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LIxotx!

- Hitz hori entzun zain zeuden
Aupelak Jada ez da horrela.
' Hilabete eta astebetetan
sagardotegiko ixiltasun eta
ilunpean, ontziko oholetatik
xurgatutako usai eta
elikaduraz gorpuztu
ondoren, atera eta
dastatutak izan dira jada
1gazko sagarrek emandako
“'mama goxoak’’. Atzean
geratu da sagardotegiko
neguko paisaia itxuraz hila.
Itxurak, hala ere, sabel
oholeztatu horien barruan

ztharduten sekretu
:i zirraragarriak ezkutatu

- besterik ez zuen egiten. Zer
. gertatzen ote zen barru
\ hortan? Ez diogu

. =

emango. Misterioa kenduz

gero sagardoak ez du gusto

bera. Barruko misterio hori

eta egungo edaleen arteko

bitartekaria, horra hor

| txotxa. Antsia handiegiarekin

| dastatu nahi izaten den
bekatu erakargarriari

| gehiago iraun erazteko

| neurria bailitz dihardu

xotxak. Eta azkenik gerra’

irrintzi bihurtu da.
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Los sagardotegis estan a tope

Hace ya algunas semanas que los
sagardotegis han ablerto sus puertas
para el “"Txotx"" y los sidreros
dicen no dar abasto, a pesar de la
Crisis que, ciertamente, se hace
notar.

Cuando se habla de sidrerias en
Euskadi, equivale a hablar funda-
mentalmente de Gipuzkoa. Maxime
cuando se trata de probar el caldo
del *‘txotx’’, especialidad casi
mexistente en las otras provincias,
salvo en Bizkala donde parece ex-
tenderse la costumbre. Los viz-
cainos, sin embargo. son produc-
tores de sidra desde siempre,
aungue la mayoria lo desconozca,
en la actualidad en pequenas canti-
dades.

Vizcainos, ala¥escs 1 na*.ra_._ng,g, -
no obstanic, preneren alquiar um

autobus y llegarse hasta Gipuzkoa
para probar del chorrito de la ku-
pela. Los alaveses, claro esta, tam-
pOCO renuncian a potear con sidra
en las tabernas de la zona antigua
de 1z capital. Muy atrés ha quedado
la produccion del caldo de la man-
zana gue, como en toda Euskal He-
rria, fue habitual en otros tiempos
también en Araba.

En la base de la aficién sidrera,
no obstante. la parroguia va en au-
mento. Los productores cada vez
necesitan mads manzana para ser Iri-
mrada y van fuera (Galicia, Astu-

Normandia, Bretana...) para
traerla Con transporte y todo les
tuesta la manzana europea de fuera
del Estado espafiol a unas veinti-

SAGARDOTEGIAK

acostumbrando 2
lidas de los puntos donde se con-

cinco pesetas el kilo. La del pais

treinta. Asi estan las cosas de mo-
mento.

Aqui, la Diputaciéon subvenciona
cada planta de manzano, unas qui-
nientas pesetas por planta, a la hora

de meterla en tierra. Setecientas,
dos o tres anos mas tarde, si esla
bien cuidado en arbol. Pero la
ayuda no parece suficiente para la
extension del cultivo hasta cubrir
las necesidades del pais. Incluso
hay alguna duda sobre la legalidad
de las ayudas, a ojos de la CEE,
que, por lo que representa la pro-
duccion, en realidad ni siquiera se
preocupa.

Lo cierto es que la demanda va

en aumento. Como también algunos
Drobiemas que acaban atectando e
Sector.

[.a Ertzantza, por ejemplo, en

principio, nada tendria que ver con
el fenémeno de las sidrerias y el
txotx, pero en realidad la tiene.

Asi, los sidreros estin que trinan

por los controles de alcoholemia

que los agentes autonomicos estan
plantar a las sa-

centran las sidrerias. Estos dias no
han faltado protestas, asambleas y

gestiones ante alcaldes y autori-
dades varias para evitar el acoso al

consumidor sidrero de kupela.
Pero todo lo supera la aficion.

[ .as concentraciones de coches -por
aquello del control policial ahora se
dejan ver cada vez mas freciente-
mente taxis- en loos aledanos de los
establecimientos siguen siendo rea-

dmningn,_ 9 de
febrero de 19972

Cronica sidrera de la temporada

lidad por encima de precios y pro-
blemas.

Y si los visitantes de la kupela
van en aumento, lo va también el

proceso de comercializacion de la

Buena sdra con buena chuleta sabe mejor

sidra. Cada vez son mas los empre-
sarios con iniciativa que se suman a
las tacticas de comercializacién ha-
bituales en el mercado, por encima
de las vias artesanales. Proceso de

produccion y de comercializacion
disponen de exploradores. Aungue,
se quejan en la Diputacién, todavia

es legion el sidrero adscrito a la tra-
dicion.
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Normandia y Bretafia eran hasta hace poco las reservas de manzana sidrera en Europa LA_RTBETA g A ABD AME
La sidra en otros paises

C&d;!: persona tienc sus gustos y es  embargo, Francia se dedicé de lleno La calidad de la sidra natural ela-
verdad. Como también es verdad a la manzana de mesa o cuchillo, y  borada en el Estado francés se puede
también que cada pucblo tiene los  de cuarenta millones de 4rboles en ' considerar buena. especialmente la

"SAGARDO NATURAL-NATURALA °

Casa Latura. Fernando Enparantza
tfnoa. 65 21 27 AMEZKETA

UV Os produccion sc han pasado en la ac- 4o Breaiia y Normandia. También es
Un grupo de sidreros vascos que  fualidad a menos de dieciocho. En buena la de Gran Breiaﬁa (In la-
viai6 recientemente a Normandia. los tltimos anos en el Estado francés e

se estd subvencionando las planta-  '©T@), Irlanda y Alemania (Renania).

ciones de manzano de sidra, siempre Y de peor calidad la de Suiza, Aus-
que se realicen con las variedades tria, Canadd y EE.UU. Asi opina el
oficialmente seleccionadas. especialista tolosarra José Uria.

i )

como hicieran los arrantzales hace
mas de 500 anos, llevaron sidra para
d;.gmi:.rl* con los franceses. Pero
estos no ic nnderon ninglin aprecio.
Y es gue. tanto en Normandia y Bre-
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sadra duice.

L2 mayor parte de la inmensa pro-
duccion de sidra que se elabora en
Hereford (Gran Bretana) es tratada y
gasificada. Pero la sidra natural, que
también prodocen, al igual que en el
norie del Estado franoés, es dulzona.

