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Una cosecha muy prometedora

LA TEMPORADA LLEGA CARGADA DE BUENAS NOTICIAS Y DE PROYECTOS. LOS DATOS
DE LA COSECHA 2015 EN EUSKADI HAN SIDO MUY BUENOS, CON LA ELABORACION DE
ALREDEDOR DE 13 MILLONES DE LITROS DE SIDRA. PERO ADEMAS, SIGUE CRECIENDO
EL POTENCIAL DE LA CULTURA DE LA SIDRA COMO GENERADORA DE RIQUEZA Y COMO
ATRACTIVO PARA LA CAPTACION DE VISITANTES A NUESTRO TERRITORIO.

as catas de sidra que se han reali-
zado esta lunpomd.l apuntan que
presenta un color mds oscuro que
la del ano pasado, y que es “muy
limpia” en cuanto a aromas. Res-
pecto al sabor, los productores coinciden en
que han surgido dos tipos de sidra; las ela-
boradas con las primeras manzanas tienen
olor a fruta fresca, mientras que en las sidras
del final de la cosecha aparecen olores a
madurez y a anis
Respecto a la manzana, la cosecha ha sido
excepcional, hasta el punto de que en algu-
nos puntos se han roto ramas por el peso de
| la fruta. De media, este ano se ha utilizado™
alrededor de un 60-70% de manzana autée-
tona y un 40-30% de manzana forinea. En
Euskadi, las diferencias de fnaduracién han
sido importantes entre las variedades y las
plantaciones. Por ejemplo, en el interior el
verano ha sido muy seco y ello ha repercuti-
do en el tamano de las manzanas. Y algunas
variedades como Patzolua, Aritza, Mozolua y
Gezamina se han adelantado dos semanas
en comparacién con el afo anterior.

La épﬁesta por la calidad

La produccién de una sidra de calidad, el
fomento y proteccién de las variedades de
manzana autéctonas y la obtencién de una
Denominacién de Origen son las grandes
apuestas del sector y las instituciones.

Como dato, en 2015 el nimero de muestras
enviadas por el sector al laboratorio de Fraisoro
para el andlisis fisicoquimico ha aumentado un
11% con respecto a 2014, y en el panel de cata
se han analizado un 57% més muestras que el
ano anterior. Al mismo tiempo, se estdn des-
arrollando trabajos para analizar qué levadu-
ras son las idéneas, o qué influencia tienen los
microorganismos que viven en la sidra en su
calidad final. Todos estos datos confirman que
se estin redoblando los esfuerzos por lograr
cada afio una mejor sidra.

Actualmente coexisten los sellos de calidad
‘Gorenak' y ‘Eusko Label’, que han apostado
por la mejora de los manzanales y el fomen-
to del cultivo de las manzanas de sidra autée-
tonas. Aunque a dia de hoy todavia no-se
cuenta con una Denominacién de Origen
Protegida, el Gobierno vasco, de la mano del
sector, estd trabajando para que “a medio
plazo” el Pafs Vasco pueda contar con una
sagardoa amparada bajo una Denominacién
de Origen o bajo una Indicacién Geografica
Protegida (IGP). Al mismo tiempo, la Dipu-

: . ) - : . " tacién de Gipuzkoa también estd apostando
| e TS e e — | por el fomento del cultivo de manzanas
El creclente nimero de visitantes confirma el atractivo del mundo de la sidra. Foto Salzar. autéetonas
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Cada vez més sidrerias ofrecen visitas guladas
para que los turistas puedan conocer y experl- |

mentar Ia cultura de 1a sidra. Fote Saixar. {

.————M \

Reclamo turistico

Mientras crece ano tras ano la calidad y
la cantidad de la produccién de sidra,
también se multiplican los esfuerzos por |
potenciar el atractivo turistico que tiene

el mundo de la manzana. Desde las pro-
pias instituciones turisticas vascas y des-

de muchas plataformas se ofertan expe-
riencias completas, incluyendo visitas
guiadas a las sidrerias, entradas a la
Sagardoetxea, degustaciones, comidas ¢
incluso alojamiento, para que quienes
deseen conocer en profundidad la cultu-

ra de la sidra puedan hacerlo con total
comodidad

Todos los agentes coinciden en que es
clave mantener la autenticidad como
mejor reclamo. Pero también es preciso
adaptarse a las nuevas formas de buscar |
experiencias y de disfrutar del ocio. Sidre-
rias como Saizar llevan afos ofreciendo
visitas guiadas “experienciales” por sus
instalaciones, en las que se puede cono-
cer todo el proceso que se sigue desde los
manzanos hasta las barricas, incluyendo
el ritual del “txotx” y la degustacién del
tradicional mena. Sus responsables admi-
ten que su objetivo para este ano es mos-
trar a quienes se acerquen a conocer
Gipuzkoa que la sidra, las sidrerfas y su
cultura forman parte de la idiosincracia
de este territorio,

De igual forma, Sagardoetxea cuenta
con una amplia oferta de experiencias
turisticas y cada vez es mayor el nimero
de personas que combina la entrada a
sus instalaciones con una comida o cena
en una sidrerfa, e incluso con la realiza-
cién de otras actividades como visitas a
queserias, a otros museos o que combina
su estancia con paseos en barco.
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“Esperamos que DSS2016 anime a los
turistas a hacer una parada en Astigarraga”

JESUS MARI SANTOS, ALCALDE DE ASTIGARRAGA.
EL PRIMER EDIL DE ASTIGARRAGA ANUNCIA QUE
LA PRINCIPAL APUESTA DE LA LOCALIDAD VA A
SER LA MEJORA DEL TRANSPORTE PUBLICO.

-(Cémo se prepara el pueblo para esta nueva tem-
porada de sidrerfas?

El objetivo de Astigarraga es ser el mejor anfitrién
posible y dar acogida a todos aquellos que quieran
conocer la cultura de la sidra. Como cada ano, des-
de la apertura del txotx los astigartarras tenemos el
compromiso de hacer que todos aquellos que se
acerquen se lleven la mejor impresion posible de
nuestro pueblo

-(Qué expectativas tienen respecto a anos anterio-
res respecto al ndmero de visitantes que tendrd Asti-
garraga durante la temporada?

Esperamos que, del mismo modo que la produccién
de sidra ha subido, también el nimero de visitantes
se vea influido por esto. Confiamos en que la capita-
lidad europea de Donostia 2016 anime a los tunstas
a hacer una parada en nuestro municipio. Ademds, las
expectativas de consumo son mejores que ¢l ano
anterior

-Los mtles de peTSOnas que se acercardn a Astiga-
rraga obligardn a tomar medidas en varios dmbitos.
¢Qué plan de actuacién tiene previsto el ayunta-
miento?

