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vias de septiembre sirvieron

ara gque permanecieran en

el arbol durante mas tiempo. Las
primeras entregas significativas
empezaron a principios de octu-
bre y los lagares de Astigarraga se
cerraron a finales de noviembre
tras obtener el 50% de la produc-
cion total. Aunque es cierto que el
calido otofio ha anticipado la re-
cogida, también ha habido oca-
sion para observar las ventajas
que ofrecen los sistemas de fer-
mentacion controlados por el frio

as sequias estiva-
les han provoca-
da la pronta caida
de la manzana, y
it siquiera las llu-

El ya generalizado proceso del
desfangadao elimina los posos tur

bios del mosto, La mejora de las
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calidades gustativas de |a sidra
es consecuencia del ya habitual
APCC (Control delos Riesgos Sa-
nitarios para el Consumidor) en
las sidrerias vascas. Este control
aseguraque lasidrade hoyendia
es un producto de calidad de-
mostrada.

| Procedencia

Mientras que el afio pasado la
mitad de la fruta utilizada por los
tores era del Pals Vasco,

) solamente el 20% delos

acopios proviene de aqui. Desde

Para no desperdiciar ni una gota

Es bien sabido que hay que romper |a sidra Para que esta sepa bien. Otra cosaes la
habilidad con la que cuente cada uno, Por ello, y para los menos entendidos en el te-
ma, hay empresas que han creado escanciadores para sidra, una de las ultimas no-
vedades del sector. Simak, empresa ubicada en Astigarraga, esta enfocado a bode-
gas y es especialista en corchos aunque segun Aurora Sierra, encargada de esta em-
presa, trabajan «mayoritariamente con sidra Y txakoli». Esta empresa guipuzcoana ha
creado escanciadores automaticos que facilitan la actividad de servir el caldo. En Si-
mak piensan que, aunque solo hace unos dias desde que lo han puesto a la venta, es-

te producto tendra mucho éxito, ya que evitara Que se desperdicie la sidra embotella-

da al servirla.

ASTiGAR

GUZTIOK GONBIDATUTA ZAUDETE
GURE HERRIA ETA GURE HERRIKO
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QUEREMOS INVITAR A TODOS A
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ALKATEA




crear un amblente tan familiz
donde
sidra, la tortilla de l)
'nenﬁmdu!u ia, y bacalao frito con pim
ra que la exportacién vay £ des y huleton de buey
0 en general, ) mento,
puzkoa en particular, son el primer dela o'[

Ademds de una sidra sabrosa, la tradicion de las sidrerias merece unos alimen-
tos que acomparien a la bebida. Una carne de calidad, junto con una tortilla de
bacalao en su punto y sin duda alguna, un buen queso de denominacion de ori-
gen ldiazabal, son imprescindibles. José Ramén Agiriano, catador de la Denomi-
nacién de Origen del Queso Idiazabal, asegura que el maridaje de sabores entre

sidra y el queso Idiazabal joven es muy equilibrado y se deberia impulsar. «Un

queso Idiazabal joven, lactico y suave puede ir muy bien con una sidra que no a8
de aromas muy fuertes y que ademas, tiene un punto de acidez. La sidra da aste

5 & 6 grados es muy adecuada para combi

ano, pajiza y con una graduacion de 5
ura José Ramon Agiriano Procisamen

al tlana poca

naria con un gueso joven ldinzabal
: cuando ol queso ldiazab

te entre finales de Invierno ¥ §
con la sidra. De he cho, los catadores OF

maduracion, maridando perfec
queso, para poder definir adecuadamente los Idiazabal acompanan las degusta-
ciones con agua y manzana. En estos casos, se pracura que la fruta sea acida y

nente.

perfecto en un acontecimiento gastronomico de la relevancia de las comidas y ce-

nas que se sirven en las sidrerias.
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Los entendidos
opinan...

