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s sagardozales, v
uskal Herria hay
.'J][il‘h(l.'\'. esperan con
mpaciencia y ciertas
dosis de ilusidn el momento de inj

cio de la temporada del tvoty, Es
laocasion de probar la nueva sidra
surgida de las manzanas recolec-
tl:nla.-\' alinicio del otofio, cuando g
fruta ha alcanzado su punto :ipl;-
e de madurez para la elabora-
cidn de la sidra, Una TIANZANA o ;n
niveles adecuados de k!ulmn.' que
hara Que ese azucar que posee -.t

transforme dentro de Iy kupela -'l
aleohol, hasta aleanzar un :Ili\‘Lr:J]
que se situa entre los 5,5 v Ios 6,5
grados alcohdlicos. Una de !a.-c ul:\'-
LfE“[N.:[L'l[}e‘S se din'con la mscch,:J I.il‘.‘i
4no pasado, en la que que, gracias
ala abundancia de horas de s, se
obtu \:iemn frutos mas azucarados

¥ Dc!.f:lhi.]ild.l'l}n sidras que mmr'm:l

Ins siete prados.

Pv?ﬂm no s6lo convienen manza-
nas ricas en azicar. Ni mucho me-
nos. La acidez y los componentes
fegducus son imprescindibles, L.:i
Primera porque otorga una carac-
rr_sr_zs.-nca Propia de la sidra que po-
sibilita esa sensacién refrescante,

Eq[re otras muchas uema_ias,
r:}lghtﬁﬁ que los fenoles omrga—‘
ranel ’mque astringente y amargo,

ademads de virtudes antioxidantes

¥ estabilizantes a la sidra natural
que se elabora en Euskal Herria.

La cata, un ritual
A la hora de afrontar esta nueva
temporada detxoty conviene tener
en cuenta, como siempre, diferen-
tes aspectos. Entreofiros, debemos

tener presente que se rata deuna.

sidra que, en general, e falta cul-
minar su proceso de elaboracitn,
algo gue conseguira cuando esté
embotellada.

Eso significa que en los proxi-
mos meses habré evolucionado y
ser percibida de forma diferente,
peroahora yaapuntasus bondades.

Aungue acudir auna sidrerfaa
disfrutar de la sidra al txotx con la
cuadrilla de amigos tiene un im-
portante componente lidico, con
1o gastronémico en primer plano,
el protagonismo central debe ser
el de la sidra. El txotx no es mas
que una forma de cata, de prueba
de las sidras nuevas gue SUrgen

—_—
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La apertura de la sada temporada Gi n a =] As T
pa p en Gipuzkoa se produjo en la sidreria Petrit gl de Astiga
aga.

TXotx!, el esperado
momento de la cata

El zzrnio obtenido de las manzanas prensadas hace alrededor de trés meses, allda por
sus procesos naturales de

la segunda quincena de octubre,

wHirvelmie

mejores

frescas y con fuerza por medio de
un chorro fino de las kupelas. Por
ello, aungue pueda parecer reite-
rativo, no hay que olvidar que para
llevar a cabo esa cata existe un
sencillo ritual que afortunada-
mente algunos sidreros se empe-
fian, con acierto, en mantener y
respetar.

Para probar esa sidra cada per-
sona dispone de un vaso de vidrio

cho va. LG

s rganoléptica (romas,
esplendor. Hallegadolahora_deaauﬁra las

fino y boca ancha por donde pene-
trard el chorro de sidra que sale de
la kupela en cuanto el sidrero libe-
re la obstruceién (un poco de sebo,
un palito o una canilla o grifo) que
impide que salga la sidra. Ese vaso
acompanara a la persona cada vez
que quiera beber y en €l recogera
el chorro de sidra que salga de la
Kupela. Un chorro que al golpear
en el vaso generard la txinparta o

estd proxiumno

siclra

a culminar

Vel

lory sabbr), ya

Jomi L+ Ageiazin Press

sidrerias para probarla al txotx.

granillo, que no es otra cosa que la yamosa beber en un buen trago.
liberacién del gas carbénico endé- Ni mas, ni menos.

Es mejor coger
ca cantidad y acercarse a me-

geno o propio que tienelasidrana-  po
nudo ala kupela, que llenar el vaso

tural vasca. Esa txinparta, que no
conviene que sea excesiva o es
como la espuma de la cerveza—, es
la primera caracteristica a apre-
ciar en esta bebida.
Los propios sidreros reco-
miendan acertadamente COger
s6lo la cantidad de sidra que va-

y que la sidra pierda buena parte
de sus cualidades sino se bebe in-
mediatamente.
S6lo queda esperar unas horas
a que se abrala temporada para,
al grito de txotx!, probemos y dis-
frutemos con la nueva sidra.

ezazu Sagarde

"etiketan LIZEAGA
ko balu askoz hob_'
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La buena produccion de manzana ha permitido gue ias sidrerias hayan recurrido mas a la autoctona.

Buena cosecha
de manzana, |
mejor sidra

Una de las mejores cosechas de manzana autéctong diic
se recuerda en los ultimos afios ha propiciado que la
sidra de este afio tenga un alto porcentaje de fruta «
pais. Después de la mala ¢ _—
como consecuencia de la sequia d
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XVL mendetik sagardotegia SARDOTEG IA

B

e
B Xy, Mendeko SﬂgardOtegl

— cetik
“g"i"‘ | Saga ;dor;é-'; Z::ke de manzana de Gipuzkoa no pudo
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productor de sidra de Euskal He

con alrededor de un 60% de ma
pocos los sidreros que este aro han
exclusivamente manzana Suipuzco
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anueva sidra se

mucho al viejo deseo de

riu_ur.li un producto el
orado unicamente 1|
manzana del pais. '|1t| ;::“.1"'.':\:""“'-
Casl una utopia, que hoy ;'-nrlhn\l
esta lejos de alcanzarse v eso que
cada afio son numerosos los nllllr
vos arboles que se plantan .

Hay que remontarse a 1996

para conocer otra cosecha de 51-
milares caracteristicas en ;-u-mlt
4 produccion. Segin datos ::»:1 I“
mativos ofrecidos por la .-\sm:u-
citin de la Sidra Natural de Gipuz-
zana utilizada en e
herrialde, mds de 12 millnL::;-: de
Kilos, procedia en un 58% del Ewn—
p\;—u herrialde, un 239 del Estado
F Tances, un 15% de Galicia y el
-1_' ¢ restante repartido entre dis-
u_n.ms origenes sin gran significa-
C1on en cuanto a cantidades (Re-
publica checa, Alemania, Bizkaia)
De todos es sabido que la man‘.
?.a.m_l €s una fruta muy vecera Es
decir, sus cosechas sufren nota-
bIes_aILibaJos de un afio a otro. A
un ano de abundante cosecha, sue-
le seguir, normalmente, otro de es-
casez. Esa es precisamente una de
Ls; razones por la que en Jos case-
rios era frecuente estirar la pro-

koa, la ma

duccion de sidra para consumir-
la durante dos arios.
Esa veceria se agudiza si los
manzanales no estin cuidados
adecuadamente, si no se llevan a
rab.u aclareos y no se abona con-
venienremente el terreno, tenien-
do en cuenta, eso si, que el abono

excesivo v sobre todo tardio pue-  koa, se comprometen a comprar
0 e i

de generar problemas. pr—

De todos modos, conViene se-
fialar que no todas las variedades
de manzana se comportan de la
misma manera. Frente ala Urdin,
gue es muy Vecera, tenemos otras
que dan cosecha todos los afios,
como son los casos dela Goikoe-

txeay la Mozolua.

Actualmente, la manzana del
pais es insuficiente para los litros
de sidra que se producen, incluso
en los afios de abundante cosecha
demanzana como hasidoestadlti-
ma. Qué decir de los anos de esca-
s&.mmnfuem,]i‘so‘ ificaque

los sidreros tengan que recurtir a
mercadcsem'aniems,Deotrafnr-
mano serfaposible atenderalaac-
tual demanda.

Cuesti6n de control
Tampoco es cuestion de satanizar
]la manzana que se trae de Galicia,
Normandia, Bretafia o de otros pa-
{ses europeos. Su mayor inconve-
niente puede ser, no siempre, la
falta de control que en muchos ca-
sos tiene el comprador y los largos
transportes que, si se realizan en
dias de altas temperaturas, pue-
den afectar seriamente a la fruta
¥, como consecuencia de ello, ala
sidra que de ella se obtenga. Mu-
cha manzana importada es de ca-
lidad, no ha sido maltratada en el
proceso de recogida -normal-
mente por medios mecdnicos- Y
ademas puede ser complementa-
ria, por sus caracteristicas, con la
manzana autoctona.

Lo que sf seria grave es que &
despreciase la manzana del pais
por razones de precio, algo que
ahora no suele ocurrir: Es sabido
que la que se importaes, general-
mente, mas barata que la autocto-

ste

erca

sagardoa

Manzano de la sidrerfa Larre-Gain, situada en Hernani.

na. Para evitar que guede manza-

na del pais sin utilizar existe un
acuerdo ético por el cual los si-
dreros, al menos los de la Asocia-
cidn de la Sidra Natural de Gipuz-

se
tadoy de variedades que permiten
la obtencién de sidra de calidad.

' En el eterno conflictoa la hora
de establecer los precios de cada
campana entre productores de
manzanay de sidra, son estos tlti-
mos los que finalmente marcan
los criterios. En las reuniones
mantenidas el afio pasado, lossin-
dicatos agrarios EHNE ¥ ENBA
pedian 240 euros/tonelada, pero fi-
nalmente el precio quedo fijado
225 euros/tonelada (37,10 pesetas/
kilo). El grupo Taldea, gue agrupa
a tres productores de sidra (Mina,
Zapiain y Zelaia), oferta una can-
tidad ligeramente inferior més un
suplemento a negociar en funcién
de la calidad de la manzana.

Los precios delamanzana que
se trae de fuera de Gipuzkoa son
muy variables, pero en general, in-
feriores a los de la fruta del he-
rrialde. La situacion ensu conjun-

Una cosecha
excepcional
como la de esta
pasada
campaiia cubre
un 60% de las
necesidades de
los sidreros

to no es tan catastrofica como al-
punos han llegado a declarar, pero
tampoco es demasiado optimista.
Si una cosecha excepcional de
manzana, como la de esta pasada
camparia, cubre un 60% de lasne-

permitan la expansion de la man-
zanaautoctona. Hay terrenos apro-
piadusenla].lzumdaalavesn,unm-
teama o en Iparralde, entre otros.
Estas medidas generarian Ti-
gueza y podrian desembocar en

asid

" Jorse Mg MK

nominacion. Mo es utépico =1 se

piensa que Bizkaia yaes capaz de
abastecersey alrededor de306 a0
sidreros gUipUZCOMIOE unlizanun
alte porcentaje de mAanZana au-
hetona y algunos de ellos alcan-

Tl e e

con los métodos tradicionales que

se han utilizado desde siempre, sin
despreciar cuantas innovaciones
tecnolégicas permiten mejorar el
producto, pErD es NECesario un es-
fuerzo mayor para lograr manza-
na de calidad y en cantidad.

sidra mas homogénea

Se han dado importantes pasos
para mejorar el producto y se ha
logrado una sidra mas homogé-
nea, limpia y agradable tanto a la
vista como al paladar, aspectos, to-
dos ellos, con enorme incidencia
para la aceptacion dela bebida y
para su comercializaci6n. Las nue-
vas generacionesno podrian, pro-
bablemente, con las sidras recias
de antaiio, por cierto también de
muy buena calidad. Son sidras
que todavia se producen en mu-
chos caserios y cuentan con adep-
tos, pero que tienen enormes difi-
cultades para abrirse a nuevos
mercados.

De ahi la necesidad de adap-
tarse a las nueva demanda, siem-
pre basada en criterios de calidad,
sin olvidar que la sidra, como cual-
quier otro producto alimenticio,
esta sujeta a la legislacion vigen-
te, que cada vez es mas exigente
en algunos parmetros anterior-
mente no tan controlados como es
el caso de la acidez.