El sistema de elaboracion es el
mismo, originando las fermenta-
clones en grandes cubas de roble.
pero 2 la hora de embotellar, envasan
la sidra con una densidad de 1.008
gramos por Iitro. Es decir, cuando el
mosto todavia contiecne unos 16-138
gramos de aziicar en cada litro. El
encorchado es sujelo con alambres
tal como se hace con el champagne 0
con las sidras gasificadas

[a preocupacién por las planta-
ciones de manzano de sidra esta
siendo comin en DUMErosoOs Paises
curopeos como Bélgica, Inglaterra,
Francia, Suiza, Austnia, eic. dongGe
s¢ han creado centros oficiales ded)-
cados al estudio y fomenlo de esta

especie frutal.
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Hasta hace poco trempo Nor- Bar °
mandia y Bretana eran la despensa de rio de Ergoien n°18 Tel.(943)331807
Europa de l2 manzana sidrera. Sin Paris subvenciona las plantaciones de manzanos URNIETA
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SAGARDOTEGIAK
BARKAIZTEGi

SAGARDOTEGIA

| Nonbaiten sagardoa eta sagardote-
giko giroa erabal sustraituta eta erro-
tura oaldin badago, Gipuzkoan da.
Gipuzkoan egiten da Euskal Herriko
sagardo gehiena eta horretarako, lan-
gintza horretan burubelarri aritzen
direnen artean, bi elkarte daude
propio: alde batetik, Sagardo Natura-
laren Gipuzkoako Uztalarien El- |
kartea eta bestetik, Taldea izenarekin
| ezagutzen dena.

Lehenengoak Gipuzkoako sagar-
dogile gehientsuenak biltzen ditu,

bere presidentea Jose Mari Irizar de-
l larik, Barkaiztegi izeneko Martute-

neko sagardotegikoa.

Bigarrenak, Taldea elkarteak
alegia, sagardogile gutxi batzu
| dauzka bere baitan elkarlanean, lan-
gintza honetan, hori bai, experimen-
tazioen bidetik baduelarik ezaugarri
nabarmenik, material eta tresna be-
rrien erabileran edota sagarretik
atera den beste likore edo produktu
bat aipatzerakoan, ‘‘sagardoz’’ ize-
narekin ezaguna dena gaur egun. Bi-
| garren elkarte honen presidentea
| Mikel Zapiain da, Zapiain izeneko
sagardotegikoa.

Jose Man Irizarrekin goizaldean
unetxo bat hartu eta bera buru den el-
Kartearen berri jakin nahi izan ge-
nuen Barkaiztegin bertan.

Multzo hau da, esan bezala, zaba-
lena, guztira 66 edo 67 sagardogile o
izango direlarik horren barruan. 5
Irizar berak aipa bezala, gehien- o
tsuenak “‘inguru hontakoak dira.
Martutene, Astigarraga edota Her-
| nani aldekoak’, baina Gipuzkoako
beste herri batzuetan ere bada sa-
gardoa egitera dedikatzen den base-
rritar edo lagunik, hala nola Goierri
aldean edo Irunen.

Elkarte handi hau ere berrikuntzak
| sartzen hasia baldin bada ere dagoe-

neko, hiru urtetik hona bai behinik
behin, orohar esan daiteke sagardoa
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Jose Mari Irizar.

baina bere aginekin eta abar, berdin
berdina; eta hestutu, berriz, lehen
eskuz egiten zenuen bueltak ematera-

bére prozesu guztietan.

Betiko eran baina expe
sarturik dabiltza
Jose Mari Irizar presidenteak ar-

rimentuetan zuen Irizarrek. ‘‘Hor oraindik expe-
rimentutan gaude'’, gehitu zuen.

Sagarra zuhaitzetik jaso eta gero,

gitu zizkigun prozesu honen xehe-
tasun batzu: ‘‘lehen eskuz egiten
zena -dio Barkaiztegikoak-, orain
makinak erabiliz egiten da, nahiz eta
gauza asko oso gutxi aldatu diren’’.
“‘Egotzeko makina, adibidez, lehen
bezalakoxea da, handixeagoa izatea,

koan eta gaur motor batekin’’.

Tolareekin egin dute bai, frogaren
bat edo beste aurten, beste mota berri
batzurekin, baina “‘oraindik ez dago
esaterik onak diren edo txarrak
diren, ’prensa de banda’ esaten dena
adibidez frogatu izan da’’. aitorty

aletu egin behar da lehenbizi, eta ho-
rren atzetik zikinik edo ustelik baldin
badauka, hoiek erretiratu. Alipaturiko
makinetatik pasatu behar du gero
fruituak, bertan egotzeko eta segidan
tolarean sartu eta estutzeko. Eta
hortik, zuzenean, kupelak betetzera.

Sabias que...

* Es posible, aunque no estd deterninado a
ciencia cierta, que la elaboracién de la sidra
puede formar parte de la cultura heredada de los
romanos.

® A pesar de que hoy en dia la produccién de
sidra se circunscribe casi exclusivamente a Gi-
puzkoa, en los siglos anteriores a su implantacién
s¢ extendia al conjunto del territorio vasco, por
encima de las fronteras actuales.

SiDRAS
ALBERRO

Entidad Sta. Barbara, 61
Teléfono 55 00 19

* Parece ser que fuimos los vascos quienes ex-
portamos la manzana y la sidra por el mundo.
Que fueron nuestros arrantzales quienes trasla-
daron esta cultura por las costas del norte eu-
ropeo y hasta Terranova. Bretafia y Normandia
son hoy productoras de sidra gracias a los pesca-
_, dores vascos.

HERNANI

* Alld por el siglo XIII se podia llegar a ejecutar
a quien rompiera una kupela de sidra, desterrar a

quien destrozara cinco manzanos y multar a
quien echara agua a la sidra.

SAGARDOTEGIA

i * Los manzanales y la sidra eran considerados
COmO riqueza colectiva.

® En los mucipios, no se podia comprar sidra
fuera de la demarcacién de los mismos hasta que
se acabara la propia.

las plantaciones de manzano, que eran sustituidas

por plal}tqciones de maiz, producto importado
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sagasti berrien erosketan kokatu |
behar dira; eta ez , kasu baterako,
sagarra erosterako orduan. Jose Mari |
Irizarrek esan bezala, tresna "‘mo-
derno’’ edo berriren bat erosteko

asmoa izanez gero, hortik jaso dai-
teke laguntzaren bat; eta berdin sa-
gastia aldatzeko asmoa erakusten

duenean sagardogileak. Kasu ho-
netan, ordea, elkarte handi honen ba-
rruan behintzat, landatu beharreko
sagar mota elkartetik finkatua etor-
tzen da; gero, produktoreak berak
eskatu eta ordaindu behar dituelarik.
Kasu honetan, Aldundiak jarriko du
dirua baina bere adituek sagarron-
doak begistatu eta gero. Urtebetera,
Aldundiak bere baietza ematen
baldin badu, ordaindutako dirutza
osoa jasoko du sagardogileak, eta
gero, landareko bostehun pezeta.

Sagarra Santander, Asturias,
Galiza eta Normandiatik dator

Normandian Euskal Herrian be-
zala senti daiteke bidaiaria, batez ere
bertako sagastiei arreta handiz begi-
ratzen baldin badio.

Aintzinako arrantzale euskaldunen
bidaia luzeetan gelditu zen, izan ere,
sagar eta sagarrondo franko han eta
hemen, Normandian esate baterako.

