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Ekitaldiak - Eventos

XXIX. SAGARDO BERRIAREN EGUNA 2022

“Gure Sagardo Berrial” oihu eginda, AMAK taldeak
2022ko txotx bolada ireki zuen urtarrilaren 12an Astiga-
rragako Gurutzeta sagardotegian, XXIX. Sagardo Be-
rriaren Egunean. Usadioarijarraituz, aurretik sagarron-
do berri bat landatu zuen Sagardoetxeako sagastian.

2021eko uztarekin 9,5 milioi litro inguru sagardo
ekoiztu dira Euskal Herrian. Aurtengoa, inoizko uztarik
handiena izan da Euskal Sagardoa Jatorri Deitura-
rentzako eta 3,5 milioi litro Euskal Sagardo egin dira.
Guztira 5 milioi kilo sagar bildu dira Jatorri Deiturako
250 sagastietan. Euskal Sagardoak Gipuzkoa, Bizkaia
eta Arabako 49 sagardotegi biltzen ditu gaur egun eta
250 sagargile.

Al grito de “Gure Sagardo Berrial”, el 12 de enero
AMAK taldea abrid la temporasa del txotx 2022 en la
sidreria Gurutzeta de Astigarraga con el XXIX Sagardo
Berriaren Eguna. Como ya es tradicidn, antes planta-
ron un nuevo manzano en Sagardoetxea.

La cosecha del 2021 en Euskal Herria se ha traducido
en la elaboracion de alrededor de 9,5 millones de litros
de sagardoa. Ha sido una cosecha histérica para Euskal
Sagardoay se han elaborado 3,5 millones de litros con
Denominacion de Origen, con un total de 5 millones de
kilos de manzana recogidos en los 250 manzanales ins-
critos en la Denominacién de Origen. Euskal Sagardoa
reune actualmente 49 sidrerias de Gipuzkoa, Bizkaia 'y
Arabay 250 productores de manzana.

GIPUZKOAKO FORU ALDUNDIAREN SAGARDO LEHIAKETA

Adunako Aburuza sagardotegia izan zen XXI. Gi-
puzkoako Foru Aldundiaren Sagardo Lehiaketako
irabazlea.

Edizio honetan lurralde historikoko 18 sagardogile
lehiatu dira. laz bezala, hiru kategoriatan banatu dira
sagardoak, eta 10 urre, 4 zilar eta 2 brontze banatu dira.

La sidreria Aburuza de Aduna gand el XXI Concurso
de Sidra de la Diputacién Foral de Gipuzkoa.

Este afio han participado un total de 18 sidrerias del
territorio. Al igual que el afio pasado, las sidras se han
clasificado en tres categorias y se han repartido 10 oros,
4 platasy 2 bronces.
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UDAZKEN ZAPOREZ 2022

Sagardoaren Lurraldeak eta Astiko Merkataritza
Elkarteak antolatuta, irailaren 22tik urriaren 31a arte
jarduera ugari izan dira Udazken Zaporez lelopean
sagarraren uzta garaiaz gozatzeko: XXII. Sagar Uzta
jaia, familientzako sagar muztioaren elaborazio
tailerrak Sagardoetxean, eskaintza gastronomikoak
nahiz afari maridatuak, musika emanaldiak, kirola
eta kultura uztartu duten jarduerak eta sagarrari
buruzko ikastaroak.

Orain arte Sagar Uzta bezala ezagutzen zen lau
egunetako ekitaldia Udazken Zaporez bi hilabeteko

udazkeneko es-
2022 uztako kaintzan bilakatu da
aurten. Hala, egitarau
I?hen muz— zabalagoa antolatu,
tioarekin topa eta Udazken Zaporez
. . . lelopean, irailaren
herrlkc?la egln 22tik urriaren 31a arte
da AStlga rra- sagarraren kulturaz
gako Foru pla-
zan XXII. Sagar
Uztan

gozatzeko aukera
eskaini duen egita-
rau berezia antolatu
dugu. Bertan, XXILI.
Sagar Uzta jaia bera,
familientzako sagar
muztioaren elaborazio tailerrak Sagardoetxean, es-
kaintza gastronomikoak nahiz afari maridatuak, musika
emanaldiak, kirola eta kultura uztartu duten jarduerak
eta sagarrari buruzko ikastaroak izan dira.

XXII. Sagar Uzta, sagarraren jaia

Irailaren 22tik 25era XXII. Sagar Uzta izan da Astigarra-
gan familia osoarentzako jarduerekin. Urtero bezala,
osteguneko pintxo-poteak (irailak 22) hasiera eman

dio ekitaldiari, eta Astigarragako hamar tabernetan
sagarren eratorriekin egindako pintxoak dastatze-

ko aukera izan da Matraka Elektrotxarangak kaleak
alaitzen zituen bitartean. Besteak beste, hauekizan dira
Astigarragako tabernek eskainitako pintxo bereziak:

- 115 PIZZAK: Sagardog: saltxita-ogitartekoa sagardo-
tan egositako txistorrarekin. Brioche ogia, sagardotan
egositako txistorra, aza gorri eta ozpinetako bertako
sagar entsalada, alioli maionesa eta patatak.

- BUKOI: Sagar etaizokin entsalada tartaleta.

- EKAITZ: Ogi tosta sagar konpotarekin eta bakailaoa
edo iberiar sekretuarekin.

- IBAI-LUR: Lumagorri baserriko oilaskoa parrillan
ezpeletako piperra eta sagar errearekin.

- IKATZA: Txerri brotxeta Errezil sagarrarekin egindako
saltsarekin.

- KIZKI: Txerri azpizuna sagarrarekin.

- KUPELA: Txerri azpizuna Errezil sagarrarekin egin-
dako saltsarekin.

- PASTORIZA: Gaztaz eta sagar saltsaz egindako etxe-
ko kroketa.

- SAGARTXO: Txerrirotia sagar errearekin.

- TXINGURRI: Perretxiko pudina sagar konpotarekin
eta sagardo saltsarekin.

- ZIPOTZA: Sagazta: ahuntz gaztaren tartaleta tipula
gorritu, sagar ziropa eta pinazi kurruskariarekin.

Ostiralean (irailak 23), musika emanaldiek Astiga-
rragako kaleak girotu dituzte: berrikuntza bezala,
txalaparta tailerrak izan dira Herri Eskolako patioan
eta Kontxa Etxeberria Plazan, eta tailerretan izandako
herritarren parte-hartzea azpimarratzekoa izan da;
tailerrak amaituta, sagar kata izan da Kontxa Etxeberria
plazan Sagardoetxea eta Josu Osaren eskutik; azkenik,
eta ostiraleko jardunaldia amaitzeko, Oreka TX taldea-




ren kontzertua izan da Kontxa Etxeberria Plazan, eta
taldeko kideek Goikoetxeatarrek txalapartaren alde
egindako lana eskertu eta egindako ekarpena goraipa-
tu dute.

Larunbatean (Irailak 24), sagar-bira izan da, eta fami-
liek Santiagomendiko Sagardo Bidean mendi-buelta
eman dute bertako sagastiak, sagar barietateak eta
sagardoaren kultura nahiz historia ezagutzeko.

