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El menii consta de truita de bacalla, bacalla amb pebrots verds, mitjana de vedella i formatge amb dolg de poma i nous.

| A GARTZIATEGUI ES MENJA DE PEU, SENSE PLATS, NOMES AMB COBERTS

Les sidreries, una experiéncia
festiva més enlla del restaurant

La sidreria Gartziategui
d'Astiagarraga (Guipus-
coa), documentada al segle
XVI, pot ser la més antiga
entre les que actualment es
troben en funcionament, i
com la major part de les "sa-
gardotegia" basques ha
obert aquest cap de setma-
na la campanya 2011, que
es perllongara fins a la pri-
mavera. Amb l'inici de la
temporada de sidreries,
bascos i visitants compar-
teixen unes experiencies
gastronomiques singulars,
amb una germanor i un
gaudi de la taula propi
d'una festa popular més
que d'un restaurant.

Els comensals arriben als
establiments i, per grups,
es van repartint al voltant
de les taules que ocupen les
diferents estances del "tola-
re" 0 "caserio". A Gartzia-
tegui es dina i se sopa de
peu, sense plats, només
amb coberts i tovallons,
perd amb un ritmic anar i
tornar de la "kupela” --la
tina de fusta o innox on la
sidra s'afina a l'espera
d'estar llesta per embote-
llar. Unes passejades per
la casa, a ['avis de "txotx!",
que afavoreixen la digestié

i recorden la tradicié gui-
puscoana de sopar de
pinxos de barra en barra.
Aixi, aquesta anada i torna-
da dels diferents grups i el
bon ambient provoca la in-
terrelacid entre uns i altres

ino es estrany finalitzar la
nit parlant amb la resta de
comensals.

El primer plat és la truita
de bacalla. Els amics de la
Penya Blaugrana Donosti,
que m'acompanyen en tan

De comprar sidra, a fer festa

L’origen de la campanya
de sidreries el trobem en
la promocio que feien
aquestes a I'inici de cam-
panya per vendre el pro-
ducte. El compradors de-
gustaven les diferents

kupeles mentre que el
“casero” els treia alguna
cosa per picar. La gent va
a comegar, fins i tot, a por-
tar la carn de casa i aixi es
va donar el salt a aquests
restaurants improvisats.

singular gastrodescoberta,
em comenten que normal—
ment no esta tan feta, tot i
que jo la trobo prou sucosa
iamb el bacalla al seu punt,
perd es veu que la costum
és que estigui més liquida.
El bacalla fregit, sense enfa-
rinar, amb pebrots verds; la
mitjana de vedella a la bra-
sa; i el formatge amb dolg
de poma o codony i nous
completen el mend tradicio-
nal.
Llastima que la noticia de
la campanya sigui el des-
acord entre productors res-
pecte el nou Esko Label
que, segons el Goven Basc,
entrara en funcionament
amb les primeres ampolles
etiquetades aquesta prima-
vera. Tot i que els produc-
tors, segons la reglamenta-
ci6, podran elaborar, de
forma separada, sidra amb
marca de qualitat oficial i
sense, el producte amb
Eusko Label ha de ser
elaborat amb poma del
pais. Alguns grans pro-
ductors que han de buscar
poma fora d'Euskadi per
cobrir la seva demanda no
estan a favor del reco-
neixement oficial i aposten
per un altre de privat.

La Diputacié col-labora amb la presentacio.

| APROFITANT L'ESPAI LLEIDA

Promocio

de la Fira

de I'Oli a Valéncia

L'Espai Lleida a Valencia
va acollir la setmana pas-
sada la presentacio de la
Fira de I'Oli de les Garri-
gues amb ['objectiu de con-
solidar-se com a referent

de l'oli de qualitat a l'arc
mediterrani. E]1 Patronat
de Fira de les Garrigues
compta amb el suport de
Promoci6 Economica de la
Diputacio de Lleida.

| ESPECIAL PEL CANAL ALIMENTACIO
Nous “obrefacil” a les
ampolles San Miguel

San Miguel ha llangat al
Canal Alimentacié un in-
novador sistema
d'obertura per a tots els
seus formats de Quart
(pack de 6, pack de 12 i
pack de 24 ampolles de
25cl): el tap obrefacil. Es
tracta d un mecanisme in-
novador que pretén faci-
litar al maxim 1'obertura
del producte. Els testos
previs realitzats entre
consumidors mostren la
gran acceptaci6 d'aquest
nou sistema.

“El nostre objectiu és ofe-
rir als nostres consumi-
dors productes i formats
diferenciadors que satis-
facin els seus gustos i ne-
cessitats. El nou tap obre-
facil és un sistema molt
practic, el principal avan-
tatge del qual és la seva
comoditat”, asseguren
des de San Miguel.

San Miguel ha mantingut

una aposta constant per
la innovacié. Fa 11 anys,
va ser la primera com-
panyia a llancar al mercat
una cervesa 0,0% alcohol,
la qual cosa va significar
un veritable punt
d'inflexié en el sector. El
2003, va innovar amb San
Miguel 0,0% Poma, que
també va suposar una re-
volucio en incorporar per
primera vegada a la cer-
vesa st natural, linia que
ha seguit el 2010 amb San
Miguel 0,0 Llimona.
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