{

Petritegi

La sequia ha hecho que la cosecha de este afio sea, en palabras de Jokin Ota-
fo, de Petritegi, «floja». Las lluvias anteriores a la recogida fueron positivas y
aunque la cantidad de la manzana obtenida en casa no fue representativa de
la sidra del afio 2008, si fue destacada por su calidad, ya que en Petritegi ase-
guran que «el buen nivel de la sidra se mantiene». La bebida tiene, ademas de
la graduacién idénea —entre 5 y medio y 6 grados-, el gusto, el color y el olor
adecuados. La sidra de este afo es «muy afrutada y muy suave» y aunque ain
no se atrevan a calificar su olor, parece que tendra mucho aroma. El amarillo
es el color estrella de este afio. Si la sidra siempre ha tenido un tono amari-
llento, la cosecha del 2005 tiene todavia mas color.

Zapiain

Pese a que el txotx haga mucho ruido en los medios de comunicacion y pa-
rezca que la sidra se consume preferentemente entre enero y abril, las sidreri-
as utilizan muy poco de su produccién para esta actividad cultural. En la si-
dreria Zapiain aseguran vender «una insignificancia» de su cosecha en el txotx,
es decir, ente 20.000 y 25.000 litros de casi dos millones de litros producidos
este ano. De todas maneras, Miguel Zapiain afirma que la actividad del txotx
es un gran «fenomeno» a la que la gente responde bien, y opina que lo segui-
ran haciendo «si los sidreros son capaces de ofrecer calidad al cliente».
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Zelaia

En la sidreria Zelaia son de la opinién de que el impulso tecnolégico debe ser
constante y declaran que «las mejoras deben darse afio tras ano, tanto en el
mundo de la manzana como en la bodega». Parar este proceso de perfeccio-
namiento supone, en opinién de este sidrero, dar «un paso hacia atras», en vez
de «mejorar el proceso natural», En cuanto a la época del txotx, José Antonio
Gaincerain desea dar las gracias a estos clientes por el buen ambiente que se
ha generado en los ltimos anos, citando en especial a los jovenes, gracias a
los cuales se mantendra en un futuro la cultura de la sidra.

Saizar

El 85% de la sidra que se produce en la sidreria Saizar se vende en Gipuzkoa,
Bizkaia, Araba y Navarra, mientras que el 15% restante llega a Barcelona, Ma-
drid y Valencia. Francia también recibe aigo de este alcohol, que Napoledtn Ler-
txundi califica como «bebida con mucho cuerpo». Lertxundi afirma haber man-
tenido la misma linea de recogida que en afios anteriores y haber utilizado tan-
to manzana autéctona como de fuera del Pais Vasco. Galicia y NMormandia son
los lugares de donde esta sidreria ha obtenido la fruta, aunque tampoco se ha

dejado de lado la manzana asturiana. Con todos estos tipos, el resultado es «ri-
con un color amarillentox,

Gurutzeta

La frase'«innovar © morir» también sirve para el sector de |a sidra. En opinién
de José Angel Goni de la sidreria Gurutzeta, la continua mejora es imprescin-
dible. Ademas, Sanidad exige a las sidrerias estar al dia, por lo que todos ellos
deben renovarse continuamente. Su caballo de batalla es la investigacion, 4rea
en la que este profesional de la sidra considera que hace faita realizar inver-
siones, ya que este sector cuenta con un handicap a la hora de establecer nue-
vos mercados. De todas maneras, los sidreros tienen entre manos un proyec-
to en el que aplican el marketing y ya llevan afios mejorando los sistemas de
limpieza y creando medidas de control.

CARNICAS
SAN MARCIAL, scoor

Servicio
al profesional

SZCARDOTECIK
URTE OSOAN ZABALIK
Eguerdi eta gauak
Berezitasunak orkume efa
txerrikumeak burduntzion
gurrez eskatuta
943 55 66 370943 55 26 20
608 14 33 32

Ipintza Baserria
Santio Zeharra
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LOCALIDAD SIDRERIA DIRECCION TELEFONOS

ABALTIISKETA ZALBIDE nintza - Garmendia Auzoa, 4 049652176
ADUNA ABURUZA Dlalza Baserria 943692452
JABALA Garagartza Basama 443690774
IZETA |zeta Basorra, Urdaneta Auzoa 9434131693
SATXOTA Santingo Erroka 27 043835 W TEASG 1 R/GETEIH612