[zan ere, hemen edaten den sa-

gardoa ez da sagar euskaldunekin
eginikoa bakarrik. Irizar berak aipa-
tzen duenez, ‘‘aurrena bertakoen sa-
garra hartzen da, batez ere Gipuz-
koatik jasotzen delarik, baina gero
Santander aldera ere jo behar 1zaten
dugu, eta bertako produkzioa urr sa-
marra izanez gero, baita Asturias
edota Galizara ere’’. Eta batzutan,
1az adibidez, baita Normandiara ere,
bertakoen antzekoa izanik gainera,
eta garralo kostoak kontutan hartuta
ere, ez bait da Asturiasetik edo Gali-
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zatik ekartzen dena baino garestiagoa

ateratzen.
Bai Euskal Herrian eta baita kan-

Puntu honek garrantzi handia
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‘frankoak™ desagt
liki-poliki, zuhaitz txikien mesede-

en ari dira po- | [

dauka holako sagardoa edo bestelako
bal ateratzeko orduan. Irizarrek, adi-
bidez, orain arte beti egurrezkoak
erabili 1zan ditu, gaztaina eta ahi-
{zaren egurra hartuz normalean
(lehen alkazia, eukaliptoa eta gerezia
ere erabiltzen ziren), baina azkeneko
urte hauetan moxidablezko kupel bat
edo beste sartu du bere sagardote-

glan, ‘‘eta oso ondo erantzuten
dute’’. Dituenak izorratu artean,
ordea, egurrezkoak alegia, inoxida-
bleak ez du inolaz ere zaharren lekua
hartuko. '

Tresneria berrietan eta

sagarrondoetan laguntzak
Sagardogileak administraziotik ja-

sotzen dituen laguntzak tresnerian eta

rako. Normandian ere, Irizar berak
aipa bezala, landare mota honetan
konzentratu dira azkeneko urteotan.
Britainia Handian ere egona da
Barkaiztegi sagardotegikoa: ‘‘Lon-
dresetik 0so hurbil sagasti beldurga-
rriak ikusi ahal izan genituen ’eje

.central’ delako eran landatuak’’,

nahiz eta hango sagarra eta he-
mengoa nahiko ezberdinak diren.

" Hitzez hitz

' ® Apuru(a): Prueba o cata de sidra u otro tipo de
| caldos

e Barrikotea(a):Barrica de entre (reinta y noventa li-
tros en gue se contiene la sidra u otros caldos. Tam-
bién se conoce por este nombre la merienda o cena en
cuadrilla en la que se abre y termina el contenido de

un barricote de sidra.

* Dollare(a):-Tolarea en Gipuzkoa- Tolar en el que se
prensa la manzana para hacer sidra o la uva para vinos
y txakolines.

* Garrali(a): Barrica que servia para transportar de un
caserio a otro el mosto recien elaborado. Palabras de-
rivadas son karreto-barrika o gurdi-barrika, que son
los vehiculos tirados por amimal ulitizados en el trans-
porte del citado recipiente.

* Karga: Unidad de medida de peso o capacidad ci-
bica, equivalente a 150 litros, utilizada para la medi-
cién de las cantidades de sidra.

¢ Kizki(a): Vara de medio metro, aproximadamente,
que termina en gancho -generalmente un clavo ado-
sado- gue se utiliza para la recogida de manzana.

¢ Kupel(a): Recipiente -antes de madera, ahora de
otros materiales fabricados- que contiene la sidra du-
rante su fermentacion.

Magalla: Aguardiente, orujo, incluido el prove-
niente de la sidra.

* Mojén: Expresién con la que se anuncia ek destape
dcl f:u_'i_ﬁciu cerrado por la txotx(a) en la kupela para

— e
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recoger en vaso largo, ancho y de cristal fino el
chorro de sidra para el trago.

* Muzti(a): Mosto que, inmediatamente después de ser
extraido pasard a las cubas para su fermentacion. Es
un liquido turbio, rojizo, denso, dulzény pegajoso.

* Patsa: Pulpa de manzana fruto del proceso de tritu-
racion de la misma para la obtencion de los caldos a
partir de los cuales deviene la sidra. También se deno-
mina patsa al aguardiente de sidra. G

® Pitarr(a): Sidra a la que se agrega agua.

¢ Sagardoz: Denominacién moderna otorgada para su
comercializacion al aguardiente de sidra,

* Txotx(a): Derivado del sustantivo zorza. Astilla de
rama delgada de drbol o también de madera, de
aproximadamente un centimetro de ancho en su parte
mds gruesa, pero acabada en punta, y de unos diez
centimetros de larga, que se utiliza para tapar el es-
trecho orificio de la kupela por el que sale la sidra.

® Zizarr(a): Mosto conseguido por el prensado de las
primeras manzanas caidas del arbol, sin madurar, No
sirve para embolellar porque se avinagra y no dura
mds de veinte dias. Antiguamente se consumia durante
los trabajos de elaboraci6n de la sidra natural, aunque |
ahora apenas se hace. También se le adjudica la
misma denominacion a la sidra dulzona. Un conocido
derivado de esta palabra es zizar-sagarra, denomina-

cjén con la que son conocidas las manzanas caidas del
arbol antes de su maduracién.

. %izku(_a): (_)d tambi%n su derivatién [xisku(a), es la
Cuba consiruida con dos compartimentos_iguales y es-
tancos, _s?parat_jas por un taﬁﬂfllm&‘af ?ﬁmﬁgé ; b j
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SAGARDOTEGIAK :
Las tres reglas de la sidra

No es facil establecer un esquema
asequible de divulgacién sobre los
secretos dey elaboracion de la sidra.
Hay una obra escrita por un tolo-
sarra, José Uria, que se llama ‘‘La
sidra’’, editada por Sendoa, que per-
mite un acercamiento a dichos se-
cretos.

La elaboracion de la sidra, ni es
tan complicada como a primera vista
puede parecer, ni es tan simple como
algunos creen. Hay quien piensa que
hacer sidra es recoger la manzana,
triturarla, prensarla y encubarla, sin
mas, y hay quien cree que sin ser
enologo o muy entendido en la ma-
teria no se puede elaborar sidra. Pero
ninguna de las dos formas de pensar
€S correcta.

I'ampoco pretendemos hacer
crecer a nadie que con tres reglas se
da la formula magica para elaborar
una buena sidra. Pero esas tres reglas
podrian ser la elecci6n. de manzana,
la limpieza y la temperatura.

Eleccion de manzana

El elaborador de sidra que no
toma parte directa en el control de su
manzana, empieza mal y, segura-
mente termina mal su campana sidri-
cola por pequena o reducida que ésta
sea. El hombre de caserio que hace
sidra con “‘la manzana que haya’’,
siempre hace sidra mala.

Generalmente ha sido un hombre
despreocupado, que a la hora de
plantar manzanos, si alguna vez lo ha
hecho, ha plantado lo primero que le
ha venido a las manos. Sin embargo,
aquel caserio en cuyo manzanal se

S d€ mAanzanas amareas
: \ v 1ena.
Es cierto que el sidrero, al ma-
nejar grandes cantidades de man-
zana, va a tener dificultades para
controlar la que sucesivamente va
llegando a sus dominios para ser tri-
turada. Pero precisamente por eso,
porque va a elaborar grandes canti-
dades de sidra, puede y debe dis-
poner del tiempo necesario para es-
COger y comprar Su manzana con su-
ficiente antelacién y después debe
vigilar.

