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El trabajo de instalado de la prensa fue muy laborioso. (AD.C

La prensa barroca
volvio a funcionar
en Gamioxarrea

» En la VI edicién de la fiesta de la
Kirikoketa se machacaron y prensaron

1.500 kilos de manzana

ALICIA DEL CASTILLO

ARIZKUN. DV. Al fin ayer, en 1la VI
edicion del Kirikoketa Eguna, sus
organizadores, Jo ala Jo Kultur
Elkartea, pudieron ver uno de sus
suefios cumplidos, La prensa
barroca de finales del siglo XVII
volviod a la vida después de mucho
trabajo y esfuerzo.

Gamioxarrea es un casercn de

unos 300 afos de Arizkun que con-
servaba su dolare, un lagar del
siglo XVII donde antafio conver-
tian en sidra hasta 8.000 kilos de
manzana por temporada.

El colectivo Jo ala Jo ha traba-
jado intensamente hasta que el
pasado ano recuperaron el lagar
y en 6], llevaron a cabo el macha-
cado de las manzanas.

El prensado se realizé en una
prensa manual, porque la antigua
prensa con la gue contaba el dola-
re estaba por recuperar. Pero des-
pués de un intenso afio, ayer, la

prensa barroca (de finales del siglo
XVII), volvio a la vida.

Antiguamente muchos caseri-
o0s de la zona que cultivaban man-
zanas realizaban sidra. Incluso
algunas casas construian edificios

dedicados expresamente a la ela-
boracion de sidra. Eran los dola-
retxe, como Gamioxarrea, casa
que pertenecio a Julio Gamio (que
llego a ser alcalde del Valle).

En la actualidad en la comarca
del Bidasoa quedan algunos laga-
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res en mal estado o tapados, Por
eso, la recuperacion de Gamioxa-
rrea se ha convertido en algo espe-
cial para el colectivo de Jo ala Jo.
La casa conservaba casi todos los
elementos tradicionales, como el
lagar rectangular de piedra, don-
de se echa la manzana para el
machacado v para el posterior
prensado, el desvdn donde se
almacena la manzana, y las kupe-
las, donde se guarda el zumo para
fermentar. De ser utilizado como
granero ha pasado a ser la sede de
la asociacion v por fin, ha recu-
perado su uso. Incluso en el huer-
to han plantado manzanos.

La recuperacion de la prensa
barroca ha sido costosa, porgue
han tenido que reconstruirla. Las
diferentes piezas que faltaban se
han tenido que volver a hacer.
«Algunas son de roble y otras,
como las patxolas, son de hayas.

Prensa barroca y gética
La prensa se suspende desde una

Antenio Irazoki y Fermin Otxande

viga en el techo sobre el lagar. «En
una prensa gotica, como la que
existe en el caserio Igartubeitia
de Ezkio-Itxasu, la viga es la que
se mueve, la que funciona como
una gran prensa. En las barrocas,
la viga esta fija y lo que se mue-
ven son 1os tornillos, de tal mane-
ra que si alguna pieza falla, es mas
facil cambiarla».

El beratarra Antonio Irazoki
de 86 anos y Fermin Otxandore-
na de Lekaroz (90 afios), supervi-
saban ayer los trabajos, recor-
dando los tiempos en los que ellos
mismos trabajaban duro en la ela-
boracion de la sidra. Ademas, des-
de el caserio [gartubeitia también

Tras el prensado, el zumo se recogio e intradujo en las barricas. [A.0.C

les echaron una mano, sobre todo
ala hora de preparar y montar la
prensa.

El trabajo fue verdaderamente
laborioso. «Hay que tener en cuen-
ta que antes este trabajo se reali-
zaba durante dias». Tras macha-
car unos 1.500 kilos de manzana,
se comenz{ a montar la prensa.
Primero se fueron ensamblando
los tornillos a la viga central. Des-
pues, se amontonaron las manza-
nas en una especie de piramide,

y sobre ella, se fueron colocando
las diferentes piezas. Primero
unos tablones finos que hacen de
canaletas, luego las patxolas,
tablas que se coloean juntas para

formar una especie de platafor-
ma. Sobre ellas, las giltzas, que
cierran y reparten el peso, y final-
mente la Urka, un grueso tablon
que ahoga, que realiza la funcion
de que todo vaya a la vez hacia
abajo, 2 medida que se van giran-
do los tornillos. El zumo se iba
recogieno a través de una canale-
ta ¥ de ahi, se procedid a su intro-
duceién en las barricas.

Como avisaba la txalaparta y la
kirikoketa al finalizar el trabajo,
todo esta preparado para la fer-
mentacion y para que dentro de
unos meses, se pueda degustar

esta sidra, hecha a la vieja usan-
za. m