Hala ere, XXII. Sagar
Uztaren egun nagusia
igandeanizan da
(irailak 25), eta aurre-
ko urteetan bezala,
familia osoarentzako
jarduerakizan dira
sagarraren jaian:
Txirriskla Txistulari
Taldearen diana,
sagar biltzea familie-
kin Sagardoetxeako
sagastian, sagarraren kalejira herriko kaleetatik plazara,
XIll. Sagar Uzta Argazki Rally Digitala, sagarraren azoka
(sagarren erakusketa eta dastaketa; sagardo eta muztio
dastaketa; txertaketa eta abarren erakustaldiak; herriko
baserritarren produktuen salmenta eta trikitilariak he-
rrian zehar), sagardogintzako lanak “baserri-dolarean”
(sagar biltzea, jotzea eta zanpatzea bertako familien
laguntzarekin), sagar dantza eta kirikoketa, txalaparta
eta 2022 uztako lehen muztioarekin topa herrikoia.
Goizeko ekintzak amaituta, arratsaldean afizionatuen
pilota partida izan da.

Familientzako sagar muztioaren elaborazio tailerrak
Sagardoetxean

Urriko asteburu guztietan (urriak 1-2, 8-9,15-16, 22-23
eta 29-30-31), Sagarrari zukua atera familian! fami-
lientzako sagar muztioaren elaborazio tailerrak izan
dira Sagardoetxean. Familiek kizkia eta saskia eskue-
tan hartu, eta sagarrak bildu dituzte Sagardoetxeako
sagastian. Ondoren, sagarrak dastatu, garbitu, txikitu

eta estutu dituzte, eta
jardunaldiarekin amai-
tzeko, egindako sagar
zukua dastatu dute.
Aurreko urteetan ere
jarduerak bisitari ugari
erakarriizan dituen
arren, goraipatzekoa
da aurtenizan duen
arrakasta; izan ere, mila
bisitari baino gehiagok
parte hartu dute taile-
rretan.

Familian egiteko plan

aproposa izanik, aurten

Hirukide Euskadiko Kide Ugariko Familien Elkarteak
ere Sagardoetxea bisitatu du, eta aipaturiko tailerraz
gozatzeaz gain, txalaparta tailerrean parte hartzeko
aukera ere izan dute bertaraturiko familiek.

Sagar-ata eskultura naturala

Sagarraren uzta garaiak Sagardoetxean duen garran-
tzia ikustarazteko, Idoia Lizeagak egindako sagar-ata
eskultura naturala (land art lana) Sagardoetxeako
sagastian ikusgai egon da Udazken Zaporez lelopean
antolaturiko ekintzetan.

Sagar-ata sagarrondoen adarrekin eta naturako
elementuekin osatu da, eta Sagardoetxeara gerturatu
diren bisitariek sagarrekin apaindu dute, eta sagastira
begiratzen dute lehio naturala kolorez bete.

“Gozatu gure gastronomiaz” proposamenak
Gastronomiak garrantzia berezia izan du aurten
Udazken Zaporez lelopean, eta sagarrari garrantzia
emateko eskaintza gastronomikoak izan dira herriko
hainbat taberna eta jatetxetan:

- KAIZOKU: hanburgesa pintxoa San Juan sagar
dultzearekin eta sagardoen dastaketa (irailak 23).

- BUKOI: patata tortila pintxo eta sagardoen dastaketa
(irailak 30).
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- ZIPOTZA: sagar erakusketa eta dastaketa, eta Saga-
rrahate pintxoa (ahate konfitatuaren tartaleta sagar eta
pinazi kurruskariekin) eta sagardoen dastaketa (urriak
14).

- IKATZA: afari maridatua, Argoitz Otafio (Petritegi sa-
gardotegia) eta Aitzol Lizeagak (Lizeaga sagardotegia)
gidatua (urriak 21).

Sagarrari buruzko ikastaroak
Aurten, berrikuntza bezala, sagarrari buruzko lau ikas-
taro izan dira Sagardoetxean. Sagarraren eta sagarra-
ren eratorriei buruzko ezagutza teknikoa herritarren
artean zabaltzeko
antolatu dira ikasta-
roak, eta oso harrera
ona izan dute: lehenik,
Josu Osak eta Fabien
Ibarrak gidatutako
“Sagar postreak nola
egin ikastaroa: sagar
dultzea eta Norman-
diarren bourdelota”
ikastaroaizan da
(irailak 29); bigarre-
nik, “Sagar kefirraren
elaborazio ikastaroa”
izan da Txopinondo
sagardotegiko Domi-
nic Lagadecek eta Juan Aizpitartek gidatuta (urriak 6);
hirugarrenik, “Muztioa eta etxeko sagardoa nola egin
ikastaroa” izan da Txopinondo sagardotegiko Dominic
Lagadecek gidatuta (urriak 13); eta azkenik, “Pizza eta
sagar ore ama ikastaroa”izan da 115 Sagar Ore Ama
pizzeriako Ruben Andressenek gidatuta (urriak 20).

|kastaroetan sagardogintzaren sektorean azken ur-
teotan sortzen ari diren berrikuntzak landu dira, baita
etxean sagardoa ekoizteko oinarrizko ezagutzak ere.

Partaidetza handiko Udazken Zaporez ekitaldia
Sagarraren kulturak urte sasoi honetan hartzen duen
garrantzia geroz eta handiagoa da. Horren erakusle da,
Udazken Zaporez ekitaldiaren egitaraua antolatzeko
Astiko Merkatarien Elkartearen, Astigarragako Udala-
ren, tabernarien eta kultur taldeen parte hartzea.

Astiko Merkataritza Elkartearekin elkarlanean,
hainbat jarduera antolatu eta berrikuntza gehitu dira
aurten Udazken Zaporez ekitaldira: batetik, Astiga-
rragako tabernetan sagarraren eratorriekin egindako
pintxo potea, txalaparta tailerra eta Oreka Tx Taldearen
kontzertua izan dira; bestetik, herriko 3 tokitan (Joseba
Barandiaran, Kontxa Etxeberria eta Norberto Alman-
doz plazetan) photocallak jarri eta zozketa antolatu da
Instagramen; eta azkenik, Kaizoku, Bukoi, Ikatza eta
Zipotza tabernetan eskaintza gastronomikoak izan dira.

Herriko kultur taldeek ere jarduera ugari antolatu dituz-
te. Goldea Herri Kirol Elkarteak antolatuta sagardo-
gintzako lanak izan dira bertako familiekin XXII. Sagar
Uzta egunean: sagar biltzea familiekin Sagardoetxeako
sagastian, sagarraren kalejira Sagardoetxeatik Astiga-
rragako Foru plazara, sagardogintzako lanak (sagar bil-
tzea, jotzea eta zanpatzea) “baserri-dolarean” familien
laguntzarekin eta 2022 uztako lehen muztioarekin topa
herrikoia.