Se va a ampliar el servicio de limpieza de las calles,
asi como el de orientacién, con el objetivo de que la
acogida y estancia de los visitantes sea lo més agradable
posible. Ademds, la guardia municipal también va a
aumentar su horario y el nimero de integrantes de la
plantilla

No obstante, la novedad por excelencia del 2016
va a ser la fuerte apuesta que el Ayuntamiento va a
hacer por incrementar el transporte. Gracias a la cola-
boracién de la Diputacién Foral de Gipuzkoa, el
Ayuntamiento de Astigarraga ha conseguido alargar
el servicio de autobuses nocturnos entre semana
hasta las 00:30 de la noche, a partir del dia 25 de ene-
ro. Se pretende dar la opcién a todos aquellos que
residan en Donostia de volver a sus casas de la for-
ma mds segura posible

Por otra parte, Behemendi ofrece el transporte en
furgoneta desde un punto céntrico del pueblo para

facilitar el desplazamiento a las sagardotegis. Y Radio
Taxd también reforzard la flota de taxis en la tempo-
rada de txotx

-El turismo quipuzcoano ha alcanzado durante
2015 unas cifras formidables. (Se ha aprovechado
Astigarraga de este fenémeno?

Conocemos el ‘tirén’ turistico de Donostia, y es por
€50 que estamos trabajando para que sean cada vez
més turistas los que se animen a acercarse a Astiga-
rraga. El pilar fundamental de nuestro pueblo es, sin
duda, la cultura de la sidra; no obsta queremos
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hacer una apuesta integral por haces o S

tantes pueden encontrarse en Astigarraga.
-(Se apuesta suficientemente por potenciar el turis-
mo de la sidra?

El Ayuntamiento de Astigarraga colabora con diver-
sas entidades, como Sagardoaren Lurraldea, otros
ayuntamientos, Basquetour, etc. a fin de que el turis-
mo de la sidra se fortalezca y se diversifique ario a afio
Sabemos de la importancia de buscar sinergias y
sumar cada vez més actores al objetivo de enriquecer
la cultura sidrera y hacérsela llegar a la gente a través
de diversas vias y actvidades.

-(Qué les dirfa a los visitantes que van a disfru-
tar de las sagardotegis de la localidad en los préxi-
mos meses?

Les desearia, en primer lugar, que su estancia en
nuestro pueblo sea lo més cémoda y agradable posi-
ble. Sobre todo, que disfruten, pero que lo hagan res-
petando las normas de convivencia, asf como los
horarios de sueiio de los vecinos de nuestro pueblo.
Esperamos también, por supuesto, que sea una tem-
porada de txotx libre de agresiones sexistas. Genere-
mos espacios de diversién y reunién, respetando los
derechos de todos y todas
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Los expertos opinan

LA ELABORACION DE SIDRA SIEMPRE ESTA MARCADA POR LA CLIMATOLOGIA, PERO A DECIR
DE TODOS LOS EXPERTOS, ESTA TEMPORADA SU INFLUENCIA HA SIDO MUY SIGNIFICATIVA.

demds de destacar la gran cosecha del pasado

ano, los expertos consultados coinciden en sefia-

lar que va a ser posible encontrarse con dos per-

iles de sidra, en funcién de si se ha elaborado con
manzanas recogidas al principio de la campaiia o con fru-
tas maduras

Saizar

“Como caracteristica principal en cuanto a materia prima, des-
tacamos el aumento considerable de la manzana de produc-
cién propia. Un aumento paralelo al del Pais Vasco en su con-
junto, principalmente en el territorio de Gipuzkoa. Debido a
una primavera lluviosa, un verano seco y una gran otonada,
ha llegado la manzana a una madurez plena. Hemos obteni-
do una cosecha sorprendente, hasta el punto de que se han
roto muchas ramas en algunas dreas concretas de nuestros
manzanales. Hemos completado el abanico de manzana de
cardcter sidrero con las de origen gallego y francés.

En general, estamos muy satisfechos por los resultados
obtenidos en cuanto a cosecha propia. También nos sentimos
orgullosos por los avances que hemos logrado en los proyec-
tos de mejora de nuestros manzanalesy en el fomento del cul-
tivo de las manzanas de sidra autéctonas

La sidra que vamos a dar a probar este aio es una sidra de
color més intenso que la del afio pasado. Son sidras muy lim-
pias y complejas en cuanto a aromas. Las elaboradas con las
primeras manzanas tienen olor a fruta fresca, mientras que
en las sidras del final de la cosecha aparecen olores a madu-
rez, a frutas compotadas.

En resumen, definimos la sidra de esta temporada como
equilibrada, con muchos matices, cuerpo y estructura, recor-
dindonos a las sidras de antario

Desde aquf queremos invitar a los amantes de la sidray
del buen comer a visitarnos y a disfrutar de una gran bode-
ga con una buena comida, en familia o con amigos, a un pre-
cio razonable™

Zapiain

“Lo primero que hay que decir es que la cosecha de manza-
ma 2015 ha sido extraordinaria, tanto en cantidad como en cali-
dad. En esta ocasi6n, los arboles estaban descansados, por-
que en afios anteriores las cosechas no habfan sido muy
abundantes. Suele ocurrir, cada 8 o 10 aiios, que haya una
cosecha superior, excepcional, y es lo que ha ocurrido este ario
Ademis, ha sido algo generalizado en todo el mundo.

En nuestro caso, que elaboramos sidra con variedades
tempranas y tardias, estamos pricticamente desde el 15 de sep-

txotxetik!

Abierto
todo el ano

Agnaga auzoa (Us

tiembre hasta el 15 de noviembre produciendo sidra, y siem-
pre buscando las condiciones de maduracién 6ptimas. Para
eso hemos esperado en cada variedad a la evolucién del fru-
to. Pero de forma inesperada, a finales de octubre y primeros
de noviembre, han entrada durante varios dias seguidos vien-
tosur. Esto ha provocado una sobremaduracién de las vane-
dades que estaban en ese momento a punto de ser recogidas.

Asi que este aio, como consecuencia de esta situacién,
encontraremos dos perfiles de sidra: la de la primera fase de
20-25 dias, en la que hemos tenido la manzana controlada,
y una segunda fase, en la que hemos elaborado la sidra con
manzana méis madura, y que incluird un aroma como a com-
pota, a fruta madura

En general, la cosecha ha sido de mucha calidad, elabo-
rada a conciencia. Ademds, en Zapiain seguimos apostando
por las Sidras Gorenak, que tienen que pasar por los andli-
sis del Laboratorio de Fraisoro y del Panel de Cata antes de
salir al mercado”.