AMEIKETA LARRETA Laturu Flxea

43654293
ANDOAIN GAZTANAGA Irurain Basarria, Barrio Buruntza B43551968
ASTEASL SARASOLA Hole Ballara 943680283
ASTIGARRALA ALORRENEA Petritogi Bldea, 2 943336999

ARTOLA Sanllago Mendi Auzog 43557296
ASTARBE

Meandiola Basertia, Troritokieta Bidea 043551527
BEREZIARTUA |parralde Bidea, 16
BUENAVENTURA  Allza Bidea, 5

943556798
0473357322

ETXEBERRIA Sagardoteqi Zeharra, 5 843555697
GARTZIATEGI Gartziateqi Baserna Q43469674
GURUTZETA Oialume Bldea 63 043552242
IRIGOIEN Iparralde Bidea, 12 943550333
LARRARTE Mufagorr Enea Baserria 943555647
LIZEAGA Gartziategl Basermia 943468290
MENDIZABAL Sagardotegi Zeharra 2 943565747
MINA Txoritokieta Bidea 043555220
DIARBIDE Diarbide Bidea, 12 943553199
PETRITEGI Petritegi Bidea 8 943457188
REZOLA |pintza Baserria 943556637
SARASOLA Oiarbide Bidea, 12 943555746
_9 | ZAPIAIN Errekalde Etwed 343330033
ATAUN URBITARTE Ergoiena AUZOa 0943180119
AZPEMA  AROTA Elosiaga ALizoa 943812092
DONOSTIA BARKAIZTEGH Barkaiztegi Bidea 943451304
KALONJE Guruizeta Baserria 943213251
URKIOLA paseo |gara, 37 943210168
HERNANI ALBERRO Santa Barbara, 61 943550019
ALTZUETA Osinaga Auzoa, 7 943551502
ELORRABI Osinaga Auzoa, 13 943336990
IPARRAGIRRE 0Osinaga Auzoa, 10 043550328
ITSASBURU Osinaga Bailara, 54 943556679
LARRE-GAIN Erefiozu Auzoa 943555846
OLAIZOLA Osinaga Auzoa, 38 043556405
OTSUA ENEA Osinaga Auzoa, 36 043556894
RUFIND Akarreg) Bailara, 7 943552734
ZELAIA Barrio Martindeqi, 29 943555851
IKAZTEGIETA BEGIRISTAIN lturriotz Baserria 943652837
IRUN OLA Ctra. Ibarla Meaka Derecha 102 943623130
LASARTE OTEGI Soila Enea Baserria 943365029
LEABURU OTAZU Otazu Etxea 943670044
LEGORRETA AULIA Aulia Enea Baserria 043806066
OIARTZUN ADURIZ Araneder Bidea, 28 943494353
ORDO ZELAI Ordo Zelai Bidea 3 943491686
OLABERRIA ETXE ZURI Etxe Zuri Baserria 943882049
RENTERIA EGI LUZE Zamalbide Auzoa 943523905
TOLOSA EGUZKIZA Usabal Auzoa, Eguzkiza Baserria 943672613
ISASTEGI Isastegi Baserria 943652964
URRIETA ALTUNA (Galarraga Baserria 943554917
ELUTXETA Eluixeta Baserria 043556081
EULA Lantegi Bailara, 19 943552744
OIANUME Ergoien Auzoa 943556683
SETIEN Oztaran Auzoa, 10 943551014
USURBIL AGINAGA Aginaga Auzoa 943366710
AIALDE BERRI Alalde Berri, 37, Santoenea Auzoa 943365031
ILLUMBE San Esteban Auzoa, 37 1943371649
SAIZAR Saizar Baserria, 39 943362228
URDAIRA Urdaira Tiki Baserria, Aginaga A
ZARAUTZ ARIZIA :
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Medidas para evitar
actos Incivicos

EVITAR LOS DESTROZOS DE MOBILIARIO, ORDENAR
EL TRAFICO, CONTROLAR EL RUIDO Y MANTENER LAS
CALLES LIMPIAS SON LOS PRINCIPALES OBJETIVOS
DE LAS DIFERENTES MEDIDAS QUE PONDRAN EN
MARCHA, COMO LLEVA SIENDO HABITUAL EN LA EPO-
CA DEL TXOTX, LAS LOCALIDADES DE ASTIGARRAGA
Y HERNANI. LA AFLUENCIA DE GENTE A LAS SIDRE-
RIAS PROVOCA, ENTRE OTROS PROBLEMAS COM-