Mundarro Kirol Elkarteak, berriz, pilota jaialdia gehitu
daaurten XXII. Sagar Uzta jaiaren egitaraura: 1. parti-
dua Iturriaga - Orbegozo & Arrieta - Mujika emakume
profesionalek jokatu dute (22-19), eta 2. partidua Lizea-
ga anaiak (Astigarraga) & Befat Apezetxea - Antton
Apezetxea gizonezko promesek (22-19).

Hala, Udazken Zaporez lelopean antolatutako udazke-
nerako eskaintza bereziari esker, milaka bisitari gertu-
ratu dira gure lurraldera sagarraren eta sagardoaren
kulturaz gozatzera, eta horri esker, sagarrari protago-
nismo berezia eman zaio irailetik urrira.




Erreportajea - Reportaje

SAGARDO APARDUNAREN EKOIZPENA GIPUZKOAN

Gipuzkoako sagardogintzak ia ez zuen aldaketarik
izan XIX. mendeko azken hamarkaden eta Gerra
Zibilaren artean. Sektoreko hobekuntzak matxakak
nahiz prentsa mekanikoak sartzera mugatu ziren,
baina sagardoa oinarrizko prozedurekin ekoizten
jarraitzen zen. Baina XX. mendearen hasieran sagar-
dogile batzuk berrikuntzaren aldeko apustua egin
zuten, eta sagardo apardunak ekoizten hasi ziren.

Oro har, Gipuzkoako
dolareetan egindako
sagardoa tokiko edo
probintziako merka-
tuetan kontsumitzen
zen; hau da, kupel
artean edo jabetza
pribatuko etxeetan,
ontziratuta. Oso
gutxitan saltzen edo
esportatzen zen
sagardoa beste leku
batzuetara, ez baitzen
erreza hemendik kanpora bezeroak lortzea.

Halere, sagardogile batzuk berrikuntzaren aldeko
apustua egin, eta erosle berriak erakartzeko asmoz
produktu berri bat egitera ausartu ziren beraien ne-
gozioak zabaltzeko: sagardo apardunaz ari gara, hain
zuzen; ohikoaizan ez arren, Gipuzkoako lau ekoizle
sagardo apardunak egiten hasi ziren XX. mendeko
lehen hamarkadetan.

(A SIDRA MAS AFAMADR

Novedades, n® 199, 1913

Iturria: Sagardoaren Lurraldeako Dokumentazio Zentroa.

Haien artean garrantzitsuena Felix Mitxelena oiartzua-
rra izan zen: sagardo aparduna bakarrik egiten jardun
zen, eta aipatutako testuinguruan salbuespen nagusia
izan zen. Bere produktuaren % 70 Gipuzkoan saltzen
zuen, % 20 Espainian eta gainerako % 10 atzerrian.
Adibide gisa, 1923an 90.000 botila egin zituen 20

tona sagardo erabilita. Litekeena da horretarako eta
bere produktua nazioko eta nazioarteko merkatuetara
eramateko Pasaiako portura etortzen ziren itsasontziak
baliatuizana.
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Euskal Herriko sagardoaren etiketa, 1897 (Patenteen eta Marken Espai-
niako Bulegoa). Iturria: EI Correo.

Bigarren ekoizleak Mutrikun zuen bere negozioa, baina
urtean 500 litro sagardo baino ez zituen egiten.

Hirugarren sagardoa Osasuna markapean merkatura-
tu zen, eta lllarramendi y Cia enpresak ekoiztu zuen
Usurbilgo San Esteban auzoan. Nabarmentzekoa da,
gainera, ekoizle horiizan izana bertako prentsan iragar-
kiak egiten lehenetarikoa.

Osasuna sagardoaren etiketa. Iturria: Todocoleccion.
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Vida Vasca, 1926

Illarramendi y Ciaren iragarkia (1926). Iturria: Sagardoaren Lurraldeako Dokumentazio Zentroa.

Bestalde, J. Lasa y Compaiiiak Astigarragan ireki zuen
negozioa 1924an. Ardo apardunen eta sagardo apar-
dunen ekoizle gisa alta eman zen industria merkatuan.
Bitxia bada ere, Astigarragan egin beharrean, Hernanin
ordaindu zuten beren lehen udaleko eta probintziako
ekarpena. Astigarragako udal-agintarien aurrean ku-
deaketa ugari egin ondoren, urte hartan, eta salbues-
pen gisa, bertan zerga horiek ordaintzetik salbuestea
lortu zuten.

Urte asko igaro ziren
berriz ere ekoizle
gipuzkoar bat sagardo
aparduna egiten hasi
zen arte. Lehenengoa
Astarbe sagardo-
tegiaizan zen, bere
450. urteurrena
ospatzeko Byhur
izeneko sagardo
aparduna ekoiztu
zuena. Ondoren, beste sagardogile batzuk ere hasi
ziren sagardo apardunak egiten: Petritegi, Oiharte,
Txopinondo, Kupela eta Bordatto, beste batzuen ar-

tean. Guztiek berrikuntzaren eta kalitatezko produktua
ekoiztearen aldeko apustua egin dute.

Bitxikeria horiek eta beste batzuk aurkituko dituzu
Sagardoaren Lurraldeko Dokumentazio Zentroan
katalogatutako dokumentuetan, hemerotekan, fotote-
kan nahiz liburuetan. Animatu zaitez kontsulta eglteral

Lourdes Odriozola (historialaria)
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PREMIOS SISGA A LAS MEJORES SIDRAS INTERNACIONALES

El Restaurante El Duque (Asturias) acogié el 2 de
octubre la entrega premios del XII Salén Internacio-
nal de las Sidras de Gala 2022. En total participaron
71lagares con 230 sidras de 21 paises distintos, quie-
nes alcanzaron con sus productos 13 calificaciones
Premium en reconocimiento a las mejores de cada
categoria, 14 oros, 15 platas y 28 bronces.

El Salén Internacional de les Sidres de Gala (SISGA) es

un evento internacional que reune en Xixén (Asturias)

diversas sidras y sus productos derivados, asi como
aguardientes, licores,
sidra de hielo, sidra
de fuego... contando
con unaimportante
presencia de produc-
tores de sidra interna-
cionales.

En la edicion del 2022

del Saldn Interna-

cional de les Sidres

de Gala (SISGA) han
participado un total de 230 sidras de todo el mundo,
de las cuales 83 han alcanzado algun reconocimiento
por su calidad.

Las sidrerias de Euskal Herria también han tenido su

presencia en el certamen, y han recibido un total de 10
reconocimientos:

- Sidra de Copa Seca

- Plata: Anne de Gartziategi (Astigarraga) y Markesa de
Oiharte (Zerain).

- Sidra de Copa Semiseco

- Bronce: Cidre Pétillant de Txopinondo (Azkaine).

- Sidra Espumosa Brut Nature:

- Plata: Brut Nature de Petritegi (Astigarraga).

- Sidra con Sabores:

- Premium: Sagezti de Iturrieta Sagardotegia (Aramaio).
- Bronce: Sagezti Ardoa de Ola Sagardotegia (Irun).

- Sidra con Lupulo:

- Plata: Callabocas de Kuartango Sagardotegia (Kuar-
tango).