En ese empefio de dignificarla
sidra, ademasdealos productores,
cabriapedirunamayor implicacion
alasdjsﬁmasAdnﬂIﬂslmck}ne&No
s6lo deben cumplir con unpapel fis-
calizador y exigente, también ne-

cesitan impulsar o incentivar de
forma mas decidida politicas que

Lmuécn IN

Sagardo botila
urte osoan salgai
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Urratsak ondo
baino hobeki
Urtu behar

Sagardoa ekoizteko prozesuaren atal guztiak ondo

kontrolatzea komeni da, azkenean zukua hondatu ez dadin

Kale-zahar Auzoa, 39
- S UR B | L

agardotegiak jendez ga

nezka esteko eun gutx

faita dira, sagardogileak

Aren uIia orain

ko dira jasotzen. Prozesua

tea izaten da, batzuetan nekeza
eta notzbehinka arriskutsua, urte
osoko uzta bertan behera gera bai
taiteke. Hona hemen sagardoa
egiteko prozesuan ematen diren
urrats nagusiak

Sagardoaren ekoizpen proze
suaaskoalda daiteke, egilearen be-
rarenarabera. Azti bakoitzak bere
moldea badu, sagardogileek ere

b WiserTian egiten diren urrat

horra haor

Sagarra biltzea, garbitzea,
zatitzea eta prentsatzea

(o har, sagarra hainbat lekutatik
biltzen dute sagnrdogileek Aurten

uzta oparoa izan omen da Euskal
Herrian eta, Inaxio Begiristainek
dionez, bere inguruko ekoizleek
-aurten erabili duten sagarraren
Y90etik gora bertakoa da, Fuskal
Herrikoa~ Horixe da sagardoaren
kal ezarriko duen lehen era-

bai. Badaude, ordea, u ezin

diren oinarrizko hainbat urrats_ Al

bakia, sagar egokink eskuratzea

1k sagar wriar ety da

hilketa egin eta gere Eart

s jener

tu egt
man, zatikaty eta pres

makina batern pasatzen da

Zatiketa progesuan wza
Pipitel eusten zaie. -Pips
Interesgarria izan obi da, besteak
beste bertan duen olios kontserba.
tzaile natural bikaina baita- Hala
ere, Begiristainek ondoren azaj-
tzen duenez, pipiten eragina neur
tu beharra dago

Gaur egun erabiltzen diren ma
kinek ez dute sagardoaren azken
emaitza kaltetu eta, gainera, aban

lnk uaten
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1aila handia dira ekoizlearentzat.
Mozte aparailu horietako batek
4000 eta 5.000 kilo sagar inguru za-
titu ditzake orduko, Begiristainek
dionez. Sagarra moztu bitartean,
makina bera prentsa betetzen joa-
ten da. Beraz, hurrengo pausod
prentsari ekitea izango da.
Oraingo makineriari esker, sa-
garrari zuku gehiago ateratzen
sain, Tresneria egokia zanez gero,
100 kilotik 70 bat litro sagardo ir-
tengo dira. Zukua jortu eta gero, sa-
gardoa lortzeko prozesuaren lehen
atal nagusia bete da.

Hartzidura

Bonba sistema baten bidez, lortu-
tako zukua hartzidura gunera bi-
deratzen du Ifiaxio Begiristainek.
Hartzidura prozesua bi zatitan ba-
natzen du. Lehenengoa, hartzidu-
ra azkarreko garaia, 0so garran-
tzitsua da etorkizunean lortuko
den zukurako. 14-15 gradu bitar-
teko hotz-berna omer da prozesu
horri ekiteko egokiena, eta aurten
horretarako eguraldia 050 egokia
izan da, sagardoaren azken emai-
tza egokia izango denaren seina-

le. ﬁamabust egun inguru izaten
£ a tankera horretan.

Oraindik salda lodia da garal
horretan, dentsitate handikod, eta
zikinkeriaz betea dago. « Tarte ho-
rretan legamiak eta bakt eriek bo-
rrokan jarduten dute, dio Marti-
txonea sagardotegiko jabeak.
Komenigarria da saio horretan le-
gamia irabazle irtetea, baina

ere beharrezkoak dira
_prozesuan aurrera egitekor,

zidura moteleko garaia

eta bi edo hiru hi-

{abete inguru iraungo du. Tarte ho-
rretan hasten da ekoizlea sagar-
doa dastatzen, lehen ondorioak
ateratzen eta egingo diren zuku
nahasketak zehazten, saldak sa-
pardo tankera hartzen baitu jada-
nik. Hartzidura garaian azukrea
alkohol bihurtzen da, eta horrega-
tik argitzen eta arintzen da zulua,
dentsitatea galtzen joaten baita.
Hartzidura prozesu horretan
anhidrido karbonikoa galtzen jo-
ango da salda, eta guztiz galdu arte
zain egon behar da, prozesu guztia
egolda izan dadin. Orduan kupela

Hartzidura
moteleko
garaiak
bizpahiru
hilabete
irauten du.
Orduan
hasten da
sagardogilea
zukua
dastatzen

sagardoa

it egiten da edo, ez ixtea eraba-
kitzen bada, kupelak zukuz gai-
nezka egon beharko du, bestela
guztia galtzeko arriskua izango da.

Probatzea

Bi edo hiru hilabeteko hartzidura
prozesu horren ondore, sagardoa
bildu eta azken asteetan egindako
fropak neurtuko dira. Garai hone-
tan hainbat nahasketa egiten da, mi-
Jkatzagoa irten den horretatik hain-
bat hartu eta gozoagoa dagoen ho-
rrekin nahastu, azken emaitza aha-
lik eta egokiena izan dadin,

Sagardogileek kontuan dituzte
zulkubakoitzaren jatorria etaerabi-
litako prozesua. Sagardoaren kali-
tateazehazteko hainbat osagai izan
daitezke kontuan, bainaoinarrizko-
ak kolorea, usaina eta zaporea izan
ohi dira. Sagardoa sortu eta den-
horaldia hasteko tarte horretan,
geldo egoten da sagardoa, zapo-
rea hartzen, lasal.

Ekoizleak ez dira horren lasai
epoten, desiratzen egoten baitira
aurtengo bezeroak noiz etorri.
Adituek diotenez, aurtengo sa-
gardoa ona dator, baldintzak ego-
kiak izan baitira sagarrasortzeko
eta sagardoa ekoizteko. Begiris-
tainiritzi berekoada. Aurten, bes-
te urte batzuekin alderatuz, ber-
tako sagar gehiago erabili daeta,
bere aburuz, hori ere igarriko da
zuku freskoetan.

Begiristain berak nabarmendu
duetm,azkeﬂema.imunaimte&b&
netan garrantzitsua dasagardotegi
garaiamotza izaten baita (12-16 as-
te inguru) eta tarte horretan atera
beharbaitioteaurretikegindakola-
nari ahalik eta etekinik handiena.

Zabaleta Auzoa

Tel. 943 36 50 29
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La finca de Iharrola. en Ala. alberga la plantacion de alrededor de una docena de variedades, todas adecuadas para producir sidra.

La Diputacion de Gipuzkoa planta y oferta

Jome Mas N{mrr;rt;

Mmanzano seleccionado a los sidreros

La institucion foral combina estas iniciativas con la habitual politica de subvenciones a los productores

ara ia
ball“ k dago
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Telf. 943 80 60 66 Gipuzkoa

n pilar basicoparala  de dar zumo susceptible de fer- Ademas de la
elaboracion de la si- mentar y dar origen a algo que se . "
dra natural, como es  parezca a una sidra, pero no todas D|putaC|6n,
la manzana, cuenta las manzanas darian una sidra de
con el apoyo de la Diputacién Fo-  calidad. La variedad Golden, por al gunos
ral de Gipuzkoa que, en su finca  citar un ejemplo de fruta asenta-
agraria de Ibarrola en Aia, ofre- da en el mercado, no sirve para ba sem-ta rra
ce a baserritarras y sidreros  hacer sidra, s’
planta seleccionada de manzano Para lograr esa calidad, desde
parasidra. Alrededor deunado-  hace afos se buscan las varieda- con amp“a
cena de variedades, las mds id6-  des mas aconsejables v desde &
neas que se conocen, sonla ofer-  hace mucho tiempo los sidreros y experlel'ICIa y
ta de la institucion foral que, endlogos saben que convienen I, =
ademas, ofrece subvenciones manzanas ricasen acidez y carac- sabiduria
para permitir su expansion. teristicas fendlicas, encargadas E
Para ¢Wa unabuenasidra  estas iltimas de dota:_' de cier'Eo acumulada
€s necesaria una buena manzana,  amargor y astringencia, ademas
parece una afirmacion obvia, deotras virtudes, a la sidra. =
pero conviene insistir en ello. Esas variedades clasificadas dl.ll'al'l'l:e anos’
Aparentemente cualquier man-  en tres grandes grupos, segtin el
zana puede servir para hacer si-  sabor preponderante, las oferta Venden
dra, pero, aunque hay quien da  la Diputacion de Gipuzkoa desde
por buena esa afirmacion, larea-  su finca de Ibarrola, en Aia, cer- plantones
lidad lo desmiente. Podria acep- canaala ferreria de Agorregiya
Larse que cualquier manzana pue- un par de kilémetros del Alto de
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Lnonera cuando b saoa, el

o Gl el por el interior
e o phanta y I sirve de i
triento, eata paraca, o ol
mcrmerito iceanl para ol D

THILATFRNS o SICIFEr GG S0 BCermuen
albarrola & llevarse o fus erre

s plantas jovenes St oulenen
acceder a subvenciones depe-
ran adauirr ciEn plantas como

minirna e cinco Vanedades di
ferentes, variedades que ya har
demaostrado ser te generosa co
sechay, en general, e recolec
citn tardla, ademas de gozar de
buenas vintudes enologicas,

«La Diputacion Foral de Gi
puzkoa vende entre 6000 y
£,000 plantas de manzano al
ano, perc también exste ofertas
de viveros privados, que, siem-
pre que estén registradas en el
Registro del Gobierno Vasco, es
tan autorizaclos avender y a ac-
ceder a subvenciones oficiaiess,
senala ikl Larranaga,

En los uimos ahos se han
renovado las variedades de
manzanos. Ahora se damas -
ponancia al aspecto enclbmen,

Plantas subvencionadas

mientras que antes, el produc

dor de sitiras, reconoce LT
flaga, expenn o P ologa
Despuis de [ festhadad de
Heyes se empeza a senir i3
ety b actividad 1o Cesa Nas
12 s prrmeros diag te manzio A
partir de esa fecha, con L lega:
e o la primavens, 65
mener la planta porgue <
vidad IMmerma ya esth e fherha
El baserrtarra recite Lna

ayuda de 3,50 euros por plants

a o tres afes thoreos de s DI
pUtaCcn visitan (a5 plantaciones.
Seqln el estado de cornsenacion

y tras la valoracion de una sere
de elementas —ias pocas regiza:
a5 con criterio, la fimpieza oel te-
rreno o la elminacon de zarzas-,
58 COncede una segunda sub-
VENCIGH COnN LN méadamo de olrs
3,50 eurcs por planta,

L8 visita se aprovecha para
ntercambiar expenencias, sin ol
yidar gue durane todo el afio es-
tamos atiiertos a atender con-
sultas relacionadas cof 105

protiemas que pueden SUTRIT,
hien a consecuencia e a diona-

tor injertaba con critencos aus
buscsban majorar |a produc:
SN, AL, ey U ol
e b I WACLECIT BV

5 1t gue .4  lda.

Orio. Alli se encuentran cente-
nares de plantones demanzano
de variedades amargas comola
Mikatza, Geza Mina y Mozoloa;
4cido-amargas, entre las que se
encuentran la Txalaka, Urdin
Manttoni, Merabi, Urtebi Txi-
kia, —que, como su nombre indi-
ca, da su mejor cosecha cada
dos afios-, Moko y Goikoelxea,
y variedades 4cidas como la Ur-
tebi Handia.

«La Diputacion establecio

hace varios afos alrededor de
una docena de variedades ido-
neas para hacer sidra. Esas va-
riedades, en su mayoria, siguen
estando vigentes hoy en dia,
pero nuestra tarea de bisque-
da de olras manzanas iddneas
no cesa. Se siguen visitando
manzanales antiguos para en-
contrar variedades interesan-
tes. Hacemos especial hincapié
en encontrar manzanas que
tengan buenos niveles de aci-
dez y de taninos que van a dar
¢l toque amargo y astringente
necesario. Variedades muy I'l-
cas en contenidos de aziicar in-
teresan menos, porque todas
las manzanas tienen los niveles
de aziicares minimos necesa-
rios para la elaboracion de
nuestra sidra naturalr, senala
Ifiaki Larranaga técnico del
Servicio de Pomologia de la Di-
putacion.

Esa biisqueda no ha sido in-
fructuosa y en estos ultimos
afios ya hay nuevas variedades
de interés, Una se encontro en el
Alto de Gaintxurizketa, a la que
sebautizé con el nombre de Are-

50, una segunda en manzanales
delasidreria Ola, en Irun, que ha
recibido el nombre de Aranzetd,
yotramis, la Luberri, una man-
zana muy dciday fendlica, que
se puede encontrar en terrenos
del caserio Egioleta, de Usurhil.

Yase han realizado injertos ¥
los plantones estaran en un par
de anos ala venta.

6.000 injertos :
Durante 2004 se han realizado
injertos en cerca de 6.000 pa-
trones, Casi todas las varieda-
des se pueden adquirir tanto en
patron franco, es decir obteni-
da a partir de semilla, como
con pie clonal. Las primeras
son més vigorosas, pero tardan
m#s anos en dar fruta, mien-
tras que las segundas tienen
una fructificacién més tem-
prana, pero no son aptas para
tados los terrenos al tener me-
nos poder de enrajzamiento.

Ademés de la oferta de plan-
tas de la Diputacion, en el he-
rrialde existen otros viveros pri-
vados capaces de proporcionar
planta de manzano de sidra. Ur-
kizu en Anoeta, Zubeldia en
Usurbil-Aginaga ¥ Dorransoro
en Ataun, ademds de algunos ba-
serritarras con amplia expe-
riencia y sabiduria acumulada
durante muchos anos, tambiérn
venden plantones.

Dorronsoro esta especializa-
do en la variedad Errezil, una
manzana tardia que €8 muy
apreciada también como fruta
de mesay que se encuentra muy
extendida en el Goierri.
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Ramon Artolaren bi irudi, ezkerrekoan liberalen uniformearekin.