PLEJOS, ACTOS INCIVICOS TALES COMO EL DESOR-
DEN CALLEJERO, VEHICULOS APARCADOS EN LUGA-
RES INCORRECTOS O EL RUIDO EXCESIVO QUE IN-
COMODA A LOS VECINOS. ADEMAS DE LAS INICIATI-

_ STOS A HORARIO DE CIE-
RRE DE TABERNAS Y PUBS SE AMPLIARA LOS FINES
DE SEMANA. Asi, SE PRETENDE DISFRUTAR DE ESTA
EPOCA SIN CREAR MOLESTIAS.

EMENTO ESPE(

( SUPIL

| erecimiento del

numero de per-

sonas que fre-

cuentan las si-

drerias entre

enero y abril ha traido consi-

go, ademas de un aumento

de gente, problemas de tra-

fico y ruidos a altas horas de la

noche. Esta situacian ha prove-
cado la necesidad de encontrar
soluciones para que clientes de
sidrerias y vecinos puedan con-
vivir sin conflicto. Para evitar to-
dos estos problemas, los consis-
torios de Astigarraga y Hernani
aplicaran medidas para ordenar

al rafice, controlar @l ruigo calle-
Jero e impedir el destrozo del mo-
biliario urbano. De todas formas,
no todas las localidades han to-
mado las mismas decisiones. Por
ejemplo, el consistorio de Urnieta
no prevé medidas especiales pa-
ra la época del txotx. Desde e

PIM{MENU SIDRERIA) 23 €

Especialidad en
pescados a la pamilla

SiSASTEGS

sagardotegia

ABIERTO TODOS LOS DIAS
excepto domingos

Aldaba-Txiki Auzoa 15 A
TOLOSA
Tel. 943 652 964

—

AKEI.E"EA ASADOR-SIDRERIA

OIALUME BIDEA, 57 - 20115 ASTIGARRAGA
Tel. 943 333 333

Abierto todo el afie. Sidra al tiotx en temporada.

Tc'l 943 690 283 | 943 652 622
Mévll 619 778 420

TOLARE SAGARDOTEGIA

we?soe\

SKGARDOTEGIA

ZABALETA AUZOA - ILLARRALTZUETA BIDEA, 2
TEL. 843 365 020 - LASARTE-ORIA




rtamiento nformande quelas

Ayur
razon
gsta o
co ruido que se genera en el pue-
blo aun
menta las sidrerias de esta locali-

dad no recioen a cuadnllas gran-
das y vlos ¢l entes se marchan a
as localidades cercanas despues
detomar gl café=. Al no tener gen

t& de noche, No se forman aglo-
meraciones ¥ s evitan los ruidos
y c_.—,pn_\biE!'h:lSd?lfci.'llfu.Otlade
las razones por las que los res-
ponsables de Urnieta no se han
unido 3 las decisiones ae sus ve-
o Astigarraga y Hernani es
fas de este munici

mas gente los dias

as por las que han tomado
ecision se basanh en el po

an esta epoca. Mormal

cinos &
que las sidrer
pio reciben a8
|gborables gue los fines de sema-

na.

Incrcnu‘nh )
de .sug__!_uri{iu(i

Una de las iniciativas de los
_punkeientas de Astigarraga y
Hernani consta de ampliar el nu-
mero de guardias en los turnos de
noche -de & a8 municipales-. Se-
ra su labor controlar el horario de
cierre de los bares, identificar alos
causantes de desperfectos, solu-
cionar los problemas de trafico e
impedir gue se orine en la via pti-
blica. Las grdas también trabaja-
ran con mas impetu, con el fin de
retirar los vehiculos que entar-

pAbiertc de enero @ mayo todos
los dias excepto lunes.
» Mediod(as por encargo
» Sibado abierto mediodia y noche
»Domingo sélo medladia.

