus-
kal Herria, mostrando un pro-
ducto natural autéctono con
cientos de afios de historia y
una cultura muy rica. De mo-

mento, no son muchas las sidre-
rias que han iniciado ese cami-

o ofrecer un menu sabroso, Si se
quiere captar turismo, que quie-
nes se acerquen a una sidreria re-
pitan y transmitan su experien-
cia cuando regresen a sus lugares
de procedencia, es preciso ofre-
cerles algo novedoso para ellos,

auteéntico, que refleje, tépicos al
margen, lo que es el mundo de la
sidra natural en Fuskal Herrta.

el fon URBE | ARGAZK] PEESS

€l sector sidrero vasco

Algo de esto es lo que preten-
dio ir Jakoba Errekond:
experto conocedor de muchos
aspectos del pasado y del pre-
sente de la sidra, en una charla
ofrecida en la sidreria Kalonje,
de Igeldo, el mismo dia que los
igeldotarras estrenaban su con-
dicion de nuevo municipio.

Errekondo reflexioné sobre
diversos aspectos relacionados
con la sidra natural y puso en
evidencia lo distante que estd la
realidad actual de la que él, de
alguna manera, propugna, aun-
que sus opiniones no concuer-

den pl con la
ca actual.

Una de sus primeras reflexio-
nes es en realidad una constata-
cién: «Conocemos muy poco de
la historia y cultura de la sidra.
Necesitamos que un grupo de
historiadores se dediquen ple-
namente a investigar y saquen a
la luz informacion de nuestro
pasado relacionados con la sidra
natural. El conocimiento del pa-
sado enriquecerd el futuro».

Si se sabe que, hace siglos, la
sidra tuvo una enorme impor-
tancia en la economia del pais.
«Se exportaban por barco miles
de litros. Euskal Herria estaba

llena do lagares similares al de
Igartubeiti, en Ezkio-ltxaso. Los

«Que vivan una experiencia especial y novedosa»

€l turismo ofrece una buena oportunidad de
negocio a las sidrerias. «Es una magnifica
ocasién para difundir nuestra cultura de la si-
dra, y por tanto la de Euskal Herria. Para ello
debemos empezar por conocer nuestra pro-
pia historia y explicarla en las visitas guia-
das. Ensefiar nuestros antiguos lagares y su
ligazén con la historia y la vida del caserio.

Mostrar los manzanales, los recipientes para
sidra y el valor de su madera. Ofrecer menus,
incluso distintos del que ahora se considera
tipico, pero siempre con productos autdcto-
nos, como forma de valorizar nuestras car-
nes, pescados, quesos... En definitiva -resu-
mi6 Errekondo-, lograr que el turista que
acuda a una sidreria viva una experiencia es-

pecial y novedosa, algo que no encuentra en
otros lugares. Siempre con autenticidad».
Este experto se mostrd critico con fa ten-
dencia actual a la homogeneizacion de las si-
dras: «Se iguala todo: mismo endlogo, mismo
proceso, mismas manzanas. Hemos copiado
en eso a Asturias. Ahora hacemos trasiegos
que hacen perder txinparta, cometemos la

vascos descubrieron, con sus
largas travesias maritimas, la
bondad de la sidra para superar
el escorbuto y, asimismo, se
puede considerar a nuestros an-
tepasados como los padres de
elaboracion moderna de la si-
dra. Es curioso que los vascos,
que llevaron variedades de
manzana y técnicas al norte del
Estado francés, de donde cruza-
ron el Atlintico hasta Nortea-
meérica y de alli a Canads, im-
portemos ahora una variedad
de manzana conocida como rei-

neta de Canadd, que no es otra
que nuestra Kanpandojas, in-
formé Errehondo.

barbaridad de escanciar desde muy aitoy
encima hacemos concursos de ello. Antes la
variedad era un lujo. En una bodega habia 15
kupelas y por tanto 15 sidras».

€n opini6én de Errekondo, las sidrerias es-
14n en una encrudijada. Tienen el reto de de-
finir qué camino quieren tomar, a qué cliente
dirigirse y con qué oferta.

GURUTZETA SAGARDO

BERRIKUNTZA ETA TRADIZIOA SAGARDO NATU

E/ounem irekita, guerdia eta gaue= /;nnddan ¢=ik.
* 20€ menua astelehen, asteane eta ostegun gauetan. 5
* Asteazkenetan otxotea kantuz.

* Enkarguz eskatu daitezkeenak: Bakailoa saltsan, kostila,
Wagyu arrazako txuletak, (munduko haragi onena kontsideratua)

Gurutzeta Sagardotegian.
Oialume Bidea. Astigarraga. Gipuzkoa. Tel./Faxa: 943 55 22 42

e-mail: gurutzeta@gurutzeta.com -www.gurutzeta.com