Gurutzeta
——
“La cosecha ha ido este afio ha sido generosa. Si vemos la
evolucién de la climatologia durante el ano pasado, com-
probamos que la primavera fue lluviosa, por lo que la pro-
duccién fue buena, aunque el calibre de la manzana ha
sido algo més pequerio que la media porque el verano y el
otofio han sido secos. Ademds, algunas variedades tempra-
nas se han adelantado

En cuanto a la sidra, presenta mds color que La del ario ante-
rior, y viene con txinparta. Las sidras elaboradas con manza-
nas tempranas tienen aromas frescos, mientras que las ms
tardias tienen un punto de dulzor provocado por la manza-
na madura. En boca, ambas son sidras equilibradas, con
buen cuerpo y muy redondas

Respecto a nuestro sector, se encuentra en una especie de
“impasse”. Actualmente los dos sellos que coexisten, Gorenak
y Eusko Label, estin intentando llegar al méximo de calidad
En nuestro caso, toda nuestra produccién logra la certificacién
de Gorenak, y ese es el camino por el que hemos apostado

Los retos son-lograr ampliar mercados y conseguir 300
nuevas hectireas mecanizables para plantar manzanos. En el
primer caso, tenemos mercado a mansalva, porque podemos
vender en todo el Estado. Por otro lado, el reto de lograr ser
autosuficientes con la produccién de manzana autéctona es
muy bonito, pero complicado. Es importante que sean meca-
nizables, porque una recogida a mano encarecera el producto

En cuanto a nuestra oferta, mantenemos la linea de los
(iltimos anos. Ofrecemos menus a 22 euros los lunes, mar-
tes y jueves, y los miércoles canta un “otxote”. Abrimos
todos los dias, al mediodia y a la noche, hasta mayo, y los
domingos y festivos cerramos™

V Publizitateko gehigarri berezia 2016ko urtarrilaren 153,

ostirala

"HEMOS TENIDO U
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NARIA, QUE HA PROVOCADO DO

AE CINDA™
DE SIDRA

e

“LOS RETOS SON LOGRAR AMPLIAR MER-
CADOS Y CONSEGUIR 300 NUEVAS HECTA-
REAS MECANIZABLES PARA PLANTAR
MANZANOS"
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APetrltegI

"ll;.z\:du\' (‘lc N.n.(m\h.l 2015 presentan un tono més
que en cosechas anteriores, y con mavor cuerpo. Tie-

en una tinparta fina y un intenso aroma frutal. En boca se
Qracterizan por su equilibrio en cuanto a acidez y amargor y
son 'f.iuks de beber, con un grado alcohdlico algo superior.

Nuestra gama de productos es la siguiente: sidra Petrite-
&, con un 70% de manzana autéctona; sidra Petri Eusko Label
con 100% manzana autéctona certificada v umo de nunl.lm'
con sus reflejos dorados, su dulce aroma a manzana asaday
su equilibrio entre acidez v dulzor

En 2015 hemos dado el salto definitivo al mercado inter-
nacional en EEUU. Petritegi protagoniz6 e} primer certamen
Sidrerfa Vasca en Nueva York, que se celebro en el restaurante
Txikito de Manhattan, junto con la primera presentacion del
documental “Song of the Basques™. Y en abril, la sidrerfa
P\'lnhw protagoniz6 la apertura del txotx en Boston

En Petriteg) estamos orgullosos de contar con una larga tra-
yectoria, pues al frente de un caserio donde nace la sidra des-
de 1526 nos encontramos la quinta generacién de la familia,
caracterizados por un espiritu pionero. El resultado de nues-
tro esfuerzo fue la tapela en el primer Concurso Popular de
Sidra de Euskal Herria 2015”

Barkalztegl

“Ha sido una cosecha excelente en cuanto a manzana autée-
tona se refiere, y asi se ha notado en los lugares mds cerca-
nos a la costa: Sobre todo hemos conseguido que los man-
zanos que tenemos homologados produzcan mis y cada vez
de mejor calidad De hecho, los proveedores de manzana que
nomologaron sus manzanales son los que estan

mayor produccién afio tras afio en cuanto a calidad y canti-
dad se refiere. Este afio, un 70% de la totalidad de nuestra
produccién procede de manzana autéctona

Debido a las condiciones climatolégicas, la campaia de la
manzana se ha adelantado algo. También durante el ciclo de
maduracién de la manzana las temperaturas han sido algo
mds altas y de forma prolongada en el tiempo, lo cual ha pro-
vocado que los mostos vengan con miés color, més cuerpo y
mayor madurez aromética.

Es cierto que poco a poco hemos ido adaptando nuestra
sidra a los gustos del consumidor, y es asi como queremos
seguir, pero no es l6gico que si la climatologia es cambiante
todos los afos, nuestro producto vaya cambiando en funcién
de la misma. Esto no nos gusta, ya que queremos ofertar un
mismo producto todos los dias del afo, independientemen-
te de la climatologfa exterior

Para ello, nos gusta interpretar cémo ha sido el afio cli-
matolégicamente hablando, cémo ha sido la maduracién de
la manzana, tener datos estadisticos de afos anteriores y, en
funcién de estos criterios, decidir cuindo empezar a recoger
la manzana, ver los porcentajes de variedades a mezclar y ver
también, en caso de necesidad, de qué zona y variedad traer

Este criterio es fundamental para nosotros para poder
mantener un mismo estilo y nivel de sidra todos los afios y
asi respetar el gusto del consumidor. Como conclusién, v
sabiendo que las sidras iban a tener més madurez, mds color
y mds astringencia, en Barkaiztegi decidimos adelantar la reco-
gida de la manzana y, ademés, aumentar la proporcién de

Zelaia
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variedades dcidas y de zonas més frescas con el fin de lograr
un caldo con recuerdos florales, citricos, con buena armonia
en boca, untuoso v ficil de tomar

Barkaizteg) cumple con las exigencias del sello de Gore-
nak, y coma tal, todos los lotes de sagardoa comerdializados
de la cosecha de 2014 superaron el control del laboratorio
agroambiental de Frasoro asf como su panel de cata certifi-
cado por ENAC. Este afio, con la cosecha del 2015, vamos
a por nota

Como novedad de este afio, y en busca siempre de la cali-
dad, hemos mejorado el sistema de lavado de las manzanas,
la conservacién de la sagardoa en las upelas y 1a alimentacién
de las prensas”

Araeta

“En Araeta se ha elaborado el 100 % de la sidra con manza-
na del Pags Vasco. La mayor parte se recoglé del manzanal pro-
plo que se ubica en las inmediaciones de la sidrerfa y el res-
to se trajo de Goiern y de Irun-Fuenterrabfa
Nuestro manzanal estd diseiado para poder recolectar
por variedades. Eso nos ha permitido recoger en el momen-
to 6ptimo de maduracién y realizar las mezclas adecuadas de
variedades
La cosecha ha sido abundante y de gran calidad. Una
estupenda climatologia en la época de floracién propici6 un
buen cuajado de las flores. A continuacién hizo un verano
caluroso y hastante seco, Jo que adelanté bastante la madu-
racién de las manzanas mds tempranas que contaban con un
contenido de aztcares muy alto. Las luvias del mes de sep-

tiembre regularon la composicién del resto de van.
resultando mostos més equilibrados y por tanto s

tan alta graduacion alcohélica; El resultado ha sido, en gene-
ral, sidras de mucho cuerpo y aromdticas.

