Cientos de personas

se congregaron ayer en el

tradicional Sagardo Eguna

El poder de
reunion de un
vaso de sidra

ARACELI COBOS
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«Lz diferencia de nuestra sidra
10 s& puede decir Es secreto fami-
lizr». Bittor Lizezga es miembro
de Ia c2sa sidrera Garziategi de
Astigarraga Su secreto estd guar-
dado desde el siglo XVI, épocaen
1z que este lagar comenzd a fun-
cionar «Nuestra sidra ha sido
siemmpre suave, Sin demasiada aci-
dez», apuntahe. Todos los afios se
acercan kasta Ia feria de Donos-
tia. «Estas fiestas ayudan a incen-
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Lo sidran, eomentaba, Para Inaki
Sarasola, sidrero de Asteasu, lo
que tiene que tener la sidra es
«buena txinparta, buen sabor y
buen colors.
lon Astizaran, de Zubieta, es un
sidrero de veinte afios, E
de la famlilla Astizaran comenzd
can ¢l negocio. Para este joven ]
secreto de su producto esti en que

Huevo duro
Santiago Iraola, Jose Ramén Sas-
tre v el donostiarra Inaki Amili-
bia confiesan que han bebido
mucha sidra. «No queremos acom-
pafiarla con nada. Hemos almor-
zado antes de venirc Antiguamen-
te se comia huevo duro para no
emborrachartes, comentaban
entre risas.

A Maria Puy le gusta acompa-
fiar la sidra con chorizo, La fies-
ta le parece una idea genial «por-
que potencia los productos del
Pais Vascon.

Richard Barrell es un londi-
nense de treinta afios que, junto
con la venezolana Irune Quinta-
na y algunos donostiarras, esta
dk&mandﬂdlhmmatd
se decanta por Ia sidra de Astiga-
rraga. A Irune le da igual. «Bebo
que verdaderamente me gusta es
ver como todo el mundo se redne
para disfrutar y celebrar el dia».
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Un sidrera realiza el tradicional gesto de alzar |2 botella para llenar un vaso de sidra, [NACHO ARTERD]

A.C. DV.SANSEBASTIAN

Aungue lo habitual es homena-
jear a algtin sidrero que se reti-
ra, este afio en el Sagardo Egu-
na se condecord al donostiarra
Enrique Samaniego. Para la Aso-
‘ciacion de Cosecheros de Sidra
Natural de Gipuzkoa, este ciru-
jano vascular se merecia llevar
su insignia. Hace mas de veinte
afios, €l junto con otras cuatro
personas, a los que les gustaba
‘el mundo de la manzana, deci-

Todo por las manzanas

dieron crear el Esi Taldea. Un
grupo que lo que pretendia era,
segiin el homenajeado, «buscar

alternativas economicas al tra-

bajo del caserion. Aunque cree
gue «atn queda mucho por desa-
rrollars, esta satisfecho. «Clasi-
ficamos 34 variedades diferen-
tes de manzana en Gipuzkoa.
Teniendo en cuenta que en Astu-
rias hay ocho, son muchas las
que logramos», Ademas la Dipu-
tacién siguio la linea trazada por
Esi Taldea, y se plantaron todas

las variedades en la finca Zubie-
ta de Hondarribia.

«Lo mejor es ver 1a aceptacidn
popular que se consigue con la
sidra, no solo de los autoctonos.
Son muchos los foraneos que se
acercan en este dia hasta San
Sebastian», comentaba emocio-
nado al pablico asistente, ¢Hace
2.000 ahos ya habia en estas tie-
rras manzanos. Hemos recorri-
do Asturias, Bristol, Norman-
dia... ¥ hemos comprobado como
hay hasta catedras sobre pomo-
logia», explicaba. Su ilusién atn
no se ha visto satisfecha. «Falta

un museo de la sidra».