- Sidra de Fuego:

- Premium: Su Sagardoa de Kuartango Sagardotegia
(Kuartango).

- Auguardiente de Sidra:

- Oro: Sagardoz Baldorba Naturel de Baldorba (Olite).
- Sidra mas Original:

- Premium: Sagarfir de Txopinondo (Azkaine).

Los reconocimientos se han entregado en un ‘Brunch
de Gala’ en el Restaurante E/ Duque, en el que se han
harmonizado varias sidras presentadas en el certamen
con diversas propuestas gastrondmicas del chef Pedro
Duque.
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Abizenak erakusten du sagardoari

estu lotutako familia baten kide
dela. lon Zapian eta Mikel anaia
nazioarteko gastronomia irauliko
duten 50 profesionalen artean
aukeratu zituzten, baina lan egi-
teko modu bati aitortza dela uste
du. Hau da, kalitatean oinarrituta
eta bide berriak bilatuta, ahalik
eta produktu hoberenak egiten
saiatzea.

lon Zapiain
Zapiain sagardotegia (Astigarraga, Gipuzkoa)

“Sagardo naturalaren etorkizuna badago dibertsifikazioan, betiere,
kalitatezko produktuak lortzea bilatuta”

Norvegiako NICA 2022 lehiaketan saria lortu du
Joanes de Zapiainek eta dominak Euskal Sagardoak
eta Bizi-Goxok. Zer garrantzia du zuentzat nazioar-
teko sagardo lehiaketetan parte hartzeak eta saria
lortzeak?

Nazioarteko lehiaketetan parte hartzeko arrazoi na-
gusia ez da sariak lortzea, bertara joan eta harremanak
egitea baizik. Harremanak bezero potentzialekin, baina
baita beste herrialdetako ekoizleekin ere. Harreman
horietatik denok ikasten dugulako, bai beraiek, bai guk,
eta etorkizunean kolaborazioak edo produktu berriak
egiteko.

Frankfurt (Alemania),
Ponte de Liman (Por-
tugal) eta Bergen-en
(Norvegia) egindako
sagardo azoketan ere
izan zarete. Nolakoa
izan da bertan bizi-
tako esperientzia?
Zer dute berezi azoka
horiek?
Esperientzia oso
onaizan da, gainera,
azokak oso ezberdi-
nak dira. Frankfurt eta
Bergenekoak sagardo
azoka tradizionala-
goak dira, Ponte de Limakoak beste ukitu bat du. Anto-
latzaileetako bat garagardo azokak antolatzen aditua
da, eta haien antzekoago bihurtu du. Festibal modukoa
da, zuzeneko musikarekin; orduan, kontsumoa askoz
informalagoa da, dinamikoagoa. Ohituta ez gauden
azoka mota bat da. Sorpresa handia hartu nuen, oso
positiboa.

Sagardo naturalaz gain, bestelako sagardoak ere
ekoizten dituzue Zapiainen: izotzezko sagardoak,
destilatuak... Nolako harrera dute merkatuan?
Produkzio mugatuko produktuak dira, oso txikiak;
baina harrera oso ona dute. Kontsumitzailearen profila
beste pauso bat eman nahi duen jendea da. Asko,
ardoa gustuko duen jendea, nolabait edariei buruzko
ezagutza handiagoa

duena, edoizan nahi

duena. Produktu

horiekin gehienbat

jatetxetan egiten

dugu lana. Sagardoari

buruzko ezagutza ez

duenarentzat agian

errazagoa da izotzezko

sagardoa ulertzea,

eta hori eginda, hortik

sagardo naturalerantz

joatea; baina batzuetan

errazago egiten zaigu

beste bidetik iristea

kontsumitzaile berrietara.

The World’s Best 50 Restaurant zerrendak mun-
duko gastronomia irauliko duten 50 gazteen artean
hautatu zaitu Mikel anaiarekin batera. Zer berrikun-
tza egiten ari zarete?

Hasteko, ez genuen espero. Covid pandemia garaian
izan zen eta gogoan dut horren berriizan genuenean ni
nire gelan nengoela eta anaia berean. Elkartu ginen eta
biak “zer pasa da hemen!”, harrituta geunden. Hortik
aurrera, irratiak, telebistak... denak deika. Egia esan,
horrelakoetara ez gaude ohituta eta nahiko berezia izan
zen. Saria ez dut uste berrikuntzagatik eman digutenik.
Aipatzen zen Bizi Goxo eta Izar Leku aparduna, baina
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Kupel eta sagarrondo artean hazi
zen Argoitz Otaio enologoa. Pe-
tritegi baserrian sagardoa lantzen
duen seigarren belaunaldiaren
parte da, eta aurrekoek bezala ia
dedikazioa osoa eskaini dio sagar-
do naturalari. Orain bide berriak
urratzen ari dira, merkatuak dioe-
nera jo eta leku desberdinetan
egoteko aukera izateko dibertsifi-
katuz.

Argoitz Otaiio
Petritegi sagardotegia (Astigarraga, Gipuzkoa)

“Sagardo naturalari kalitatea ematea oinarrizkoa da, eta horrekin ba-
tera dibertsifikazioa oso garrantzitsua da sektorean”

Zein garrantzia du zuentzat nazioarteko sagardo
lehiaketetan parte hartu, eta saria lortzeak?

Gure apustuetako bat sagardo naturaletik atera eta
dibertsifikatzea da. Produktu horiek ezagutarazteko
oso garrantzitsuak dira, erakusleiho bat dira. Eta sariak
gure lantaldeak egindako esfortzuari aitortza dira. Asko
pozten gaitu eta jarraitzeko amua dira.

Sagar-bakarrarekin egindako hiru sagardo aurkeztu
berri dituzue: Alai, Ausart eta Suhar. Zein bereizga-
rri dute eta nondik datozkie izenak?
Sagardo naturalak dira, baina lanketa tekniko sakona-
goa dute. Duela urte batzuk depositu txikitan laginketa
batzuk egin, eta iaz interesgarrienak martxan jarri
genituen. Gure sagarrak eta Euskal Sagardoko bi hor-
nitzailerenak erabili ditugu. Sagardo bakoitzari emozio
bat eman diogu, sagarraren ezaugarriei lotuta. Alai,
Txalakarekin egina
da. Berdea da, baina
heltzen doanean ma-
rra horixkak ateratzen
ditu, horregatik, lakrea
eta kortxoa horixka
dira. Gazia, zitrikoa eta
ahoan garraztasuna
uzten du. Ausart,
beranduago datorren
eta erabat berdea den
Urtebi haundi sagarra-
rekin egina da, kortxo
eta lakre berdea ditu.
Ahoan gazitasuna
uzten du, garraztasun
oso markatua; baina, aldi berean, bolumen handiko
gorputza. Ez da hain luzea, baina potentea da. Azke-
nik, Suhar, Goikoetxe barietatekoa da. Goizago dator,

gorrixka da eta erdi-azidoa. Aromatikoki fruta gehia-
go ematen du, ahoan garraztasun arina uzten du eta
mikatzarekin armonia ona sortu, mikatza permanente
uzten du luzeran.