En Araeta se pueden encontrar diferentes tipos de sidras,
con una gran parte de ellas acogidas a la marca de calidad
certificada Eusko Label. De este modo se han elaborado
sidras con una alta proporcién de variedades amargas, que
recordardn a las sidras de antafio que se consumian en los
caserfos, y que estdn destinadas a una més larga duracion
A su vez, se han realizado otras mezclas, de tal forma que se
puedan degustar sidras més ligeras y ficiles de beber. Y todo
ello combinando depésitos de madera con los més modemos
de inoxidable, lo que permite un mejor control de la madu-
racién de las sidras

iUna de las novedades de este ano va ser la repera! Anta-
1o se utilizaban variedades de pera, que por sus caracteris-
ticas de composicion eran adecuadas para mezclar con las
manzanas cuando éstas no eran suficientes. En Araeta se ha
querido rescatar la tradicion y por ello se han plantado en ¢l
manzanal variedades de pera autéctona. Como esos perales
a(in son jvenes, se han traido este afo peras de cardcter sidre-
10, y se han elaborado para conseguir una sidra de pera que
va a ser la sorpresa y la sensacion de todos aquellos que se
acerquen a la sidreria”

“La cosecha de sagardoa ha sido reflcjo de una primavera muy
Huviosa, un verano seco y un otofio calureso, o que se ha con-
vertido en una cosecha abundante y algo adelantada

Donde nace la sidra. 4%

petritegi.com
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El endlogo Juan Zuriarrain Ocio. ARAETA
LA SIDRERIA ARAETA, COMBINA DE MANERA
PERFECTA LA TRADICIO
CASERIOS CON LAS MAS M
DEL MUNDO SIDRERO

Maialen Gaincerain. ZELAIA.
“PRESENTAMOS SAGARDOAS FRESCAS Y
EQUILIBRADAS QUE CONQUISTARAN A UN
AMPLIO SEGMENTO DE AMANTES DE ESTA

BEBIDA"

Con todo ello, presentamos sagardoas aromé-
ticas y equilibradas que conquistarin a un amplio
segmento de amantes de la sagardoa. Buscamos
asu vez que la totalidad de la produccién obten-
ga el sello de calidad Gorenak, para lo cual se
debera calificar con una buena puntuacién en el
panel de cata acreditado de Fraisoro.

Mantenemos la esencia tradicional del txotx,
siguiendo la filosofia que nos caracteriza: cui-
dando cada detalle, por pequefio que sea, por efi-
mero que pueda resultar, con el Gnico fin de
deleitar a todo el que visite nuestra bodega,
nuestra casa”.
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Oria eta Urumea,
sagardoaren ibaia

BI IBAIEN INGURUKO ERAKUSKETA IBILTARIA
JARRIKO DUTE MARTXAN APIRILEAN HERNANIN,
USURBILEN, ASTIGARRAGAN ETA DONOSTIAN

%
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agardoetxea museoak ‘Sagardo
ibalak, bizitza iturrd’ projektua
garatu du, ‘Herri baten erroak
kontzeptuaren baitan, Gipuzkoa
ko Orta eta Urumea thatetan jazo-
tako Istorioak ezagutzera emateko eta
eskualdearen garapenean izan duten
garrantzia nabarmentzeko. Ikerketa horren
hanra, apir kualdeko bi ihalen ingu
risko erakusk Jtania jarriko dute mar-

txan Hernanl irb)l, Astigarraga ela
Donestia udalerrictan
Moy

Museoak berak projekaua garatzeko egin
dako anearasen arabera, Gipazkoako Uru-
mwa ota Oria ihaiek, eskualdeko garrantzi-
tsuenak, sagardoaren Ingurniko ALz Uga
1 komta dezakete, berebiziko garrantzia izan
baltute herrien arteko komunikazioa eta
baflara honetako harreman ekonomikoak
“a soriabak ervazien, Hord dela eta, bl thalak
Caprzkoako garapen historikoan ofnarrz-
koak 1zan direla esan dalteke

Caral batean, Urumea eta Oria aberas

Historian zehar puntako teknologiaren eta
istorio askoren lekuko izan dira: XVIIL. men-
deko langileen greba, Ergobiko ordainleku-
ko tasa, Astigarragako alkate barberua eta
Murgia Jaunen haserrea ezagutu zituzten,
baita sagardoa itsaso eta portuei lotutako
lanpostuen soldataren parte zeneko garaia
ere. Garal bateko kontakizun interesgarriak
dira, Gipuzkoako alor turistikoa sustatu eta
indartzeko ballagarriak izan daitezkeenak
Museoak urteak daramatza sagarraren
¢ta sagardoaren kulturaren errealitatea eza-
gutzera emateko egitasmoak eta azterlan
historiko eta etnologikoak garatzen. Horien
artean topa daitezke: ‘Sagardoa eta itsasoa’,
Santagomendiko Sagardo Bidea', ‘Sagardoa
eta baserrtak’, Vicente Laffitte, Astigarra
gako Etxabe familia, Munglako Etxea cta
Valde-Espina Markesak, eta Astigarragako
baserriak. ‘Sagardo thalak, bizitza iturri
prolektua Sagardoetxea museoak sustatu
duen arren, Astigarragako, Hermantko eta
Usurbilgo Udalen laguntza 1zan du, baita

garritasun iturr zan ziren bertakoentzat

Donostiako Aquariumarena ere

Sagardoa, Urumean barrena
Donostia Kultur Hiriburutza proiektuaren barruan dagoen

‘Sagardoaren ibafa’ ekimenak sagardoarekin loturiko usadio
zahar bat berreskuratu nahi du

Petriteg) et Lizeagn sagardotegiek, ‘Sagardoaren
Ihuin’ ekdmenaren bidez, garal batean Astigarragatik
Donostiars, Uromen ihalan barrena, sagardon gareala.
Leeko modun ekoarrl zuten gogora joan den abenduaren
buknerun, Ekimenn gauzatzeko Albnola laas Kultur
Faukundenren baguntza bean ruten, hakek ernikl baltzu.
Len enpresukl egun horeeturako ‘Ala’ ontzia; Urumens
Wnbans rebinr sagr dom garealatzeko erabiltzen zen gabi-
e nntzeko tolupn, alegla,

Jnrduern Donostia Kultur Wieiburutzs probekiuaren
burrunn dugn, etn wsmon sagardoarekin loturiko uaa-
o zuhnr bat herreskuratzen etn jendenr! eskalntzen

GURUT

Mediodia y noche

Domingos cerrado

Lunes, martes y Jueves nocher me
Miércoles: Otxoli

da, Edarla urte askotan batetik bestera eramateko
erabill den garralobide horrl esker, sagardogileek zor-
(20 barelka sagardo helarazl zituzten hivigunera; eta
horrela, jendeak aurtengo uztatik ateratako muztion
dustato eta esperientzia historiko bat izateko aukera
bean ruen,

Ducla ez hainbeste urte, sagardotegletan ekolztuta-
ko produktun Donostiako portura edo hirlko sagar-
dotegleturn Iristeko era bakarra ‘Ala’ ontzla glsako
tualupen bidez zen, bertako tabernetan edo sagardo-
tegletan kontsumity edo sasora eramateko aukera
ematen baltzaten, Egun, antolatzalleck eskalntza turks-

Ca ,’Hl'lw.
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tikorako aberasgarria izan daitekeen proiektua dela
diote, Alde batetik, historiaren zati bat agerian uzten
duelako, eta bestetik, hiriko ibalak duen garrantzia
gogora ekartzen duelako.