DTATZA BEKOA BASERRIA: £
Te. 943 801 757

TX0000000
HERNANIK BES

o IA‘lETAN En

pezcan el trafico. Respecto a la
limpieza de las calles, seran cinco
las personas que se encargaran
de esta labor los domingos por la
manana. Bixente Arrizabalaga, al-
calde del municipio de Astigarra-
ga, afirmaque esta {ltima medida
se b tomado p! e «los viernes
¥ lo a gente acu-
de a estas localidades y es nece-
sario ampliar |a brigada de limpie-
za, ya que las calles del centro es-
tan muy sucias a las mananass.
Los responsables de los bares
tampoco se quedaran de brazos
cruzados, ya gue no serviran be-
bidas en vasos de cristal, ademas

KiXKiR

Sagardotegia Asador

TX! ETA OSASUN

£ GURE MAMA

AU NEREA

L)

JESUS-ENEA

ERRATZU BERRI

AKERREGI
(AKARREG)

TN Aol

(PRIMO-ENEA)

JOANANTONENEA
(BELOK) BERR)

@ SAGARDOTEGIA
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de prohibirsacar fuera dellocallas
que no sean de plastico. El con-
sumo responsable de alcohol

tambien preocupa a los ayunta-
mientos. Asi, el consistorio de As-

tigarraga ha organizado una cam-
pana de sensibilizacion para
afrontar varios problemas: el del
alcohol y el del comportamiento
civilizado en las sidrerias. Con es-
ta (ltima iniciativa pretenden ex-
poner las reglas de las sidrerias
para que los clientes las respeten
y asi evitar los actos Incivicos en
estos locales. Y para impedir los
habituales accidentes de traficoa
causa del alcohol, se habilitara un

Sidreria ERREKA

Ideal para toda la familia.
Abierto todo el ano

B.° Erreka, s/n - Leitza (vavarral
Tel. 948 510 625 - 637 808 220

— = Lo

autobtis cada hora que recorrera
|as localidades de Donostia, Her-
nani y Astigarraga, y asi evitar la
necesidad de acudir al txotx en
vehiculos privados.

Los ayuntamientos de Astiga-
rraga y Hernani pretenden, me-
diante todas estas iniciativas, evi-
tar los actos incivicos. Sin embar-
go, y como contrapartida, los ba-

Sidreria en la pequeda localidad de Altzaga
en un entorno rural de gran belleza

TEL. 943 887 716
Carretera Altzaga, 1 - ALTZAGA

res y tabernas se cerraran mas
tarde de lo habitual. Asi, las 1a-
bernas podran permanecer abler-
tas hasta las 03.30 horas, y los ba-
res no tendran que cerrar antes de
las 04.30 horas. Por lo tanto, los
hurar'ms aumentaran entre una
hora y una hora y media durante
los fines de semana entre los me-
ses de enera y abril.

i o)

TXIKiPOLIT

ABIERTO TODO EL ANO

Mend de sidreria:
¢ | Con chuleta 24 €

- Can costilla 20 £

Musika plaza zg.- Tel 943 835 357
ZARAUTZ - www.txikipolitcom

AREKIN GOZATU SAGAR

0 ZABALIK HARTUKO ZAITUZTE TXOTX [
GOXOA DASTATU ETA GURE

e memmmar AL PPTIAL
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«Los sidreros deberian esforzarse pard quc
la carne, el queso y las nueces también fueran

de nuestra tierra»

-

DESA-
A QUE CADA
NANZANOS QUE
IIRAN AL INCRE-
ION DE FRUTA VASCA QUE

MR EL

SONTRIBL

SE ZA PARA LA ELABORACION DE LA SIDRA
A TACION SE FERSIGUE LUINA
RODUCCION Y RAFAEL

L AR A NECESIDAD QUE TO-
ole -TI:_t_,--‘\Jﬂrullt IS QUE SE
FREZCA IRERIAS TIENDAN A SER PRE-

= VASCOS

MAKINARIA SALGAI,
VENTA MAQUINARIA

PRENSAS, BOMBAS, DEPOSITOS
DE INOXIDABLE Y POLIESTER, ETC.

Gipuzkoako %90 ¥4 Tapoiteria

Especialistas en todo tipo de tapones
Era guztietako kortxoetan espezialistak.