Hostal Restaurante Sidreria
‘Casa @rmendaris”

y'.ul ~

Errimarako
arrazol egokia

Euskal Herriko poetek etq bertsolariek askotan kantatu

diote sagardoari eta haren bikaintasunari; besteak beste,
Indalezio Bizkarrondo «Bilintxek» edo Jose Manuel
Lujanbio «Txirrita» mitikoak. Baina hain ezaguna ez den
beste bertsolari batek ere, Ramon Artola Larranagak,

bertso sorta eder batzuk idatzi zituen sagardoa goraipatuz,
XIX. mendean.

o Menii del dia
* Ment de sidreria
* Carta: cocina tradicional

¢/Navarro Villoslada, 19 « VIANA (Navarra)
TT. (948) 64 50 78 » Reservas (948) 44 63 45

amon Artola Tolosan

Jaio zen, 1831 urtean;

eta Donostian hainbat

- urte eman ondoren,
L—a- G&[(%

bertan hil zen 1906ko abuztuaren
20an; hau da, hirurogeita hama-

BORNAX

bost urte betetzeko 11 egun falta
zitzaizkiola.
asador-sidreria Gazterik Tolosatik Donostiara
Menus de Sidreria m&nﬂmbm
Carta variadg con verduias de femporada Menu de Sidren’a mmmgm
Especialidad en carnes U pescados Cocina casera - Verdura temporada rekin. Bost seme-alaba ekarri zi-
POL, IND. :AL;I:{I:‘!:AI'? RGUEDAS Carnes y pescados a la brasa tuzten mundura. Artola ofizioz
ARC iturgin eta pintorea Denda
31514 VALTIERRA (NAVARRA) g , Iﬂ. s
TEL. 948 84 46 46 Mw'on 11 & PALOMAR 10 . 948 635 218 MENDAVIA NAVARRA aharre
[Aid A g innys, N E T WiEE ST W | M aibE
s i TG
1 ; . 2 e i Fi9y
- Sidreria EL Molino de Aoiz -

.':i_::

|
ASADON MESTALMANTY |
o ——— AAGANDOTHG J

EL MOLINO |
";xm‘hﬂ}ln'génmg L i s —\

eon la Ultimg Cosectia Emlaren bidea - Carino del Molino sin
el Puis. Thho. y Fax 948 33 63 02
A0 36D MwlteAoiz. NefrweNavars
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Py, DRSE artean Uirte horrotian

Fainon Artalal ol e

Hona hemen bortaoak

[rrestuba ikusten
wio koloria,
Paltscnind bat o berris

Dere saboriay

. ] el A agiten tabwernanyak tvarpartak darizkala
: o retzi len, au ogelgarmon colort guria
W ek tzo sor utzivak penak ilizeko txangxitn
£TH pem

ez divo berric uran;

nere denboran biziyva kentzen
dior senbait xagpardor

Cagrrszk o didrer erary ol

ian koarto pitxarrak

Ik Kupsetlan egin watean

tutzeko guziyak

Artola ezagutza

Datian da ol

Kentzen du egarriva,
alaitzen du oso,
jartzen daki kantart
dantzan ta garboso;
urrezko edariyd
edaten da gozo,

Iiterario barian ukalondortk
ez gelegi jdso,
handirik _ .
Bere gaian neurriya
dionari artzen,
ga DE'“)a zen urmaore ona baizik

baina kalitate

handiko lanak
egin zituen

ez dio ekartzen;
baria gelegi tripan
preso badu sartzen,
tripazaia balantzak
egiriaz du jartzen.

€2 eredari rraitec,
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srisatioe e it arkitzen B e prems
pitxar bat eta birekin ; {
tristura eta penak sendatzen liberalen men izanik, beraere  atoz, pozturik deika
ditut sagardoarekin. liberalekin ibili zen Voluntarios de  daukazu gizona.
1a libertad izeneko taldean, bere la-
Astelena det jai bat artuba gun Indalezio Bizkarrondo Bilintx Txotxetil irten zera
pekatu mortalekotzat bezala. kristal fifi garbira,
aste artean bearrerako Karlisten azken gerratea bu-  saltatu dezu illun-
gogorik egiten etzat; katu ondoren, euskararen aldeko betikan argira;
astearkena, ai nere pend, mugimendua piztuzen Donostian,  atoz, ederra, atoz,
oso pereza sartzen zat, José Manterolak eta beste batzuk  gauzkatzu begira,
modu onetan aste gusiya bultzatuta. Hainbat idazlan eder eragiteko baso
alperkerian joaten zat. argitaratu ziren, eta “Fuskal zaudenarijira.
Erria” aldizkaria ere orduan sor-
Bartarratsean egin det amets tu zen. Literatur sariketak hasiere  Zu zerd lorientzat
len egin izan dedana; bai. Bertso-jartzaile mordoa bildu Intza dan modura,
tabernatikan irten naizela zen hantxe; besteak beste, Ramon  gizonaren pozgarri
trispatu edo edand; Artola eta Pedro Mari Otanio. sortua mundurd;
pausorik xuxen egin ezinda 34 urte geroago, Artolak beste  edaten zaitubena,
esaten nuben: «Au lana! bertso sorta bat eskaini zion sagar-  2zu, zeruko ura,
golpatu gabe ez nindeke juan doari. Horrek argi eta garbi uzten  igotzen dezu mundu Jony \IReE - ARGAZX Press
gau ni andrigrengands. du sagardoa edari 0so herrikoia ontako zerurd. Bertsoek eta sagardoak ere harreman estua dute egun.
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s Sagardo garaian txolxetik.

« Urte osoan qosari, bazkari eta af ariak.
(Astelehenetan ezik)




ace pocas semanas ha

terminado el trabajo

de campo de una pros-

peccitn de manzanas

dcidas, amargas y dcido-amargas

realizada a lo largo v ancho de Gi-

puzkoa. El estudio tiene como ob-
Jjetivo fundamental encontrar va-
riedades poco conocidas o que lo
son sdlo en un &mbito muy local,
por tanto restringido, con esas ca-
racteristicas citadas. Ametza La-
rrafaga, ingeniera téenica agrico-
la, especializada en

hortofruticultura v jardineria, ha

sagardoa

sido la encargada de llevar a cabo
esta tarea. El estudio permitird es-
tablecer y difundir las variedades
maés interesantes para una mejor
calidad de la sidra.

£COmo surgio el proyecto?

Es fruto de un acuerdo de co-
laboracidn en el afio 2003 entre el
Colegio Vasco de Ingenieros Agro-
nomos y la Diputacién de Gipuz-
koa. Crearon una beca para posi-
bilitar la realizacion de un estudio
de prospeccion de variedades de
manzana sidrera con determina-

Jora Mase Mormeas
Ametza Larraniaga ha finalizado reclentemente un estudio sobre la manzana auttctona.

das caracteristicas de mucho in-
terés para |a elaboracion de la si-
dra. En concreto, se trataba de ras-
trear numerosos  caserios
buscando manzanas con propie-
dades dcidas, amargas v dcido-
amargas de las que al parecer hay
una cierta carencia Yo, que habia
terminado mis estudios en Irufiea,
fui elegida para llevar a cabo el
proyecio.

£Como ha sido su desarrolio?
En principio se pensd en reali-
zar la fase de rastreo por los case-

26059!(0 urtarrilaren 13a Zarasd

Ametza Larranaga

Ingeniera Técnica Agric ola

«kEn GipUZkoa
hay todavia
muchas
varledades de

manzanas dcidas

y amargas por
redescubrir»

La sidra y las sidrerias son un valor en alza a

lo largo y ancho de Euskal Herria. Este es un
pais rico en variedades de manzana, aunque
no siempre se aprecie. Ametza Larranaga

considera que solo en Gipuzkoa hay todavia

muchas variedades por recuperar.

rios guipuzcoanos en el otofio del
2003. Asf se hizo, pero surgié un
gran contratiempo: coincidié que
ese aio hubo una acusada sequia
en verano lo que hizo que la cose-
cha fuese bastante pobre en can-
tidad y las manzanas tuviesen sus
parametros alterados. Se recolec-
taron manzanas en muchos casos
inmaduras, en otros con altos con-
tenidos en azicares, en suma, con
sus caracteristicas habituales
afectadas por esa climatologia.
Ese afio hubo mucha manzana que
cay6 prematuramente del drbol,

bien por ¢l viento o comeo conse-
cuencia de la sequia, lo que ade-
més de incidir negativamente en
su maduracifn no permitia, en
muchos casos, identificar bien la
variedad y de qué drbol habia cal-
do. A eso hay que unir que hubo
amplias zonas de Gipuzkoa donde
la cosecha fue especialmente es-
casa, sobre todo en el interior del
territorio. Por ese cimulo de cir-
cunstancias la prospeccitn quedd
va, de ahf que entendieran los pro-
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La zona de Gipuzkoa cercana a la costa es donde se registra una mayor variedad de manzanas.

tener resultados mas fiables era
conveniente repetir la experiencia
en esta tiltima campafia y asise ha
hecho. Este tiltimo otofio las con-
diciones han sido mejores.

:En qué ha consistido tu labor?
El trabajo de campo ha consis-
tido en recorrer NUMerosos case-
rios y manzanales del territorio en
un corto periodo de tiempo, el que
coincidia con el momento optimo
de maduracién de la fruta y apre-
ciar asi mejor sus cualidades. He
probado numerosas manzanas in
situ y, ademds de valorar gustati-
vamente las manzanas, he llevado
a cabo varios analisis en laborato-
rio para determinar el contenido de
aziicar, el PH, la acidez total y los
fenoles.

¢El rastreo no ha partido de cero?
En el proceso de biisqueda de
este tipo de variedades de manza-
nas ya hay importantes trabajos
anteriores llevados a cabo desde
Ja Diputacitn'y por el en6logo Do-
mingo Arina. Enla actualidad, son
la base sobre la que s€ trabaja
para ofertar las variedades de
manzana mas convenientes para
la elaboraci6n de sidra. Ifaki La-
rrafiaga, técnico del ente foral, y

¢l citado endlogo han sido mis va-
liosos asesores y colaboradores en
todo momento.

¢La prospeccion ha concluido?
En realidad, no; aunque tras las
fases de trabajo de campo y anali-
sis, ahora queda la redaccién con
los datos recogidos y, de alguna
manera, la exposicién de conclu-
siones. El estudio deberia conti-
nuar porgue queda mucho por ha-
cer. En Gipuzkoa hay muchas
variedades por descubrir o, mejor,
redescubrir, porque en su peque-
fio entorno ya estan descubiertas
y son conocidas. Incluso, de algu-
nas de las manzanas que hemos
encontrado tenemos datos que es
conveniente contrastar, porque
nos han dado resultados diferen-
tes en los dos anos en que las he-
mos analizado. Hay que tener en
cuenta que hay diferentes varia-
bles que influyen en ¢l desarrollo
de la fruta, el clima, el sueloola
época de recoleccidn, entre otras.
En mi opinién, no solo deberia con-
tinuarse el estudio, $ino que ani-
maria a los sidreros a que se invo-
lucrasen y apoyasen la iniciativa,
ya que las conclusiones pueden
ser muy interesantes para Supro-

pio futuro.

«En principio,
se penso en
realizar la fase
de rastreo por
los caserios
guipuzcoanos
en 2003. Asi se
hizo, pero
surgié un gran
contratiempo:
ese aio hubo
una acusada
sequia en
verano»

Jomk N Masming

Dos variantes recuperadas

La prospeccion sobre [os tipos de Nosonlasinicasvaredadesaue
manzanaenGiouZkoahatenidosus  Se han dasiicado gracias @ este es-
lucesystissombras «Enalgunosas- tudio. «Se hanrecogdoalrededor de
pectoshasidounatareasencilla, pe- ochentamuesirasy deelaslamitad
roenotros hermnosencontrado com- podrianconsiderarsesemidestnc-
plicaciones. Sedaelcasodequeuna cidas, nomeatrevoadecir gue sean
mismavariedad se conoce condos deltodo desconocidas Entrelas cla-
mb;escifemasqaj revés,que  sificadas hay algunas tembien muy
uramismadenominacionsinvapa-  fendlicas que de momento carecen
rados variedades distintas». de nombres, afimma Larranaga. Un
Lafranjamas prixmaalacosta ejlemplo son las enconadas en ies
(Irun, Astigarraga, Hernari Usurbil, sidreria Blomably Altzueta de Hema-
tziar. ) es donde se encuenira la nioenloscasenosLamazabal de ftzar
nmwiecbdmnmnm yGorostidide Usurbil. Eneste Liima
tras que en el Golern (Ataun, Laz- hay unavariedad de manzana gue
ka0...) hay un claro predominio de denaminanMakakgomauehada-
lavariedad Errex!. dodatos bien diferentes en content-
No faltan manizanas sin deno- dodefenolesde unaioactro.Enel
rminacion. Dos de ellas estaban en 2003 a cifradobiabaala det 2004x.
esa situacion hasta 2003 pero aho- «Esedatonahacesinoconfimmar
a han sido bautizadas «La Luberi lanecesidaddeprofundzareneles:
esunamarzanamuy fenlicayac- tudio paralograr datos fiables Ade-
da, queestaen terrenosdelcaserio més, de las variedades nteresantes
EgioletadeUsurbl,yqueenesteca desde &l punto de vista de acidez y
50 se Utiliza para sidra casera. L2 fentlicos convendria
Arantzate, de similares caracterist- conocersisonresistentesaposivies
cas a la anterior, gue se encuentra enfermedadesysuproductividadant
en los manzanales del propietario tesdedecidirpasarareaizar nEros
delasidreria Oladelruny, senalala parasupostenordifusion afimaes-
realzadora delestudio. tatécnica usurbidarma. :
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§ Martindegl ,
1 sagardoaren
- taupada

< Astigarraga, Hernani, Urnieta eta Usurbilgo herriek osatzen
duten eskualdeari sagardoaren lurraldea deitzen bazaio, ez
da harritzekoa Martindegiko auzoari sagardoaren bihotza
deitzea. Hamar bat sagardotegi aurki daitezke inguruan.