Eta saritu berri izan den Sagar krash sagardoak?
Cider bat da. Sagarretik dator eta “krash”, sagarra
jotzen dugulako. Sagarra guk ekoizten dugu, beste
cider ekoizle askok ez bezala. Sagar fresko eta aromati-
ko bat da, batez ere gazia, azidoa orekatu eta gorputza
emateko; eta sagarretik datorren fruta zukua gehitzen
diogu. Txapa jarri aurretik karbonikoa injektatzen diogu,
ahoan sentsazio orekatuagoa eta alaitasuna emateko.
Erabat iragazia da, otorduz kanpo edo aperitibo bezala
egokia.

Udazken Zaporez
ekitaldiaren barruan,
Ikatzan izandako afari
maridatua gidatu ze-
nuen. Zer harrera izan
zuen bertako gastro-
nomia eta sagardoen
uztartzeak?

Onaizan zen, jendea
0so gustura atera zen.
Sorpresa hartu nuen,
sagar-bakarrarekin
egin genuen kata, eta
sagardo mailan Astiga-
rraga Gipuzkoako plaza
indartsuenetako bat
bada ere, jendea pixka
bat harrituta edo gal-
duta zegoen. Azalpen
txikiekin eta atsegin

The Ax
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SAGARDO EKOIZLE BERRIAK

Zidernaut

Aurkeztu zure burua eta Zidernaut.

Txarli Gesteira naiz. Alegiarra sortzez, baina sagar-
doak Bedaion egiten ditugu, baserrian. Hogei urtetik
gora daramatzat sagardoa egiten; hasieran aitagina-
rrebari laguntzen, eta azken urteetan pixkanaka ardura
nire gain hartuaz. Garagardoak egiten nituen etxean
eta orain, sagardoa eta garagardoaren munduak
uztartzen saiatzen naiz. Sagardoei frutak, espeziak eta
horrelakoak nahastuta probak egiten ditut, lehenengo
frogak lupuluarekin egin nituen, orain dela hiruzpalau
urte. Hektarea eskaseko sagastia daukagu. Sagarrondo
pare bat erori ziren eta berriz landatzeko ez nekien zer
motakoak ziren. Instagram bidez aritu nintzen galdezka
eta Egoitz Zapiainek lagundu zidan klasifikatzen; esan
zidan ez neukala zertan eroritakoen berdinak jarri, lortu
nahi nuen sagardoaren arabera baizik. Lehen, zegoen
sagar guztia bildu eta ateratzen zena ateratzen zen; iaz
sagardoa gure errezetarekin egin genuen, sagar motak
aukeratuz alegia.

Zer sagardo egiten dituzu?

Era tradizionalean egindako sagardo naturalaz gain,
sagardo bereziago batzuk egiten ditut. Probak egiten
ditut legamia desberdinekin. Muztio bera eta legamia
desberdinak erabilita emaitza desberdina lortzen da.
Fruitu desberdinak ere erabiltzen ditut, ahabi beltza
eta sagarrarekin egin genuen sagardo bat, kolore gorria
duena, eta emaztearen amona Kattalini kefiu eginez
Kattalingorriizena jarri nion. Gero, askotan toponimoak
erabiltzen ditut. Jengibre eta limoiarekin egin genuen
sagardoa, urre kolore polita zuenez, Urraitzizendatu
nuen. Sagar zuku naturala Artubi, Bedaioko mendi
altuenaren izena. Huell Melon lupuluarekin egindako
sagardoa, Aizkorak zorroztu collage digitalak egiten
ditut eta kasu horretan etiketan aizkolaria meloi baten
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gainean igota ikusten da. Aparduna ere egiten dut ...

Zertan bereizten zara sagardotegi tradizionaletik?
Dolarea eta sagastia bertan daukagu, KMO. Prozesu
0so artisaua da, sagastia zaintzetik, sagarra bildu, etike-
tak diseinatu eta botilaratzerarte dena guk egiten dugu.
Ez dugu saltzen erregistro sanitariorik ez daukagulako.
Erregistro sanitarioa duten bakarrak zukua eta sagardo
sagarra daraman garagardo sour azido bat dira, hauek
saldu ditugu. Gastuak kubritzeko ekoizpenaren zati

bat saltzen dugu. Sagardoa betiko botilan sartzen
dugu, batzuk xanpai botiletan, apardun batzuk egin
genituelako; eta ciderrak tertzioko botiletan, garagardo
botiletan. Kattalingorri botila gardenetan egin genuen,
duen kolorea ikusgarriagoa delako.

Nola ikusten duzu etorkizuneko merkatua?

Gure asmoa ez da dirua ateratzea, gastuak kubritzea
baizik. Aurten Urraitz errepikatu eta latan egiteko as-
moa genuen, garagardoa egiten duten lagun batzuen
fabrika aprobetxatuta enlatatzeko; baina sagarrik ez
genuen. Kopuru bat saltzera atera eta kupel bat edo
dena delakoa erosi behar bada, autofinantzatzeko.
Printzipioz ez daukagu saltzeko asmorik.

Posible al da txotxik gabeko sagardotegia?

Bai. Orain erabat lotuta daude mahaia eta sagardoa,
baino interesgarria litzateke sagardoa otorduetatik
ateratzea, interesgarri bezain beharrezkoa dela esatera
ausartuko nintzateke: poteorako, arratsaldean terraza
batean hartzeko, aisialdian... janaritik bereiztea. Latan,
botilan, izotzarekin... Garagardo tap room asko daude
orain, eta eredu hori edo antzekoa sagardoarekin inte-
resgarria iruditzen zait.
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Bizio

Preséntate y preséntanos Bizio

Soy Maore Ruiz, llevo la parte de produccién de Bizio.
Estudié en el Basque Culinary Center, me especialicé
en industria alimentaria, aunque siempre he trabajado
en cocina. Estuve en Japony Noruega y en 2019 volvi
a casa, a Matiena, y empecé a trabajar como jefe de
cocina en Durango. Trabé una buena amistad con un
proveedor de la zona, que me propuso hacer algo en un
manzanal que le cedieron. Llevaba un tiempo expe-
rimentando con fermentacionesy me interesaba ese
mundo. Omar, que lleva la parte estratégica, trabajaba
conmigo y decidimos dejarlo en mayo-junio de 2021.

¢Qué tipo de sidras elaborais?

Hacemos Pét-nat -espumoso natural-. Trabajamos
100% con producto local y una de nuestras diferencias
es que hacemos mezclas con otras frutas como mora,
ciruela o pera. La que es s6lo manzanay en botella ver-
de se llama Zelaia, por la sinergia que surgid con ellas
que nos salvaron la produccién del afio pasado; Pako
es por mi padre, albafiil-constructor que hizo la obra

de nuestro almacén en lurreta, es la de mora porque es
roja, de sangre, y tiene una herramienta en la etiqueta.
Basoa, de ciruela, es el nombre del restaurante de la
familia de mi madre donde hicimos los primeros experi-
mentos. La Pera es lo contrario, una mala experiencia, y
la cara sonriente es porque seguimos adelante.

