


«SAGARDOAREN
GRAZIYA» L

Bertso eta poesi gai ere izan da sagardoa.

Fernan Gonzalezen poeman agertzen da aipamenik zaharrenetakoa.
San Pedro de Arlanzako fraileak gaztelaniaz idatzia 1240 ingurukoa da.
Lasturko Andre Milia zenaren hiletetan bere ahizpak kantatua XV.

mendekoa. Baita Domejon Gonzalez de Andiarena ere.
«Donostiako hiru damatxo» kantuan agertzen den «Donnostiyako Gazte-
lupeko sagarduaren gozua» aipamena XVI. mende Ingurukoa da.
[ztueta zaldibiarrak ere 25 bertso eskaini zizkion sagardoari XVIII.
mendean.
Baina Tolosako Ramon eta Pepe Artola, aita-semeen bertsoak dira

AURKIBIDEA
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- el

| Sagardoaren Graziya 3 ezagunenak. «Sagardoaren graziya» izenez argitaratu zituen Ramon
' Artolak 1860an bertso hauek
- El Txotx 4
' La sidra 8 1) Bedeinkatua izan dedilla 2) Lenengo sartu tabernan eta
sagardoaren graziya, ateratzen naiz azkena,
La sidra, fresca 11 bai eta ere kupira gabe egun guzian zurrutian da

edaten duben guziya;
edari onek gizon askori
ematen dio biziya,

au edan gabe egotia da
neretzat penitentziya.

La liturgia de la sidra 12

La revolucion del acero

inoxidable 15
Lista de sidrerias 18
' Las sidrerias 21 1) Urreztuba ikusten 2)
zaio koloria,
' La manzana 23 balsamu bat da berriz
bere saborea:

edari guria,
penak iltzeko txanpain
banian da obia.

El bacalao 28
La cara oculta del txotx 30 | 3

O! edari maitea, 4)
oh! edari ona,

kulpikan gabe preso

kupelan egona;

orain libratzen zera,

gure zoriona,

atoz, pozturik deika

daukazu gizona.

Viexios diseioy. | | oo
maquetacién: INFOTRES
9 - o 1) Lore ederra mundua zera 2)

osto tartian etortzen,'
arbol-adarrak zintzilik zaitu
gustora ongi azitzen,
denborarekin gorputza zaizu
txit borobilla gelditzen

v Fotos:
PEMAN Y UNCITI

BIC P IN E aize eguski eta andiyak
4 Infografia: DEIA zaituztelako mantentzen.

etzait betetzen barrena;
au da edari maitagarri bat
arras piztutzen naubena,
Joxepa Karmen biotzekoa
bete amabigarrena.

Ez dira makalak, bere zahartzaroan, sagardoari osatutako beste lau hauek ere-

Txotxetik irten zera
kristal fifi garbira,
saltatu dezun illun
betikan argira;

atoz ederra, atoz,
gauzkatzu begira,
eragiteko baso
zaudenari jira.

Zu zera lorientzat
intza dan modura,
gizonaren pozgarri
sortuba mundura:
edaten zaitubena
zu, zeruko ura,
igotzen dezu mundu
ontako zerura.

Bere seme, Pepe Artola, olerkar'i sakonagoa zen, aitari ezertxo kendu gabe.
«>agarra eta Sagardua» izenarekin egindako bi bertso eder hauek jarriko ditu-

Ai! zenen gauza ederra eta
garbiya zeran azaltzen,
euskaldun denek zure ganuntza
pozkidaz gerade biltzen,
bakoitzak bere aldetik milla
esker dizkitzu ematen:

ta gerora zure zumo gozoa
gustora degu edaten.
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La temporada de
xolx comienza el
viernes anterior al dia de
San Sebastian y finaliza

el ultimo dia de abril

La temporada del txotx estd reservada a los primeros cuatro meses del ano

En el TXOTX,
a protagonista es la sidra

Hasta hace tres décadas, mas o me-
nos, la comercializacion de la sidra se
efectuaba de dos maneras. Por una
parte se realizaba la venta de la sidra

sistia en el txotx, aunque aquel txotx
era muy diferente al que actualmente
se conoce. Entonces se le colocaba un
grifo a la kupela y se vendia la sidra va-
SO a vaso.

A partir de aquella época el fendme-
no del txotx ha ido evolucionando mu-
cho. En la década de los sesenta, el
comprador de sidra acudia a la sidreria
solo 0 acompanado por un grupo re-
ducido de personas, generalmente vin-
culadas con algan restaurante o socie-
dad gastronomica.

| El comprador probaba la sidra de las
| kupelas para elegir cual iba a comprar.
Esta costumbre era muy restringida,
de ahi gue tuviera un gran encanto.
{Con el de los anos, las visitas fue-
ron constantes y con mayor nu-
mero de gente. L.a consecuencia final
de esta costumbre ha derivado en el

cenar a las sidrerias y probar con la
ayuda de los sidreros la sidra de todas
las kupelas.

El txotx se realiza durante una tem-
|porada muy delimitada del ano. La si-
|dra cada afo tiene su peculiaridad, de-
{pendiendo de la cosecha registrada el
{ano anterior y en funcién del ciclo ve-
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embotellada. La segunda forma con- |

. getativo que ha sufrido el manzano.

Contacto intimo con el cliente

El txotx se suele limitar a cuatro
meses del ano, comenzando el viernes
anterior a la festividad de San Sebas-
tian y finalizando el dltimo dia del
mes de abril. Para aquellos sidreros
con vocacion de elaborar el producto

' de cara al mercado es una enorme sa-
' tisfaccion mantener un contacto di-

recto, casi intimo, con el cliente.

|xotx actual, consistente en acudir a |

El sidrero y el visitante tienen la
oportunidad de entablar una relacién
personal. La sidra es servida por el si-
drero y se produce un cambio de im-
presiones acerca de la cosecha del afio
0 de la propia sidreria. Todo ello con el
objetivo de dar un mensaje de calidad

y profesionalidad. No obstante esta
tactica no es utilizada en todas las si-

drerias, de ahi que en algunas la aten-
c1on al cliente es casi familiar.

Para lograr este clima de complici-
dad sidrero-cliente es conveniente.
obligatorio mas bien, que el nimero
de personas no sea excesivo. al objeto
de atender adecuadamente a todos. Se
evitan los grupos multitudinarios poOr-
que | protagonista debe ser la sidra.