Gustu handiz

.JDIA ZABAL

-La Diputacién Foral de
Gipuzkoa lleva mas de 20
afos subvencionando el
cultivo de la manzana
2Qué valoracién hace de
este programay de su evo-
lucion?

-La Diputacion se hizo cargo de
la necesidad de establecer un sis-
tema de apoyo al sector de |a
manzana de sidra en 1982. Dos
anos mas tarde, los viveros eran
una realidad y establecié ayudas
economicas para fomentar nue-
vas plantaciones. La sidreria es-
taba sufriendo una transforma-
cion hacla una actividad profesio-
nalizada con caracteristicas turis-
ticas. Con la puesta en marcha de
esta iniciativa desde la Diputa-
cion, el cultivo de la manzana se
empezo a valorar y los profesio-
nales de la Diputacién comenza-
ron a asesorar a los agricultores
de como se debia hacer este cul-
tivo, qué tipo de variedades eran
las mds interesantes, qué tipo de
tratamientos de poda y fitosanita-
rios eran los mas adecuados, etc.
GCreemos que es una labor gue se
ha desarrollado con muche éxito
y que el interés se mantiene, con
una media de 7.500 manzanos
nuevas que se plantan anualmen-
te. Estos frutales se plantan prin-
cipalmente en Donostialdea, Uro-
la Kosta y Tolosaldea.

-¢Cuales son los principales
retos del sector en un futuro
cercano?

-En la campania del 2004 se uti-
lizé6 para la elaboracion de sidra
un 55% de manzana autéctona
mientras que este afio, debido a
factores climatoldgicos, ha ron-
dado un 20%. Nuestro reto es
procurar alcanzar una homoge-
neidad en la produccion y al mis-
ma tiempo, intentar que la canti-
dad de manzana utilizada para la
elaboracién de sidra se acerquelo
mas posible al 100%. Este objeti-
vo resulta muy dificil ya que la ca-
rencia de suelo y la abrupta oro-
grafia dificultan la localizacién de
grandes superficies mecaniza-
bles para la produccién de man-
zana. Asimismo, Iparralde podria
ser una zona adecuada para e|
cultivo de manzanas pero la PAG
(Politica Agraria Comunitaria) fa-
vorece la produccion de maiz.

-¢Qué medidas se pueden im-
pulsar para fomentar la compra
de la manzana autéctona cuan-
do puede llegar a ser mas cara
que la compra de la fruta im-
portada?

_-Lamanzanadeaqul'lacumpmn
aunque todos Io

Watae! Uribarréiig
XY malng

precios entre productores Y si-
dreros. El baserritarra argumenta
que la manzana de aqul debe te-
ner un plus de calidad por el con-
trol al gue se somete. La ventaja
de la frita vasca es que conoce-
mos muy bien las variedades que
existen y sus caracteristicas, lo
que facilita la combinacion de las
diferentes variedades segtin su
acidez, color.. Consecuente-
mente los sidreros pueden tam-
bién controlar mejor la sidra que
elaboran. Desde la Diputacion se
aconsejan determinadas varie-
dades y mezclas teniendo en
cuenta la acidez, el amargor yel
azlicar, y asf los sidreros pueden
conocer la materia prima con la
que trabajan. Las caracteristicas
de las manzanas que se traen de
fuera no se conocen tanto como
las autéctonas,

-, Qué opinién tiene la Diputa-
cion de la iniciativa de fomen-
tar unasidra con denominacion
de origen?

-Algunos sidreros muestran es-
pecial interés en elaborar |a sidra
con fruta autéctona y son estos
elaboradores los que mayor int
rés muestran para

=sidra elaborada con manzana au-
thctona,

-¢Se deberian de diferenciar
los tipos de sidra y sidrerias?