14

endietatik uhar -
kiak eratuz jaisten
diren bi errekatxo
elkartzen dira Ur-
bietan. Bata Hernanin dario, Po-
lipaso baserriaren ondoan, bes-
tea, berriz, Astigarraga, Larrarte
efa Andolatza inguruan sortzen
pasaetag
dira, ura Urumea ibaian isurtze-
ko. Ur laster horrek bi aldetara
dauden lurraldeak, banatu baino,

Jose Mam Masmey
Sagardoa da Martindegi auzoko ikur nagusia.

elkartu egiten ditu. Bi aldeetan
bizi den jendea, batzuk Astiga-
rragan eta beste batzuk Herna-
nin, 050 ondo moldatzen da: erre-
ka Martindegiko erreferentes
dela esan dezakegu.
Hala ere, ez da errekako ura
Hernaniko Martindegi auzoko
isurkari garrantzitsuena; sagar-
‘doa baizik. Auzoan bertan eta in-
guruan ia hamar sagardotegi
daude; besteak beste, Larrarte,
Mendizabal, Etxeberria, Oiarhi.
de, Sarasola, Oialume-Zar, Zelaia

eta Gurutzeta. Oialume-Zar izan
ezik, sagardotegi gustiek egiten
dute sagardoa, prozesu Buztia
ogatuz, tolaretik botilara. Aipatu-
tako sagardotegietatik, Oialume-
Zar da gazteena, eta berezko to-
larerik ez duenez, familiako
tolare batetik, Hernaniko Larre-
Gaindik, ekartzen du sagardo zi-
kua, eta Oialumeko kupeletan
egiten du prozesu guztia.
Baina Martindegi auzoaak bha-
ditu beste zenbait gauza kontuan
hartzekn modukoak, eta ez baka-
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rrik sagardotegiak. Inguruko ba-
serrietan sagarrondo sail ugari
dago, eta baita sagar mota fama
tuak ere. Sagardo ona egiteko sa-
gar preziatuenen artean Txaluka
dago: sagar garratz eta mikatz
horrek Ergobiako baser horre-
tatik hartu zuen izena.

Gauza bera esan daiteke Ze-
laia sagarragatik ere. Horrek ere
baserriko izena hartu baitzuen

Horrez gainera, lotura estua
dago Martindegiko auzoaren eta
beste euskal sagar mota batzuen
artean. Auzoa da, zenbaiten iri-
tZiz, Pelesting izenez ezagutzen
den sagar motaren sorlekua, Sa-

gar hau, fruta goiztiarra izan.

arren, oso prezatua da sagardo-
gileen artean. Badirudi auzoko
sapgarrondoetan Pelestina asko
regoela. Gaur egun ere sagar
mota hau ematen duen saga-
rrondo dezente dago, eta horre-
gatik esaten zaio sagar mota honi,
Pelestinari, Martindegi sagarra
ere.

Ez da ahaztu behar hainbat
eta hainbat auzoko baserrietan
egiten zela sagardoa. Antzinako

ohitura hari custen diote, orain-
gog, zenbail etxetan
Egoera eta tradizio hori dela

ospakizuma, Ehun eta berrogeita
hamar bat lagunek angi pasatu
auten Sarasola sagardotegiian An
cta, ez da harritzekoa Martinde-  doni Egafa eta Jexux Mari Lra-
giko biztanleen artean sagardo uren bertsoekin, giro ezin holye
zale asko egotea eta urtean zehar — an 1z, Mendlzabal
aspatzen diven jaietan sagardoak  sagardotegian fzon zen bertso
!"‘l“j" wrantzitsua fzatea, Auzo-  afaria, eta han egon ziren Maa-
ko jaietan ere, San Ferminetan,  len Lujanbio eta Andont Fgani
sagardoak badu bere lekua: hor- Sagardoak cta bertsolaritzak
txe duzue, sapardozaleok, inpu-  bat epgiten dute Martindegin, Ber-
ruko sagardoa giro paregabean  tsolari mitikoa zen, Jose Manuel
dastatzeko aukera. Lujanbio Txirritak jende asko bil-
tzen zuen bere bertsoak entzute-
ko, Auzoko batzuk gogoratzen
dira zenbat jende hurbiltzen zen
Txandre baserviva Hernanitik
eta Donogtiatik, azken horiek, Er-
gobiaraino, desagertutako tran-
hian etorrita. Baserri horrek
epun mantentzen du bere antzi-
nako tolarea,

Hori guztia dela eta, ez da ha-
rritzekoa Martindegi auzoari sa-
gardoaren bihotza deitzea edo,
are gehiagn, sagardoaren biho-
tzaren taupada, hango bizilagu-
nek sagardo berriaren hasiera
eta erritmod, nolabait esateko,
markatzen dutelako.

Mugak gaindituz

Martindegiko auzoa Hernanial-
dean egon arren, bertako bizila-
gunak eta Astigarraga aldean
hizi direnak, muga gaindituz, oso
ondo konpontzen dira, eta elka-
rrekin ospatzen dituzte bai auzo-
ko festak, bai urtero ospatzen du-
ten sagardotegi jai herrikoi bat.
Urtero, urtarrilean; txotx denbo-
raldia hasi baino lehen, bertako
bizilagunak bertse-afari bat egi-
teko elkartzen dira. Elkarrekin
ondo konpontzen direla adieraz-
ten du, adibidez, aurten, urteko
Iehengo larunbatean, egin duten

Xabier Barrenetxea, _Martindegikq
festetako antolatzaileen bozeramailea

Nola sortu zen ekimena? _
Hasieran, gazte taldeak hertso-afari bat antolatu

behar genLela pentsatu genter Heldu bataueki_n ko~
mentaty eta ideia onairiditu sitzalen, Beraz, ekimen

Sagardo bema dastatzeko eta festa polit bat cspa?eko
aitzakian, Martindeglko eta inguruetaka auzokideak
urtera elkartzen dira hango sagardoteg) batean, her-

i ako festak antolatzen 2&-
ts&afagarlazmg?azladg:;;i g:r?mten deia orairn dela bost honekin aurrera egitea erabgai_u genuen, eta aurten
g&mrr;e eta Lrtero, sagardotega aldatuz, koadriaede-  ehunewd berrogeita hamar mzllggu_n elkaétu gara Sa-
ra :lkaﬁen da, txotx denboraldiari hasiera ernateko.  rasafan. Urtero kopuru antzekoa Diltzen da.

; e ten:
laz, ehun eta berrogeita hamar lagun Dildu ziren
ta, aurten, kopurd beraSara-

zuek ematen al diozue hasiera denboraldiari?

fota e beharko, baina kointzidentzia bat bes-
{ amallea Xa- Hala esanbenarko, :
st_:lla ik i terik ez da. Hori bai, Lirtarrilean egien dugu, tiox den-
e poraldia hasi baino lehen.
?
Noiz hasi zineten ohitura mn'eldn. o GaiaR?
Ol ekl S e gatez ere ongl pasatzea eta auzoko bizilagunak

men, inguruko erreka f
tan egiten dugy. Zelaiar
solan egin dugu, U
baino lehen. Urtero sagard
70ko festetan, hemengo sa
tzen dira festa artolatzen dug
ten dute eta horregatik has! gi

sagardo dastatzed antolatzen dugy,
gardotegiek emnaten digute sagardoa. Ajpatu behar
den sagardoteg) batex ers, hau da,

Larre-Gainek ere, festetan parte hartzen duela.

dugu auzokoa ez

\onetako sagardotegi gliztie-
+ hasl ginen, eta aurten Sara-_
rtarrilean, tox denboraldia has!
otegia aldatzen dUgU. ALl
gardotegiak ondo parta-
LnoKin, laguntza ema-
nien, San Ferminetan
ota bailarako sa-

festa polit batean elkartzea. Gainera, sa_ganile et
hartsozale amorratuak gara Martindegin.

oko bizilagunentzako bakarrik al da f&m"
MGehien hat alizokoak eta inguruko base_metako—
ak hurbiizen dira, baina Herpaniko et psugaa‘raga-
ko Santiomendiko [agun batzuk ere e_tortzen dira. EK-
taldia irekia da bertara hurbildu na_hi duten
gurtientzako; baina, hala ere, bertaratzen dm_er}ak. gu-
txiago edo gehiago, |otura datikate alzokoekin.
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Inaki Santos, ante una de las cisternas que utiliza para realizar la Resonancia Magnética Nuclear en las manzanas.

~-Enbusca de 13 huella digital
de la manzana autéctona

La aplicacion de la Resonancia Magnética Nuclear
Ifiaki Santos, licenciado en ciencias quimicas,

ue la sidra natural es un
campo de investigacitn
abierto lo pone en evi-
dencia los diversos estu-
dios realizados o actualmente en
marcha en la Universidad del Pais
Vasco. Un ejemplo de elloes Ia te-
sis doctoral realizada por el lasar-
tearra Ifiaki Santos y que en las
proximas semanas defenderd ante
un tribunal académico en la Fa-
cultad de Ciencias Quimicas, en el
campus de Thaeta, en Donostia.
“Caracterizacion de manzanas
v sidras y del Pais Vasco. Aplica-
ciones de la espectroscopia RMN

(Resonancia Magnética Nuclear)”,
es el titulo de esta tesis. Es un es-
tudio que puede parecer comple-
1o, al menos por su terminologia,
para los profanos. «Lo de nuclear
del titulo nada tiene que ver con
cuestiones radioactivas. La mate-
ria esta compuesta por nicleos
formados por protones v electro-
Nes y nosotros trabajamos en esta
ocasion con los protones. Fn esta
tesis hemos desarrollado un mé-
todo de tratamiento de muestras
de zumo de manzana para un es-
tudio par espectroscopia por re-
sonancia magnética nuclear del

proton, que permita aplicaciones
al analisis quimiométrico de los
datos contenidos en los espectros
¥ también al analisis cuantitativo.
Ademis de eso, se han caracteri-
zado analiticamente 29 variedades
de manzana de sidra del Pas Vas-
ca, 16 de ellas a lo largo de tres
campanas, en los afios 2000, 2001
¥ 20002, determinando diversos
pardmetros generales y los perfi-
les azucarado y dcido., sefiala el
autor de la tesis,

Otro de los fines de este esty-
dio ha consistido, por un lado, en
evaluar las aportaciones de cada

‘ 2005¢eko urtarrilaren 13a Earasd

IUKER

500

UltraShield

variedad de manzana al mosto Jue
producen y, por otro, comprobar
el efecto de las variaciones clima-
ticas interanuales en las propie-
dades de las manzanas,

Seis variedades

Asimismo, se han caracterizado

analitica y quimiométricamente

seis variedades de manzang de si-

dra de Euskal Herria, de planta-

ciones situadas en distintas localj-

dades. El estudio de este capitulo
ha consistido en Comparar los re-
sultados obtenidos utilizando da-
tos de composicifin ¥ datos proce-

™

Jors Mase Mairmea

permite la caracterizacion de manzanas y sidras.
defenderd su tesis doctoral en las proximas semanas.

dentes de espectros de RMN. ~En
este apartado, los objetivos han
sido cornprobar la capacidad de la
€Spectroscopia por resonancia
magnética nuclear para la dife-
renciacién de variedades de man-
zana de sidra; seleccionar las va-
riables con mayor capacidad
discriminante; evaluar la seguri-
dad del modelo de analisis discri-
minante y comparar los métodos

A dimarpe, s.a.

* mangerak eta
ureztatzeko tresnak

* tutueriak eta
akzesorioak
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<t ha desarmollado en un prncipo
mediante un Muestreo con seis
variedades de manzana de sidea
actualmente recomendadas por la
Diputacion (Goikoetxea, Geza
Mina, Moko, Txalaka, Urtebi Han
di v Urtebi Txiki). Se recogieron
en diversos manzanales de G
puzkoa, como la finca Zubleta de
la Diputacion, sidreros particula
res (Eula de Urnieta, Zabala de
Aduna e Munbe de Aginaga), pro-
ductores de manzanas (Iradi e
Irazustabarrena de Hermany, Ola
no de Astigarraga y Olloki de
Usurbil), En total se recogieron
cuarenta muestras. Se hicieron
andlisis tradicionales y por reso-
nancia y a ambos se les aplico las
técnicas quimiométricas. Con eso
se logrd un modelo ¥ se consiguio
también que las seis variedades
quedasen agrupadas indepen-
dientemente de la finca de su pro-
cedencia. Lo novedoso es que con
la técnica de la espectroscopia, de
un solo analisis que
dura unos quince
minutos, se distin-
gue los diferentes
componentes de
cada variedad enel
espectro e incluso
se podrian cuantifi-
car.
«Fl estudio se ha
complementado

o el canodcimento
e for sartuaencia de

las nuevas alterna-
tivas tecnologicas,
es decir el tipo de

En el estudio

de Inaki
Santos se

han

que los resultados sean mas re
Presentativos seria necesario re
petirio en mas ocasiones -, reco
noce Santos:

Campana 2000-2001
Otraexperienci, Devada a calxen
la campania 2000- 20001, consistio
en seleccionar unas vartedades
concretas de manzna con impor
tante carga dcida y fenolica, y se
elaboraron dos sulras en Zubieta,
otras dos en Zalla, en la finea de la
Diputacion de Bizkaia v otras dos
s en una sidreria particular que
se ofrecio para colaborar: En ese
caso se utilizaron mezclas de dis-
tintas variedades y en diferentes
porcentajes. Todos los mostos ob-
temdos tenian altos niveles de aci-
dez y componentes fendlicos. Lo
curioso fue que las bacterias in-
tervinieronsantes que las levadu-
ras, se comieron el Acido malico y,
con lo que lo transformaron en dei-
do lictico, v después se produjola
fermentacidn alco-
hélica, cuando lo
normal es gue el
proceso se dé a la
inversa.