En este tipo de sidrerias, cuando se
reahzan_ las reservas, el sidrero pre-
gunta si ha estado alguna vez en una
sidreria, si sabe que se cena de pie, Si
conoce que solo se puede beber sidra.
sl €5 consciente de que la sidreria es
un lugar frio e incémodo.

Por ello, en algunos Casos, como
ocurre en la Sidreria Zapiain, los siba-
dos y festivos el establecimiento esta
cerrado. Los sidreros quieren imponer
el espiritu tradicional de las sidrerias,
de tal forma que el auténtico protago-
nista sea la sidra, para que se reconoz-
ca el esfuerzo y la dedicacion que se da

a un producto del que se pu 1sfru-
tar durante todo elqaﬁo. : edﬁe Hi
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El txotx forma parte del folklore vasco y tiene gran aceptacion en la sociedad vasca

El fenomeno del txotx ha sufrido
una evolucion importante, Tras supe-
rar una epoca de decadencia, fruto de
la cual se cerraron muchas sidrerias
en Gipuzkoa, los cambios fueron pau-
latinos hasta llegar a consolidarse la
costumbre actualmente vigente de
retirar la sidra de la kupela a través
del txiri.

Una vez franqueados los anos mas
duros, en los que estuvo a punto de
peligrar la continuidad de las sidreri-
as, se produjo un fuerte despegue de
este fenomeno. A resultas de esta
nueva explosion se establecié una for-
mula intermedia entre la probaketa y
la venta vaso a vaso. Una mezcla de
estas dos formulas es la que hoy en
dia ha quedado y se pretende perpe-
tuar.

Un 5% del consumo

El txotx se lleva a cabo durante una
época muy concreta del afo, durante
cuatro mese aproximadamente. De
ahi que la sidra que se consume en el
xotx representa solamente un 5% del
consumo total. El 95% restante de la
sidra se consume en botella.

Para que la venta de la sidra en bo-
tella aumente es obligado incidir en
varios aspectos importantes. Al co-
mienzo, antiguamente, se comerciali-
zaba en envases de barro y mas tarde
se introdujo el vidrio, en botellas de
tres cuartos, hasta llegar a las botellas
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de litro. Pero hace un par de décadas
aparecio el envase conocido actual-
mente: una botella de color verde.
con capacidad para tres cuartos de li-
tro que ha quedado patentado con el
nombre de «sagardoa».

El txotx es una parte fundamental
en el proceso de cata de la sidra. For-
ma parte del folklore vasco que tiene
muchisima aceptacion en la sociedad
actual. Sin embargo. el consumo de
la sidra, en su gran mayoria, se pro-
duce a través del embotellado. Esta
razoOn provoca una serie de fuertes
exigencias de cara a la adecuada co-
mercializacion del producto, un as-

' pecto en el que gran parte de los si-

dreros productores estan muy sensi-
bilizados.

Los grandes retos del milenio
La instalacion de nuevas tecnologi-

'as, el uso de técnicas de marketing

modernas y, sobre todo, la consecu-
cion de un producto de calidad son
los grandes retos de este final del mi-
lenio.

La 1nversion de dinero en estas
cuestiones es una necesidad innega-

 ble para los préximos anos, segiin ex-

plican los especialistas en esta mate-

'ria. Hay que conseguir que los clien-

tes habituales de las sidrerias en la

época del txotx sigan consumiendo si-

dra en botella durante el resto del
ano.

—

Actualmente hay un consumidor

potencial de sidra que apenas abre
- una sola botella de sidra durante el
ano. Este es un gran desafio que tie-

nen ante si todos los productores de

esta bebida tan querida en nuestra
tierra.



La sidra es un
i producto natural,
A ligeramente alcoholizado
Y que se consume fresca

Una

hebida
refrescante

La sidra es un producto refrescante.
| La tradicion de consumir la sidra en
esta epoca del ano, es decir, entre los

meses de enero y abril, se debe a que el
proceso de elaboracion culmina a co-
mienzos de ano. La apertura del ciclo
de consumo se lleva a cabo en la tem-
porada de txotx, curiosamente una es-
tacion invernal.

| No obstante, la sidra es un remedio
perfecto para atenuar la sed. El mayor
consumo se produce logicamente en
epocas de mucho calor. Es una bebida
que alcanza grandes cotas de consumo

|

' zado. El nivel de alcohol es de un 6%

GURUTZETA

Cuando la sidra rompe en el vaso se aprecia |a «ixinparta»

durante el verano [ SHEe ...
: onsuma fresca y no muy fria, pun-
Se trata de un producto absoluta- | tualizan. Lo mas . S

mente natural y ligeramente alcoholi- | captar el verdader

Tiene gas carbénico natural, como porqu

consecuen_ciia del propio proceso de veinte centimetros de dis
fermentacion.

Los expertos aconsejan que la sidra | mo es debido

SAGARDO NATURALA
SIDRA NATURAL

ASTIGARRAGA (Gipuzkoa)



=1 consumao de la siar.

La acidez de la sidra

Conviene matiza Jue SO

| “PUS Lll' llt‘ltil'.” (LIt |"llt'a.i\ N darse ¢

- sidra. Por un lado, esta la considerada
acidez natural, o acidez fya, producs
da O el acido malico de 1a DIOPG
manzana. La segunda clase es la ac
dez volatil, causante del a HNag!a
miento de la sidra. Por acidez total s
entiende la suma de ambos Lipos, que
si supera los 2.2 gramos por litro des
virtua la sidra hasta el punto de gue
va no podremos calificaria de snatu-
ral». A esle respecto, la l't‘}ll;ltllu*llld
cion internacional apunta que debe
procurarse la eliminacion total de (a
acidez volatil de las sidras, segun ex:
plica Antxon Agirre Sorondo en su li-
bro «La sidra».

Diversas condiciones favorecen el
aumento de la acidez volatil en la si-
dra natural: a la manzana le atecta su
tiempo de almacenamiento, una ina-
decuada limpieza v su estado sanita-
rio La acidez de la sidra puede vanar
durante el proceso de elaboracion por
una gran cantidad de factores, que
van desde la utilizacion de una prensa
inadecuada, el sistema de llenado de
cubas, 0 por las altas temperaturas de
fermentacion. Este mismo problema
puede darse durante el proceso de
embotellado, cuando la acidez de la
sidra aumentard cuando el encon- |
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¢ licores de manzana. han

mdores «
[lx’l..l.f..lkit". WO LA _nfi[LiJ AANN LI
indiferente, la bebida elaborada en el
Fais Vasco \ S (LUK consideran IJ 5|
dra como s«demasiado acida». de im
ln})!bl( ¢hCAale €1l OLros [‘.J.l..l\ldlt“}.