Hori guztia dela cta, antolatzaileek argi dute Kultur
Hiriburutzaren parte izan den ekimena izateaz gain,
Jendeard esperfentzia berri bat bizitzeko aukera ema-
teko horrelako ekimenak gehlagotan gauzatu nahi
dituztela, Hortaz, prolektua etorkizuncra begira berri
ro eglteko asmoa badagoela thurtatu dute, bertako his-
toria bereganatu eta jendeard sagardoarckin gozatze-
ko nukera gehlago eman abal izateko,

'ETASAGARDOTEGIA

Ablerto todos los dias de lunes a shbado

1,943 56 22 42 www.gurutzeta.com
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“Queremos plantar 250.000 manzanos mas
para garantizar una sidra con manzana

autoctona”

AINHOA AIZPURU, DIPUTADA
DE PROMOCION ECONOMICA, MEDIO
RURAL Y EQUILIBRIO TERRITORIAL

a responsable del Departa-
mento de Promocién Eco-
némica, Medio Rural y
Equilibrio  Territorial
recuerda que el apoyo de
la Diputacién guipuzcoana al mundo
de la manzana y la sidra viene de
muy lejos, hasta el punto de que en
agosto de este ano se cumplirin 100
anos desde la creacién de la Comisién
Especial de Pomologia. Y como obje-
tivo, apunta el reto de plantar en los
proximos anos 350 nuevas hectireas,

zana autéctona.

-El miércoles se inauguré la tem-
porada de sidra. (Cémo definirfa
usted la calidad de la sidra de este
ano?

Indiscutiblemente buena. Ademis,
ha sido un buen afio en cuanto a
produccién y eso indudablemente se
ve reflejado en la calidad. La pro-
duccién de este ano ha sido de 13
millones de litros de sidra. No obs-
tante, todavia tenemos mucho por
hacer en cuanto a calidad y en cuan-
to a cantidad.

-(A qué se refiere cuando dice que
hay mucho por hacer?

Por un lado, en cuanto a cantidad,
todavia tenemos una gran depen-
dencia de la manzana fordnea. El
sector en su conjunto estd por la labor
de promocionar la manzana autécto-
na para reducir la dependencia exte-
rior. Y por otro lado, una produccién
autéctona cuya trazabilidad va a ser
controlada repercutird indudable-
mente en una mejora de la calidad.

-6Qué acciones estd llevando a cabo
la Diputacién de Gipuzkoa para favo-
recer la manzana autéctona?

La Diputacién de Gipuzkoa lleva ya
mucho tiempo ayudando a la pro-
duccién de la manzana y elabora-
cién de la sidra. Precisamente en
agosto de este afno se celebran 100
anos de la creacién de la Comision
Especial de Pomologia por parte de la
Diputacién

Estas ayudas han consistido sobre

todo en plantacién, mantenimiento,
mejora y desarrollo del cultivo del

manzano de sidra. La primera ayuda
se refiere a la plantacion de nuevos
manzanales de sidra, que se subven-
ciona el 30% de la inversién. Por otro
lado, tenemos las ayudas para la com-
pra de maquinaria especifica con una
subvencién del 20% de la inversion.
En tercer lugar, estin las ayudas al
mantenimiento de las plantaciones
con una subvencién de 5 euros por
planta. Y por tltimo, tenemos las ayu-
das agroambientales con una sub-
vencién de 725 euros por hectérea.

Ademds de todo esto, de cara a
esta nueva legislatura que hemos
comenzado, queremos responder al
reto que el propio sector tiene iden-
tificado y nos ha transmitido: plantar
en los préximos anos 350 nuevas
hectdreas, lo que equivale a 250.000
manzanos, para garantizar una sidra
con manzana autéctona. Para ello,
planteamos dos actuaciones adicio-
nales, que son; activar un mecanis-
mo para identificar y dotar al sector
de las tierras necesarias y activar una
herramienta financiera que preste
recursos econémicos para hacer fren-
te a inversiones.

Ekonomia Sustapengko, Landa Inguriméku ofa Lurralde Orekako Dcp.srxj.m;(nlu’a ¥
« > RN sl

-En cuanto a la mejora de la cali-
dad, (qué se puede hacer?

En primer lugar, trabajar a favor de
la variedad del pafs para evitar que

estas desaparezean y asegurar su con-
servacién. Esto se consigue recogien-
do y cultivando las variedades en un
banco de germoplasma de manzano de
sidra. Ademds, sirve para ensayar tres
formas diferentes de formacién de los
manzanos. Sin olvidarnos de la labor
de ofrecer varetas sanas de enferme-
dades a los viveristas del territorio que
asi lo demanden para realizar sus injer-
tos. Y todo esto se lleva a cabo en la fin-
ca de Otalarrea en Villabona.

-{Qué importancia tiene la actividad
sidrera en la sociedad guipuzcoana?

Por una parte, tenemos la impor-
tancia econémica. Alcanzamos los
200.500 manzanos, que a su vez ocu-
pan una superficie de 800 hectédreas.
Tantos manzanos dan empleo a
muchos guipuzcoanos, no solo en el
proceso de produccién, elaboracion y
en actividades de hosteleria, sino tam-
bién hay que tener en cuenta todos
los empleos indirectos que genera.

Por otro lado, y no por ello menos
importante, tenemos el valor social
que conlleva la actividad de la sidra:
tradicién y cultura que son reflejo de
nuestras raices.

i
. \

Egiteko ordua da. Gipuzkoa aktibatzeko oidu;.\Lehe‘riengo sektorea,

baserritarréen eta sagard

sustatzeko ordua. ™

ogileen jarduera‘®ta berfako; produktuak

-Antes ha mencionado que la Dipu-
tacién conmemora el centenario de la

creacién de la Comisién Espectial de
Pomologta. {Cémo lo va a celebrar?

Para conmemorar tal efeméride,
estamos preparando una publica-
cién que recoja todas las actuacio-
nes que la Diputacién Foral de
Gipuzkoa ha fomentado durante
tantos ainos apoyando al sector de la
manzana y la sidra. Por cierto, qui-
siera recordar que el centenario se
celebra el 31 de agosto. No obstan-
te, nuestra mejor contribucién y
reconocimiento a esta trayectoria
serd llevar a cabo nuestros compro-
misos con el sector.

-Y por ultimo, (qué mensaje trans-
mitirfa a la sociedad guipuzcoana
en relacién al momento actual del
mundo de la sidra?