La primera noticia que se debe
tener sobre la manzana sidrera. es
que todas las variedades, absoluta-
mente todas, tienen materias azuca-
radas. Hasta la manzana mds amarga
0 la mds 4cida tiene azucar. La lla-
mada “*Errege gaxi'’ que se da abun-

Udar Al ledac

~dantemente en el alto de Ia cuenca

del rio Oria de Gipuzkoa es una
manzana catalogada como muy 4cida
y sin embargo tiene una densidad de
1.066 gramos por litro. Lo mismo
sucede con la famosa ‘‘Errezilla’ o
Reineta del Pais y otras variedades
similares.

Otro aspecto a tener en cuenta por
el productor de sidra es el conoci-
miento del sabor seco o amargo de la
manzana, Son muy pocas las varie-
dades exclusivamente amargas. En
cambio son bastantes |as que tienen
el amargor combinado con lo dcido y
lo dulce. Asi por ejemplo la variedad
llamada **Piku-sagarra”’, est4 catalo-
gada como ‘‘geza-garratza’’ que es
SOsa-amarga; la ‘‘Txakala’ “‘gazi-
garratza™ o 4cida-amarga: y la Jo-
sefa ‘‘gozo-garratza’’ o dulce
amarga.

- También es muy importante saber
distinguir entre la manzana de sabor
dulce y la insipida o sosa. Existen
manzanas sosas como la ‘‘Andoain-
Sagarra’’ que estd catalogada como
'geza’’ 0 sosa y son extraordinarias
para hacer sidra. Mucha gente con-

con las dulces y es una pena, porque

las caracteristicas de la manzana sosa

’
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la acercan mds a la amarga que a la
dulce. . .
De todas formas, la seleccion que

hacen hoy los sidreros vascos para
lograr una buena sidra, es l;i que

CONSIa de man:

Limpieza

La falta de limpieza ha sido
siempre la causa de multitud de en-
fermedades. En la elaboracién de la
sidra, la limpieza es un factor deter-
minante para el éxito o el fracaso
final.

Antiguamente, las enfermedades
de las sidras constituian una obsesién
y se trabajaba denodadamente por
conseguir remedios contra ellas.

Desinfectante O; Cochinilla ]i-
quida; Cochinilla en grano: Despe-
grecedor U; Regenerador V: Saca-
rinas; Anti-dcido L: Acido tartrico;
Acido salicilico; Salicilato de sosa;
sirop sidricola; Colas de pescado;
Caramelo liquido; Liquidos clarifi-
cantes; Fosfato amoniacal: Leva-

duras;: Azidcar corriente; Aceite de
oliva

Hoy, por suerte, es dificil encon-
trar sidras enfermas. El sidrero sabe
perfectamente que ni las sidras n las
barricas malas tienen remedio y por
€S0 se esmera en realizar todos y
cada uno de los pasos de la elabora-
ci6n de la sidra, con todos Jos cui-
dados de que es capaz.

Una extremada limpieza de las ba-
rricas y cubas donde va a estar depo-
sitada la sidra durante mds de medio
ano; una limpieza igual de meticy-
losa de la propia sidreria; el repaso,
una y otra vez, de la maquinaria y
los utensilios que van a ser utilizados
en las faenas sidricilas: y una lim-
pieza mds pulcra, si cabe, de las bo-
tellsa que van a contener la sidra, su-
Ponen una garantia del cincuenta por

ciento de que ésta resulte de Inme;jo-
rable calidad.

Temperatura

Puede parecer upa tonteria hablar
de l€mperatura, cuando todo el

mundo sabe que la lemperatura am-
biente de un local sin calefaccién

serd siempre aproximadamente igual

domingo, 9 de
febrero de 1997

a la que reine en el exterior. Si el
tiempo es frio, la sidrerfa se enfriard
y st hace calor, se templard.

Pero esto no es totalmente cierto
pues la mayor parte de las sidrerias

e

sobre ¢ S paredes de piedre Y AT-
gamasa, materiales estos muy apro-
piados para conservar el calor en el
invierno y el fresco en el verano.

Al ser la sidra una bebida natural.
fermentada con levaduras naturales
que tienen vida y se desarrollan. la
tlemperatura llega a adquirir una im-
portancia inusitada en el proceso de
Su elaboracién. Estamos por decir
que es la condicién mds importante y
necesana para obtener una sidra op-
tima, pues por muy buena que sea la
nanzana que se emplée, si no se
Mmantiecne una temperatura adecuada
durante el periodo de fermentacion,

serd materialmente imposible lograr
una buena sidra.

El hecho de que los fermentos *
buenos del mosto necesiten una de-
terminada temperatura para crecer y
desarrollarse, no quiere decir que las
las sidrerias donde estén
ubicadas las barrikas y las kupelas
deban mantenerse siempre a esa
misma temperatura. No es grave, por
ejemplo, que el termémetro de la bo-
dega marque durante unos pocos dias
los 5 grados sobre cero. ni que suba
alos 17 6 18.

Como es natural, el cuidado de la
l€mperatura debe mantenerse durante
todo el proceso de la elaboracién de
la sidra, especialmente desde que se

Inicia la fermentacién hasta sy embo-
tellado.

~ Pero la temperatura también es
Lmportante en otros momentos. Una
'emperatura elevada puede provocar
la prematura fermentacign de la man-
£4na en sazon, y también mientras es
triturada, ocasionando transtornos en
las levaduras aptas para la buena
marcha de la sidra.

Otros tantos inconvenientes
pueden producirse si no se cuida la
lemperatura de la sidra embotellada.
La fermentacion, aunque minima,
continda en la botella y la actuacién
de los microorganismos VIVOS que en
ella permanecen requieren un am-
biente mds bien fresco.
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«I'xinparta» en la cazuela

' N cuartos. Rellenar el pollo con una i
Ensalada a la sidra e iy o r o Antxoas a la sidra C. Mufiagorri-Enea Telf.: 55 56 47
Ingredientes: Untar €l pollo con aceite y meterlo al Ingredientes: B° Santiago-Mendi Astigarraga

Antxoas, aceite, ajo, cebolla, perejil y
un vaso grande de sidra. |

Limpiar y abrir las antxoas
quitdndoles 1a espina central. Poner a
calentar en una cazuela de barro aceite
con un diente de ajo. Una vez frito
retirarlo y poner a hacer lentamente |
abundante cebolla cortada en redondo
y finamente. Cuando est€ bien hecha
y transparente (sin tostarse), ir

_COlOCAndo enclina, Por capas

horno ddndole vueltas para gue se
dore uniformemente. Mientras tanto
sofreir 1a cebolla con mantequilla en
una cocotte. Colocar en ella el polio
(se le puede anadir tomillo, clavo.,
pimienta y €l terrén de azhcar),
repartir alrededor las manzanas que
habian quedado anteriormente. Anadir
la sidra poco a poco, para que no se
enfrie el pollo. Cerrar la cocotte y

dc ar quc sc termine dr:: hAI::EI'
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Para seis personas: Cuatro patatas
grandes, un vaso de sidra, una
escarola, un corazén de apio, 250 grs.
de pollo o de gallina (asado o hervido)
0, en su defecto, 3 lonchas de jamon
en dulce, 2 manzanas, sal y pumienta,
un bol de mayonesa y dos cucharadas
de zumo de limon.