Pero €3 que INCiuso entre nosotros
podemos encontrar diferencias dpr{-
ciables. Un vino con acidez volatil del
l L’\ IU d(‘ﬁfﬁh;lfnk}lﬁ DUT ‘-plﬂ.—id!)--‘
mientras que una sidra con ese nivel
nos pareceria «aguada». Pero esta
plenamente descartado cualquier in-
tento de homogeneizar la sidra, acer-
cando los caldos de distintas proce-
dencias a un modelo unico y comdn.

Por el contrano, ios productores de
sidra siguen avanzando firmemente
en la via de la vanedad, con distintas
expresiones, como consecuencia de
las pluralidad de cosechas de manza-
na, factores climatolégicos, v la flexi-
bilidad de la fermentacion. Estas con-
clusiones han sido extraidas del libro
«La sidra», de Agirre Sorondo.

n Normandia

consideran que la sidra

del Pais Vasco es

demasiado dcida




.f La
| sldra, fresca

Hay un factor especialmente impor-
tante en cualquier género alimenti-
c10: la caducidad. La sidra no escapa a
esta norma, y tiene una vida limitada.
En concreto, la natural es la que mas
rapidamente «envejece», dado que su
inestabilidad bioquimica responde a
reacciones de oxidacion que se verifi-
guen lenta pero constantemente en
los compuestos organicos que aportan
su sabor, segun expone Agirre Soron-
L do en su libro «La sidra».

Una sidra sin antioxidantes va per-
: diendo poco a poco su sabor caracte-
' ristico. Si se anadieran a los caldos
antioxidantes como el acido ascorbico
| se prolongaria su vida, pero la sidra |
- natural guipuzcoana prescinde de |
sustancias ajenas al proceso tradicio-
nal, aungue se trate de conservantes o | | | : E
| aditivos permitidos. [La solucion pasa | a sidra se suele consumir en el mismo ano de su elaboracion
; por conservar la sidra en la oscuridad
» a temperatura fresca, recomendan- |

dose su consumo en el mismo ano, | SEEN

cion. | v Yo conseria enl tqd oSCUriadd. d lernperatira 1rescad !
La temperatura ideal de conserva-
| cion de las kupelas y también la inges-
tion «fresca pero no fria» hace que
muchas de nuestras sidrerias tengan
un ambiente poco acogedor de cara a
los visitantes. Para muchos es parte
del encanto, pero otros lo juzgan co-
mo uno mas de los inconvenientes
que les retraen de acudir a las sidreri-

oikoetxea
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La liturgia de la siara

Beber la sidra lleva aparejada toda
una liturgia que no todas las personas
cumplen a rajatabla y es por ello por lo
que los puristas intentan convencerles
de que hay que beber la sidra de una
determinada manera.

- Servir y consumir
Se recomienda vaciar el vaso nada
mas servir la sidra. La sidra tiene que
estar en la botella o en el estémago;
esta es una maxima que pretenden in-
culcar quienes cultivan la tradicién si-
~drera.
Mantener la sidra en el vaso sin ser
ingerida nada mas servirse dafia la be-
' bida porque se escapa todo el gas car-
bonico. La sidra es un producto que
' no lleva conservantes de ningtin tipo y
por ello la exposicién de la sidra al aire
le perjudica notablemente. Cuando la
sidra se queda durante un momento

en el vaso, el oxigeno oxida la bebida y
la deteriora.

Cualidades de la sidra

TXiKI-ERD1

SAGARDOTEGIA
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El aroma, la suavidad y su «grani-
llo» son las tres virtudes que distin-
guen a una buena sidra de una mala
bebida. Una ley no escrita sobre esta
materia describe que la sidra de cali-
dad tiene el color similar al de la paja,
un agradable olor afrutado, y al rom-
per se aprecia la «txinparta», apare-
ciendo también espuma que luego se
diluye.

Estas son las cualidades en cuanto
al aspecto externo de la sidra, pero lo
esencial es siempre su sabor. Las ca-
racteristicas que debe presentar al pa-
ladar no pueden ser uniformemente
descritas, porque haciendo realidad el
sabio dicho de «Sobre gustos no hay
nada escrito», lo cierto es que esta
abierta una gran controversia al res-
pecto.

Aficionados y expertos en la mate-
ria no logran ponerse de acuerdo so-
bre uno de los puntales que todo con-
sumidor tiene en cuenta: la acidez.
Los endlogos insisten en que la sidra
es mejor cuanto menos acidez tiene,

LA sidra de calidad
tiene el color similar al

de la paja

ES un producto que no
lleva conservantes de

ningun tpo, por eso la
exposicion al aire le

perjudica mucho
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L Barrio de Anaka

Una evolucion logica

Segun Antxon Agirre Sorondo, los
productores apuestas cada vez con
mayor fuerza por la incorporacion de
depositos de acero inoxidable, que fa-
cilita la fermentacion, larga conserva-
cion y optima limpieza, en detrimen-
to de las viejas barricas.

LLa primera sidreria que se decidio a
incorporar estos depositos fue Sagar-
zazu, de Hondarribia, pero corres-
ponde a Anota, del barrio de Elosiaga
de Azpeitia, el honor de haberse con-
vertido en la primera en servir del
«txotx» desde cubas de acero.

LLos principales sidreros coinciden
en senalar que los depdsitos de acero
inoxidable guardan las tres virtudes
de la sidra: aroma, suavidad y «grani-
llo», sin que se desvirtue la pureza del
procedimiento tradicional.

Dos consejos de oro

En lo que a sidra embotellada se re-
fiere, los especialistas prestan especial
atencion a dos aspectos. En primer
lugar, un elemento de deterioro de
caldo se produce por embotellar la si-
dra sobrante de las barricas de
«txotx», donde ya ha entrado aire. El
buen sidrero nunca mezcla ambos li-
gquidos, y sabe que debe separar de an-
temano las kupelas que van destina-

OSINTXU & 76 48 63

Jatetxea

m VIONTAJES MONTANET s..

SERVICIO OFICIAL

20300 IRUN

IMENASA Grupo Ligbherr

DISPONEMOS DE SERVICIO DE MONTADORES, MECANICOS Y PORTES

das al embotellado, sostiene Antxon
Agirre Sorondo. |

En segundo lugar, el consumidor
debe recordar que después de un tras-
lado la sidra sufre un batido y pierde
fuerza. Un par de dias de reposo son
mas que suficientes para que se recu-
pere.