Quisiera transmitir dos mensa-
jes. Uno dirigido al sector sidrero,
asegurindole que la Diputacién
Foral de Gipuzkoa apuesta decidi-
damente por una sidra autéctona
de la calidad y, en ese sentido, siem-
pre estaremos al lado del sector pro-
ductor. Y también me gustaria pedir-
le al consumidor que disfrute de la
sidra y que, a su vez, viva toda la
experiencia que esta beboda nos
puede aportar.
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Sidrerias con encanto

GIPUZKOA ATESORA UN BUEN NUMERO DE SIDRERIAS CON MUCHOS
ATRACTIVOS PARA EL VISITANTE

AGINAGA

Aginaga Sagardotegia cuenta con la experiencia de un cuarto dg siglo elabomdndo sidr;-zgz
calidad, que se puede degustar junto a la excelente oferta c‘uhnam que ofm:lc‘ -l:imc]o; s
¢l aiio, siempre con sidra al txotx. Su especialidad es el ment de sidrerfa, completa "Wg‘du
cados a la parrilla y cocina tradicional vasca. Su ubicacién es [:L'ff(‘(.‘l.‘l si se q};llell:f P o
de coche, ya que cuenta con una parada de autobis de linea_a 50 metros. E;n -0‘1 ‘l-) 322 comp(:‘r
ampliar su servicio con el Hotel ** Aginaga, donde se puede dxsfrqgar de la sidra, e

y un entorno inmejorable, a tan sélo 10 minutos de San Sebasuan'
http:/fwww.aginagasagardotegia.com/

AKARREGI

Akarregi cuenta con una tradicién sidrera que data del siglo XVIII. Dispone de un come-
dor con capacidad para 150 personas en el que se puede disfrutar del tradicional ment de
sidrerfa. Estd abierto de miércoles a domingo, y los viemes, sibados y domingos también a medio-
dia, aunque en el caso de los viernes es necesario reserva previa. Dispone de un amplio par-
king y de servicio de transporte puablico, con parada del autobiis San Sebastidn-Hernani jus-
to delante y apenas a 5 minutos a pie del apeadero de Renfe

Los teléfonos para reservas son: 943 330 713 y 659 584 841.

AKELENEA

Akelenea es una sidreria cuyos inicios datan del siglo XIX. Después de dos generaciones y
tras sucesivas reformas, acabé transformdndose en un asador-sidreria. Estd situada en Asti-
garraga, en un entorno rural donde también se genera mucha actividad industrial.

Esta sidreria dispone de dos comedores, perfectamente preparados para la celebracién de
eventos como bautizos, comuniones, comidas familiares y comidas de cuadrillas. Sus clien-
tes pueden optar entre comer a la carta, con ment o decantarse directamente por el ment
de sidrerfa. De igual forma, dispone de alternativas para grupos. Como curiosidad, tiene uno
de los nimeros de teléfonos mis faciles de recordar de Gipuzkoa: 943 333 333.
www.sidreriaakelenea.com

AMEZTIGAIN

La sidreria Ameztigain estd situada en el camping de Zarautz, en plena naturaleza, en un lugar
privilegiado con vistas a la costa guipuzcoana a través de sus grandes ventanales. Ademds, ofrece
todos los dias seis kupelas con sidra de diferentes productores, incluido uno asturiano. De estamane- |
ra, se convierte en un lugar tinico en el que probar y comparar diferentes tipos de sidra al txotx.

La sidreria dispone de dos comedores y una amplia terraza. En cuanto a su carta, disponen de
una gran variedad de platos mds alld del ment tipico de sidreria. De igual forma, las chuletas que
sirven son exclusivamente de came gallega, en una apuesta que busca ante todo la calidad.

Y para los que no deseen subir en coche, cuentan con un servicio de furgoneta-taxi para gru-
Pos que conecta, en viajes de ida y vuelta, el centro de Zarautz con la sidrerfa. De esta manera,
todos los miembros del grupo podrén disfrutar de la sidra sin riesgos a la hora de coger el coche.
www.ameztigain.com

W%ﬁ == .

T »Egunekomenua >Karta > Sagardotegiko menua
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tradicional, elaborando sidra de forma

artesanal.
Akarregi Bailara, 5. Hernani.
Tel. 943330713
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Acceso para minusvilides
Parking: Coche / Microbes / Autobis
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GOIKO LASTOLA

Gotko Lastola se encuentra en el barrio Erefiotzu de Hernani, en la ribera del Urumea.
Esta acogedora sidrerfa dispone de un comedor ristico y tradicional con capacidad para unas
100 personas. Dispone de siete kupelas de madera y de otras tres de acero inoxidable, por lo
que permite disfrutar de una interesante variedad de sidras en un ambiente muy agradable
Ademds, toda su sidra est4 elaborada al 100% con manzana autéctona, y todos los productos
que ofrecen son de primera calidad

Goiko Lastola abre sus puertas durante toda la temporada del txotx. Ofrece cenas de jue-
ves a sdbado y comidas durante el fin de semana y festivos, y dispone de servicio de autobas
durante la temporada de sidrerfa

ISASTEGI

Ingurune natural eta eder batean dago Isastegi sagardotegia. Uzturre mendiaz gain, Emio eta
Aralar mendilerroek inguratzen dute eta bertako paisaia tipikoaren xarma ezagutzeko eta mi-
resteko aukera paregabea eskaintzen digu. Isastegi sagardotegia sagarrondoetan aberatsa den To-
losako lurretan dago; hau dela eta, kalitatezko sagardoa egiteko, bertako sagarra ahalik eta gehien
erabiltzea da gure helburua. Txotx garaian, urtarrilaren erdialdetik apirilaren bukaerara arte, za-
balik ditu ateak urteko sagardo berria dastatu nahi duten pertsona guztientzat. Sagardoarekin ba-
tera sagardotegiko betiko jakiak eskaintzen dira: bakailao tortilla, bakailao frijitua piper berdeekin
edo saltsan, txuleta, bertako Idiazabal gazta intxaurrekin eta, aurretik eskatu ezkero, baita arku-
mea ere. Astean zehar afariak ematen dituzte eta larunbatetan baita bazkanak ere
www.isastegr.com

OLA

Ola sagardotegia ofrece una sidra elaborada con manzana 100% autéctona y ostenta tam-
bién el certificado de Eusko Label. Su carta incluye productos gastronémicos de gran calidad,
ya que disfruta de la opcién de utilizar materia prima propia: el queso de oveja, el pollo de ca-

serfo, la miel y otros productos son criados o claborados por ellos mismos Ofertan mend in-
fantil y ment de sidrerfa tradicional acompanado de trikitixa los fines de semana, asf como J

visitas guiadas a la bodega y alrededores. La sidreria dispone de un frontén y un parque para
los més pequerios. Ademis, el aparcamiento no es un problema, gracias al amplio parking
del que disponen

www.olasagardoteqia.eus

OLAGI

La mayor parte de la sidra Olagi se realiza con manzana de casa, lo que le permite osten-
tar la garantia del certificado de Eusko Label. La zona de parrillas estd a la vista para poder
elegir la chuleta que se desee. Ademis del habitual men de sidrerfa, cuentan con una carta
de cocina con base tradicional en la que destaca el pollo de caserio Eusko Label. Olagi se en-
cuentra en el corazén del Golerri, donde desde 2010 embotellan y comercializan su propia
sidra. Como muestra de su calidad, el pasado ano, se situaron entre las seis mejores sidrerias
en el campeonato de Gipuzkoa. El local tiene dos comedores y es un lugar ideal para comu-
niones y todo tipo de celebraciones. Ademds, es también una casa rural y dispone de cuatro
habitaciones dobles.