OYARBIDE
SAGARDOAK

Poner a cocer las patatas con sal unos
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- :un'*:i_ con su Corres Hun«l.-'
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L ariny ABEN

blancas y crujientes, cortarla en odear] MANZANAS

juliana. iimpi&r y lavar el corazén del : s las = S::]ﬂ anadir el vaso de sidra y ablnﬂamz
apio y cortarlo en laminillas finas, perejil picado. Dejar que de un hervor
Cortar en dados la carne de ave (en el fuerte para que se consuma el liquido
caso del jamon en tiritas). Cortar la Medauones de anadido y servir inmediatamente.
manzana en dados y rociarla con el
jugo de limén, Una vez cocidas y merluza al sagardoz ~ Cerdo asado

tibias las patatas, cortarlas asimismo lﬂ . dr

en dados. Calentar la sidra justo a la Ingredientes: d Sidra
lemperatura de ebullicion, verterla Ingredientes:

hirviendo sobre las patatas todavia Merluza, aceite, mantequilla, un Para seis personas un trozo de lomo

tibias. Dejar enfriar. Mezclar en una

ensaladera todos los elementos. Verter

la mayonesa encima, mezclar bien,
poner en lugar fresco y servirlo frio.

Pollo a la sidra
Ingredientes:

Un pollo, un vaso de sidra por cada
kilo de ave, tres 0 cuatro manzanas
acidas, cebolla, un terrén de azicar,
crema de leche fresca.

poco de harina, un poco de chalota y
una copa de sagardoz.

Calentar en una cazuela el aceite con
la mantequilla y poner a rehogar la
chalota picada, sin que se dore.
Enharinar los medallones de merluza
golpedndolos suavemente para que
desprenda €l sobrante y ponerlo a
hacer en la cazuela unos dos minutos
por cada lado. Anadir la copa de
sagardoz y flambear. Segun los
gustos, puede afnadirse un poco de

natz liquida. Dejar reducir la salsa. (Si

no se tiene sagardoz puede sustituirse

de cerdo de 1.500 gramos, aceite, un
vaso de sidra, dos dientes de ajo, sal y
pimienta.

Calentar el horno y mientras tanto
salpimientar la care y mecharla con
el ajo. Untar con aceite y meterlo al
homo durante una hora y media
aproximadamente. Sacar la fuente del
horno y anadir la sidra al asado.
Mezclar bien con el jugo de la came y
rociar ] asado con esta salsa.
Introducir nuevamente al horno hasta
que esté hecho. Colocar el asado en
una fuente de servir, previamente

MENDiIiZABAL
Sardotegca

por un Vaso de sidra, pero entonces €s  calentada. Colarlasalsay verterla por

Oyarbide Txiki Baserria

Limpiar el pollo y calentar el horno. necesario tener al fuego més tiempo  encima
Pelﬁfpy C»Drlﬁ Iabymanzanascn hasta que se reduzca). enfrie. O SCTVIr aparie para que no se " o4 SAGARDOTEGIA-JATETXEA o Teief:rsnga: 55 57 47
Sagardotegia - Sidzeria SACARDOTECTA

aulia

Aulia-enea
Teléfono: 80 60 66

LEGORRETA (Guipuzcoa)
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Sagardoaren pas., 1
Gartziategi Baserria
ASTIGARRAGA
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Benefiziorik gabeko
bertsolaritza

Joxean AGIRRE

Beharbada Lexoti da sagardote-
gietan hezitako gure azken bertso-
laria. Diotenez, Uztapide gaztea ere
ez zebilen giro horretatik oro
aparte, Basarrik ‘‘bide onera’’
ekarri zuenean. Eta gaur egungo
bertsolari beterano askok ere eskola
horretan egin zuten beren karrera.
Horrek ez du esan nahi sagardote-
gietako bertsolarien arraza hori ho-
rrenbestean bukatu denik.

Gaurko bertsolari punta—pun-
tako askok sagardoa baino
coca—cola gehiago edan dute beren
bizitzan, baina hala ere eskola za-
harreko bertsolari haundi haien ber-
tute eta bizioak suharki imitatu di-
tuzte: zurruteroak dira, malditismo
puntu bat gustatzen zaie eta bizitza
ordenu eta diziplina gutxirekin go-
bernatzen dute.

Lexotik, sagardotegietako azken
bertsolari enblematikoak, askoz ere
esajeratuagoak zituen ezaugarri ho-
riek. Ez zuen ofizio jakinik eta gu-

txiago benefizorik eta gogoa zue-
nean bakarrik kantatzen zuen eta al-

proja fama horrek
haundi—maundien begietan pres-
tijio eta ohore gutxiko egiten bazi-
tuzten ere, izugarri bertsolari mai-
tagarri eta maitatuak ziren lagunar-
teko zirkuloetan.

Eskola horren berri gaurko ber-
tsolari haundi askok ere dakite.
Joxe Lizaso bera tabernako bertso-
laria izan zen berandu arte, 1gan-
detan neska—laguntza egin eta
egindako hazainak eta are egin ga-
bekoak ere kontatzeko bertsotan
egiten zuten bersolari horietakoak.

Eskola horretan ikasi zuten batez
ere zaharragoek, Hernaniko Paulo

I'ripaundi eta bere lagunak
sagardotegian

~Bertso hauek, Gregorio Mujika zanaren bildumatik hartuak
dira, kanta-paper batetik alegia. Moldiztegi-izena: lip. R. Fr-

nandez. Irun.

Irunen inprentatutako bertsoak
rirak ote ziren? Ezin duguj

ripaundl hori, zelebre

I. Gure Tripaundi dago
beti zurrutian (bis),

kupelan baztarrian andriari jipoia gerrikua zintzilik
qukortl{ artian, etxera juatian, (xapela galduta,
Tripaundi, Tripaundi, Tripaundi,
beti zurrutian, ortik bialtzian, arront berotuta,
Tripaundi, Tripaundi, Tripaundi,
mozkortu artian. etxera juatian. txapela galduta.

akin.
Av)lw .-T-1" i ."J 1|;_ ANOCO 790 A1 caogaradnt
agunak arentzat DEertso hauck Jarrl.
tuzten umore ederrean danak batera.

2. Gero taberhariyak
ortik bialtzian,
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arront berotuta,

, beraz. Bainan bertan ja-

3. Tripaundi ibiltzen da

Txikia bereziki eta eskola horretan
heziak izan ziren Mitxelena bera
eta gaurko adineko herri bertsolari
askok eta asko.