ZATOZ GURE BODEGAN
DAUKAGUN SAGARDO ETA

ARDO KUPELAK PROBATZERA.

HONEKIN BATERA,
SAGARDOTEGIKO MENUA
DASTATZEKO AUKERA
IZANGO DUZU!!

SERVICIO TECNICO
ALQUILER Y VENTAS

Avda |Letxunborro Edificio Paotxa, 43

14 GUIA DE LA SIDRA

Respetadas las condiciones ante-
riormente citadas, no puede decirse
que la sidra procedente del «txoty»
sea superior en calidad a la embote-
llada. Simplemente, son dos formas
diferentes de disfrutar de este caldo,
pero ambas igual de placenteras para
el auténtico amante de la sidra.

SAGARDOTEGI
MENUA

* Makailau tortila .

* Txuletak, txarrikumea,
arkumea...

* Gazta eta intxaurrak

Teletono Movil 908-77 21 16
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| ZALBIDE 652176 " ASTARBE 551527 || MENDIZABAL 555747

| Helbidea: Zalbide baserriazft;:;;?{ Helbidea: Mendiola baserria._._ | | Helbidea: ~ Orarbide txiki
| Janaria: Beraiek jartzen dute| || Janaria: Eraman daiteke| | | Janaria: Haragia ekarri daiteke

-----

| Lekua: 100 lagunentzako ; Lekua 160 lagunentzako | | Lekua: 240 lagunentzako

59 52 20

i

Txoritokietal
Beraiek jartzen dute .
50 lagunentzako,

BEREZIARTUA 5557 94 |

J | . || Helbidea: Beren Aran baserriaj | |
Helbidea: Olatza baserria| || Janaria: Beraiek jartzen dute| | .
Janaria: Beraiek jartzen dute| | ; 150 lagunentzako :

Borda baserriafﬁi Helbidea: Oiarbide basgrria‘
Beraiek jartzen dute} | | Janaria: Eraman daiteke
100 lagunentzako :j:;-:._;;r Lekua: 150 lagunentzako|
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DONOSTIA

DONOSTIA

ARAETA 36 20 49 IRIGOIEN 59 03 33

' i .~ ITSASBURU 55 68 79|
Helbidea: Zubieta auzoa Helbidea: Castano baserria _
Janaria: Beraiek jartzen dute| | | Janaria: Ogia eta haragia norberak Helbidea: Osinaga auzoa|

' Lekua: 300 lagunentzako|{ | Lekua: 50 lagunentzako| | | Janaria: Eraman daiteke|

| oo R i Lekua: 100 lagunentzako

ASTIAZARAN 36 12 29|
| , LARREGAIN 55 58 46
Helbidea: Irigoien baserrial| | AKARREGI 553495 |
| Janaria: Beraiek jartzen dute| | | | Helbidea: Largain etxeaj
' Lekua: 150 lagunentzako| | | Helbidea: Akarregi baserriaj § | Janaria: Eraman daiteke|
| S e i} i Janaria: Ogia eta haragia norberak| { | Lekua: 80 lagunentzako
Ky Il Lekua; 60 lagunentzako| | === ‘ —

' BARKAIZTEGI 4513 04| | ENEA 55 68 94
Helbidea: Barkaiztegi baserrial 1 ALBERRO 55 00 192 Helbidea: Osinaga auzoa
Janaria: Beraiek jartzen dute| | . | | Janaria: Eraman daiteke
Lekua: 110 lagunentzako| | | Helbidea: Sta. Barbara auzoa Lekua: 150 lagunentzako

e AN iarll(aria: Ogia eta har:ilgia norberﬁk ] s, | :

‘ | | Lekua: 30 lagunentzako T TR AT ' 3

' AMARABERRI 464684/ e RUFIN

' Helbidea: [sabel II, 4| | ALTZUETA 55 15 02| | | Helbidea: Akarregi auzoa|

| Janaria: Beraiek jartzen dute| | l Janaria: Ogia eta haragia norberak|

- Lekua: 150 lagunentzako| | | Helbidea: Osinaga auzoa| | | Lekua: 600 lagunentzako|

i S || i arliaria: Ogia eta habrzllgia norberlz:k B YA Ry o)

' | | Lekua: 100 lagunentzako| | =]

.~ KALONJE e e O Sl : || ZELAIA 59 98 51

 Helbidea: Gurutzeta baserria | 55 64 05| | | Helbidea: Martindegi|

- Janaria: Eraman daiteke| | | | Janaria: Ogia eta haragia norberak|

. Lekua: 100 lagunentzako j'{'f?;fii’: Helbidea: [bar Gain etxeal | 130 lagunentzako

;_.___ R A R oA i | *" Janarla: Eram an da it Eke: :;:

-~ MENDIOILA Lekua: 150 lagunentzako[?l}.-

Helbidea: Ulia auzoa

' Janaria: Beraiek jartzen dute} | 55

| Lekua: 100 lagunentzako| | | | Helbidea: Barnetxea baserria|

| 1 JHelbldea: . (l)(sinatga atézoa Jarf(arla Beraiek jartzen dute

3 R R DA e ;:;-:'-+:;-.-::::::;:.-f"-f.---::--*--‘::f_' anaria: eral e ]al' 7en U.te ,:' S L ekua: 10 O la , |

URKIOLA | Lekua: 180 lagunentzako| | Bunenzax
Helbidea: [baeta auzoa

Janaria: Eraman daiteke IPARRAGIRRE 55 03 28 r—

Lekua: 200 lagunentzako EGIRISTAIN 65 28 37|

i 11 | Helbidea: Osinaga auzoa|

: Janaria: Eraman dalteke Helbldea [turrioz etxea|

. | Llekua 100 lagunentz ako | Janaria:  Ogia eta haragia norberak|

' ey | Lekua: 80 lagunentzako|

PIASTIKOAK

Ama Kandida etorbi

20140 ANDOAIN

Tel.: 59 11 51- 59 15 90

Faxa: 59 16 99

idea, 13
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_ IRURA

' LASA 5568 79

Helbidea: Gregori Ameztoy

, Janaria: [.raman daiteke
LASARTE-ORIA

1 OTEGI

Helbiglea: Soile enea baserria
| Janaria: Eraman daiteke
| Lekua: 100 lagunentzako
e ~
‘ LEABURU
| OTAZU 67 00 44
l' He]bigiea: Otazu etxea
-Janaria: Beraiek jartzen dute

Lekua: 200 lagunentzako

LEGORRETA

AULIA 80 60 66
' Helbidea: Aulia enea baserria
| Janaria: Beraiek jartzen dute
| Lekua: 140 lagunentzako
L
OLABERRIA

882049

Etxezuri baserria

ETXEZURI
| Helbidea:

| Janaria: Eraman daiteke
| Lekua: 110 lagunentzako

| OIARTZUN

| ADURIZ 49 03 78

Helbidea: [turrioz auzoa|
| Janaria: Eraman daiteke

| BIDEBITARTE 49 21 01
| Helbidea: Arragua baserria
| Janaria: Eraman daiteke|
Lekua: 80 lagunentzako|

: !

