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Lasidraqueseempezaraadegustarapartirde mahanasalio ayerdalas\ kupelas” de “* Petritegi®,en Astigaaga. RubénPlaza

rrada de sidra

El“*Sagardo Berriaren Eguna’’ que se vivio y. disfrutd ayer en Astigarraga—sigue siendo la capital mundial de esta bebida autégtona—
dara paso mafana a la apertura de la temporada, esa en la que se beberan los caldos elaborados a lo largo de 2003. El prolegémeno
en cuestion resulté tan agradable como festivo, con la familia Alonso (**Periko”, Mikel y Xabi) como protagonistas de auténtico lujo
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No es la primera vez que
los sidreros de
Astigarraga se fijan en el
futbol para elegir a la
persona o personaje que
inaugure el “txotx”. El
primer futbolero fue
Joxe Mari Bakero,
jugador de la Real y del
Barga, en 1995. Al afio
siguiente, Javier
Clemente. Y desde
entonces, hasta ayer.

Los Alonso estaban tan

contentos como quizés
algo superados por la
relevancia del acto y por
la distincion de la que
habfan sido objeto.

Esta situacion era mas
remarcable en el caso
del aitatxo: «<Hombre,
estoy muy contento, pero
no sé, parece que te dan
un protagonismo que
quizés no llegues a
merecer. En cualquier
caso, inaugurar el
“txotx”’ es para mis
hijos y para mf un honor,
lo mismo que fue una
gran sorpresa el dia en
que nos comunicaron la

decisién. Y estamos muy
animados. Menos mal
que se gand el sabado &
(al Real Madrid), que si
no a ver con qué cara
venimos todos».

Mikel y Xabi Alonso
pensaba en clave
familiar: «Ciertamente y
para unos chavales de
nuestra edad es algo
muy bonito, ademas de
un honor».

Tanto uno como otros
son amantes de la sidra.
Quizas en esta faceta
también destaque maés,
l6gicamente dentro de
un orden, el mayor de la

Lossidrerosde lazonase estrenaronen  Petritegi’/

saga: «Siempre me ha
gustado probar la sidra
cuando empieza la
temporada y lo seguiré
haciendo. ; Que quién

bebe més sidra de los
tres? Seguro que el
padre es el més sidrero.
Para mi es una buena
bebida para un

Mahu de la Puente Astigarraga

_SIDRA FUERTE. Asi se podria definir la sidra

~elaborada alolargo de 2003 y que se degustara
ydisfrutara a partir de mafiana y mientras du-
rela temporada, mas a 0o menos hasta Semana
Santa.

Y se considera fuerte no tanto por su sabor;
ese que se traslada hasta el paladar, como por
su alta graduacion alcohdlica. Es una bebida
que alcanza los siete grados, sensiblemente
por encima de graduacion media habitual. Es-
to va a suponer algo tan claro como lo siguien-
te: que bebiendoun 15-20% menos que la sidra
del anterior ano, el organismo ingresari la
misma cantidad de alcohol. Vamos, que beber
tres vasos de la sidra de 2003 equivaldra —en
términos de alcohol-a cuatro vasos dela sidra
de 2002.Los endlogoslo afirman.

En cualquier caso, lasidradel afio entra sua-
ve, fresca y muy bien. Quienes ayer la proba-
rontambién coincidian en esa opinién.

138, en'1a que fue
undécima edici6n de evento, que se disfruto,
cOmo no, en Astigarraga, municipio que pasa
por ser la “capital mundial” de la sidra. Al
margen delamanzana, cuenta con 17 sidrerias
en una poblacién de 4.125 habitantes. Osea, a
sidreriapor cada cuartode millar de personas.
Menos mal que los visitantes y amantes de la
sidrallegan poroleadasallugar.

