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De excelente y refrescante cabe
calificar la sagardo nueva, cuya
temporada eché a andar ayer en
Astigarraga de la mano de |3
soprano Ainhoa Arteta. | a
cosecha 2004 ha sido de 15
millones de litros, de los que la
mitad corresponden a dicha Zona,
el Edén de los sagardozales.

Un invitado, vaso en mano, rompiendo ayer |a sagardo berria, Un rito que se repite cada aiio por estas fechas .




DEIA Jueves 13 enero de 2005

* 58D2

Ainhoa Arteta, en el momento de romper [a‘“'sagardo berria” que inauguraba la temporada del txotxen Eus

Befat Doxandabaratz Astigarraga

AYER TUVO lugar la presentacion oficial
de la cosecha 2004, fruto del arte de los sa-
gardogiles de Astigarragaldea, en presen-
ciade la gran soprano tolosarra Ainhoa Ar-
teta, quien hizo un hueco en su apretada
agenda para poder acudir a este ya tradicio-
nal evento. «Estoy muy orgullosa de que un
producto tan nuestro mantenga toda su ca-
lidad», dijo.

L.a célebre soprano recibié un plato con-
memorativo de manos del alcalde Bixente
Arrizabalaga. Otro plato idéntico pende ya
del consistorio, junto a los de los hermanos
Alonso, Abraham Olano, Miguel Indurain,
Joane Somarribay compania.

«LLo colocaré en la pared de mi casa», co-
mento la artista tolosarra, manifestando
asimismo que es «una gran consumidorade
sagardoa». «En mi casa nunca faltan unas
botellas. Y cada vez que viene gente de fuera
a visitarme, siempre les acabo llevando a

. unasagardotegia»,

Cuando vivia en Nueva York llego a en-
contrar txakoli, «pero no sagardoa». «Por
es0 espero que en un futuro proximo tam-
bién se empiece a exportar al extranjero»,
anadio esta artista de proyeccion interna-
cional, que entre los anos 2001 y 2004 ha sido
galardonada con el premio al Mejor Artista
de Musica Clasica en la V Edicion de los
Premios de la Musica, Premio Ondasalala-
bro mas notoria en Musica Clasica, Premio
Federico Romero de la Fundacion Autor a
su carrera de proyeccion internacional,
“nombrada Miembro del Patronato de la
Fundacion Winterthur, Académica de la
Real Academia de Bellas Artes y Vasca Uni-
versal.

»  El tan esperado Sagardo Berriaren Egu-
1a significa para los aficionados a la sagar-

‘: e doa( (ynosidra), poder disfrutar de esta nue-

~va mﬁecha. bien al txotx en todas las sagar-
dﬂtg is de Euskal Herria, bien de botella en

- ;,‘r_.-—r-.' -

g 1 S es ?';"blecimientos hosteleros o en su ca-
- sa. Por Segunda vez, los actos estaban orga-
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Lajugosachuletade vaca, complemento ideal a la refrescante sidra.R.Plaza

de Astigarraga, las asoclaciones culturales
del pueblo y los sagardoglles de Astigarra-
galdea, v que, como dijo su secretario, Joxe
Angel Gonl, estit ablerto a toda Euskal He-
rria, v atodos «los amantes» de la sagardoa.
La celebracion de la Sagardoa Berriaren
Eguna continuo en Petritegl, donde 200 co-
mensales escucharon el nuevo «gure sagar-
do berria» en boca de Ainhoa Arteta para, a
continuacion escuchar los bertsos de Se-
bastian Lizaso y Andoni Egana. El del pri-
mero versaba asi: “Sagardo denboraldia
hasi da, bagendun gogoa, irekitzera zein
etorriko eta gaurkoan Ainhoa; denboral-
diak jarraitzen badu haslerako ildoa, seku
la baino kanta ge-
hiago izango da sa-
gardoan, sekula Do de pecho
baino kanta gehia- | 0s bertsolaris

g0 1zango da sagar- g
doan”. Y el de Ega. COMmpararon [a

fa, como sigue: Calidgd de |a VOZ
“Sagardo berri ho- de Ainhoa Arteta

ni ohore, ta Ainho- con.la excelente
aren hoberenean, cjdya que ha

sagardoa ona eta _
ahots ona berdina deparado la

ona dn atkavean. - GOSBCNA U8 'BSIE
lehenengo egin ta ano, un “'Do de
gero ondu, egiten pecho’ natural

da barrenean, ta

emozioz betetzen

gaitu kanpora irtetetan denean, ta emoz10z
betetzen gaitu kanpora irteten denean .

Acto seguido se dlo iniclo al txotx, al que
siguio un suculento menu preparado por el
equipo de Jokin Otano, responsable de este
establecimiento: Chorizo a la sidra, bacalao
con cebolla y pimientos, chuleta de vaca,
nueces, membrilloy queso Idiazabal, y tejas
de Tolosa.