49 14 47
Olartzun auzoa

Eraman daiteke
100 lagunentzako

“BlOKBAT

| Helbidea:
Janaria:
Leua:

T L T

RN At -

| Lekua:
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Eﬂ TXIKIERDI 49 06 78
5 Helbidea: Txikierdi baserria|
| Janaria: Beraiek jartzen dute| |

50 lagunentzako|
| | Lekua:

ORDIZIA

E *

- ALTUNA 5549 17
| Helbidea: Galarraga baserria
Janaria: Ogia eta haragia norberakl
ELUTXETA 55 27 44
Helbidea: Elutxeta baserria
Janaria: Beraiek jartzen dute
Lekua: 200 lagunentzako!

- EULA 55 69 81
| Helbidea: Eula baserria|
Janaria: Ogia eta haragia norberak

‘| AMONDARAIN 6533 54| |
I Helbidea: Gure ametsa baserria
| | Janaria: Beraiek jartzen dute
Lekua: 150 lagunentzako|
ISASTEGI 65 29 64
Helbidea: [sastegi baserria
Janaria: Eraman daiteke
Lekua: 200 lagunentzako|

“URNIETA

I Lekua: 80 lagunentzako

1

| IKUZA 55 55 20|
' Helbidea: Goikoetxe baserria
{ | Janaria: Oeta haragia norberak
LT T e S S e Y
|| MATXO 55 20 33
| | Helbidea: Idiazabal, 42| |
| Janaria: Beraiek jartzen dute! |
| Lekua:L , 60 lagunentzako
- SETIEN 5510 14
Helbidea: =~ Gurutzeta baserria
Janaria:  Ogia eta haragia norberak

120 lagunentzako! |

ARANA 88 14 30|

| | | .
Helbidea: [ru Burueta auzoaj | Aginaga aus|
Janaria: Beraiek jartzen dute| | | Beraiek jartzen d?t:

| — 300 lagunentzak&
ERRENTERIA ] B 36 67 1y

! EGILUZE 52 39 05} | | | kE.:”aSti etren
' Helbidea: Zamalbide auzoaj Janaria: Bell?)lg lajg{ltnzeer?g:k&
Janaria: Beraiek jartzen dute| | 5 LE}\UE- SETIAI SR .

, Lekua: 200 lagunentzako| [LLUNBE 37 16 m

San Esteban augzgg

' Janaria: Beraiek jartzen dyg,!

' Lekua 150 lagunentzak,!

l — - — -

- URDAIRA 3726 9]
Helbidea “Aginaga auzoa_
Janaria: Beraiek jartzen dute!
Lekua:

100 lagunentzaky

36 22 28

Helbidea: ‘Saizar baserria
Janaria: Beraiek jartzen dute
' Lekua: 600 lagunentzako
l |

ZALDIBIA
16 1359

TXERTAKADI ;
Helbidea: Urtesabelauzoal
Janaria: Eraman daiteke
Lekua:

135 lagunentzakoj
ZERAIN

. ——

80 17 57

OTATZA
Helbidea: Otatza baserri2
Janaria: Eraman daiteke
(Lekua: 100 lagunentzako

__ ZIZURKIL
PAGAMUNO 69158

Helbidea: Elbarrena auz
Janaria: Beraiek jartzen dut

Lekua: 100 lagunentzast

SATOTXA 69 02 64

Helbidea Bulandegi auzt
Janaria Beraiek jartzen dut
L6kua ntzai

100 lagune

R




La sidreria es un lugar

frio e incomodo, pero
muy entranable, donde se
cena de pie

Sagardoa egiteko ohitura man-
tentzen duten sagardotegiak kalitate
ona lortzeko ahaleginetan ari dira
dagoeneko. Azken urteotan handiak
1zan dira kalitate hobekuntzan egin
diren inbertsio ekonomikoak.

Hobekuntza honen artean, beste-
ak beste, bi dira aipatu beharrekoak:
prentsatu sistema berriak eta hotza-
ren eranspena fermentazio eta kupe-

letan sagardoaren ondorengo man-

tenua lortzeko.
Gertatzen ari diren aurrerapen
guzti hauei esker, sagardotegiek az-

URDAIRA baserria
a2 37 26 91

Kalitate eta teknika hob
enetako apostua

oA AT A
A N % 004
(TP gl 25 ,,.r_; '.s";" s
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F

ken urteotan galduta zuten lekua
berreskuratzen ari dira kalitate ona-
ren aldeko apostu sendoa eginez.

Xehetasun berri moduan, sagardote- |

g1 askotan erabiltzen ari diren meta-
lezko kupelak dira.

Estetika galdu gabe

Migel Zapiainek, sagardoa gordet-
zeko sistema berria hain ondo eza-
gutzen duenak, metalezko deposi-
tuen aurrerapen handia suposatzen
dutela dio, batez ere, egurrezko ku-
pelek baino garbitasun handiagoa
dutelako.

ekuntza

URDAIRA
AGARDOTEGIA

____________
_________
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aren aldeko

Egia da metalezko deposituetako
sagardoaren eboluzioa motelagoa
dela baina beste aldetik ere abantaila
ezin hobea ere badu: sagardoa boti-
letan urtearen azken hilabete arte
sartzeko aukera ematen du.

Metalezko deposituek sagardote-
gietako -estetika hausten dutela ezin
uka, baina apurketa hau hain nabar-
mena gerta ez dadin sagardoegdileek
egurrezko eta metalezko kupelak
konbinatzen jakin dute, jende aurre-
an egurrezko kupelak erakutsiz eta

metalezkoak bisita tekniketarako u-
tZ1Z.

AGQINAGA
20170 USURBIL _ '
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Kupelak sagardotegietako zatirik
garrantzitsuenak dira. Berauek gabe,
sagardotegiek euren balorea galduko
- lukete. Deposituek kapazitate desber-
dinak dituzte eta taimanaren arabera
daude hain zuzen ere sailkatuta. Ba-
rrika da upela txikiena, kuba erdi ta-
mainako upela, ondoren tonela lego-
ke, eta azkenik kupela.