¢En qué os diferencias de las sidrerias tradicionales?
Somos ndmadas, no tenemos instalaciones propias. El
método de elaboracion es muy diferente, y en cuanto
al formato, la mayoria son botellas trasparentes con
chapa. Nuestro disefio y comunicacion da un paso
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adelante, es una manera de acercar este producto tan
tradicional a las generaciones mas jovenes. Ademas,
puntualmente hacemos eventos; ahora mismo produ-
cimos muy pocas botellas y no podemos vivir al 100%
delasidra.

¢Como ves el mercado de cara al futuro?

El mercado ahora mismo esté acotado, pero esté lleno
de posibilidades; hay un camino por hacer como han
hecho el vino, el txakoli o la cerveza artesana. Hay
bodegas que empiezan a ampliar el espectro con sidras
de hielo, de parcela, monovarietales... pero hace falta
que eso llegue al cliente. Al ser pequefios y nuevos nos
ha sido mas facil cambiar el precio, producto o formato,
y nos estamos posicionando en locales de hosteleria
donde valoran el producto. En noviembre estuve en

el NICA 2022 (Bergen), pude conocer mucha gente
importante del mundo de la sidra internacional y entrar
un poco en ese colectivo. También conoci otros tipos
de sidra que se hacen por el mundo, y en el concurso,
estuvimos en la final de la categoria abierta con Basoa,
donde obtuvimos una puntuacién alta.

¢Es posible una sidreria sin el rito del txotx?

Hay que entender la sidreria a la que vas, conocer un
poco la base, la trayectoria o el tipo de producto que
vende esa sidreria. Si vinieses a nuestra sidreria, es
imposible hacer txotx, porque nosotros no tenemos un
producto para hacer txotx. Aunque diésemos un menu
tradicional. Sivas a un sitio con kupelas y no te dejan
hacerlo, no se entenderia, porque es algo arraigado y
gusta; es parte de la experiencia del producto.
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Errebelde sagardoak

Aurkeztu zure burua eta Errebelde.

Josu Ozaita naiz. Duela hiru bat urte hasi ginen sagar-
doa egiten bikotekidearen anaia, ahizpa eta hirurok.
Haien gurasoen baserrian, Adunan, zazpi bat hekta-
reako sagastia dago, eta ondare horri balioa emateko
nahiarekin hasi ginen sagardoa egiten. Aditu batekin
sagar barietateak identifikatu genituen, planoak egiten
ari gara bakoitza non dagoen jakiteko, eta ezaugarriak
ikasten.

Zein sagardo mota ekoizten dituzue?

Denak sagardo naturalak dira, barietateak aldatzen
dira. Bi sagar-bakarreko ditugu, bat Manttoni sagarra-
rekin, eta bestea, Urdin sagarrarekin; orokorrago bat,
Errebelde sagardoa, sei-zazpi sagar motarekin egina.
Sagastian bertan erabakitzen dugu ze nahasketa egin,
heldutasunaren arabera, baina nahiko antzekoak dira.
Hildakoak dantzan Gezamifie, Urtebi haundi eta Urdin
sagarrarekin egindakoa da. Izena bizitza bizi eta gauzak
egiteko gonbita da, gero jendea zutaz akorda-

tzeko. Beste bat Basurde txuria da. Sagastian lurra beti
basurdeek harrotuta dago, eta basurde zuri bat ikustea
nahiko berezia da; gure sagardoa ere, orain arte ez
delako Manttonirekin sagar-bakarrik egin. Gure sagarra
daukagu, eta nahi dugun nahasketa egiten dugu. Saia-
tzen gara sagar bakoitzaren ezaugarriak nabari
daitezen edatean. Oso txikiak gara, baina karifio asko
jartzen diogunez, gauza nahiko bereziak ateratzen dira.

Zertan bereizten zarete sagardotegi tradizionaletik?
Ikuspegi errebeldea dugu, ez daukagu aurreko be-

launaldirik; hutsetik hasi gara, oso material gutxi eta
sinpleekin. Zuhaitza eskuz hustu eta barietateka jaso-
tzen ditugu sagarrak, 10 kiloko kaxatan bilduta. Egu-
rrezko kupeletan egiten dugu sagardoa, ukitua ematen
diola iruditzen zaigulako, eta bakoitzean zer nahasketa
egin dugun jartzen dugu. Botilan saltzen ditugu gure
sagardoak, eta beste prezio bat dutenez, saiatzen gara
jatetxeei saltzen. Gure sagardoa eduki nahi dutenekin,
sukaldariak eta abar, bisitak egiten ditugu; ez da ezin-
bestekoa, baina nahiizaten dugu bertatik erakutsi zein
den gure prozesua eta gure sagardoa.

Etorkizunera begira, nola ikusten duzu merkatua?
Azoketan ez dugu parte hartu, baina interesa dugu.
Pausoka goaz, 6.000 bat botila egiten ditugu eta
denok beste lan bat dugu. Norbaitek nahiko balu
honetatik bizi, ahalik eta duinen izan dadila; prezioa
duintasunagatik da, uste dugu egiten dugun lan guztiak
prezio horiduela.

Posible al da txotxik gabeko sagardotegia?

Bai, gure helburua hori da. Uste dut txotxa beti
mantenduko dela xarma duelako, eta hor sortzen den
harreman eta giroak jende asko erakartzen duelako;
baina gurea bodega txikia da, ez dugu txotxa izatera
aspiratzen. Beste prezio batean saltzen saiatzen ari
gara. lkusi beharko litzateke egungo prezioekin txotxik
gabeko sagardotegiak errentagarriak diren.
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Basajaun

Hablanos de tiy de La borda de Basajaun

Soy Eduardo Zubiria. En casa haciamos un poco de
sidra, y tenia todo preparado hace mas de 30 afios,
pero empecé hard unos 15. Tengo manzanas de toda la
vida, que no son 100% sidreras, pero tienen caracteris-
ticas apropiadas para la sidra. Los manzanales estan en
Muskitz y una parte en el valle del Roncal, donde estoy
haciendo pruebas a mayor altura. Tengo tres manzanos
exclusivos, que no estan catalogados nilos tienen nien
el Banco de germoplasma; para mison lo mejor que hay
en nuestra zona. Llevo afios injertando para mantener
esas variedades.

¢Qué tipos de sidra elaboras?

Natural y de hielo. El afio pasado empecé a hacer con
manzana silvestre, es muy muy diferente. Ahora la
estamos probando, se la saco a la gente en el vermut.
Es una manzana chiquitita, muy escasay para 70-100
litros, necesitas 300-400 kilos, pero sale una sidra muy
rica, muy aromatica, muy sabrosa. El nombre viene de
una borda que tenemos en el monte donde estén los
manzanos viejos, un sitio idilico, muy mitoldgico. Basa-
jaun vive en el monte, escondido, nadie lo ve. Son sidras
muy diferentes a lo que estamos acostumbrados: dis-
tintos paladares, gustos, colores y aromas; sin afladidos
ni mezclas. Cojo los zumos y hago kupelas, hago todas
diferentes y cada afio sale una sidra distinta.