«Las sidras, tenian
menos microorga-
nismos v tardaron
més tiempo en ma-
durar pero cuando
lo hicieron resulta-

ron muy buenas-,
anegura [Aakl San-

tos, que considera
que este tipo de es-
tudios, en su globa-

prensa y el deposito caracterizaﬂo lidad, deberian te-

de fermentacion so-

ner continuidad en

bre las sidras, en el futuro.
concreto sobre los de foma Se puede estimar
parametros genera- ra= que una de las con-
les, glicerol v los analltlca y l:lusitoaltes dfurt:’d:—
compuestos volati- S e e mentales _e 0
les y acidos. Esto se qulmlomm este estud]_ﬂ es la
ha llevado a cabo mmprpbaméndela
por medio de un se- seis capacidad :il:dlz::-_
guimiento realizado peCtlDSQOpb
a lo largo de :](;2 va"edades znancla magneéti-
campaflas. Para Imdemylﬂ-]mﬂa
i6 juncién cgj
se partio de una zana en c?munm ;
misma mezcla de de man té;n;a!@eaéﬂhsis
manzanas que Se multivariani para
exprimieri:lg tanto de sidra de  1aiferenciacionde
ici monovarie-
en prensa tradicio- Zumos
nal como en prensa El.lsl(al Hema tales de z;:lo-s de
manzana de sidra.

neumatica.  Ese

mosto, a su Vez, se

dividi6 para que

fermentara en cuba

de madera y en una

de acero inoxidable.

Fueron, por tanto,

cuatro experiencias

distintas. Esto tenia como objeti-
vo evaluar resultados obtenidos
durante los dos tipos de prensado,
analizando los mostos parciales y
globales. Asimismo, sirvié para
evaluar, mediante técnicas qui-
miométricas la influencia del tipo
deprensay del material deldepo-
sito de fermentacitn sobre los pa-
rémetros globales y los compo-
nentes volétiles y 4cidos de las
sidras obtenidas, analizando para
ello los mostos en fermentacion y
las sidras en maduracién a 1o lar-
go de nueve meses, €s decir ya
embotelladas. Esta experiencia se
llev6 a cabo en una campaia, la de
1999-2000, de mala cosecha y con
manzanas de la finca Zubieta de la
Diputacién de Gipuzkoa. «Para

«Da resultados

muy satisfacto-

rios», a juicio de

este cientifico.

El autor destaca,

asimismo, 1a simpli-

cidad del trata-

miento de la muestra y 1a rapidez
de la espectroscopfa de RMN, lo
que abre un prometedor campo i
el estudio de la manzana. qu em-
plear un ejemplono tan técnico po-
dria hablarse de que este andlisis
ite diferenciar al detalle los
diferentes componentes de un
Zumo de manzana respecto aldela
sidra o distinguir una variedad de
fruta de otra. Se puede establecer
algo similar ala huella digital de
cada manzana. Simplificando, se
incluso decir que, analizan-
do una sidra con RMN se puede
llegar a distinguir las diferente va-
riedades de manzana utilizadas en
la elaboracién de esa sidra. Unare-
alidad que abre muchas y nuevas

sagardoa

proceso de lavado de las manzanas, antes de afron

tar el prensado.
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La plaza de Hernanl volvié a abarrotarse el afio pasado durante el inicio del «Txotx»

Astigarraga y Hernan_i
Se preparan para recibir
a miles de sagardozales

Vecinos y comerciantes hacen un llamamiento para que
los visitantes se comporten de forma civica en los pueblos.

allegada de la tempora-
da de txotx en los pue-
blos sidreros por exce-
lencia, especialmente

los del entorno la zona de Herna-
nialdea (Hernani, Astigarraga v,
en menor medida, Usurbil y Ur-
nieta) supone multiplicar nota-
blemente el nimero de personas

que antes y, sobre todo, después
de acudir a comer o cenar a una
sidreria se divierten en las zonas
de bares y cafeterias. Los pueblos
afectados se preparan para reci-
bir a miles de sagardozales.

Esa masiva afluencia de visi-
tantes obliga a los ayuntamientos,
hosteleros e incluso asociaciones

EDARITEGIA

Ogit

de vecinos a adoptar diferentes
medidas para no verse deshorda-
dos. Medidas que tratan de conju-
gar el dificil equilibrio entre las
ganas de diversion y el derecho al
descanso de los vecinos de Jas dre-
as mas densas en establecimien-
tos hosteleros,

En Hernani, la Asociacién de
vecinos del Kaskoy lostaberneros
integradosen la Asociacitn de Co-
merciantes, Berriak, han alcanza-
dounacuerdo que contempla una
serie de medidas y compromisos
de cadauna de las partes y que in-
cluye, asimismo, medidas a adop-
tar por el Ayuntamiento.

Los vecinos no pondrén trabas
ala ampliacitn de los horarios de
cierre enestos tres meses de tem-
porada de txotx (del 14 de enero al
30 de abril), ni en otras fechas se-
fialadas como en las fiestas patro-
nales de San Juan, pero para ello
los hosteleros deben comprome-
terse al cumplimiento de ese ho-
nar cualquier problema que
pudiera surgir entre vecinos y
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IP)L d.‘.-i{ilt-’{-.,‘l, Arginano y Salaberria seran
1;1!1_10,13]0:1(]95 en el «txotx» popular que
abrira la temporada de las sidrerias |
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la tanto en as progi:

5 el casco,

Interi

cualquiera de los establecimien-
tos y a elaborar un calendario de
dias de especial aglomeracion. Es-
tos dias especiales conllevarian la
adopcion de medidas concretas,
como la de servir s6lo en vasos de
pléistico, no SErvir botellines a par-
tir de la una de la madrugada o
responsabilizarse, al cierre, de la
recogida del vidrio gue esté fuera
de Ins establecimientos.

El Ayuntamiento, por si parte,
como todos los afios, pone en mar-
cha un plan especial de limpieza
(recogida de basuras, riego de de-
terminadaszonas,. .. unaamplia-
cidndel serviciodela guardiamu-
nicipal que posibilite mas vigilan-
cia de determinadas actuaciones
en la calle, como son los destrozos
de mobiliario urbano, 0 el ordena
miento delos aparcarientos. Asi-
mismo, seinstalaran servicios pii-
blicos portatiles pard que nadie
tenga justificacion pard orinaren
cualquier punto delacalle
les, puertas de comercios, ete)

El Ayuntamiento de Astiga
ITAga, por su parte, también adop-

{porta

or de la sidreria Beraziartua, de Astigarraga. donde se p|

ta medidas especiales. Fl aspecto
mis novedoso este afio s la arm-
pliacion del horario de la Guardia
Municipal, sdbados y visperas de
fiesta, para hacerlo coincidir con
¢l horario de cierre de los esta-
hlecimientos de hosteleria. Como
siempre, reforzard los servicios

municipales limpieza, recogida

Jon URae + ARGazx| PRESS

rocedi6 al inicio de la temporada 2003,

de basuras, etc} ¥ recomienda la

utilizacion de los aparcamientos

situados en el poligono industrial

de Bidebitarte, al que s€ accede
desde la rotonda situada a la sa-
lida de Astigarraga en direcei6n
a Donostia. Se trata de un 4rea
que se encuentraa escasa distan-
cia del nticleo urbano.

» Eguneko menua
+ Garagardotegiko menua
« Garagardo aukera zahala

+ Pierrade,
Fondue,
Kodilloa,

Salixitxak
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Bizkaiko sagardogileen elkarteko hainbat kide, bertako Sagardo Eguna aurkezten.

Bizkaian ere bada zer dastatu

Gero eta handiagoa da herrialde honetan sagardoaren produkzioa, bertako sagarrarekin egiten dena

zken urteotan Gipuz-

koa sagardoaren erre-

suma izan den arren,

gainontzeko euskal he-
rrialdeetan ere bada zer dastatu.
Bizkaian orain dela hamabi urte
sortu zen Bizkaiko Sagardogileen
Elkartea, eta, gaur egun, 13 ekoiz-
le biltzen ditn. Bertako sagarraren
aldeko apustu garbia egin dute E-
karteko kideek eta erronka nagu-
sia dute aurretik: sagardoaren
kontsumoa handitzea, batez ere,
gazteen artean. Arazorik ere ez

Zornotzake Uxarte sagardote-
giko Jose Antonio Zamalloa da
Bizkaiko Sagardogileen Elkarteko
egungo idazkaria, eta berak azal-
du digu zer-nolako ezaugarriak di-
tuzten elkarteko kide diren ekaiz-
leek: «batzuk egile txikiak dira,
litro putxi egiten dituztenak, bai-
na beste batzuk apurka-apurka
upeltegi handixeagoak egiten ari
dira, urtean 15.000 eta 20.000 litro
artean egiten dituzte, eta, horiez
gain, gutxi batzuk 40.000 edo
60.000 litrotara ailegatzen dira».

gardogile askorekin desberdinta-
sun garrantzitsua, Izan ere, ekoiz-
le bizkaitar gehienek horretara
mugatzen dute haien jarduna, sa-
gardoa egin eta botilan jartzera,
eta ez dute jatetxe moduan fun-
tzionatzen. «Elkartean soilik ba-

kar batzuk gara jatetxe moduan

funtzionatzen dugunok, bertan
bazkaldu edo afaltzeko eskaintza
hori egiten dugunok-, azaldu du
Zamalloak.

Horrexegatik, herrialde hone-
tan tentu handiz ibili behar da sa-

[ 2005eko urtarrilaren 13a ga]“a.d|J

Hainbat ekoizle
bizkaitarrek
horretara
mugatzen du
bere jarduna,
sagardoa egin
eta botilan

gardoarekin. Afera honekin nahi-
ko minduta agertu da Bizkaiko Sa-
gardogileen Elkarteko idazkaria,
«Bizkaian sagardotegien ideia di-
ferentea da, azken urteotan sa-
gardot giaren izenarekin hainbat
jatetx. :a2baldu dira, eta izen hori
erabiltzen dute haien propaganda
egiteko, sarritan eurek eredu be-
zala agertzen dira benetako sa-
gardotegiak eurek izango baili-
ran. Pentsa, Bilbon bertan gisa
horretako hainbat sagardotegi
daudes. Horren aurrean, Zama-

zaie falta, sagardogileak kexu dira Sagarra ereitea eta harekin  gardotegi bat aukeratzen denean, lloak argi utzi du zein den, haien
herrialde honetan sagardoa izen-  sagardoa egitea da Bizkaiko sa-  hainbat jatetxek izen hori erabil- - ustez, sagardotegia izateko bal-
datzeko sagardotegiaren izena gardogileen zeregin nagusia, eta  tzen duten arren, horietako askok jartzera dintza nagusia. «Sagardoaren gu-
erabiltzen duten jatetxeekin. horretan bada Gipuzkoake sa-  ezbaitute harreman estuegirik sa- txieneko elaborazio bat egon be-
]
Tl ?gl 616 8285 e “““w“‘“
Laka-Erdi Sagardoa m:mm 10

Juan Amallohiata Arriola
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har da, bauna gehienetan jatetxe
hortetan ez da hala zaten, eta
hord vz da batere suzena; kon
tsumitzaileak ez du bereisten
ota horrelakoak hartzen dinu ene
du mosduan, Tgual barietan éredu
onatk egongo dira, baina baita cs
kasak ere; horregatik do
egleok ez dugu onartzen horick

kaiko sagardotegion
egileak gara eta kon

izatea Bi
eredua G
tsumitzaileari esan behar zaio
Bizknian aurkesten w
gardotegi gehienak ez divela be
netakoak

Beste askotan bezala infor
mazit falta da gal honen ingun
150, jende askok

iz kion sa

wrileen lana Gipuskoare
stzen du, eta ez daki Biz-
kaian bertan sagardan egiten
Zamalloaren esanctan,
1k horren inguruko kon
trientzia hartu behiarko luke eta
jakin Bizkalan ene sagardoa egin
egiten dela, Gipuzkosn baino as
koz ere neurri txikiagoan, hori
egia da, baina hor g hiltzanok
lan handia egiten ar £
rrak aztertzen, nondik hobetu
daitekeen jakin nahian; azterke-
tak eta ikerketak egiten... Eta,
aldi berean, sagardo munduare-
kin zerikusirik ez duten beste
batzuk agertzen zaizkigu jato-
rrizko sagardotegien modura.
Hori# ezin da onartu, jendeak

i s dciry BrecsPr <iies

Bizkaiko sagaira

bide gisa, Jose Antonio Zamallo-

ak datu inportante bat eman du:

Bizkaiko Sagardogileen Elkarte-

ko kidesk egiten duten sagardoa

Bizkaiko sagarrarekin egina da

guztiz. «Hori oinarri moduan

daukagu gure elkartean, eta 0so
irizpide inportantea da produktu
honek etorkizuna izan dezan;
bestela, lehengaia, sagarra, ez
badugu apur bat ezagutzen eta
zaintzen, jai daukagu. Etorkizu-
produktua; esate baterako, au-
rrerago izendapen bat zabaldu
edo etiketa berezi bat atera nahi
badugu. Hori 0so gauza inpor-
tantea da, guk ez dugu esango
gure sagardoa beste batzuena
baino hobea denik, baina gure-
tzat oso inportantea da ezaugarri
hori; bai orain, baita etorkizuna-
ri begira ere».