OTSU-ENEA

Otsu-enea sagardotegiak 29 urte daramatza lanean, kalitatezko eta era tradizionalean egin-
dako bertako sagardoa eskainiz. 1988an egin zuten lehen sagardo proba jendaurrean eta,
oraindik ere, tolare tradizionalarekin moldatzen dira. Sagardotegiko menu tradizionalaz gain,
aurretik eskatuz gero, zapoa edota legatza ere prestatzen dute. Menu arrunta ez den beste ja-
kirik prestatzeko ez dute arazorik, beti ere bezeroak nahi duena denboraz eskatzen badu. Ber-
taratzen direnak ongietorri beroa izango dute Otsu-enean. Txotx denboraldia garai polita da
0s0, baina sagardoak botilan bukatu behar duela argi dute Otsu-enean: “onena botilan”, ziur-
tatu dute. Sagardotegia aste guztia zabalik egongo da igande gaua eta astelehena izan ezk.
www.olsua-enea.com

Olagi
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La Sagardoetxea de Astigarraga,
todo un referente |

EL MUSEO HA SIDO VISITADO EN 2015
POR MAS DE 12.000 PERSONAS

a oferta del consorcio
Sagardun, que incluye
diversas experiencias eno-
turisticas y la visita al
museo Sagardoetxea, ha
sumado mds de 12.000 visitantes en
2015, cifra que va ascendiendo de
ano en ano. Son ya un total de 80.000
personas las que se han acercado a
Astigarraga a conocer, descubrir y
adentrarse en la cultura de la sidra
vasca. Este éxito le estd llevando a
recibir elogios incluso desde Astu-
rias, donde se valora el museo y la
marca de turismo Sagardoaren
Lurraldea como referentes para la
promocion de la cultura de la sidra
Una de las claves de Sagardoetxea
€S que combina la visita al musco
con las comidas y cenas en sidrerias
y con otra serie de actos que sirven
como reclamo para el visitante. Ade-
mds, cuenta con una amplia oferta de
actividades durante todo el ario, entre
las que se encuentran actividades
estacionales en el manzanal o las
degustaciones especiales en puen-
tes festivos.
En ese sentido, el museo también
destaca por ser, junto con la marca
Sagardoaren Lurraldea, un ejemplo
para otras comunidades. Asi lo ase-
gura el periédico asturiano La Nue-
va Espana en el articulo ‘Los vascos
se beben la sidra’, publicado en
noviembre de 2015, donde se elo-
gian la labor del museo y la marca de
turismo Sagardoaren Lurraldea como
referentes en la promocién de la cul-
tura de la sidra

El reportaje ensalza la creacion de
la marca Sagardoaren Lurraldea para
promover la cultura de la sidra de
Euskadi, y subraya también el apoyo
de la misma por parte de la iniciati-
va pablico-privada. Asimismo, el arti-
culo destaca la unién de diversos
actores del sector bajo una misma
marca (ll' wrismo, que cuenta con la
participacién de los ayuntamientos
de Astigarraga, Hernani y Usurbil,
ademds de con 14 sidrerfas y siete
grupos culturales

En relacién al museo Sagardoe-
txea, el periddico asturiano lo sena-
la como eje para generar una amplia
oferta turistica que marida la sagar-
doa con otros alicientes culturales,
gastronémicos y paisajisticos. Por 1ilti-
mo, apunta como ¢jemplos a seguir
el disponer de una web para la rea-
lizacién de reservas online, y la cre-
acién y promocién de diversas expe-
riencias turisticas, entre las que se
encuentran ‘La sidra y el mar', la
ruta temética ‘Santiagomendiko
Sagardo Bidea', las visitas guiadas en
sidrerias, las probaketas, las comidas
y cenas en sidrerias ‘el rito del txotx’,
‘La sidra y el queso’, las visitas guia-
das de Hernani, o las actividades
especiales del museo.

En red con otros museos

Tras la creacién de la Red de Muse-
o0s Enogastronémicos de Euskadi, en
2015 Sagardoetxea ha participado

Es
temporada

BARKA

SAGARDO
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Mucho mas que una sidrerfa

943 45 13 04 : barkaiztegi.com

en actividades conjuntas con otros Museos de la Costa Vasca para crear

museos, por ejemplo ofreciendo
diversos talleres para familias el dia
de Sagar Uzta en Astigarraga v en la
Feria Ardoaraba en Vitoria-Gasteiz
Ademds, este aio la Red de Museos
Enogastronémicos de Euskadi esta-
rd presente en un escaparate tan
atractivo y potente como FITUR
Por otra parte, Sagardoetxea se
acaba de incorporar a la Red de

una relacién de trabajo que facilite la
comunicacién entre los diferentes
equipamientos culturales de la Cos-
ta Vasca. El objetivo es poner en mar-
cha iniciativas conjuntas para
ampliar la oferta uristica de Euska-
di, como la participacién en ‘Los
tesoros de la Costa Vasca', Dia de los
Museos de la Costa Vasca que se cele-
brard en marzo

Nuevo servicio de transporte
para sidrerias

Buenas noticias para quienes quieran disfrutar de las sidrerias pero prefie-
ran no conducir. Esta temporada, a partir del 25 de enero, se va a poner en
marcha un nuevo servicio de transporte gratuito impulsado por ¢l Ayuntamiento
de Astigarraga y Behemendi, que unira el centro de esta localidad y 17 sidre-
rias. Al mismo tiempo, Lurraldebus también ha anunciado que ofrecerd un
servicio especial.

El servicio de transporte gratuito se ofrecerd de lunes a sibados por la noche
hasta abril y se dividird en dos circuitos: Centro - Sagardotegi zcharra -
Camino a Santiagomendi, que incluye el paso por nueve sidrerias (Larrarte,
Etxeberria, Oyarbide, Artola, Oialume, Zelaia, Gurutzetay Rezola), y el iti-
nerario Centro - Limite con Donostia - Camino Perurena - Cementerio, que
une 8 sidrerias (Gartziategi, Lizeaga, Petritegi, Alorrenea, Astarbe, Zapiain,
Irigoien, Bereziartua y Mina).