La jornada tuvo dos tiempos: el primero, en
=2l consistorio de la villa, donde se dieron a co-

_ nocer los datos dela cosecha; y el segundo, lle-
g0 en la sidreria “Petritegi”, donde se retiré el
primer “txiri” (tapon) a una “kupela”, dando
rienda suelta al “txotx”. En ese momento el
protagonismo de la sidra fue compartida con
los Alonso “Periko”, Mikel y Xabi), familia de
deportistas que dejaronmuy alto el pabellon. -

Antes, el alcalde de la villa, Bixente Arriza-
balaga, saludaba en el consistorio alamayoria
delos productores, que son 65. Se acompané de

Esteban Saiz de San Pedro (Gobierno vasco) y

Nuria I.opez de Gereno (Diputacién de Gipuz-

koa),ademas de “Periko” Alonso: Sus hijos Mi-

kel y Xabi, que en ese momento entrenaban

con 1a Real Sociedad en Zubieta, se sumarian
despueés. SHE

En representacion delos sidreros de Astiga-
rragatambién intervino José Angel Gonipara
dar cuenta del detalle de 1a cosecha y 1a poste-
rior elaboracion de la sidra: «Fue un verano
nefasto —afirmé-, lo que origin6 una cosecha
del mismo corte. Eso nos obligo a recurrir, co-
mo es habitual, alas manzanas de Francia, so-
bretodoa Normandiay Bretana».

En Astigarragaaldea se tranformaron unas
7.000 toneladas (la mitad llegadas de fuera), lo
que equivale a 300 camiones o a 1a produccion:
de 300 hectareas. Estas cifras pueden ser el 40-
"50% de la produccion guipuzcoana, que se cie-
rraendocemillonesdelitros. -

«Este ano -anadio—hemos tenidomanzanas
mas taninosas que acaban siendo mas aroma-
ticas, con mas persistencia enlaboca. Y; en de-
finitiva, sera un producto de calidad y un valor
seguroque tendra unabuenaaceptacion».

No se olvido de recordar la graduacion (7.
grados) delabebida, significando también que
el aroma se desprende mas en retronasal que
ennariz, conun “bouquet” afruta madura (pe-

<ra, albaricogue, platano y pina). En este senti-
do, recordd quela sidra de 2002 tenia unalinea

g

mas aromatica, claramente citrica (pomelo, li-
mon). :

“Hau da Astigarragako sagardoa berria”
Elsegundo tiempodelafiestase trasladoa “Pe-
tritegi”. A las 6rdenes de Joakin Otafio, estaba
preparado todo su equipo para atender a unos
doscientos comensales.

Enla cocina se esmeraban JuantxoRiberay
Maria Jestis Otafo. Preparaban lo que luego
iban aservir Marijose Merketegiy tres Otafos
mas, Oihana, Lourdesy Ainara. Rapidezy pro-
fesionalidad para servir el menti clasico (torti-
1la de bacalao, bacalao con pimientos, chuleta
Y postre (queso con nueces y membrillo), con
una entradilla de chorizo cocido, novedad que
seagradecio paralos primerostragos.

Pero el acto'simbdlico que méis sabor da ala
Jjornada llego con el “txotx” que protagoniza-
ron los Alonso. El dantzari Hur Astarbe les sa-
1ludé con el “aurresku” alos sones del txistu de
Tono Urreaga y de los “txalapartaris” Simén

Mikel Alonso,entre suhermano Xabiysu aita" Periko’, recoge ensuvaso laprimerasidradel ario,laque ayerse probé en“\ Petritegi’’

Goikoetxeay Ramon Izeta. Frente a unaautén-
ticamontafia de cimarasy tras un ensayo pre-
vio “a puerta cerrada”, los Alonso procedie-
ron, de uno en uno y por orden de edad: “Peri-
ko” (50 anos), Mikel (23) y Xabi (22). Tras pro-
nunciar el clasico “Hau da Astigarragako sa-

_gardoa berria”, tuvieron que posar-simular

varias veces mas paralos graficos, enlo que ya
esotra tradicion.

Deestamaneralasagafutbolistica delaReal

Sociedad —que pasara a la historia por ser la-

primera vez en que mas de un prota goxiis ta
realizala maniobra-sucede alos Andoni Ega-
na, José Mari Bakero, Javier Clemente, Julian
Retegi, Miguel Indurain, Juan Mari Arzak, Pe-
dro Miguel Etxenike, Joane Somarriba, Mar-
tin Fiz y Abraham Olano. Una lista de auténti-
colujo.