Hala ere, ez gaitezen engaina.
Sagardoak ez du bertsotarako be-
rezko dohainik eta seguru asko ar-
doaz sagardoaz hainbat bertso idatzi
da joan den mendearen azken ur-
teetik gaurdaino. Bertsolaritza biren
gauza da edo taldeko arte bat eta
sagardotegiak elkagune hori posibi-
litatzen zuten.

Betsolaritzarik jatorrenak biren
gauza 1zaten segitzen du. Sagardo
usaia galdu egin du. Egana, Murua
eta Lizasok ez dute jadanik alpro-
jatik edo bufoitik ezer askorik,
baina adar—jotzen ez dute parerik
eta hori ere eskola zaharreko ber-
tsolarien bertute nagusienetako bat

da.

4. Mutil koskor guziyak
ondora bilduta,

ez dio ajolikan

lotsarik ez du ta,
T'ripaundi,

ondora bilduta,
Tripaundi,

lotsarik ez du ta.

5. Kalian ziraldoka
dalako ibiltzen,
~ mutil koxkor guziy:

da.l- l.zen,
Tripaundi,
dute ezagutzen,

6. Noizik behin Eskalantek
kartzelan sartzian,
sermoia egiten du
erriko etxian,
Tripaundi,
kartzelan sartzian,
Tripaundi,
erriko etxian.

/. Handik ateratzian
baldin badu sosik,
sagardotegira berriz
sartutzen da pozik,
Tripaundi,
baldin badu sosik,
Iripaundi,
sartutzen da pozik.

8. Eta berialaxe
usturik basua,
esaten du Tripaundik:
""Au mama gozua!"’
Tripaundi,
usturik basua,
Tripaundi,

"Au mama gozua!’'
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Donostiako sagardoa
Donostian oso sagardo txarrak saltzen direla eta, bertsolaria 0so asarre agertzan
zaigu. Hori da bertso hauen gaia.

Lehendabiziko bertsoan, zazpigarren lerroan, hitz bat ilun xamar dago Aita Aranaren |
bilduman. Erdiko letra bat ezin irakurri eta hitza ezin osatu. Beharbada frioleran esan
nahiko du. Bafian duda egin diteke. Horregatik, ez gera hutsune hori betetzen ausartu. |

1. Orra bertso berriak 4. Sagardua hasi dala /. Alzu, tratalariya: 10. Pena Imundlya 1Zango

TH.: 73 33 26

cuskcra garbiyan,

i i 'f'!i'; - ‘1-‘

guri Donostiya’n.
Ura saltzen digute
sagardoteriyan,

ez fio...leran ere,
preziyo aundiyan,
eran genezakenak
merke 1turriyan.

. Donostiya’ko ur gezak

ditut urrikari:
kulparik gabetanik
noiznahi preso jarri.
Gero handikan saldu
jende tontuari,

ez gera 1billiko

altxa ta erorl,
boltsak ezin beterik
or dabiltza larri.

3. Gure gazte denboran

ziran sagarduak,

naiz geiago mozkortu,

indar aundikuak.
Estimatu litezke
orain alakuak,

bano saltzen dituzte
pitar-modukuak,
tratalariyak daude
maliziatuak.

LAINascl Kuariug

“DasoOKO tXanponiar

preziyo klaruan.
Kuadrilla juaten gera
ona dalakuan,
kanporako zalia
probatutakuan,
eserita egon gabe
luzaro bankuan.

. Sagar-tratalariyak

dabiltza eroso,

gu, eraten degunak,
olekin penoso.

Ura sartzen digute
kupeletan preso,
lenago oker egina
dalako akaso,
orrela kulpa badu
gaztelura jaso.

. Aurten esperantza zan

sagarra gogotik,
gutxi dala diyote
loretubagatik.

Ez dirade asiko
preziyo bajutik,
alegina saiatu

nor bere aldetik,
ardua merke bada
ez diyo inportik.

hotubatk [a,

iru karga erari,

baliyatzen dirala
gauzak badiruri.
Preziyua eragiten

diyote urari,
etxera karriatu
diruba ugari,

ez dira urrikitzen

jende pobriari.

9. Emen eginagatik

dirubaren jabe,

eramango zaituzte

sentidurik gabe.

Geldituko zerade
gu bezala pobre,
munduban daudenentzat

1zango da hobe,
aixa egingo dira
Interesen jabe,

duu Zld,

otz 'L"ﬂ‘r nikan e (i nie J:F"l in ta
anima galtzera. munduban uztia.
Abiyatu zindezke 1gual konparatzen det
konfesatutzera, batekin bestia,
gero kotxian sartu ta ajola gabe dago
enterratutzera, ez duben tristia,
dirubak utzi eta denbora dezun arte o
T BT AL B® Elbarrena (Frente a Marie Brizard) ZIZURKIL
8. Karga bat sagarrekin 1. Kupelaren aurrian [5) 943- 69 02 64 (PGI’I’IC) 943- 69 1199

dan tabernariya,
zenbait personarekin
det urrikariya.
Irukitzen ez badu
ona memoriya,
satisfaziyua edo
bestela guardiya,
eztu etxeratuko
sagardo-sariya.

Sagardotegia
Erretegia

ZET

kuadriletarako bereizia. Bista zoragarriak
Izeta baserria. AlA Tfnoa. 13 16 93

12. Orra amabi bertso
Donostiya’rako,
sagar-tratalariyen

erreparorako. RUFINO I RE SAGAF ' J LI

Diruba nahi dubenak e S -
obra ona geroko,
limurtuko bagindu Akarregt baserna. HER NA N I
beste baterako,
afizionatubak
geok geralako.

T 55 27 39 - 55 54 26
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SAGARDOTEGIA

UROLA GARAIAKO
SAGARDOTEGIA

S. Ignazio, 25

F...)A."LE, FoiTeA

MARTXETA HAUNDI o
Sagardoa - Erretegia

ELORRABI
SAGARDOAK

OSIANAGA AUZOA

T 55 03 88
Elorrabi baserria, 15

HERNANI _




N  SAGARDOTEGIAK
Sidra de Bizkaia con denominacion de origen

En dos altimes cinco anos se (rata de recuperar una vieja tradicion venida a menos
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\pucsia en favor de la sidra

50 80 guicre decr que o pano
e s oo do sombrio. Quascnes
¥ b apostado por la sides v ostin
potcacando s cisboncida ¥ con-
SamO, maEroe Race ya sen afos Lo

orpancacate dd “"Sagardo Eguma”
ca Builbo. Si ¢l primer ado sélo
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Para ovie afo se espera que todavia

AR mads [0y baserritarras que
ofrezcan wu sidra

Todos estos udreros estdn Of gam-

-5 |

Oc txakolmeros. Las razones para
€3 smdn son varias. En primer

gar, ea muchos casos ¢l mismo
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wow iy gue ehbora roskoll @ dedics
banbade 5 12 odre v, o wegunde o
Taal 8 - 8] 8s e ofrece ln Ay
CH WO SN W s para smbes
prociuctores, sofre odo en o Ca
Al tée o nﬂ('l"'.l - el m