Upel hauek gaztainondoz eta harit-
zondoz eginak daude. Dena den, egur
honek ez dio 1nolako ezaugarririk
ematen sagardoari eta kupel asko
apaingarri besterik ez dira.

Kupeletako egurrak, ardotik des-
berdin, sagardoa ontziratzeko beste-
rik ez du balio. Ardoaren kasuan egu-
rrak azken emaitzean ezinbesteko
funtzioa betetzen du. Sagardoan, be-
rriz, egurraren garrantzia estetikan
bakarrik dago.

Egurrezko kupelak dituen sagardo-
tegl batek edertasun ezin hobea lort-
zen du gure arbasoen garaia bueltat-
zea balitz bezalaxe. Hori dela eta, ezin
ahaztu gure sagardotegietan egurrak
duen garrantzia. Kupelek duten kapa-

Gastronomia | 5
Sagardotegietan kontsum]tzegmen
ren plater tipikoek zergatia it
ohitura baten ondé)noz. urte askote
iraun dute gure artean. I
Gaur egu% sagardotegietan egkelgt‘
zen dena zera da: bakailao tﬁortllaf..fl ?
kailao frijitua piper berdeekin, txuleta

eta postre moduan gazta intxaurre-
kin. Sagardotegietara bisita murriz-
tua zenean eguerdi aldera edota arrat-
saldeko seiak eta zazpiak aldera egl-
ten zen. Bai modu batean bai bestean,

kupeletako sagardoa probatu ondo-
ren, urdailera kutsuzko zerbait sartu

beharrean zegoen. _

Gaurko egunean arrautza eta bakai-
loa elikagai preziatuak badira ere, ga-
rai batean edozein baserritarren esku
zeuden produktuak ziren. Txuleta, al-
diz, sagardotegietan sartu berriko
produktua dugu. Denborarekin hauek
dira ezarri diren jakiak.

EL ESPEJO S. L.

CENTRAIL DIg LIMIPIIEZA

e Limpiezas generales y de mantenimieto

jas de merluzan se sazonan con g|

redient AN z‘*ferluza, Glm L
"m diente de ajo, media guindifl ,g'_
750 mililitros de sidra pop

En una cazuela de barro se sofyfgy,
cebolla, el ajo y la guindilla. Las rog

se enharinan antes de ponerlas N
fuego. Unos dos minutos de cada Jag
son suficientes, y entonces se agp

gan las almejas, las _
la sidra. La cazuela se abriga en fy.

ma circular hasta que rompa el hgy.

gambas peladag|

vor. Asi conseguiremos que la salg
quede trabada. El tiempo de cocciy
sera de 15 minutos, pero poco antes
de que se consuman se podran incor.

porar los esparragos para que den up

se retira el recipiente del fue%o, es-

polvoreandolo todo con perejil pica-
do. Servir inmediatamente en la mis-

ma cazuela.

e Acuchillado y barnizado de suelos de madera

e Cristalizado y encerado de pavimentos

San Bartolomé, 10
Teléefono 42 71 86

MONDIAL
ASSISTANCE

22 GUIA DE LA SIDRA

20007 SAN SEBASTIAN

20001 SAN SEBASTIAN

Ronda, 1
Teléfono 28 49 99

= Garage Particular: (943) 55 78 79
® Particular (943) 36 25 97

& Mévil 908 67 65 07

Fax (943) 36 25 9/

hervor. Se rectifica el punto de salyf,
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Sagardo ona lortzeko

sagarraren zaporea
tutan hartu behar da.

Euskal Herriko fruitu erregea

Sagarra i1zan da Euskal Herrian
fruitu denen artean erregeena, baita
ugariena ere. Hala eta guztiz ere, ur-
teetan zehar eduki izan duen garrant-
zla galtzen doa, beste fruitu askoren
atzetik gelditzen ari delarik.

Nazio aurreratuetan sagarraren

onura guztiak ondo dakizkite. Ezagu-
nak dituzte fruitu honen proteina
aberatsak, mineral gatzak, gorputza-
rentzat mesedegarriak diren fosforo,
kaltzio, magnesio, kobre eta burni-
galak.

Sagarrak bitamina mota asko du
ere. Honetaz gain, zenbait zauri sen-
datzeko ahalmenak ezagunak dira.
Aintzinean, fruitu hau erdibitu, ba-
rruko bihotza hustu eta bi zatiak lotu
ondoren, su gainean erretzen zuten.
Lortzen zuten pomada, sarnarentzat
erremedio ona zen. Hau ez da bere
propietate bakarra. Baditu beste gai-
xotasun batzuk sendatzeko ahalme-
nak ere. Honela, tentsioa, erreuma,
bihotzekoa eta  gizentasunari aurre
egiteko erabilia izan da.

Mota desherdinak

Beste alde batetik, sagarren artean,
mota desberdinak aurki daitezke. Be-
raien sailkapena egitea ez da lan erre-

za, izen asko Eal u eta beste batzuk
nahastu direla

tuek ekartzen ziren tokietako izena
hartzen zuten. Horrela daude adibi-

0. Askotan sagar men-

dez: Goarda Sagarra, Frantsez Saga-
rra, eta abar.

Euskal Herriko herrietako izenez

deitutako sagarrak erraz aurki daitez-

!!!!

ke: Andoain sagarra, Bizkaia sagarra,
eta beste zenbait. -

Deitura asko

Adieraz daiteke, izen arloan, gaur
egungo ezjakintasuna haundia dela.
Honela, sagar mota zehatz bat bede-
ratzi deitura desberdinez izenda deza-
kete Euskal Herriko biztanleek.

Horrelako zerbait gertatzen da
Errege Sagarra delakoarekin. Bizkaia
aldean, Erreinetea esaten diote: La-
purdin, Anixa; Gipuzkoan, Errezil Sa-
garra eta Kanpandoja. Benetako Erre-
ge Sagarra Errezil familiako sagar ho-
ria, txikia eta txapala da.

Familia honetan, Errege sagarraz

- gain, beste klase desberdinak aurkit-

zen dira: Errege Gaxia, Udare Saga-
rra, Anixa, Errezil Gorria, Aragoi
Errezila, Erreineta Gorria eta abar.

Sagarraren kolorea eta itxura kon-
tutan harturik, bost sagar mota ikus
daitezke: Geza Mina, Geza Zuri, Gazi
?aundi, Balantzategi, eta Alea Haun-

1.