Los mejores bertsolaris de Gipuzkoa (Mai-
len Lujanbio-Hernaniy Jon Martin-Oiartzun)
saludaron con carifio e ironia a los protagonis-
tasantes de sentarsealamesa.

-Reportaje fotografico de Rubén Plaz

R T T
La sidra
cuenta

cada vez

con mas
aceptacion

en el
extranjero



futholistay para
cualquier persona, pero
siempre tomada en su
momento. A mi me
encanta para la “\afari-
merienda”, bien con una
ensalada o con una
tortilla».

Xabi Alonso suele ir de
sidrerfa con el equipo y
también con sus amigos:
«Vamos de'vez en
cuando y habré que
repetit; porque la sidra
que estamos probando
esta muy fresquitay
entra muy bien.

Mikel, por su parte,
también confiesa que le
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gusta bastante esta
bebida y que suele
pasarse por Astigarraga
con relativa asiduidad. Y
lo hace con sus amigos y
también con su hermano
Yy con su aitatxo:
«Siempre nos lo
pasamos muy bien,
porque el ambiente que
se respiraen las
sidrerfas en muy majoy
qusta a todos.

Cuando se pregunta a
los hermanos Alonso si
le van a invitar a
Raynald Denoueix
alguna vez air de
sidreria, responden con

se lo comentaremos»,
afiman.

lasidra, el trfo esta de
acuerdo y observa esos
tiempos que son y los
que estan por llegar en
clave totalmente
positiva.

Sin embargo, cuando se
les pide opinién sobre el
futuro de la Real, ya las
sensaciones no tan tan
iguales.

| Sobre todo en el caso

prefiere no mirar mas

la suficiente cautela: «Ya

Si se les pide opinién por
el presente y el futuro de

del cabeza de familia. El

alla del préximo
encuentro y su deseo se
traduce en las siguientes
palabras: «Lo que hay
que hacer ahora es
ganar al Espafiol».
Mikel Alonso también
recibe bien el tema, pero
lo despacha con una
mucho mayor dosis de
optimismo: «Este es un
momento en el que
vamos para atriba.
Estoy convencido de que
la Real cerrara muy bien
el campeonato». No
cabe duda de que su
hermano Xabi firmarfa
ese prondstico.

- José Angel Gofii
- Portavoz de los sidreros
de Astigarraga

10S de
“txotx”y de los
menus apenas

han subido»

Bixente Arrizabalaga
- Alcalde de
Astigarraga

ll <Queremos que §§

los visitantes
disfruten y...
respeten»

Domingo Arina
Enélogo profesional y
especialista en sidra

2l ¢

mas coloreada,
tirando a
tostada»

M.de la PAstigarraga

M. de la PAstigarraga

PROPIETARIO DE la sidreria
“Gurutzeta” es el portavoz de los
“sidreros” de Astigarraga. Una

persona con conocimiento y crite-
rio.

(Cambia el meniide sidreria?

No, desde luego que no. Se escu-
chan algunas cosas, pero no. Hay
quien ha dado pasos para variar

los postres, con cigarrillos y tejas,

pero no ha resultado. La gente
quierelodesiempre.

Y los precios?

Tampoco hay mayor novedad.
Aunque cada sidreria es libre de
poner sus precios, la media no ha
variado mucho ni tampoco se ha
encarecido. El “txotx” sale por 4-6

EL ALCALDE de Astigarraga se
estreno enla presente legislatura.
Pertenece a EA y representa a la
coalicion de este partido con el
PNV.

Astigarraga va para arriba,
noescierto?

Si y tiene unas expectativas de
desarrollo muy fuertes. Conta-
mos con tres poligonos industria-
les y se van a construir mis. So-
mospolodeatraccién paramucha
gentequenoesdel pueblo.

Y el “empujoncito” que dala si-
dra...