Entre los fines de esty asociscide
cabe destscar. smmmmo, of foments
del comsumo de sidrs So8 coss.
cwentes de que ol mercado de ln vides
os iy diferente of e ‘4 cervers.
peee 2 que estin convencidos de que
la sudra ;Flfdf ir F'f‘tl“ #l
prten. e hrrl‘hf‘h'lﬂm*m
hrir nada  El dnico problems o5
hacer entender of consumidor que s
sdra. a diferenca de lo que ocarme
con ¢l vino o s cervezs, o w con
sume mecante ¢ tiphoo “pote™ sino
que s pude o botells v se oo en
Krupo

Fn Bizkaia se consume sidra

De o que no nay duda o que cn
Bizkaia cada vez w consume més
sudra y no s6lo en los numerosos res-
fauranties que la ofrecen en sus
cartas  Desde hace afios ya. cusndo
en (ipuzkos se inicia ls temporads
de sidrerfas, uno o dos autobuses
salden de Buzkas cada fin de semans
con el imco objetivo de cumplir con
¢l ritual

A la par. hay un imtento de tras-
ladar esta cosumbre » Bizksis Asf
ademas de algunos establecimuentos
que se denominan sudrerias y que en
rcalidad son restsurantes donde se
sirve adra, cada vez son mis los e
tablecimentos provisos de ws rese
pectivas '‘kupelas * de

N cmbargo ot costando acos-
umbrar a la gente al hecho de sban-
donar 13 mess en plens cems para ir
Cada uno con s vaso de kupela en
kup!'h 4 tkm las difcrenmies -
dras. La gente que va por primera
VEZ s cxirana del ambienic gue se
vive dentro de una sidreris. Pero hay

una clara. Los que prochan, reprten

Uns v ofra vez
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La ssdra ha hecho yd Su efecto.
Acabamos de abandonar el sagardo-
regl ¥, aunque las cantidades de chu-
leta. tortilla de bacalao, nueces y
QuesO que nos hemos metido entre
pecho y espalda no han sido despre-
ciables, las expectativas de la noche
no han hecho mds que empezar.

Despucs de las tensiones de Ia se-
mana be expiotado en una locuacidad
gue me ha sorprendido a mi mismo.
Agradablemente, claro. Algo inex-
plicable sin el efecto de los incalcula-
bles chormos de sidra que he bebido.
Pero 1a ronda no acaba entre las ku-
pelas.

-;Que a donde vamos ahora?

-Esta claro, ;no?. Lo mejor es
quedarnos en el pueblo. La zipayada
lo pone cada vez mds dificil para
andar en coche. Las cuatro ruedas
para cuando haya que Ir a casa.

Todos de acuerdo. Nos vamos a
por el cafecito y lo que venga. La
sidra necesita su complemento para
mantener la marcha. N1 arre que te
marches ni so gue e tumbes. A ver
S1 encuentro el punto.

Lo de Maite no ha estado nada
mal. Me da gue los roces no eran ca-
sualidad. S1 no cae hoy, me despido.
A ver s1 la musiquulla ayuda.

Lo de los bertsolans ha estado
muy bien armiba, pero no mola con la
euforia gue llevo dentro. A ver si

Inncamos 2 nkarixa y s€ me pre-

senta I3 oportumidad de probar las in-

LIl

SAGARDOTEGIAK
Y después del sagardotegi, qué
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Kale Nagusia, 32
ASTIGARRAGA
Tel. 554989
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BAR KIXKAL

Nagusia, 15 © 55 66 56 HERNANI

——

Los ultimos tenedorazos

tenciones de la moza.

La cadeneta, gliay. Aqui hay to-
mate. Preferia cogerme de la cintura
que de la mano.

Los trikitilaris se han ido.

-He Mikel, jartzak martxa pixkat.
Akelarre, Niko Etxart edo mejika-
nada holetako bat.

El humo este de aqui no hay dios
que lo aguante. Ya habrda tiempo

TOMAS ALBA, 11 ASTIGARRAGA Tf. 557255

7
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para desintoxicarse. Y los bizcochos
salidos de madre, ti. Solo falta que
el chofer del autobis se les haya ma-
mado. Ya paso la otra vez. Resulta
que coincidieron cuatro sufridos pro-
fesionales de éstos del gran volante
esperando fuera de la sidreria, mien-
tras sus viajeros se encomendaban a
los dioses de la jarana. Como tam-
bién ellos constituian cuadrilla, aca-

baron entrando. Y la alegre mucha-
chada de vizcainos tuvo que buscarse

la vida para volver porque los cho-

feres agarraron una tajada de alu-
cine.

Jod€é con la chati. La lengua. Por
poco se le queda enganchada en mi
campanilla.

Mikel y esos van en plan suave.
De hablar y tal. Acabaran arreglando
el mundo. Jose esta que no puede
tener 10s 0jos abiertos. Y la cuadri de
carrocillas aguanta, td. El repertorio
de Jorge Negrete se les ha quedado
corto. El de Benito Lertxundi se lo
han dejado atras hace tiempo.

-Maite, vamonos que las viejales
del chaqueton de cuero no nos quitan
ojo de encima, No seas tan desca-
rada.

-Bueno tronkis, la dltima ronda.
Los bares de la fila se han acabado y
nosotros no repetimos. Llevamos ya
sels de pacharan y alguna que otra de
champan. Eto-no-pué—zé.

-Por fin, Maitetxu. A la tuya
(vale?. Me has dicho antes que hoy
no habia nadie en casa, ;no?.

iQue recuerdos, tio!. Ni resaca
tengo. Mas bien ganas de repetir.

BAR GURIA

JOSE MARI edaritegia

KALE NAGUSIA , 7 TFNOA. 550032 HERNANI

BAR EL CASER1O
HERNA
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Superado ya el sindrome del tu-
rron y de las angulas de “‘surimi’’,
buena parte de los vascos se so-
menten a una cura diurética, consis-
tente en asiduas visitas a la sidreria,
donde se aplican una terapia tan
simple como efectiva: interrumpen
la cena al grito de guerra del
“xotx "'y corren sin prisas pero
sin pausas hasta la kupela, donde.
siguiendo el rito, se beben medio
vaso de sidra sin rechistar. Este
simple ejercicio, repetido una vein-
tena de veces a lo largo de la cena.
tiene unos efectos euforizantes in-
mediatos y cura un sin fin de
males.

Pese a la antiguedad de esta cos-
tumbre, los expertos no-se ponen de
acuerdo en la dosis aplicable a cada
persona. El dueno de la sidreria
Barkaiztegi, Jose Maria Irizar. es
tajante al afirmar que una docena
de vasos de sidra permiten pasar sin
ningun contratiempo un control de
alcoholemia a una persona de cons-
titucion fuerte. *“Una persona acos-
tumbrada a beber sidra aguanta sin
ningun problema una veintena de
Vasos, que suponen un par de bote-

Nas. E probiewis 10 s ors 30 Tas
veces no es la sidra que se bebe en
una sidreria, sino lo que se le echa
al cuerpo después del café”, dijo.