Filosofia honek beste alderdi

garrantzitsua du, baserritarrei
aukera berri bat ematen zaiela-
ko baserriko produkzioa sagar-
do sagarraren bitartez osatzeko.
«Baserri mundurako ere irten-
bidea izan daiteke sagarra ekoiz-
tea eta inguruko sagardotegian
saltzea, sikiera baserriaren pro-
dukzioa osatzeko. Baserrietan
sagardo sagarrak bere tokia izan
beharko luke, beti gertatu izan
den moduan; daukagun klima eta
dauzkagun ezaugarriekin, sa-
gardo sagarTd bertakoak izan be-
har dira eta horiek indartu behar
dira», Horregatik, Zamalloaren
arabera, neurriak hartzeko es-
katu hehar zaio Administrazioa-
ri, hori hala izan dadin.

Gauzak horrela, eta Elkarte-
ak azken urteotan egin duen la-
nari esker, pixkanaka-pixkanaka
Bizkaiko sagardoa ari da bere to-
kia berreskuratzen, iraganean

deln

a8

Euskal Herriko beste hainbat gunetan bezala, Bizkalko
sagardozale kopuruak gora egin du nabarmen-azken urteotan.

herrialde honetan eve sagardoa
osn zabalduta egon baitzen. «Gi-
puzkearena 050 gauzs inportan-
tea izan da, neurri batean horre-
gatik  mantendu egin da
sagardoaren tradizioa, haina hori
azken urteotako gauza izan da.

Frasans ol rmenddeari erruparateen
Bactivgn sogarrondok o siren

bakarrik Gipuzkoako gauza, leku
guztietan egiten zen produktua
zen. Orain pausoz pauso berres-
kuratu behar da, gauzak behar
bezala eginez. Alde horretatik,

Bizkaiko
ekoizleek
duten helburu
handienetakoa
ez da bakarrik
bertako
sagardo ona
‘egitea, hori
merkatuan
jartzea da
beste erronka
nagusi bat

sagardoa

interes bera dugu Gipuzkoan eta
DBizkaian, sagarrak ezagutzen
ahalegintzen gara eta irizpide
tokniko pso antzekoak erabiltzen
ditugu han eta hemen, etorkiz-
pean antzerako produlkiua egite-

ko moduan egongo gara denoks.
Urteak joan urteak etorci
Biskalon goro ota sngardiog e

gehiago daudela dio Zamalloak.
«Orain dela gutxi arte, bost edo
sei urte, hemen Gipuzkoako sa-
gardoa bakarrik egon da, hemen
edaten zen sagardoa guztia han-
dik ekarria zen, baina orain ko-
puru hori askoz ere txikiagoa da.
Gure produkzioa apurka-apurka
igotzen ari da, baserritarrak ari
dira animatzen. Jende askorekin
landu dugu gai hau, eta baserri-
tar gazteak ari dira berriro ere
sapardo sagarra ekoizten; joera
hori egon badago, baina gero
hori mantendu behar da eta mer-
katuan jarri; emaitzal lortu be-
har dira, eta horretan ari gara-,

Merkatuan saltzea
Izan ere, kontua ez da bakarrik

bertako sagardo ona egitea, hori
merkatuan jartzea da beste
erronka nagusi bat. Horregatik,
jendeak sagardo gehiago edatea
nahi du Elkarteak. Zamalloak
azaldu duenez, azken urteotan
goranzko joera nabaritu da, bai-
na mantso doa. «Azken batean,
botilako kontsumoa bultzatu be-
har da, ez sagardotegietara joan,
hor juerga egin eta kitto. Hori
egun bateko kontua da, hori ez da
kontsumoa bultzatzea, ehuneko
zati txiki bat soilik kontsumitzen
da horrela. Ez badugu lortzen sa-
gardotegietara joaten direnak
urtean zehar sagardoa kontsu-
mitzea, akabo. Gehienbat gazte-
en artean bultzatu beharko ge-
nuke kontsumoa eta, betiko
topikoetatik aparte, ikusten ari
gara gero eta kontsumitzaile
gehiago dagoela, eta gero eta
gagteagoak. Hemen, Gipuzkoan
¢7 bezala, zaharrena galdu egin
da, gehienek txakolina edo ardoa
edaten dute, baina gazteek sa-
gardo gehiago edan dezaten lor-
tzen badugu, aurrera egitea lor-
tuko dugus, dio Zamalloak.
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aciones, odiss
as ol i una u olrd
forma el simbolismo de la manzs-
na, conside; la fruta por exce-
lencia. La manzana ocupa un lugar
singular en los grandes mitos v en
la histona d
Una manzana de oro fue moti
vo de discordia en el Olimpo grie-
£0, con protagonismo destacado
para las dinsas, provecando un con-
flicto gque desemboco en la des-
truecion de Troyva. Paris, hijo del
reyv troyvano Priamo entrego su
manzana a Afrodita, dinsa del amor
v de la belleza ¥ decidio negarsela
a Atenes, dinsa de la sabiduria y de
la guerra. Aquella decision le re-
portd consecuencias funestas para
€l y para su pueblo porgue desen-
cadend una enorme lucha que fi-
nalizd con la destruccion de Troya
a manos de los griegos protegidos
por la mfatgable Atenea.
Sin abandonar la mitologia
griega, olra manzana celebre fue
la creada por el dios del vino, Dio-
nisio, para ofrecérsela a la diosa
del amor, Afrodita. La diosa de la
Tierra, Gaia, por su parte, ofrecid
a Hera una manzana, simbolo de la
fecundidad, el dia de su boda con
Zeus. Asimismo en esa mitologia
del mundo antiguo se narra que las
Hespirides se encargaban de guar-
dar el jardin de los dioses donde Jos
arboles daban las celebres manza-
nas de oro, que eran la fruta de la
inmortalidad, nada menos. Tam-
bién los griegos incidieron en la
manzana como referente amoroso

1 Aalg0 MAs Prosaco pero no

sagardoa

Cupido juega con Venus en tomo a una manzana.

. a manzana, simbolo
de inmortalidad y amor

Para el simbolismo cristiano es la fruta tentadora que expulsé a la humanidad
del paraiso terrenal, mientras los escandinavos la veneran como fruto sagrado.
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¥ sus vecinos, los antiguos turcos, a
afirmaban que el drbol que estd  manzano, costumbre que tenfan  cieron débiles. Las cosasno se nor- Gervasio Cortando una manzana por su
plantado a la derecha de Diosera  otros muchos héroes, tal ycomore-  malizaron hasta que los dioses re- i ecuador se descubre una estrella
un manzano, un 4rbol con tal altu-  coge la literatura de todos los pai-  cuperaron sus drboles. aseguro que de cinco puntas, llamada pentan-
ra que ni los dngeles podian alcan-  ses celtas. Era simbuolo de sabidu- Esa relacion con la inmortali- gulo, donde se alojan las semillas.
zar los extremos de susramas don-  ria, del amor, de la suerte, de la  dad es también citada por Gerva- ciertos El penténgulo también era cono-

de se encontraban las manzanas
ms sabrosas.
En la mitologia celta, con in-

magia y de larevelacitn, al mismo
tiempo gue aseguraba la inmorta-
lidad a quienes de ella se alimenta-

sio quien asegura que ciertos sa-
cerdotes de India, otracivilizacion
bien distante, llegaban a vivir has-

sacerdotes de

cido por los celtas como pie de los
druidas y simboliza al hombre,
siendo el quinto dngulo el espiritu

fluencia en nuestro pais, también  ban. En la mitologia dela Edda, en  ta cuatrocientos afios gracias a la = PR que eleva al hombre por encima
la manzana tenia un protagonismo  Escandinavia, los dioses comfan  alimentacion exclusivamente de |Ndla vivian m de la naturaleza,

destacado, Los druidas celtas se  manzanas para mantenerse jove- manzanas, algo que debid de ver - Siel corte lo realizamos en ver-
reunfan a la sombra de los manza-  nes hasta el fin de los tiempos ac-  Alejandro Magno con sus propios anos por comer tical, por su meridiano, observa-
nos sagrados, el drbol del otromun-  tuales. Cuentan que en una ocasion,  0jos. Lo raro es que el gran mace- ) remos la forma del se:;o femeni-
do, y el propio Merlin sereuniacon el malvado Loxirobd las manzanas ~ donionoadoptase semejanterégi- soio manzanas no, la vulva madre que contiene

el rey Arturo bajo las ramas de un

v los dioses envejecieron y se hi-

men alimenticio.

las semillas de la fertili

Saskixarraren ertz koxkaturik
kixkiak kaxka jotajo

urte onada lana badegu

aurten sagarra badago

kixki ta kaxka udazkenean
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La imagen simbollza el momento en el que, segon la
mitologla griega, Hermes otorga una manzana sagrada a
Paris. Segun la leyenda, Parls entregd la manzana a Afrodita,
privileglo que nego a Atenea.

. ]
«LLas mujeres vascas
no beben mas que
zumo de manzana»

Fierre Lancre, sanguinarioy fanatico inquisidor jesuita
frances consideraba que la manzana es |a metafora bi-
olica cie |a trasgresion y Euskal Herma «era un pais de man
Zanas, sus mujeres sclo comen marnzanas, no beben mas
Que Zumo de manzanasy en cualguisr ocasion estan tis-
plestas a lamanzana de la trasgresion, pasando por en-
cima de la condena de Diosy frangueanda la prohibicion
de nuestro primer padre, Son Evas que seducen volun-
tariamente a los hijos de Adan, y desnucas en la cabeza,
VIVEn en las montanas en absoluta libertad e ingenuidad
comao o hacia Eva en el paraiso terrenals.

Claro gque el clérigo frances habia bebido de la fuen-
te cristiana, lo que explica sU rechazo a la manzana y
a quienes de ellas se alimentaban, nuestros antepasa-
dos. ¥ es que la simbologia cristiana es la gue ha otor-
gado el papel mas negativo a esta magnifica fruta, Ha
sido considerada trasgresora y objeto de teﬂta_cm‘m no
£r vano por una manzana que ofrecio Eva a Adan y
probada por este, segtin Ia Biblia, fueron expulsados del
Paraiso Terrenal y con ello, el conjunto de Ja humaridad,
obligado desde entonces a ganar el sustento con el su-
dor de la frente. Lancre no sudaria mucho a causa del
trabajo, pero provoca enorme dolor en los vascos de
aqueélla épaca, especialmente a las mujeres.

Lo curinso es gue, aungue todo el mundo cree que 1a
manzana fuela fruta que, con la cooperacion de una mu-
jery una serpiente, sact al genero humano del paraiso,

EXpertos asegLran Oue 850 N S8 TeCoRe en ningun frag-
mento del Genesis. En ese llbro se menciona ala fruta del
arbol del bien y del mal, pero en ningn momento se
nombra a la manizana. Al parecer todo viene de Una ermo-
nea traduccion de untémmino que la Biblia latina emplea
para esa fruta, que provoco el pecado original, que es el
de pomna, y gue se refiere no a la manzana sino a la fru-
ta en general. Por es0 |a pecaminosa manzana del Ge-
nesis, atendiendo a |as tradiclones hebreas, es en reall-
dad la fruta del paraiso.

Esta version era ignorada por Lancre que de ha-
berla conocido quien sabe si nes habria ahorrado tan-
to dolor, aungue lo mas probable es gue lo de la man-
Zana, metafora biblica de la trasgresion para él, fuese
Lna excusa para enmascarar las autenticas razones
de su llegada a Lapurdi, enviada por el rey Enrigue IV,

Y gue no eran otras gue intervenir en un conflicto ban-
derizo, en definitiva, en Una lucha por el poder politico
Yy economico.

“Edari bakana, milurtekoa, erro
Egiazko artelana: horixe da sa
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urten sei dira, iaz baino

bat gehiago, Nafarroa-

ko Sagardogileen El-

ea osatzen duten

sagardotegiak. Hilaren 14an, Be-

rueteko Behetxoneko Bordan sa-

solaren irekiera ekitaldia egin, eta

hurrengo egunetik aurrera zaba-

lik izanen dira Nafarroako sagar-
dotegiak.

Zer da Nafarroako Sagardogileen
Elkartea?

sagardoa

~ Jesus Angel Garcia Jose Miguel Echavarri txirrindulari zuzendariarekin batera,

dueia bi urte, txotx denboraldi hasiera bere sagardotegian egin zenean.

Jesus Angel Garcia . Nafarroako Sagardogileen Elkarteko presidentea

«Aurtengo sagardoa arinagoa, gorrixkagoa
eta edateko oso erraza izanen da»

Nafarroan sagardoa indartzen ari da pixkana eta egun jadanik sei ekoizle daude bertan lanean.
Horrez gain, sagardotegiak edo antzeko jatetxeak ere barreiatzen ari dira herrialde guztian zehar.

Elkartea 2001, urtean sortu
zen, eta bere atzean dagoen asmoa
da guztion artean, Nafarroan sa-
gardoa legez egiten ari garen guz-
tion artean, ekimen bateratuak ko-
ordinatzea, bakoitza gauzak bere
aldetik egiten ibili beharrean.
Orain arte hainbat proiektu gau-
zatu ditugu, esate baterako, bost
urteko iraupena duen eskualdeen
arteko Interreg egitasmo batean
ari gara parte hartzen eta, horrez
gain, Nafarroako Gobernuaren

menpe dagoen EVENA erakunde-
arekin ari gara lanean, sagardoa-
ren inguruko hainbat alderdi tek-
niko ikertzen eta garatzen.