-Este s el debate actual. Algu-
nos sidreros opinan que la sidra
elaborada con manzana vasca
deberia de tener un distintivo, £l
tratamiento de quien se esfuerza
en comprar toda la manzana ne-
cesaria aqui no se deberia de
equiparar con el que no tiene en
cuenta el origen de la fruta, De al-
guna manera, hay que distinguir a
quien hace ese esfuerzo pero aho-
ra estamos intentando establecer
la forma. Por otro lado, desde la
Diputacién creemos que del mis-
mo modo que se debe impulsar la
comprade lamanzana autoctona,
Ios propios sidreros deberian de
realizar un esfuerzo en ofrecer
nueces, queso y sobre todo, car-
ne vasca, Actualmente la carne se
trae de Namania porque resulta

0 que ellos exigen ayudas para
impulsar la produccién de la man-
mwtéctnrﬂ, deberian valorar
alasﬁ.tmda los ganadores vas-




En busca de la mejor
calidad en la manzana vasca

erca de 4.000
metros  cua-
drados acoge-
ran unos L‘-—C-G
manzanos de

diferentes vanedades y se
mostraran diversos meto-
dos de produccion con el fin
de ensefar g visitante los tipos de
cutivo gue se han dado en Eus-
%2 Hermia a ko largo de los anos.
D hacho, ks meanzana vasca no
si=mpre ha tenido el prestigia y el
sector de \a sidra como enla- :
tronomia en general aungue zfor-
tunadamente, esto estd cam-
biando. Tal y como asegura Aitor
Ftxeandia, asesor en fruticultura,
«en los dltimos tiempos la fruta
vasca 5e empieza avaloraryaco-
wocer=. Este proyecto va dirigido
anto a escolares, como a los pro-
%0S grupos organizados que acu-
jen alas sidrerias y al mismo tiem-
0, a2 grupos de formacion conti-
wa y estudiantes de formacion
rofesional agraria.

Ests manzanal, que se sitla en
stigarraga, recogera una colec-

cion de frutas que se cultiva ac-
tualmente para la posterior ela-
boracion de la sidra; al mismo
hempo, tratara de mostrar los di-
ferentes métodos de cultivo que
se han desarrollado durante el (l-
timo siglo. Tal y como asegura Ai-
tor Etxeandia «durante el siglo XX
les sistemas de cultive y trata-
miento de los frutales han evolu-
cionado y se han probado varios
métodos con el objeto de mejo-
rar |a calidad de la fruta y au-

! Ia produc-

o sistema
cional del manzano, conocido
también como formacion en co-
pa. Por otro lado, se recogera el
cultivo de la copa alta que se de-
sarrollo sobre todo en Iparralde,
en zonas de ganado. Aitor Etxe-
andia afirma que «actualmente se
utiliza de forma ornamental pero
no como cultivo de produccion».

En este afan de mejorar la pro-
duccion de la fruta en la década
de los 80, los productores co-
menzaron a trabajar el cultivo en
eje central que consiste en el ar-

bol de un solo eje dominante del
que salen después las ramas; al-
gunos anos mas tarde, las ramas
comenzaron a arquearse hacia el
suelo lo que se denomind como
eje central con arqueo de ramas.
Por dltimo, actualmente se esta
implantando con fuerza el muro
frutal cuya principal caracteristica
es la poda mecanizada. Aitor
Etxeandia explica que «tratare-
mos de mostrar todos estos me-
todos de cultivo que se han utili-
zado durante muchos afos en
Euskal Herrias.

N‘;lrlimfcgi auzoa,
Tel. 943 55 58 51

HERNANI

Una gran variedad
de manzanas

Ademas del cultivo, el manzanal
pedagogico mostrara la amplia
variedad de manzanas y sus ca-
racteristicas gue se utilizan ac-
tualmente para la elaboracion de
la sidra. La manzana «errezila»,
«gezamina», «goikoetxe», «man-
ttoni», «moko», «mozolua», «pa-
tzoluar, «txalakar», «urtebiaundi»,
«urtebitxiki», «urdin», «berdea-
gria», smerabi» y «mokote» sonal-

gunas de las variedades mas de-
mandadas actualmente. Estas
son las manzanas mejor valora-
das en los ultimos anos por los
propios sidreros, eleccion que in-
fluye directamente ala hora de de-
cidir el tipo de manzano gue plan-
tara el propio agricuitor. «<Son mu-
chos los que vienen a consultar-
nos que tipo de manzanos deben
plantar para que la sidra sea de
buena calidad» afirma Aitor Etxe-
andia. ¥ es que tal y como ase-
gura el asesor de fruticultura el tj-
po de terreno y los cuidados ade-
cuados son imprescindibles para
asegurar una fruta de calidad pa-
ra |la elaboracion de la sidra.