¢En qué os diferencias de las sidrerias tradicionales?
Sigo elaborando a la antigua usanza, con prensada
larga, de cuatro-seis dias, porque extraigo todo de la
manzana. De esa forma los aromasy lo que deja la piel
se va transmitiendo al zumo. Es més laborioso, pero es

lo que hago. De momento, vendo en botella, aunque
estoy pensando en sacar en lata y en botellin pequefio,
pero hay que ir poco a poco y ver si tiene aceptacion.
La etiqueta la dibujé yo y voy cambiando cosillas; ahora
estoy con colores y otras formas, quiero meter la borda
detras... Ver como puede quedar un poco llamativo.
Ademas, en dos-tres afios creo que haré visitas a los
tres manzanales, la borday el lugar donde hacemos la
sidra, porque hay gente que me dice que lo quiere ver.
Pero eso mas adelante.

¢Como ves el mercado de cara al futuro?

Todos estos afios he visto sidras desde 1,5€ a 3€, enton-
ces, creo que lo que la gente quiere es precio. También
hay un mercado selecto, que pruebay ve que hay sidras
que son otra cosa. Hemos presentado a varios concur-
sos 'y hemos conseguido medallas. Lo que nosotros
hacemos es totalmente diferente y al no llevar nada de
quimica ni afiadidos tiene su mercado, limitado. Las
grandes producciones son las que dan rendimiento
econdmico, nosotros queremos apoyar la vida en el
pueblo, donde hemos tenido siempre de todo y quere-
mos ayudar para seguir viviendo alli.

¢Es posible una sidreria sin el rito del txotx?

Si. Nosotros queremos hacerlo como lo hacen las
bodegas, como una visita de enoturismo, catas de sidra
con pintxos. Nuestro modelo es menos productivo y
mas selecto, producir pocoy diferente a los demas.
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NICA 2022 & NORWEGIAN CIDER FESTIVAL

Euskadi Basque Country (Turismo del Gobierno Vas-
co) y Sagardoaren Lurraldea (miembro y fundador de
la Red Internacional Ciderlands) han participado en
el NICA 2022 & Norwegian Cider Festival, prestigio-
so evento internacional de la sidra que celebrado el
10-11-12 de noviembre en Bergen (Noruega). Euska-
di ha dejado huella en el pais escandinavo deleitan-
do los paladares con la cena “El mundo pintado en
cuatro colores” ofrecida en colaboracién con Hanen
(organizacién nacional de turismo rural y productos
agricolas en Noruega) y los participantes del NICA
2022 han descubierto los atractivos gastronémi-

cos de Euskadi gracias a la ponencia “How to build

a gastronomic nation”. Por su parte, Sagardoaren
Lurraldea ha participado en el lll Encuentro Anual
de Ciderlands, donde se han estrechado lazos entre
los destinos turisticos internacionales del mundo de
la sidra y fijado las acciones de promocién futuras.

NICA 2022 & Norwe-
gian Cider Festival ha
reunido a un centenar
de profesionales inter-
nacionales del sector
de lasidra, la cultura

y la gastronomia
mundial en Bergen
(Noruega), donde

se han celebrado el
Concurso Internacio-
nal de Sidra Nordica,
el Festival de Sidra
Noruega, diversas

conferencias sobre la sidra'y el enoturismo, la cena “El
mundo pintado en cuatro colores” ofrecida por Euskadi
Basque Countryy el Il Encuentro Anual de Ciderlands,
donde ha participado Sagardoaren Lurraldea.

Euskadi Basque County, protagonista

Euskadi Basque Country (Turismo del Gobierno Vasco)
y la red Euskadi Gastronomika han tenido un protago-
nismo especial en el NICA 2022 & Norwegian Cider
Festival gracias a la cena y ponencia ofrecidas.

Por una parte, Euskadi ha ofrecido la cena showcoo-
king “El mundo pintado en cuatro colores” en colabo-
racién con Hanen a modo de hermanamiento entre
Noruegay Euskadi como dos destinos de referencia en
elmundo de la sidray la gastronomia, donde los coci-
neros Javi Rivero y Gorka Rico del Restaurante “Ama”
(Tolosa, Gipuzkoa), el chef Morten Tungesvik de “House
Of Telle” (Bergen, Noruega) y lon Zapiain de la “Sidreria
Zapiain” (Astigarraga, Gipuzkoa) han deleitado los pa-
ladares de los asistentes ofreciendo un delicioso menu
vasco-noruego regado por las mejores sidras.

En la cena han participado un centenar de asisten-
tes: delegados internacionales de Ciderlands, jueces
internacionales reconocidos en el mundo de la sidra,
entidades turisticas locales, touroperadores y medios
de comunicacion especializados de Noruega.

Por otra parte, Euskadi Basque Country ha sido prota-
gonista en el programa de conferencias del NICA 2022
& Norwegian Cider Festival, donde Haritz Rodriguez,
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MASA MADRE DE MANZANA DE 115 PIZZAK

Dentro de Udazken Zaporez, Rubén Andressen
(copropietario de 115 Sagar Ore Ama pizzeria en As-
tigarraga) impartié el curso practico de elaboracion
de la masa madre de manzana para pizza en Sagar-
doetxea dentro de los cursos sobre la manzana.

115 Sagar Ore Ama es
una pizzeria ubica-

da en Astigarraga.
Regentado por Rubén
Andresseny Valerie
Maza, elaboran sus pi-
zzas de forma artesana
y con masa madre de
manzana.

Dentro del programa

Udazken Zaporez,

Rubén Andressen

impartio el curso “La

pizza y masa madre
de manzana”, que conté con gran participacion. Los
asistentes al curso aprendieron qué es una masa ma-
dre, qué es un prefermento de manzanay cémo hacer
la masa para pizza. Para finalizar el curso, disfrutaron
de una cata de pizzas maridadas con las sidras Erre-
belde, Hildakoak dantzany Um blem ble de Errebelde
(RDLD) Sagardoak.

Elaboraciéon de la masa madre de manzana

1) Triturar la manzana con su piel, semillas y corazon.

Colocar en un tarro, colocar un pafio o papel de cocina
con una banda eldstica y dejar 48 horas aproxima-
damente a temperatura ambiente (20°C-26°C). Hay
meétodos de elaboracidén que pueden extender este
proceso hasta una semana continua de fermentacion.
Es recomendable usar manzanas de cultivo ecoldgicoy
lavar bien el exterior de la misma antes de triturarla.

2) Utilizando un colador fino, extraer el “agua” de las
manzanas, el cual sera de ahora en adelante conocido
como fermento de manzana. Afiadimos 100 gr de ha-
rina integral (centeno) y mezclamos con una cucharilla
hasta que no haya grumos. Cerrar con tapay dejar 48
horas a temperatura ambiente.

3) A continuacién comenzamos con el proceso de “re-
frescar”, que consiste en separar 100 gr de la mezclay
afiadir 300 gragua y 300 gr harina de fuerza. Mezcla-
mos bien hasta que no queden grumos. Cerrar con una
tapay dejar 24 horas a temperatura ambiente.

