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Ainhoa Arteta amadrino la nueva

sidra, que seglin los productores

este afio sera muy refrescante

iTxotx! Se

levanta el telon

ANE URDANGARIN

«Hemos tenido una de las mejo-
res cosechas de la historia y la
sidra ha salido excelente y parti-
cularmente refrescante». Joxe
Angel Goni, portavoz de los sidre-
ros de Astigarraga, subrayo ayer

nos llenan de emocion cuando
salen fuera.

Un par de horas antes de que
comenzara el clasico agape sidre-
ro, en el que no faltaron la torti-
11a de bacalao, tacos de bacalao fi1-
tos con pimientos, chuleta, queso
y nueces, regados, por supuesto,

1a calidad de la bebida de esta nue- con sidra, el Ayuntamiento de
va temporada, que fue inaugura- Astigarraga acogio una multitu-
da oficialmente por Ainhoa Arte- dinaria rueda de prensa en la que

ta. La soprano tolosarra, tan habi-
tuada a levantar telones y a
arrancar aplausos en los mejores
teatros del mundo, derrocho sim-
patia en la apertura del txotx, un
acto ya clasico por estas fechas y

se presentaron las caracteristicas
de la cosecha.

Mas calidad

Antes de comentar la anada, Joxe
Angel Goni, portavoz de Sagar-
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dun, recordo que detras de cada
vaso con sidra se esconde el tra-
bajo no so6lo de los productores,
sino también de decenas de base-
rritarras «que cada vez producen
manzanas de mejor calidad». Goni
explico que las variedades que se
cultivan en Gipuzkoa, donde el
ano pasado se plantaron 4.500
manzanos, son cada vez mejores, =
lo cual redunda en el resultado T
final. Respecto a la cosecha del AN
ano pasado, Goni la describio
como «abundante y excelente, la
- mejor de los ultimos anos». Eso
s1, con un calibre justo debido al
importante cuajo de frutos tras
una floracion abundante.
Las primeras entregas empe-
zaron a partir del 20 de septiem-

que supone el pistoletazo de sali- -
da al popular rito de la probake-
ta, al que a buen seguro se apun-
taran muchos guipuzcoanos para
degustar los caldos que descan-
san en las kupelas.

Delante de un enjambre de
camaras de television y fotogra-
fos, con un ancho y largo vaso con
sidra fresca en la mano, un lla-
mativo abrigo y una amable son-
risa que lluminaba su rostro, Ain-
hoa pronuncio el tradicional «Hau
da sagardo berria» —se le olvidoé

decir Astigarragako—, antes de
lanzarse a probar el primer trago
oficial de la cosecha del 2004. Tras
ella, sidreros, gentes del mundo °
gastronomico, representantes poli-
ticos y ofro centenar de invitados
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Ainhoa Arteta sujeta el vaso de |la sidra junto al jinete Jesus Garmend

y acidos. «Al final deja un amar-
gor elegante», senalo Gonl, que
califico la anada de «excelente y
particularmente refrescante».

El portavoz de Sagardun apro-
vecho la Inauguracion de la tem-

Mas de la mitad \
de la manzana
empleada es

Esta temporada
se han producido
7.500.000 litros en la

comenzaron a hacer cola delante
de 1as barricas de 1a sidreria Petri-
tegl. Entre ellos se encontraba
tambien el dantzari que le baild

el aurresku de honor a una emo- -

cionada Ainhoa, los txalapartaris
que animaron el acto protocola-
rio y los bertsolaris Sebastiin
Lizaso y Andoni Egana, que piro-
pearon a la soprano cantando que
una buena voz y la sidra son lo
mismo: primero hay que hacer-
las, luego madurarlas y al final

bre y este temporada, en la zona
de Astigarraga, se han transfor-

mado cerca de 7.000 toneladas, lo.

que equivale a una produccioén de

300 hectareas. Mas del 50% de la

manzana empleada por los pro-
ductores de sidra proviene del
Pais Vasco, donde se han produ-
cido 15.000.000 litros de sidra. la
mitad en Astigarraga y su entor-
no.

Desde Sagardun, consorcio cre-
ado en-2003 para desarrollar acti-

| AINHOA ARTETA | SOPRANO

«Cuando recibo a amigos de fuera
siempre les llevo a una sidreria»

Se queja de que en Nueva York no encuentra

botellas de sidra, una bebida «natural que

es buena para la garganta y para todo»

“de Gipuzkoa

- ANE URDANGARIN

Guapa, simpatica y muy accesi-

_ble, pocos dirian ayer viéndola

€jercer de perfecta mafirina que

- 1a soprano tolosarra sufria en
~sllencioun gripazo de aupa. Pero
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Ainhoa tiene muchas tablas, y
‘mas para protagonizar la apertu-

del txotx, «algo de lo que me
nto muy orgullosa, porque

_ ¢Coémo se siente siendo la madri-
na de la nueva temporada de sidra?
~ Muy emocionada. El acto ha sido
muy bonito, con la txalaparta, el
dantzari, los bertsolaris... Esto

.- para mi ha sido un regalo.

— ¢Qué tal estd la sidra?

— Buenisima. Oso goxua.

— ¢Es una consumidora habitual de
sidra?