Denbora urrunen
iluntasunean galtzen
den usadioa

SPASTAIN argazkia)

DIREN ZALETU AMORRATUAK. AL-
AN, DENBORALDIA AMAITZEAN, EZ DA
EN E 1A DASTATU GABE GELDITZEN

ALDITIK, ALDIZ GIZAL-

& Paxtain

A DAS-

T

REKIN BATERA TRADIZIOA-

stigarragako Za-

piain sagardote-

giak aurten 1,8

milioi litro sagar-

o ekoiztu ditu

eta hauetatik 20.000 txotxe-

an kontsumituko direla uste

du Miguel Zapiain jabeak.
Baina gauzzak ez dira beti horrela-
koak izan. Sagardoa beti ekoiztu

badute ere, baratza eta abereak
ere bazituzten garaia oroitzen du
Miguelek, izan ere, 60. hamarka-
da arte Zapiain baserria zen. Mi-
quelen aitak ordea, urrats sraba-
kigarri bat eman zuen, hots, bes-
te zereginak alde batetara utzj eta
sagardoaren ekoizpena bultza-
tzea. Ordutik, gauzak anitz alda-
tu dira.

Tyt

(©PASTAIN argazkia)

Zapiain sendiak sagardoarekin
izan duen harremana ordea, his-
torian galtzen da. Honen adieraz-
le 1595, urtean bada Zapiain ba-
serriaren sagardoaz mintzatzen
den dokumentu bat. Miguelek ai-
patzen duenez ~ez dakigu gure
etxean sagardoa noiztik egiten
zen, aspalditik, hori bai, baina ur-
te zehatza ez dakigu». Denbora-
ren joan etorriaz teknika, teknolo-
gia, kantitatea eta sagardoa das-
tatzeko moduak asko aldatu dira
baina prozesua ordea, bere ho-
rretan mantentzen da. «Nire aitak
sagardoa bultzatzeko erabakia
hartu zuenean izan ziren aldaketa
sakonenak baina aurretik ere, po-
liki-poliki bilakaera bat jasan zuen
sagardoaren sektoreak». Gipuz-
koan 1932. urtean 744 sagardo-
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gile zeuden eta 8 milioi litro ekoiz-
tu ziren. Horixe da Diputazioari
zerga ordaintzen zioten sagardo-
gileen zerrenda jasotzen duen do-
kumentuan islatzen dena; «harrek
esan nahi du holako bi ekoiztuko
zirela», dio Miguelek. Aurtengo
denboraldian 12 milioi litro ekoiz-
tu dira eta gipuzkoar kopurua izu-
garri hazi dela kontutan izanik, XX.
mendean askoz ere sagardo
gehiago edaten zela argi geldi-
tzen da.

Horrez gain, Miguelek dioenez
«txotxa publikoak sortu duen zer-
bait da. Garai batean jendea sa-
gardoa dastatzera etortzen zen,
besterik gabe, eta bakailoa, gazta
eta intxaurrak jaten ziren, base-
rian beti egoten ziren jakiak bai-

tziren. Batzuetan saiheskia ere,
merkeagoa zelako. Udaberrian
edaten ez zen sagardoa ordea,
basokadaka saltzen zen, upelean
txorrota jarri eta etortzen zenari
sagardo basoa saltzen zitzaion».

Bestalde, euskal sagarraz egiten
zen garai batean sagardoa ez bai-
tzegoen kanpotik ekartzerik eta
gipuzkoarra merkeagoa zen, In-
guruko baserrietakoa erosi eta
etxekoarekin egiten zen edaria.
60. hamarkadan zapiaindarrak
Galiziatik sagarak ekartzen hasi
ziren etaegun Frantziatik ekartzen
dute erabiltzen duten fruituaren
portzentaje handi bat. «Hemen ez
da ekoizten dugun sagardo guztia
egiteko sagarrik» dio Zapiainek.

Kalitatea, jatorrian dago.

En el origen esta la calidad.

- Gipuzkoako Forn Aldw
Hilabetetan hau izan da kupelik onena.
Durante meses esta ha sido la mejor kupela.
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