Para realizar estos trayectos, se han dispuesto varias furgonetas que se repar-
tirdn en dos horarios: de 20.00 a 22.00 horas, operarin como lanzaderas des-
de el centro a las sidrerias; y desde las 22:00 hasta las 00.00 horas, en funcién
de las peticiones de las sidrerias, irdn recorriéndolas para trasladar a los
clientes de vuelta hasta el centro de Astigarraga, Este servicio estd financia-
do entre las 17 sidrerias, el Ayuntamiento de Astigarraga y Behemendi.

De igual forma, para esta temporada Lurraldebus también ha anunciado un
servicio especial. La linea A1 unird Hernani y Donostia de lunes a jueves des-
de las 12.30 hasta las 0030 horas, y se seguira ofreciendo el servicio noctur-
no de la linea A1 los viernes y sibados por la noche desde Hernani a Donos-
tia desde las 2330 hasta las 06.00 horas.
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Suplomento especial publicitario
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_ﬁEl placer mas esperado

DISFRUTAR DE LAS SIDRERIAS ES DISFRUTAR DEL BUEN
COMER Y DEL BUEN BEBER. EL MENU CLASICO FORMA
PARTE YA DE NUESTRA CULTURA GASTRONOMICA, Y
QUIENES NOS VISITAN APLAUDEN, AL IGUAL QUE LOS
LOCALES, UNA COMBINACION TAN ACERTADA.

\
1 bacalao, la tortilla
de bacalao, la chu-
leta y las nueces
€ON qUEso y mem-
- brillo forman una
| alineaci6n casi insuperable,
aunque cada vez es mis sen-
cillo encontrar otras alterna-
tivas, igual de sabrosas y nutri-
tivas, al “men oficial”

Es frecuente encontrar
propuestas de came més alli
de la sacrosanta chuleta, y
asi, hay quien también ofer-
ta, como plato principal, pes-
cados como rape o cogote a la
parrilla, auténticas delicias
con muchos seguidores. Y no
faltan las sidrerias que ofre-

cen incluso menti a la carta,
con decenas de opcloncs

\

para satisfacer a todos los
paladares

Los expertos aseguran que
la came mds adecuada para
la parrilla proviene de vacas
de leche viejas, puesto que
su carne es mis grasa. Este
tipo de animales es cada vez
mis dificil de encontrar, ya
que también es muy impor-
tante que las reses no hayan
engordado artificialmente en
los Gltimos aros,

Sin embargo, algunos sidre-
ros optan por ofrecer carnes
tiernas y ficilmente digeribles,
que tal vez no tengan la pro-
fundidad de sabor ni la textu-
ra de una chuleta de vaca vie-

Ja pero que responden a una

demanda creclente,

Un buen bacalao

| Tanto en el caso de la chule-
ta como del bacalao, la cali-
dad de la materia prima es
fundamental. Desde Bacalaos
Alkorta, su responsable Edor-
| ta Aizkorreta asegura que el
| bacalao que procede de los
i caladeros de las Islas Feroe y
de Islandia es especialmente
’ apreciado, “porgue son aguas
| muy frias y movidas que pro-
| vocan que el pescado sea
fuerte y musculoso”
Aizkorreta apunta también
que una de las caracterfsti-
cas més importantes del buen
' bacalao es que se lamine con

facilidad. En su oplnlén, el

Foto: Bacalaos Alkorta.

método tradicional del sala-
z6n para su conservacién es
el idéneo, “porque hay mucha
diferencia entre el bacalao
desalado tradicionalmente y
el congelado al punto de sal”
En su opini6n, lo mis reco-
mendable es desalar el baca-
lao utilizando agua fria

Esta empresa, que provee
desde hace anos a muchas
\ldl'l‘l'f.l\. tiene en cuenta ].’lb
necesidades concretas del

sector, y atiende a sus clien-
tes con servicio diario duran-

te el txotx para garantizar

frescos para la preparacién
del mena

Segin el responsable de
la empresa Bacalaos Alkorta,
cada vez gana mis peso la
tendencia a solicitar el baca-
lao desalado listo para coci-
nar, limpio de espinas y en
piezas que oscilan entre 125
y 150 gramos de peso, para
prepararlo frito con pimien-
tos. Y al mismo tiempo, es
habitual solicitar desmigado
de bacalao de gran calidad

para preparar la jugosa e

imprescindible tortilla de |

que dispongan de pmductos | bacalao.

Sagardoa Bldeg]le dokumentala, herriz herri ikusgai

/

railean Donostiako Zinemal-
i dian aurkeztutako ‘Sagardoa
[
\
[
[

ten edota Borm Gainera, EiTBn
ere eskainiko dute apirilean.

Bego Zubia Gallastegik zuzendu-
tako dokumentalak Euskal Herriko
sagardogileen lana aztertzen du, ibil-
bide kultural, gastronomiko, zienti- |
fiko eta historikoa proposatuz. Ekoiz-
leak Pixel eta Elhuyar izan dira, eta
EiTBren partaidetza eta Gipuzkoa-
ko Sagardogileen Elkartearen lagun-
tza izan dute.

Dokumentalak urtean lau hila-
betez, urtarriletik apirilera, euskal
sagardotegietan errepikatzen den

egoeraz hitz egiten du: milaka per-
tsona, bertakoak zein kanpokoak,
sagardotegietara hurbiltzen dira tor-
tilla, bakailaoa, txuleta eta gazta jate-
13, eta txotxera deitzen duen ahotsa
entzundakoan sagardoa edatera.
Gipuzkoako Sagardogileen Elkar-
tearen ustez, “0so interesgarria” da
Zubiak proposatutako lana, “aspaldi
ez haita sagardoaren inguruan horre-
lako dokumentalik egin jendeak kul-
tura horren jakintza izan dezan”
Horregatik, egitasmo horretan “bide- |
lagun izan gara”, aipatu dute |

BEGO ZUBIAK ZUZENDU-
TAKO IKUS-ENTZUNEZKO-
AK EUSKAL HERRIKO
SAGARDOGILEEN LANA

" AZTERTZEN DU, IBILBIDE
KULTURAL, GASTRONOMI-
KO, ZIENTIFIKO ETA HISTO-
RIKOA PROPOSATUZ. ‘

-

!

Bidegile' dokumentala herriz

hern ikusteko aukera izango

da aurten, sagardotegien den-
boraldiarekin bat eginez. Urtarrilean,
esaterako, Legution (29an), Umie-
tako Saroben (30ean) eta Beasain-
go Igartzan (31an) ikusi ahal izango
da, eta otsailean, Zumarragako Zelai
Ariztin (19an) eta Sopelako Kur-
tzion (26an). Filma beste herni ba-
tzuetan ere proiektatzeko asmoa
dute, adibidez, Hernanin, Arrasa-

Konturik txikienak ere
KONTU HANDIZ LANDUTA
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ALKORTA BAKAILUAK

BAKAILAO GEZATU, GAZI ETA KONJELATUAREN
ELABORAZIO ETA BANAKETA
Aitruri Poiigonas 14-11 Nebesk - 20670 EXgoibar - Ghpuzkos
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Abierta la temporada del TXOTX 2016 a partir del 14 de enero
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