Zapore aldetik, berriz, bederatzi
gusto desberdinetako sagarrak daude
sagastietan: Gozoak, Gaziak, Gezak,
Garratzak, Gazi-gezak, Gazi-garrat-
zak, Gozo-garratzak, Gazi-gozoak eta
Geza-garratzak.

Nahiz eta esaera zaharrak esan
«zenbat eta sagar mota gehiago na-
hastu, orduan eta sagardo hobea ate-
ra», hau ez da egi osoa. Sagardo ona
lortzeko, sagar izenari begiratzea bai-
no hobe da berak duen zaporea kon-
tutan edukitzea.
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G
materia
prima

La manzana es el fruto del Malus
comunis, arbol especialmente ramifi-
cado que en escasas especies alcanza
alturas superiores a los 10 metros. En
su origen era un frutal de los climas
templados, pero gracias a la fruticul-
tura, moderna su implantacién es aho-
ra posible en condiciones climaticas y
geograficas muy distintas. E] manza-
no abunda en paises de Europa cen-

tral, mediterrdnea y en los climas
atlanticos.

No todas

las manzanas sirven para

ta surge de la perfecta combinacién de
tres tipos de fruta: amargas, dulces y
acidas. Las primeras son las responsa-
bles de la conservacién, de las segun-
das depende el grado alcohélico y de
las terceras, la acidez.
Tradicionalmente, los baserritarras
que querian reproducir variedades de
manzana de su interés recogian semi-
llas silvestres (basaranas). Se caracte-
rizan por su especial resistencia a las
enfermedades, pero del mismo modo

Crecen Irregularmente y con mayor |

lentitud. Otra opcién consistia en la
compra de semillas procedentes de
manzanos cultivados, que debian co-
rresponder a un arbol adulto, de unos
30 anos, sano, vigoroso y fuerte.

A la hora de plantar las semillas son

R —

S ——

|
|
l
|

| varias las consideraciones que es pre-
ciso tener en cuenta. No deben estar
secas, evitando que pierdan su poder

| germinativo, para lo que se utilizan
cajoneras de arena humeda. Antes de |

plantar, el agricultor debe tener en
cuenta que es preciso combinar las
res variedades de manzana antes

mencionadas para luego conseguir la |

mejor sidra posible. Cada uno mezcla-
ra luego cada las manzanas con su
técnica particular, con sidras bien dis-
tintas como resultado.

La plantacién se efectia entre los
meses de enero y febrero. Después de

limpiar el terreno y labrarlo, la siem-
bra se lleva a cabo en circulos espacia-
dos. Durante el verang se sigue con

los ciudados del suelo dej VIVero, para ‘

( Gipuzkoa esta recuperando mucha produccion de manzana para sidra natural
la elaboraci6n de la sidra, sino que €s- |

al ano siguiente sacar de este semille-
ro los jovenes manzanos v, tras selec-
cionarlos, plantarlos definitivamente
en el terreno.

Dos son los factores que aseguran el

exito de la plantacién: el clima y el te-
rreno.

do y himedo, pero a partir de la flora-
cion primaveral le convienen tempe-
raturas moderadamente altas. Aunque
resiste bien al frio, las heladas tardias
la echan a perder. Por ello, es preciso
elegir también algunas

florezcan una vey que y
peligro de
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El terreno v la cosecha

El terreno tambien es fundamental.
Para su eleccion, hay que tener en
cuenta la exposicion v su calidad. Los
eSpacios soleados son los mejores, y
se opta preferentemente por la expo-
sicion Sur-Este. En cuanto al suelo.
el manzano se adapta bien a la mavo-
| ria de ellos, pero los mas adecuados
son los profundos, sueltos vy frescos.
Un detalle de la maxima importancia

pues los suelos muy humedos son po-
CO Propicios para el manzano, al pro-
vocarle enfermedades por hongos que
destruyen su raiz v cuello.

Los agricultores, ademas de todos
| estos factores, deben cuidar de que
exista distancia adecuada entre las
plantas que permita a sus raices ex-
tenderse desahogadamente.
termino medio, dicha separacion os-
cila entre los siete v diez metros.

La recogida de la manzana se pro-
duce enre los meses de octubre y no-
viembre, en funcion del grado de ma-
duracion de la fruta. Aqui cabe sena-
lar que las manzanas pueden pertene-
cer a tres clases: precoces, Interme-
dias v tardias.

Para la cosecha de las mejores uni-
dades v de aquellas variedades espe-
ciales de mesa se procede con sSumo
ciudado. El agricultor se sube al arbol
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que caigan. El resto de las manzanas
se abaten vareando las ramas con un

palo largo. Anteriormente se guardan
en las «ganbaras» o desvanes, pero

actualmente se opta por troles al aire

' libre, confeccionados a base de hor-

migon en los que la manzana cae di-
rectamente.

L.as manzanas que mejor se conser-

_ ‘ " van son las que se encuentran en
es el evitar que se estanque el agua, |

buen estado, sin golpes. Por ello, an-

Como |

tes de triturarlas se procede a elimi-

dredumbre. Todas ellas son lavadas
con agua para eliminar tierra o polvo.

1 nar las que presenten signos de po-

Anos pares e impares

‘ [.os manzanos sufren un curioso fe-
' némeno por el cual unos anos dan
abundante fruto, y al siguiente, mu-
cha flor. Por esta causa, en Gipuzkoa
siempre hay mas manzana los anos
impares que los pares. Esto no guarda
relaciéon con la calidad, que puede ser
buena o mala independientemente de
lo abundante de la cosecha. Pero co-
mo consecuencia, los anos impares se
importa un 50% de manzana sidrera,
proporcion que sube los anos pares
hasta el 80%. A este respecto, convie-
ne remarcar que Gipuzkoa sigue sien-
do deficitaria en manzanales, a pesar
de la gran calidad de los actualmente

para recogerlas una a una, evitando |
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existentes.

Los escasos dividendos que propor- |
cionaban los cultivos de los manzana-
les provocaron que durante la década
de los 40 y los 50 la produccién y el
consumo de sidra descendieran alar-
mantemente. Crecié la popularidad
del vino y se opté por arrancar los
manzanos y plantar pino.

Politica de plantacion

En los anos 60 comenzd a coger
fuerza de nuevo la sidra, pero era ya
tarde, ante la escasa produccion de
manzana. Fue necesario traer manza-
na de Bizkaia, incluso de Francia y
Gran Bretana. El primero en ir a traer
frutos vizcainos fue «Roxario», Nico-
las Zapiain. Mas recientemente, en
1982, la Diputacion Foral de Gipuz-
koa ha impulsado un programa para
subvencionar las plantaciones de
manzanos.