4) Refrescar la masa, esto consiste en separar 150 grde
la mezcla, afiadir 250 gragua y 250 gr harina de fuerza.
Solo usamos la harina de centeno para “arrancar la
masa madre”. Mezclar hasta que no haya grumos. Ce-
rrar con tapa y dejar 24 horas a temperatura ambiente.

5) jEstamos listos para hacer nuestra masa! Separar 150
grde lamezcla, afladir 300 gr de agua 'y 300 gr de hari-
na de fuerza. Mezclar hasta que no haya grumos. Cerrar
con tapay dejar 12 horas a temperatura ambiente.




La levadura selec-
cionada especial-
mente para hacer
pan es unade las
cepas de Sacha-
romyces cerevi-
cige que permite
realizar panes con
granvolumeny es-
ponjosidad.

RECETA: MASA MADRE DE MANZANA CASERA DE 115 Pizzak

-4,5 gr de levadura quimica

-70 gr de agua potable

-453 gr de harina

-225 gr de agua potable

-9 grde sal

-5 grde aceite de oliva suave 0,4°

Elaboracion

1) Calentar 72 gr de agua hasta llegar a los 30°.

2) Agregar la levadura al agua tibia y mezclar bien con
una cucharilla. Dejar reposar unos 5-8 minutos hasta
observar como el agua hace pequefas burbujas. Esto
quiere decir que la levadura ya esta activa.

3) En un bol grande colocar el agua fria y poco a poco ir
agregando la mitad de la harina.

4) Agregar el agua con la levadura, amasar un par de
minutos mas y agregar el resto de la harina.

5) Agregar la sal y amasar durante 2 minutos.

6) Agregar el aceite y amasar durante 2 minutos.

7) Dejar reposar la masa unos 10 minutos colocando
sobre esta un pafio humedo.

8) Cortar la masa utilizando una espatula en trozos de
250 gr, voltearlas y colocarlas en un bandeja o boles
pequefios individuales.

9) Humedecer las bolas con un poco de agua y colocar
film para que no se adhiera. Almacenar en la nevera de
18 a 24 horas.

10) Con las yemas de los dedos, ir trabajando suave-

mente hacia afuera y tirando de la masa con ella. Girar
el disco para asegurarse de que se esta estirando uni-
formemente en un circulo. Dejar los bordes exteriores
un poco mas gruesos para la corteza. Seguir haciendo
esto hasta que la masa se haya aplanado y ensanchado
en un pequefio disco. No presionar demasiado, ya que
corre el riesgo de romper la masa. Aprenderds cuanta
presién puede soportar la masa a medida que avanza.
11) Utilizando la parte superior de las manos y con
mucha delicadeza colocar la masa sobre la bandeja que
se utilizara para hornear, o de la misma forma colocar-
la encima de la pala de pizza en el caso que se vaya a
utilizar una piedra refractaria.

12) Colocar la salsa, queso y toppings y rapidamente
hornear. Almomento de hornear, colocar la bandeja de
pizza, piedra en la parte superior de horno para que le
de la mayor cantidad de calor posible.

Consejos

1) En el momento de estirar la masa se puede utilizar un
poco de harina de sémola. Esta ayuda a que se estire
mas facilmente. También podemos utilizar harina PAN.
2) La famosa técnica de la sartén. En vez de usar una
piedra refractaria o una bandeja de pizza, podemos
colocar la masa sobre una sartén de aproximadamente
30 cm de didmetro a fuego medio-alto. Dejar cocer un
par de minutos hasta que veamos que la base se dora
un pocoy los bordes suben.
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Ekitaldiak - Eventos

TOPA! BILBO

Euskal Sagardoa Jatorri Deiturako sagardoak prota-
gonista izan ziren urriko lehen asteburuan Bilboko
Areatzan izandako Topa! Bilbo ekitaldian. Bertan
jarritako 14 postutan Euskal Sagardoa zerbitzatu
zen, eta dastatze gune bat izan zen.

Jendeak kopa eta
tikeak hartu, eta sagar-
do ugari dasta-
tzeko aukeraizan zuen
sagardogileek zerbi-
tzatuta. 2021 uztako
sagardoak dastatu
ziren, lurrintsuak eta
orekatuak orokorrean.
Hala ere, zonalde
eta sagardotegi bakoitzak bere sagar motak ditu, eta
horrek aberastasuna ematen dio Euskal Sagardoari eta
produktuari. Beraz, produktu desberdinak dastatzeko
aukera izan zuen Bilboko Areatzara inguratu zenak.

Horretaz gain, Eusko Label produktuak erre eta zerbi-
tzatzeko gune bat izan zen: Basatxerri, Euskal Okela
eta Euskal Bildotsa, Eusko Label barazkiak, Idiazabal
gazta eta Eusko Label esnez egindako gaztak...

Bi egunetan kontzertuak ere izan ziren Areatzan, eta
azpimarratzekoak izan ziren Gwendal Nazioarteko folk
taldeak emandako kontzertua eta Ibon Koteron eta
bere taldearen emanaldia. Enbeita eta Lizasoren esku-
tik, berriz, bertsoak eta Master Musika ere izan ziren.

Egitaraua:
Urriak 1 (larunbata):

12:00 Inaugurazio ekitaldia.

12:30-14:30 Ibon Koteron eta bere taldearen kontzer-
tua.

19:30-22:30 Musika masterra: bizkaiko taldeak: Gon-
zalo Portugal Band (blues, rock) eta Amann & The
Wayward Sons (rock, country...).
12:00-14:30/17:00-20:00 umeentzako tailerrak: maki-
llajea eta txapak.

Katak Mikel Garaizabalekin:

12:00 Dastatze maridatua: Euskal Sagardoa eta Eusko
Label esnez egindako gaztak.

13:00 Dastatze maridatua: Euskal Sagardoa eta Idiaza-
bal gazta.

14:00 Dastatze maridatua: Euskal Sagardoa eta Basa-
txerri produktuak.

17:00 Sagar motak Euskal Sagardoan.

18:00 Berrikuntzak Euskal Sagardoan.

19:00 Lursaileko Euskal Sagardoan.

Urriak 2 (igandea):

12:30-14:30 Bertso Saioa: Xebaxtian Lizaso eta Onintza
Enbeita. Bertso-Kata gidatua Mikel Garaizabalekin.
12:00-14:30/17:00-20:00 umeentzako tailerrak: taloak.
19:00-21:00 Gwendal folk taldearen kontzertua.

Katak Mikel Garaizabalekin:

12:00 Dastatze maridatua: Euskal Sagardoa eta Eusko
Label esnez egindako gaztak.

13:00 Euskal Sagardoa bertsotan: Onintza Enbeita eta
Xebaxtian Lizaso.

14:00 Dastatze maridatua: Euskal Sagardoa eta Idiaza-
bal gazta.

17:00 Dastatze maridatua: Euskal Sagardoa eta Basa-
txerri produktuak.

18:00 Berrikuntzak Euskal Sagardoan.
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2022
URTEKARIA
ANUARIO

Sagardoaren Lurraldea

“II SAGARDOAREN o EUSKADI
LURRALDEA GU GIPUZROA BASQUE COUNTRY
Sacarpoerxea ez zintt et TURISMOA #Bosqenperience