Zenbat kide ditu gaur egun Nafa-
rroako Sagardogileen Elkarteak?

Elkartean parte hartzen dugu
Nafarroan sagardoa ekoizten du-
gun guztiok, Orain sei sagardogi-
le gara, aurten Lesakako sagardo-
tegi bat hasi delako gurekin
lanean.

Horietaz aparte, izen hori erabil-
tzen duten beste sagardotegi ba-
tzuk daude Nafarroan. Jendea na-
hasten ahal da sagardogileak
direnen eta ez direnen artean?
Osoargi dago zein den zein, sa-
gardotegia dena ekoizlea delako
da, eta gainerakoak sagardo sal-
tzaileak izango dira. Guztiz dife-
rentea da, batek ekoitzi egiten du
eta gainerakoek saldu: ardoarekin
gauza bera gertatzen da. Txotx ga-
raian hori askoz nabarmenagoa

2005eko urtarrilaren 13a ga@

Josu SANTESTEBAN

da, gure sagardotegi batean das-
tatzen ahal delako sagardoaren
prozesuan dagoen bilakaera, eta
besteetan ez, sagardo ona izanen
da, baina ez da aldaketarik suma-
tuko sagardoan.

Gainontzeko herrialdeetan egiten
denarekin alderatuta, ba al du
ezaugarri berezirik Nafarroako sa-
gardoak?

Ez, Nafarroako sagardoa Eus-
kal Herriko sagardoa da, eta saga-
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rra oso antzekoa da herrialde guz

getan. Sagarren izenetan desher-
dintasunak egoten ahal dira, bai

na hori, sagarra motagatik baino
gehiago, cuskalkiengatik izaten
da. Ekoizteko modua bera da Gi-
puzkoan eta Nafarroan; hala ere
gurean produkzioa dezente l'.\l.
kiagoa da. Horri esker, ordea, sa-
garrondoak hobeto zaintzen ahal
ditugu, azken finean sagardogi-
leak nekazariak baikara,

Nolakoa Izanen da aurkl dasta-
tzen ahalko dugun sagardoa?

Aurtengo sagardoa ia ehune-
ko ehunean bertako sagarrare-
kin egina da, eta hori ere oso
datu inportantea da. Ezaugarrien
aldetik bakoitzak bere ikuspun-
rua dauka, bere gustuen arabe-
rakoa, baina nik esango nuke
beste urteetakoa baino arinagoa
dela aurtengoa, kolore aldetik
pixka bat gorrixkagoa da eta
edateko oso erraza.

Gipuzkoako sagardotegiek duten
sona ikusita, nafar askok berta-
ra hurbiltzeko ohitura dute. Kez-
katzen al zaituzte horrek?

Ongi dago leku guztietara jo-
atea eta alde horretatik nik ez
dut arazo handiegirik ikusten.
Uste dut hori baino inportante-
agoa dela norbait ekoizle ez den
sagardotegi batera joaten bada,
Nafarroako saga rdoa eskatzea,
hestela normalean Gipuzkoakoa
ematen diotelako. Ongi dago au-

gera l28les wra auskal herrialde
ctesberdinetako sagardoa izates,
sagardo diferenteak dastatu ahal
izateko, garagardntegietan ga-
ragardo mota diferenteekin ger- .
tatzen den bezala, baina guri in-
teresatzen zaigu Nafarroan
sikiera bertan eginiko sagardoa
kontsumitzea.

Gero eta jende gehiago hurbi-
tzen al da Nafarroako sagardo-
tegietara?

Ez dago gorabehera handie-
girik. Urte bakoitza diferentea
da, eta azken urteotako joera
sertxobait goranzkoa izan bada
ere, ez da urte batetik bestera
gorakada izugarria sumatzen,
besteak beste gureak nahiko sa-
gardotegi txikiak direlako, eta
kopuru aldetik nahiko mugatuta
gaudelako.

Eta botilan saltzen duzuen sa&-
gardoan alderlk sumatu al du-
ue?
Botilafi kontsumitzen denak
izan du, eta espero de-
zagun oraindik ere gehiago igo-
tzea. Baina hor badago araz0 bat,
ostalaritza lokal guztietan sa-
gardoa izaten dute, baina inork
ez du bere kartan aipatzen; ar-
doarena, berriz, 050 zabala iza-
ten da. Baina horrekin lotuta,
beste errealitate bat dago, mahai
batean sagardo botila bat bada-
go, normalean ondokoek ere 5a-
gardoa eskatzen dute. Taberna
eta jatetxeetan jendeak sagar-
doa eskatzeko ohitura hartu be-

har du.

zer nolakoa da Nafarroako ad-
ministrazioarekin duzuen harmre-

mana?
Hainbat kontaktu ditugy, bai
EVENAren bitartez, bai ITGren

lazko sagardo garala Aldatzen Jarri zen ablan eta Nag

bitartez. Azken horrek sagarTen

gaineko kontrola eramaten du,

eta hainbat gauza egiten ditugu

elkarrekin, Eta EVENArekin
hiru hilean behin edo elkartzen
gara, dastatzeak eta sagarraren
gaineko azterketak eta konpara-
ketak egiten ditugu. Horrez gain,
lehen aipatu dudan InterTeg
proiektuaren bidez, Ipar Euskal
Herriko sagardogileekin ari
gara lanean. Hori da adminis-
tragioarekin egiten dugun lana,
bestelakorik ez, ez dugu haien-

lortzeko ar al zarete lanean?
Aipatu dudan Interreg
proiektuaren bitartez ziur aski
ez da jatorri izendapena etorri-
ko, baina gutxienez kalitatearen
labela eskuratu nahiko genuke.
Elkarrekin egotean eta ekoizpen
modu bera erabiltzean, produk-
tu bera ari
tik etortzen ahal da zerbait.

jaz lehen aldiz Nafarroako Sa-
gardo Eguna antolatu zenuten.
Aurten ere asmo-
rik al duzue?

Bai, iazkoa Elizondon egin
zen, eta 0so ongi joan 2, Nafa-
rroako sagardogileak egotedz
gain, Ipar Euskal Herriko bﬂ-
tzuk ere izan ziren, eta dena pri-
meran joan zen- (Oso giro ona

das-
tatzeko aukera egon Zet Aurten
ere errepikatzeko asmoa dugu,
urtero egin nahi .baitusm ziur
aski Lekunberri aldean izanen
da aurtengo Nafarroako Sagar-

do Eguna.

sagardoa

ore pllotaria lzan zen gonbidatu nagusia.
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Martin Zabala, en el centro, flanqueado por los responsables de las sidrerias Altzueta e Isastegi.

Zabala, de Aduna, mejor sidra

2005¢eko urtarrilaren 13a garaﬂ

guipuzcoana en botella de 2004

Altzueta, de Hernani, e Isasteg], de Tolosa, escoltaron al ganador del Il Concurso

ITURRIETA
SAGARDOTEGIA

Astelehenetilk asteazkenern enkarguz
I n Ostegunetik igandera zabalik
Www.iturrieta.com

? zugandik hurbilago
.6 Arrogo auzoa Tinoc:45 44 53 85 - ARAMAIO | = 945- 38 6131« LEZAMA - ARABA

Jose Maa Marmes

abala podri lucir con
orgullola txapela, tro-
feo v diploma que le

acredita como la me-

jor sidra natural en botella de
Mdﬁpuésdeganarelcerta-
men que cada afio organiza la
Diputacitn de Gipuzkoa. Un
CONCurso serio que tiene como
objeﬁvofxmdamentallapmmo-
cion delasidrade calidad enbo-
tella. Altzueta e Isastegi ocupa-
ron la segunda y tercera posi-
Una de las sidrerfas que
Presume, con razén, de elabo-
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«Txato» Uralde entrega el trofeo a Ariztimufo un concurso

organizado por la piputacion de Gipuzkoa, pero tambi
Txinparta de Hemanl. La originalidad consiste en celeb

distancia que separa Hermal
a los participantes durante

y un concurso de sidras. Naturalmente, en este concurso popu
ficha de cata en la que el jurado, compu
des aficionados a la sidra de toda la vid
concurso. Los encargados de servirla se
ma edicion, el trofeo, un bonito trabajo artesanal realizado

\aboratorio, pero no falta una
esta cuadrilla. todos ellos gran

caldos que ellos mismos aportan al

anonimato de cada sidra. En la alti

Garin, que #» heredado de su padre Prontxio la hahilidad para la ta

por presentar sidra ce zapiain de Astigarraga.

e ™
boraron mas de doscientos mil li-
tros, v de tres pard 1as de menor
volumen. Al sidrero correspondia
indicar las kupelas a concurso de
las que, tras ser numeradas, se
extrajo la muestra por sorteo de

solamente una de ellas.

1.a muestra consistié en doce
botellas por concursante, sin eti-
quetaalguna. Fue ]a propia orga-
nizacion la que etiquetd con una
identificacién numérica y colocd
los tapones correspondientes
para preservar el anonimato.

Laprimera fase del concurso,
con la recogida de muestras, tuvo
lugar en el mes de abril. Con una
botella de cada participante seTe-
alizé un analisis en laboratorio
enoldgico oficial para comprobar
que las sidras cumplian con 105
requisitos legales establecidos en
]a Reglamentacion dela Sidra y

otras bebidas derivadas de la
manzana (acidez volatil, metanol
y extracto secn).

Superar esé primera criba
era condicion indispensable para
pasar a la sepunda fase, la de
cata, algo que en las tres edicio-
nes de este concurso celebradas
hasta ahora han logrado casi to-
dos los participantes.

n la fase de cata, un jurado
amplio, en total diez personas, ¥
plural, compuesto por expertos
de cata, endlogos que trabajan
en el mundode la s idra, sagar-
dozales, representantes de 50-
ciedades gastronomicas y dela
Cofradia de Ia Sidra Natu ral de
Hernani, todos ellos a propues-
ta de la organizacion, y 0lros cin-
o miembros nombrados por 108

3 vl 9. -

propios sidreros, sé encargd de

seleccionar las seis sidras fina-

listas. Se realizé un sorteo para

dividir la veintena de sidras en
dos grupos y para establecer el
orden de salida a la cata, algo
muy importante. De las diez de
cada grupo se elimind la mitad
v, tras nuevo sorteo entre la de-
cena clasificada, se llevé acabo
la otra criba que dejé en seis las
que acudirfanalaf inal.

El ganador
puede poner un
distintivo que
lo acredite en
las etiquetas
de sus botellas

La cata se llevo a cabo si-
guiendo todo un rito. «Cada
miembro del jurado tuvo delante
las sidras pard apreciar y coin-
parar mejor los colores, incluso
para tener la ocasion de volvera
catarlas. Disponian de una ficha
de cata para anotar todos los pa-
rametros evaluables ( trinpartd,
color, aromas ¥ t'ﬂlﬂpnl’lmﬂicmn
en boca). Contaban, ademas, con
\n catavinos como recipiente que
recoge mejor 10s aromas por si
estimaban conveniente st utili-
zacion, un cubilete pard arrojar

én original, es el que cada ano organiza la cuadrilia
rarlo después de recorrer a pie y por monte a8
ni de la localidad navarra de Goizueta. Una larga caminata montafiera gue ocupa

toda una mananay que culmina con una comida
lar no hay analisis de las sidras en ningun

esto por alguno de los miembros de
a, establecen la puntuacion de los

por Antxon
il SAGARDOTEC.'.A
\la en madera, fue para Hibai Ariztimuno Larunbat eta igande eguerd[etan irekita [enkarguz}_
Gipuzkoako Foru Aldundiko
T g -

los restos de sidra catada y pan
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Sagardogintsamantendu duten
baservitarren omences.

TOLARRE

sagardotegia
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bien distinto al oficial

en la sociedad de esa localidad

ocupan de preservar el
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sin sal para entre sidra y sidra

limpiar o eliminar sabores delpa-

ladar. Por supuesto, para cada si-
dra se utilizo un vaso limpio dis-
tinto», explica Tiaki Larranaga,
téenico de la Diputacion y miem-
bro del equipo organizador.

En esa final el jurado decidit
que la sidrerfa de Martin Zabala
Jde Aduna era merecedora delpri-
mer premio, 1.500 euros, la txa-
pelayel trofeo. «En cada edicidn
cambiamos el troféeo. El primer
ano ofrecimos una reproduccion
artesanal a escala del tolare del
caserfo Igartubeiti de Erkio-Ttxa-

5o, un edificio adquiridopor laDi-
putacién de Gipuzkoa y recon-
vertido en museo etmografico. En

la segunda edicitn fue un karreto-
barrika y en esta tercerad unare-
produceion del tolare del caserio
Azkonobieta de Urnieta, una prer-
sa de tres ejes roscados de made-
ras, sefala Larranaga.

El ganador de cada edicidn
puede poner, ademas, un distinti-
vo que acredite ¢l premio en las
etiquetas de sus botellas.

Fl segundo premio fue para
Altzieta de Hernani, una sidreria
que cuenta con nUMErosos galar-
dones en diferentes cONCUSOS, y

el tercero para Isastegi de Tolosa.
Fste establecimiento, regido por
Miguel Mari Lasa, logro el segun-
do premio en la edicion de 2003.