Se nota y mucho, ayuda bastante.
Yesque Astigarragaes el corazén
delasidrayporloquees conocida

M.de la P Astigarraga

ESPROFESIONAL dela Enologia
Y también especialista en sidra.
No en vano Domingo Orive traba-
ja para varios de los productores
de Astigarragaysuentorno.
{Como viene la sidra de este
ano?

Aunque parezca una perogrulla-
daylo digamos casi siempre, esta
sidravienebien. :
{Cuales son las caracteristicas
que mas destacaria o que mas
laman suatencion?

Quizas el hecho de que tenga mas
azlicar, mas amargo fenélico yme-
nosacido.

Y asi, para entendernos me-
Jjor.. 2

e T T Dy rre— zan a apreciar cada | eurosyelmenten torno alos21. en Euskal Herria y fuera de aqui. | Puesesovaa suponer que consu-
Mﬁmm MERCADO vez mas pedidos, so- | Lo que no cambia es el buen | Son muchos los visitantes que te- | miendoun 15-20% mengs que, por
LA EXPORTACION Las nuevas bre todo desde Paris o ambiente, ;no? X nemosalolargodela temporaday | ejemplo, el ario pasado, acabare-
esta animando muy - tendencias desde Aquitania. La sidreria tiene un ambiente | delresto delafio,loquebeneficiaa | mosalmacenando lamisma canti-
mucho al sector; tal y enol 6gi cas El fuerte desarro- | muy peculiar. Es distinto aldelos | los sidrerosyalpuebloengeneral. | dadde alcohol.

Como se reconoce 1lo de la sidra en las | restaurantes y asadores, porque | A quienes nos visitan los recibi- | (Como definiria esta sidra jo-
desde la asociacion |0 favorecen “euskal tabernas” y | enlasidreriahay gentes quenose | mos con los brazos abiertos y les | ven?

de productores y si-

en los bares de pint-
drerosde Gipuzkoa.

conoce y que estan sentadas al 1a-
xos de muchas zonas han incenti-

deseamos que se Io pasen muy
do. Luego, el trasiego de levantar-

Pues yo diria que es m4s coloreas™"

Evidentemente Gipuzkoa en
particular y Euskal Herria en ge-
neral siguen siendo el principal
mercado de esta bebida autécto-
na. Peronodeja de ser verdad que
cada vez se aprecian emergentes
flujos comercialeshacia Madridy
Catalunya, 1o mismo que a otros
puntos del Mediterraneo,

Iparralde es otra cliente fija del
producto y en Francia Se empie-

vadosudistribuciény consumo.

En la actualidad, el etiquetado
de una serie de marcas se ha tra-
ducidoalfrancésyalinglés,loque
demuestra la existencia de ese
mercadomasalla de Euskadi.

Las nuevas tendencias enologi-
cas y las reformas de las bodegas
(instalaciones controladas por el
frio) favorecen la produccion yla
coyunturaexpansionista.

‘se e ir hacia la “kupela”. Es tan
-distinto comomuy bonito.
!Elsector sigue creciendo?
En eso estamos, ademas ahora
conla creacion del consorcio “Sa-
gardun” como instrumento profe-
sional para fomentar Y promover
la cultura sidrera. Tenemos pagi-
na weby queremos una “Sagardo
Etxea” virtual pero también real.
Vamosaporla“K”de “Kalitatea”.

bien, pero que también sean res-
petuosos con el pueblo.
{Tenemos noticias de ese Mu-
seo de la Sidra que se anuncia
siempre pero que nunca llega?
Desde luego, la anterior corpora-
cion no dej6 nada en marcha, co-

da. No sera la misma sidra rubia
de siempre, porque tiene matices
mas oscuros, es mas tostada que
otrosanos.

lLa sidra es una bebida emer-
gente?

Yo estoy convencido de que si, de

moselleg6adecir. A versia partir
de ahora y con el consorcio “Sa-
gardun” empiezan a materializar-
Se proyectos como ese. ;Plazos?

Nomeatrevoadar ninguno.

que sigue teniendo un gran futu-
ro.

Animese y pongale una nota
del1al10. =3
Lepondriaunnotable, entre 7y 8.