Desde entonces, ha crecido consi-
derablemente la implantacion de es-
tos arboles, con el objetivo de alcan-
zar una produccién autoctona que
permite disponer de una denomina-
cién de origen para la sidra. Al ano se
plantan en Gipuzkoa 20.000 manza-
nos y se efectia un control sobre las
variedades que se plantan. El objetivo
es que dentro de unos anos seamos
autosuficientes.

SERVICIO A DOMICILIO

v Profesionales

moquetas—sofas— alfombras.

« Tratamientos y limpieza de cuero—ante—
nobuk y toda clase de pieles finas.

v Especialistas en limpieza de trajes de primera
comunion y vestidos de novia.

en limpieza de
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El bacalao es un plato que no puede faltar en el menu de una sidreria

El bacalao, un

~ T

alimento Indispensable

El bacalao es un pescado cuya carne,
convenientemente curada, llega a ser
un alimento muy apreciado. Y el baca-
lao es un alimento indispensable en la
sidreria. La tradicién viene desde muy
atras. Hace muchos anos, el bacalao
era un alimento basico y estaba a dis-
posicion de todas las economias y por
ende podia encontrarse en cualquier
caserio.

A lo largo de los afios, el bacalao ha
permanecido como un plato tipico en
las sidrerias. En tortilla y frito, todas
las sidrerias preparan este preciado
manjar en sus establecimientos.

El bacalao es un pescado muy rico
| en vitaminas, siendo su carne la base
de alimentacién de algunos pueblos.
El bacalao, capturado en las aguas lim-
pias y frias del Atlantico norte, es una
fuente de proteinas altamente aprecia-
da por millones de personas.

Su secrefo, basado en la experiencia
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que da la tradicion, es su método de

| captura.

Gran valor proteinico

El bacalao contiene elevadas canti-
dades de sales minerales, asi como vi-
taminas Ay D. Cien gramos de bacalao
salado aportan a la dieta 39 gramos de
proteinas, 7,2 gramos de grasas y 23()
calorias.

Sus proteinas son de elevado valoy
biologico al estar formadas por todos
los aminoacidos esenciales. Contiene
vitaminas A, B, Cy D, y entre las sales
minerales destaca su contenido en po-
tasio, calcio y magnesio. Todo ello lo
convierte en un alimento adecuado en
épocas de crecimiento y desarrollo, asi

como en €pocas de ejercicio fisico e in- |

telectual intenso.

El desalado del bacalao

Una vez cortado en trozos, el bacalag |

bacalao es un
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Hay auténticos especialista en el arte de escanciar la sidra en el vaso

La cara oculta del txotx

El buen ambiente de las sidrerias y
el disfrute de la comida y la bebida
son los auténticos protagonistas de la
temporada del txotx. Sin embargo, de
un tiempo a esta parte ha surgido un
fendmeno preocupante. Se han mul-
tiplicado los incidentes en las sidreri-
as v en las calles de las localidades
cercanas, lo que perjudica el descanso
de los vecinos. No han quedado ahi
los problemas, va que en algunas oca-
siones se han producido graves dis-
turbios y destrozos. Todo ello forma
la cara oculta del txotx, que esta en
mente de todos los estamentos afecta-
dos, con la intencién de buscarle una
salida.

En los aGltimos anos, grupos de )o-
venes «incontrolados» han acudido a
las sidrerias sin respetar los usos y
costumbres que rodean a esta tradi-
cion, v que llegan a alcanzar el carac-
ter de rito. Es frecuente la denuncia

de que son gente «de fuera», descono- |

cedores de las reglas del txotx. Pero lo
cierto es que, entre ellos, también hay
guipuzcoanos, que aprovechan estas
citas para darse a todo tipo de desma-
| nes.

Hace unos pocos fines de semana,
Hernani sufri6 las iras de estas autén-
ticas «hordas», que dejaron un triste
rastro. En concreto, varios jovenes ra-

DE LA SIDRA

jaron ruedas de coches, arrancaron
senales, y rompieron bancos y escapa-
rates. Estos hechos fueron especial-
mente graves, y se pudo averiguar
que los autores habian celebrado una
cena en una sidreria, alcanzando un
cierto grado de ebriedad.

El fendmeno se repite, ya que el an-
terior no ha sido un caso aislado. Los
gritos y canticos se han convertido en
habituales en las calles de las localida-
des mas tipicamente «sidreras». De
todas ellas, es Hernani la que disfruta
de mayor ambiente nocturno, por lo
que son muchos los que optan por
acabar la noche en sus bares. Los pro-
blemas llegan también para los bare-
ros, que en ocasiones no se atreven a
cerrar sus establecimientos cuando a
altas horas de la madrugada ain est3
lleno por estos grupos.

Subidos a una kupela

Los propios sidreros han experi-
mentado problemas de este tipo. No
hace mucho, el propietario de una sa-
gartotegl tuvo que llamar a la Eyt.
zaintza para que desalojara a una se-
rie de personas que se habian subido
a las kupelas a bailar, y no accedian »
cesar en su actitud pese a la peticio-
nes del duenio. Este tipo de incidentes
estan comenzando a ser tristemente

. g}lflleUItad radica en encontrar
Ula para evitar que estos incidente®|

tan sin afectar a los buenos all- |

frecuentes, y no parece que la solu-
ciOn pase por una mayor intervencion
de las autoridades, ya que ello entrana
que la fiesta no pueda seguir con nor-
malidad.

Algunos sidreros piden desde hace
tiempo algun tipo de referencias a las
personas que quieren reservar sitio.
El nimero de comensales, su proce-
dencia y sus conocimiento sobre las
sidrerias ayudan a comprender qué ti-
po de gente llega a los locales. En
cualquier caso, las cuadrillas que Lie-
nen todos los boletos para no ser ad-

Ln’itidos son las que llegan en auto-
as.

Ha ocurrido que los viajeros de un|
autocar venido desde Bizkaia, sabedo-|

res de
volver, decidieron citarlo para el r&

guiente, dedicandose toda la noche @

“animar» el descanso de los hernd
niarras.

brgcl)mo S€ ve, las antiguas quejas 3¢

dan en |as calles

son protestas qu¢
ahora se han %

uedado pequenas. La
q peq 1a. for

OS orines y demads restos que que|
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