— 81. Me gusta muchisimo, desde
siempre, Como buena guipuzcoa-
na he crecido en la cultura de la

vidades socio-culturales relacio-

nadas con el sector sidrero, tam-
bién comentaron que esta tempo-
rada las bodegas se enfriaron a
principios de noviembre, 1o que
ha permitido que en las kupelas
se haya producido unas fermen-
taciones lentas de gran calidad.
Goni animé a todos los aficiona-
dos a la sidra a comprobar el

sidra y la verdad es que ahora la
bebo con mas ganas que antes,
porque supone volver a tus raices.
C_ada VEeZ que saboreo un vaso de
s@ra veo los montes de aqui, el
Paisaje,.. Y cuando vienen amigos
a casa, lo mas apetecible en vera-
no es un buen vaso de sidra.

— éSuele tener botellas en casa?

— Siempre,

— ¢También en Nueva York?

—Alll es dificil encontrar sidra. Si
que se puede comprar txakoli, y
Cadj:l VE€Z que voy a la casa de
alglin amigo les suelo llevar una
botella. La verdad es que me
éncantaria poder comprar una
buena botella de sidra en Nueva
York para poder re galarla. Es muy
bonito poder explicar a la gente

zona de Astigarraga

e e

resultado de este proceso catando

los caldos de esta anada. Asi, expli-

CO que a la vista la sidra es de un
color verde-amarillento muy
atractivo, que en nariz se perci-
ben aromas potentes a fruta ver-
de (ciruela, kiwi) con un toque
mas maduro en el final de 1a cam-
panay que en boca se aprecia un
perfecto equilibrio entre taninos

con la que compartes una mesa
tus origenes, como has conocido
este producto, como 1o has sabo-
reado... Porque muchas veces la
sidra, como el txakoli, son bebi-
das que nos recuerdan a muchas
reuniones familiares, a nuestra
Cdsa, a nuestra gente, a nuestros
montes, a nuestro mar. Es una
buena forma de Introducir a la
gente en nuestra cultura. cosa que
a.los americanos les gusta muchi-
S1mo. Eso si, cuando estan aquly
la temporada est4 abierta no dudo
en traerles a una sidreria porque
€s un ambiente Gnico.

— ¢Es buena la sidra para |a gar-
ganta? : * X

— La sidra es buena para todo, por-
que es un producto cien por cien

natural, y todo lo que es natural
es buenisimo.

— ¢Y el chuletén?
— También muy bueno. .o uno sin
lo otro es como si faltara algo, y

lo mismo pasa con el queso Idia-
zabal y las nueces.

porada para recordar que el con-
sorcio esta abierto a todo el Pais
Vasco v a todos los aficionados a
la sidra que quieran colaborar, ¥
se refirio a otro proyecto que cada
ano vuelve a la palestra por estas
fechas: Sagardoetxea, «Nosotros
ya hemos puesto 1a primera pie-
dra, aunque sea de forma virtual,
con la creacion de una pagina web
(www.sagardun.com), un lugar de
encuentro digital de todas las par-
tes implicadas en el mundo de la

— Pero en las sidrerias hace un poco
de frio, especialmente para una
soprano...

— Bueno, pero te llevas un buern
jersey y con el calorcito humano
que se crea, la conversacion, la
cena, la chuleta... Al final se esta
fenomenal. |

— En las sidrerias se acaba cantan-
do bastante.

— Crea,que puede ser uno de 1os
origenes por el que a nuestro pue-
blo le guste tanto cantar. Porque
después de beber sidra todos nos
desinhibimos un poco y nos pone-
mMOos a cantar. Y los vascos tene-
mos muy buena voz. Pienso que
en las sidrerias se habra descu-
bierto mas de una voz.

— Cambiando de tema, épor qué le
Preguntan ultimamente tanto sobre
la hipica?
— No tengo ni idea. Quizas sea
porque tengo mucha aficion a los
caballos y ahora cuando me entre-
vistan les ha dado por preguntar-
me sobre la hipica.
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La soprano, rodeada por los sidreros en el Ayuntamiento de Astigarraga. [MIKEL FRAILE]
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Andohni Egana canta un bertso en el acto celebrado en la sidreria Petritegi. [MIKEL FRAILE]
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p Produccion: 15.000.000 de :
- litros en Euskadi. La zona de eta gero egongo gara erabakiak

Astigarra es responsable de FELIX IBARGUTXI Elkarteko lehendakaria, Joxe Anjel  de. Sagardotegi asko arida obrak  hartzeko moduan. Bultz Lan 1ze-
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de 300 hectareas. Mas de la so tartean zirela. «Bertsolaritzak  elkarte horrek. Kide horietatik, pioren bat behar du, balio eran- Ifiaki Santos ere agurtu genuen.
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egun lotura handirik. Bertso saio  ratzen dituztenak, eta beste erdiek  tu izan da marka berezi bat ate- aurkeztuko du Donostiako Kimi-
. o gutxl egiten dira orain sagardo-  botila berriak erabiltzen dituzte ratzen, soilik Glpuzkoako ka Fakultatean, gai honetaz:
manzanay, d?s taco Goni. El tegietan. Bukatu da lehengo iru-  beti. Botilak berrerabiltzeko, Eus- sagarrekin egindako sagardo-mar- ‘Caracterizacion de variedades de
alde de Astigarraga dl hure 1_ arte- Ko Jaurlaritzak neurri 0so zorro- ka. «Orain bi urte Urreaga sagar-
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