Las tres sidrerias recibieron,
asimismo, sendos diplomas. ¥
Dentro de poces: en
marzo, la Diputacitn o

el cuarto concurso, todo
vente para muchos a
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agardoaren kultura in

dartzea eta sustatzea, Ho

nxe da, hitz gursitan, Ara

bako sagardogile talde har
sortu nahian dabilen elkarteak
edukiko lukeen zeregin na,
Gaur egun gutxi batzuk dira he
rrialde horretan sagardo egiten
dutenak. Gehiago izan litezke, kli
ma eta lurralde baldintzak, behi
nik beht Kiak direlako saga
rrondoetarako,

Ari, ari dira. Gutxi batzuk dira
oraingonz. Hiruzpalau besterik ez
Baina tlusio handia dute jende
Mhu;,l & wrteeko, Eta ziur dira

rondockin eta sagar-
doarekin zer edo zer egin nahian

11 jendea bilduz pero, gauzak
_‘s‘_}c\!n;—.l‘ liratekeela,
rardoaren kultura-

ren azl ik batik bat mendial-
dean, Gipuzkoarekin muga egi-
ten duten eskualdeetan, suma
daitezke. Inguru horretakoak di-
ra duela urte batzuetatik hona sa-
garrondo berriak landatu eta sa-
gardoa egiten hasi diren gazteak.
Ez dira asko baina, Eta bakarda-
dean malda guztiak dira pikua-
goak. Zer esanik ez nekazaritza-
rekin lotutako jardueretan. Ho-
rregatik ari dira jende gehiago
erakarri nahian. Indarrak bildu
nahi dituzte, sagarraren eta sa-
gardoaren kultura herrialde oso-
an heda dadin,
Horretan diharduenetako bat
Benito Pecifio aramaioarra da, He-

nagusia sagardoaren kultura sus-
Latzea litzateke; sagardoaren kul-
tura, bere zabalean.

Izan ere, asko dago egiteko;
hasi dauden edo, hobeki esanda,
irautea lortu duten sagarrondoak
aztertzetik, eta sagardoa egiteko
teknika egokienak probatzeraino,
Araban ikertzeko eta aztertzeko
esparru zabala dago.

Pecifiok eta bere kideek diote-
nez, bertako barietateak ere egon,
badaude, baina katalogatu gabe.

«Izotzei ondo eusten dieten arbo-
lak dira, oso zaharrak. Askok eta
askok ez dute urtero ematen, Az-
terketa egin beharko litzateke eta
sailkatus,

Benito Pecifo, beste lagun batekin batera, sagar hilketa egin ondorengo lanak amaitzen, Iturrieta baserri atarian,

20059k0 urtarrilaren 13a gara-

Araban ere bai, jakina

Sagardogueak bilduko dituen elkartea martxan jarri nahian ari dira herraldean

Erakundeen
laguntza eta

babesa eskasa
da, gainontzeko
herrialdekoekin

alderatuz

Aramaion, esaterako, 1.200 sa-
garrondoberrilandatuta dauzka Pe-
cinok. Arbola horiek ematen diote-
narekin eta inguruko baserritarrei
erosten dionarekinaskiizaten dusa-
gardotegian saltzen duena atera-
tzeko. Urtean, 10.000 litro inguru,
Baina oso garhi ikusten du sagar
ekoizpena handitzeko aukera asko
ematen dituela Arabako landa lu-
rrak, bai klimagatik, bai lurralde-

aren egoeragatik.
Halaizandaere, gutxi dira sa-
garrondoaren eta sagardoaren

munduan eskua sartzera anima-
tzen diren baserritarrak. Era-
kundeen aldetik babesa eta la-
guntza eskasa da, gainontzeko
herrialdeetan baino eskasagoa.
Sagarrondo berriak landatzea-
gatik, esaterako, baserritarren ez
dute inongo diru-laguntza publi-
korik jasotzen Araban. Inguruko
herrialdeetan, Gipuzkoan, esate-
rako, jasotzen dituzte diru la-

batik bat, sagarrondoaren eta sa-
gardoaren inguruko guztiari bul-
tzadatxo bat emateko jarri nahi
dute martxan elkartea, Susta-
tzaileak hasita daude estatutuak,
araudiak eta ekimen proposame-
nak —prestakuntza, sustapen ko-
mertziala...— aztertzen eta ezta-
baidatzen. Asko dago egiteko.
Beste ezer baino lehen, sakaba-
natuta dauden indarrak bildu
nahi dituzte, sagarrondoetaraino

guntzak,
Bada, ahal denneurrian horri doan malda hain pikua suerta ez
guztiari erremedioa jartzeko eta, dadin.
—

Caserio Ibarra, B.2 Ibarra, s/

300 lagunentzat
tokia

IBARR

IIGIIRDOTEGIR

MENU
* Bakailo Tortila
* Bakailo Takoalc
* Txleta
* Gazia, In

Menbrilua, Ogia eta L

Sagardoa
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Gatzatu gabeko bakailao zati sorta.

Mandarra jantzi ||
baino lehen

Platerera behar bezala iristeko, beratzen jarizen denetik
zaindu behar da bakailaoa sukaldean prestaizeko modua.

agardo aroaren eskutik
helduta dator bakailaoa.
Garizumarekin lotuta
egon da denbora luzez
arrain preziatua. Aspaldi, baina,
egin zuen jauzi urte osoko me-
nuetara eta sukaldari trebeenen
eskuetara. Platerera behar beza-
la irits dadin nahi badugu, ordea,
garaiz heldu behar zaie bakaila-
na prestatzeko lanei. Mandarra
jantzi eta sua piztu baino lehen
hasten dira arrain preziatua ma-
neatzeko prestakizunak.
Bakailaoa ez da bat-batean
prestatzen den plater horietakoa;
ez du inprobisaziorako betarik
ematen. Beratzen jartzearekin
hasten da bakailaoaren saltsa;
mandarra eta sua piztu baino 48
ordu lehenago.

Historia luzea duen arraina
da, eta, urteen iraganarekin, pi-
latu egin da haren inguruko kul-
tura eta jakinduria. Hala bada,
sukalde kontuetan muturra sar-
tzea gustuko duen edonork ba-
daki bakailacaren beratzearen
sekretutxoak. Izan ere, nahiz eta

azken urteetan bakailaca fres-
koa —freskotan, arrain zuria da
bakailaoa— ohiko bihurtu den

arrandegietan, sukaldeetan
arruntagoa eta preziatuagoa da
gatzatua.

Lanak ematen ditu bakailaca
gatzatua prestatzeak; izan ere, ez
da tupustean, pentsatu eta di-da
egin daitekeen plater horietakoa.
Aldez aurretik dena ongi progra-
matua edukitzea eskatzen du.
Bestealk beste, behar bezala ge-
zatzeak berebiziko garrantzia
duelako bakailaoa puntuan pres-
tatzeko.

Eta hala ere, bakailaoa beste-
rik saltzen ez duten dendetan ez

da inongo arazorik izaten bakai-
laoa gezatua erosteko. Horrega-
tik, orain bai, erosi eta egun be-

rean prestatzen ahal da
bakailaoa.
Betiko eran, arraina gatzatua

erosten badugu, komeni da nola
gezatzen den jakitea. Honetan,
sukaldeko beste hainbat kontutan
bezalaxe, ez dago arau finkorik.
Arrain solomoen lodiera nola, be-
ratzen eduki beharreko denbora
hala. Intuizioak, chiturak, adi ego-
teak eta ura kendu baino lehen
dastatzeak ez dute hutsik egiten.

Errito luzea

Beratzen jarri baino lehen, aza-
leko gatza eransteko, ur hotz txo-
rrotaren azpian sartzen da arrai-
na. Gero, ontzi handi batean
jarritako ur hotzetan sartu arrain
puskak. Batez beste, 32-48 ordu

sagardoa
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bitarte utziko dugu bakailaoa be-
ratzen, eta 12 ordutik 12 ordura
aldatu beharko diogu ura. Beraz,
hiruzpalau aldiz aldatu beharko
dugu ura.
Zenbat ur jarriko dugu? Bada,
dugun bakailanaren arabera. Oro
har esan liteke, ur kopurua pisua
halako bi izango dela.
Uraren hotzak ere badu bere
garrantzia, Urak freskoa behar
du, hotza. Bada bakailaoa bera-
tzen den tarte horretan urari izo-
tza botatzen dionik ere. Inguruko
hozberoa ere kontuan hartu be-
har da. Udan, komeni da bera-
tzen jarritako arraina hurz.kauuan
gordetzea.
Beratzen jartzearen erritoa
gorde nahi ez, eta denda espezia-
lizatuetan gezatua erosi nahi ez
duenak jakin beharko luke bade-
la arrain preziatua di-da gezatze-
ko modu bat. Samurra da: lehen-
bizi, plantxan erre behar da.
Berotzean, hezetasun jario eta
haritan urratzeko moduan ager-
tuko da. Hala dagoenean, hezur-
azalak kendu behar zaizlio eta ur
freskotan murgildu, bost bat mi-
nutuz. Estutu eta xukatu eskuz;
eta prozesu guztiari berrekin. Bi-
garren pasada eta gero, arraina

ANDOAIN
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igandetan izan szik
Larunbat eta igandetan,
equardian irekita
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Larunbat eta igande eguerdietan ere irekia.

Bihartik aurrera TXOTX GARAIA ZABALIK.
Astelehenetan itxita.
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« Larunbat eguerditan zabalik (enkarguz).

pronto egongo da nahi eran pres-
tatzeko.
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Vicente Laffitte,
estudioso de la
manzanay la sidra

Publicé en 1918 un dlbum pomologico,
auténtico compendio sobre esa materia.

inicios del siglo XX, con

los manzanales y la si-

dra en declive en casi

todo Euskal Herria, el

donostiarra Vicente Laffite Obi-

neta publicd su “Album pomoldgi-
co"”, una obra de gran importancia
que ha servido de guia durante
muchos afios y que aiin hoy con-
serva en buena parte su vigencia.
El siglo XIX supuso, por di-
versas circunstancias, un freno
para la expansion de la agricultu-
ra en Euskal Herria, tras las espe-
ranzadoras expectativas que para
el sector habia supuesto el siglo
anterior. En el XVIII el desartollo
agrario posibilité mejorar los cul-
tivos y la introduccion de maqui-
nas agricolas. Sin embargo, cien
afios después el panorama habia
cambiado sustancialmente. Por un
lade, las revueltas y las guerras
carlistas, especialmente la segun-
da, diezmaron la poblaci6n apta
parael trabajo en los caserios. Por
otro, la revolucion industrial, gue
trajo consigo una expansion de la
mineria del hierro, sobre todo en
Bizkaia, desplazo a numerosos ba-
serritarras a esas instalaciones,
dando origen a nuevos micleos de
poblacién, pero dejando despobla-

dos Ios caserios.

Esa situacién general incidio
negativamente en la produccitn si-
drera, de tal forma que a princi-
pios del XX en Bizkaia solo se pro-
ducia sidra en los caserios y
exclusivamente para consumo
propio. En Araba practicamente se

olvidaron de los manzanos v de la
sidra, aunque todavia se vendia en
la capital algo de sidra elaborada
en el herrialde a finales del XIX,
El panorama en Nafarroa también
sufrié cambios profundos y el
manzanal casi quedd reducidoala
zona de Bera de Bidasoa, mientras
que en Iparralde otra serie de fac-
tores, entre ellos la emigracion de
muchos de sus habitantes hacia el
Norte y la llegada de un turismo no
acostumbrado a la sidra, hizo que
también en esos territorios 1a cri-
sis fuese evidente,

Gipuzkoa fue el herrialde que
mejor conservo la costumbre de
elaborar sidra v de consumirla v
buena parte de la responsabilidad
para que eso fuera asi se debe a
1a Diputacién Foral. que, entre
otras iniciativas, puso en marcha
la Estacién Pomologica de la
Granja-Escuela de Fraisoro en Zi-
zurkil, y a personas que, con sus
estudios y dedicacitn, propicia-
ron el desarrollo de los manzana-
les y la sidra.

Entre esas personalidades des-
tacan Severo Aguirre-Miramon -
autor de un libro sobre fabricacion
de la sidra y que trata de la sidra
vasca y otras elaboradas en el

mundo- Ignacio Gallastegi, Sera-
pio Mugica y Vicente Laffitte.
Este tiltimo, nacido en Donostia en
1859, ademés de por su actividad
politica—fue diputado provincial
durante mas de dos décadas ha-
biendo ocupado la presidencia de
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La obra de Laffitte fue pionera en su momento y hoy en dia continia vigente.

la Diputacién de Gipuzkoa de 1924
a 1926- es conecido por publicar
diversos trabajos relacionados con
la manzana y la sidra. Ya en 1917
se crea una comision especial de
pomologia y un afio después Laf-
fitte publica el “Album pomologi-
co de Gipuzkoa”, una obra de gran

valor que ha servido de guia en
todo lo relativo a las manzanas y
que incluso hoy continua de algu-
na manera vigente. Doctor en
Ciencias Fisico-Quimicas, Vicen-
te Laffitte va habia publicado en
1894 su “Manual préctico de abo-
nos naturales y minerales para

uso de los labradores de las pro-
vincias Vascongadas” y, con pos-
terioridad vieron la luz “La repo-
blacién forestal de Gipuzkoa"
(1919) y “La manzana de cuchillo
y sus aplicaciones” (1921). Cola-
bord en la revista “Euskal Erria”,
donde publico varios trabajos.

SAGARDOAN JAKITUNA BAZARA
ALDEA NABARITUKO DUZU

GURUTZETA SAGARDOTEGIA,
BERRIKUNTZA ETA TRADIZIOA SAGARDO NATURALEAN

Sugardo Natural Orekatua, lasto kolore eta friitu zaporezkoa. edozein ja

= |