«Estamos viviendo un momento 1mpor-
tante para el mundo de la sidra», senalo
Asier Albizu Llubia, Viceconsejerode Agri-
cultura v Desarrollo Rural del Goblerno
Vasco. «Quién nos iba a decir que, franscu-

rridos cinco afos, ibamos a mejorar las ins-
talaciones y cumplirensu tatalidad la legls-

lacion vigente para seguir manteniendo el




Cata y produccion

Verde amarillento atrac-
- tivo.Este ano,el frioentro
aprincipiosde noviembre
en las bodegas, permitiendo en

-~ las kupelas unas fermentaciones

~|lentas de gran cal idad. El proce-

sodel desfangado,ya generaliza- '

~ do,mejora lacalidad del mosto

| puesto afermentar eliminando

_desdeel principioos posos tur-
- bios responsables de defectos

durante Iaconservacmn de labo- .

tella.

Equilibrio. Estatempora-
da, |lamanzana destacapor
su equilibrio entre os tani-

- nosy los acidos.Conlocual he-
- mos obtenido un caldo estructu-

rado en boca, acompanado de un
final muy refrescante. El aroma

se desprende yaen nariz,conun
bouquet a fruta verde (ciruela,
kiwi) al igual que en 2002, don-

de tenfamos una linea aromatica
claramente citrica (pomelo i=

| mon)

Materla prlma Las bebi-
dasestanciertamentevin-
’ culadas alamateria prima

) del Malus Comunis, pero tam-
_bienalartedel “sagardoglle”

.....

- que hade resolvercadaafo una
_ecuaciondistinta,estoeslacom-
 binaciénde 15 tiposdistintosde
- manzana autéctona con Ia nor— &
manda y gal lega e

Opiniones

Ainhoa Arteta

«Me ha hecho
mucha 1lusion
que me eljan»

«LO MIO, lo de mi tierra, lo
defiendo conunasy dientesy
estoy orgullosisima de que
me hayan elegido para inau-
gurar la temporada» excla-
mo Arteta, a quien la gripe
no le impidio degustar la sa-
gardoa de las kupelas. De he-
cho, disfruto como la que
mas aguardando la cola cada
vez que el sagardoglle abria
un caldo nuevo. Y si, la Arte-
ta es una diva; y hace gala de
ello en presencia y maneras,
pero manteniendo un trato
exquisito en todo momento.

B. Arrizabalaga
«Sagardoetxea

T T R

S e s

sera un reclamo
muy importante
para el turismo»

ELL ALCALDE de Astigarra-
ga adelanto gue este ano van

2005 Urtan'llaren 1‘5& 0S| T-‘.IA

cios de maxima polivalencia
y funcionalidad: Museo
interactivo o centro de inter-
pretacmn de la sidra, donde,
segliin explica el alcalde, se
intentara «informar y for-
mar luadicamente» sobre as-
pectos téecnicos y sociocultu-
rales relacionados con la ela-
boracion de sidra. Luego es-
tarala Sagardoteka, un espa-
cio de sensacion, reflexion y
formacion de sus visitantes
donde se podran catar pro-
ductos de todo el mundo.
También en la planta baja se
ofrecera un servicio de venta
de todo tipo de articulos rela-
cionados con el producto.

En las plantas primera y
segunda varios espacios es-
tan destinados a ofrecer acti-
vidades de recuperacion,
conservacion y cataloga-
cion, formativas, de docu-
mentacion, promocion y di-
fusion de investigacion, de
dinamizacion sociocultural
v del ambito ladico festivo:
asicomo de relacionesde co-
laboracion con otros muse-

0S.
Se empezara a construir el

existen visualizaciones ¥y
gue se ubicaraenlas cercani-
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ano que viene y estara dedi-
cado a actividades socio-cul-
turales, de ocio, de Investiga-
cion, etc. No obstante, dado
que su ejecucion se escapa de
los presupuestos municipa-
les, «vamos a pedir ayuda fi-
nanciera» a la Diputacion y
al Gobierno Vasco. Se mues-
tra convencido de que la Sa-
gardoetxea se convertira en
un reclamo «muy importan-
te» para el turismo y el mun-
dodelasagardoayr.

Joxe Angel Goni

«El menu de
sagardotegi no
es caro, ya que
la materia
prima es de
primera

cahdad»

ELL SECRETARIO de Sagar-
dun afirma que es el propio
mercado el que «egula el
precio del menu de sagardo-
tegi», sibien enlamayoriade
las sagardotegis oscila entie
los 22 ylos 30 euros, un precio

que Goni no considera-€aro.
«Para Ml esS U €rxrox es\a‘me-

-, .

no se pueden comparar con
una sagardotegi, ya que se

sector vivoy con perspectivas de futuro. Sin
embargo, queda mucho trabajo por hacer.
El consumidor es cada vez mas exigente y
debemos mejorar el posicionamiento de la
sagardoa en el mercado». Con ese fin el Go-
bierno Vasco y la Diputacion han iniciado

trata de un menu muy espe-
cial. Y luego el bacalao es ca-
risimo, al igual que el queso
Idiazabal; y la carne, aunque
no toda sea del pais, tambiéen
es demuy buena calidad».

as del Palacio Murgia, en el
centro del pueblo. La edifica-
cion constara de tres plantas
con una superficie util de
1500 m2. En la planta baja del
edificioseubicarandosespa-

El bnlle delasn:lra en el vaso.
un diagnostico sectorial junto a la Diputa- | “aEhE B R e Y,

OE SRR i B:xenteAmzabalaga R.Plaza
cion, «marcandonos un horizonte para los - _ | :

sigmentesanos» S s SRR BT
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«E] anio pasado se plantaron 4.500 manza-
nos en la zona de Donostialdea, 1a mayoria
en Astigarraga, si bien ha sido la zona de
Tolosaldea 1a gue ha acogido mayor nume-
ro de retonos desde gue se pusiera en mar-
cha esta iniciativa hace un lustro», explico
el Director Agricultura y Desarrollo Rural
de 1a Diputacion Foral de Gipuzkoa, Jexux
Arginarena. Hizo hincapié en que «en los
buenos v los malos momentos nos corres-
ponde estar junto a los baserritarras y sa-
gardo giles, siempre buscando la calidad de
lamanzana. Y este afio, toca felicitarnos».

Ciertamente, la cosecha en Euskal He-
rria ha sido homogénea y abundante, a pe-
sar de un calibre justo debido al importante
cuajo de frutos tras una floracion abundan-
te. Las primeras efitregas empezaron a par-
tirdel 20 deseptiembre.

Se han fransformado en Astigarraga |

unas 7.000 toneladas (equivalente a la pro-
duccion de 300 hectareas) de las que se han
_ ﬂbtemda 15.000 litros de sagardoa. Durante
lapasadapana, en torno al 58 % de los

' es ;_nsabledelso % de

| 1est que GlpuzkeayEuskalHe-
Tia siguen 518 el mejor mercado, pero
| - ciales en crecimiento

!aacla catalunya. Maﬁriﬂ las zonas coste-

T rar eo,, Pans yAqultanm El

) de Euskal Herria,

Dommlc Lagadec Codirector de Sagardun experto catador de sidra
y CO- artn‘nce del creciente prestigio de esta bebida tan nuestra

«La sagardoa tiene un

mercado potencial de 110

millones de habitantes»

B.D. Donostia

ESTE SAGARDOGILE de Urru-
na es partidario de que a esta be-
bida tan nuestra la llamemos por
su nombre: «Sagardoa-sagar-
noay», y no sidra, porque «fb son
la misma bebida», aclara. Su dis-
tintivo es llamarse sagardoa, al

| igual que «el txakoli o el patxa-

ran, gue no se traducen a otros
idiomas. Me parece fundamen-
tal para dar entidad al producto,
sea en castellano, inglés o rusov.

Dominic se encuentra frente

& ~ auna kupela de Petritegi, ca-

tando la sagardo berria. ;Qué
sensacion le da al sorbo?

(Mmmm) En boca tenemos un

6s producto muy equilibrado, que

radica entre la acidez, que pro-

| porciona refresco inmediato en

v

la punta de la lengua, y el amar-
gor, que va a prolongar esa 1m-
presion en el fondo de la boca. Es
un producto ideal para los mo-
mentos de sed y para comida li-
gera.

Ademas de llamarle por su
nombre, jcual es la siguiente
medida para su revaloriza-
cion?

BN cotahlecinlientas deeataode

txotx, transmitir la educacionde
la cata al igual que se hace con el
vino. LLlegara el dia en que se ha-
ga. Luego ya iremos aportando
mas complejidad: la txinparta, el
cordon, etc.

LOtraclave?

Establecer una diferenciacion
de producto basada en el recono-
cimiento de la marca, segun los
gustos del cliente; asicomo tener

Dominic, catando la sa-
gardo berria.R. Plaza

un sistema de reserva. Hoy por
hoy, s6lo conocemos dos iniciati-
vas que han puestoen laetiqueta
la proporcion de manzana utili-
zada, algomuy corriente en el vi-
no.

.Mercado potencial de la sa-
gardoa?

110 millones de habitantes: toda
la Peninsula y toda Francia.
Ademas, en Francia no saben
donde clasificar la sagardoa,
porque, después de anos llaman-
dola cidre, ahora se han dado
cuenta de que su grado de acidez
volatil es mucho mayor, de 1,5
gramos por litro. Es una bebida
original por muchos factores,
que estan aflorando, por qué no
decirlo, a la par que los intereses
economicos.

(Nos copiaran lasagardoa?
Puede ser. En Normandia una
cooperativa se ha hecho con el 80
% de la produccion de manzana
y de sidrade laregion. Partiendo
de que su estrategia es diversifi-
car segun los nichos de mercado -
existentes, podrian intentar co-
piar nuestra sidra y venderla en
Euskal Herria, donde se consu-
men 15 millones de litros. Nor-
mandiaestaa 800kilometrosy el
transporte es barato. Por otro la-
do, me consta que en Euskadi se
esta vendiendo sidra asturiana
en formato de botella de sagar-
doa. Tan solo la etiqueta de atras
delatala diferencia.