Las tres salidas de Astigarraga
son los enclaves estratégicos que

utiliza la Ertzaintza para poner los

controles. “‘Creo que la propia
genlte esta tomando conciencia del
problema y los que vienen de Do-
nostia toman por lo general un taxi
y los que vienen de la provincia un
microbus. A una cuadrilla de unos
quince amigos no les supone tam-
poco mucho dinero alquiler un mi-
crobus. Los choferes hacen mesa
aparte. Solo beben un par de vasos

Y cenan con agua’’,”’ anade.

La sobriedad femenina
Los “sagardozales’” han echado

mano de la picaresca y de |a iImagi-
nacion para eludir el cerco de la Fr-

(zanza. Al parecer, aunque no se
haya editado todavia, todo el
mundo conoce el mapa de los con-
troles y a la saldia de la sidreria de-
ciden el mejor itinerario para llegar
sin problemas a casa. Pero para ello

tienen que discurrir por caretras tan

cultosas que ha habido mé4s de

un accidente por ese af4n de evitar
los controles.

“Muchos han empezado a venir

acompanados de sus novias o my-
Jeres, Les previenen de antemano
para que beban menos y pueden
volver a casa sin preocupacion ql-
guna”, comenta Sebastian Ojar-
bide, duefio de |a sidreria de]
mismo nombre de Astigarraga,

La clientela de las sidrerias se va
dlvcnif}dndosc. Los expertos, los
que entienden de 1a sidra evitan [as
aglomeraciones de fin de semana y
frecuentan las sidreris durante Jos
primeros dias de la semana

"Se les nota nada mgs entrar.
T:Jenen otra forma de mirar lg
sidra, otra forma de beber y sobre
todo otra forma de hablar”’, dice ¢l
duefio de la sidreria Barkaiztegi, L4
degustacion de 1a sidrg S€ convierte

- El «txotx», grito de guerra de
los sibaritas con txapela

Los clientes de las sidrerias ensayan diferentes formulas para eludir los controles de alcoholemia

A vl

J-: &
X ' .

asi en un arte, donde el desgustador
prueba un sorbo, mira a un punto
indefinido del techo como si medi-
tara sobre un texto de Oteiza y ca-
rraspea finalmente un par de mono-
silabos sobre la bondad de la be-
bida. “La verdad es que no suele
haber conversaciones de altura
sobre la calidad de cada kupela,
PEro nos comunicamos con gestos y
palabras la nota que merece cada
sidr. La realidad es que cuando
estos expertos de la sidra son
mayoria hay otro ambiente en el
local”’, aiade Irizar,

Extranjeros a la vista

Para Petritegi hay gente de otras
nacionalidades del Estado, sobre
todo catalanes, que vienen a Eus-
kadi exclusivamente para conocer
la sidra. ““Vienen sobre todo en Se-
mana Santa 'y muestran un gran in-
teres por todo lo que rodea a la
sidra. Se ha hecho una importante
labor de promocion y eso se nota.
Hoy hay mucha gente en Madrid
Zaragoza y sobre todo en Catalujia
que conocen lo que es la sidra’’.
Para Barkaiztegi son las em-

presas las mejores proveedoras de

clientes extranjeros. ““Sobre todo
los alemanes quedan muy impresio-
nados por el sistema de 'barra
libre’ que utilizamos en las sidre-
rias. Acostumbrados a consumir
grandes cantidades de cerveza, les
parece mentira que por un precio

asi el cliente pueda beber a discre-
cion”’,

' landés que pas6 por Eus-
kadi public6 un reportaje eEloel que
afirmaba que los vascos iban de
noche a unos pubs donde bebian
una bebida llamada sidra. cenaban
de pie y pasaban un frio espantoso.
La verdad es que esta deseripcion.
encaja mucho mejor con Ia realidad
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de las sidrerfas de hace veinte o
treinta anos. Desde hace una quin-
cena de anos las sidrerias se han ve-
nido renovando de tal forma que la
comodidad y la higiene son notas
mds que destacables. Sin embargo,
el respeto y la veneracion con que
los sidreros tratan a la sidra obliga
a mantener una temperatura am-
biente que no siempre es del agrado
de todos los clientes. Anota, una si-
dreria que estd situada en el barrio
Elosiaga de Azpeitia ha introducido
un revolucionario sistema que per-
mite ofercer a los clientes una tem-
peratura adecada a cada estacién y
una temeperatura uniforme a la
sidra durante todo el afo. Ello per-
mite ademds el manteniemineto del
“‘txotx’’ durante todo el ao.

"Creo que Anota no tiene pre-
cendentes en este sentido’’, dice
Luis Beloki, dueno del estableci-
miento azpeitiarra. “‘Sobre todo las
mujeres que iban de sidrer{a se
quejaban del frio que hacia en las
mismas y con el sistema que hemos
ideado evitamos ese problema.
Contiguo al comedor he dispuesto
cisternas de acero inoxidable, q
una temperatura constante, que de
paso permiten su utilizaciondurante
todo el afio. Ya es un mito que la
sidra se tenga que tener en kupelas
durante cuatro meses para luego
embotellarla. En recipientes de
acero inoxidable se conserva igual
de bien que en botella y estoy con-
vencido de que en un futuro
proximo llegaremos a consumir
sidra de dos y tres afios"’. prosi-

guio.

Sindrome de abstinencia

Por muy raro que parezca a los j6-
venes de hoy que s6lo beben sidra
esporddica, la sidra

tambien produce adicién. No en la
medida del vino. 2

bajo el sindrome. “Hay personas,

conozco yo bastantes, que de-
sayunan considra, almuerzan con
sidra y cenan con sidra. Es decir,
tienen una serie adicion. Como con
el resto de las bebidas alcoholicas
cada cual tiene que llevar el con-
trol. La mayoria de los expertos en
este campo son personas que han
consumido sidra desde la ninez.
Ese es mi caso, por ejemplo y tengo
la impresion de que asi como el
consumo del mismo vino aburre,
con la sidra ocurre al revés, cuanto
mds se bebe de una misma kupela
mejor entra.

Bizkaia a la zaga

Los jovenes de Bizkaia estin descu-
briendo la sidra en las sidrerfas de
Gipuzkoa. Cada vez son mas nume-
rosos los autobuses que llegan de
ese herrialde. Eso no quiere decir
que sus padres o al menos los
abuelos no concieran las sidrerias.
Estas desaparecieron con la guerra
y no supieron apuntarse al carro de
las de Gipuzkoa. Las tres que en la
actualdiad funcionan lo hacen con
sidra de sta provincia. La mds vete-
rana es Etxerre de Olabeaga, en
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Sagardoak ez du
parerik munduan

“Duela guixi Inglaterra bidaia
bat egin genuen sagardozale talde
batek Londres inguruan dagoen sa-
gardo enpresa bat ikustera, baina
han egiten den sagardoak ez du gu-
rearen antzik’’, esan zuen Jose
Maria Irizar, Barkaiztegi sagardote-
giko nagusiak. .

"'Sagardo enpresa horetan 150
milioi litro egiten dira urtean. Sa-
garrak ez dira oso bereziak, guk
sagar harekin gurearen antzeko sa-
gardoa egingo genukeela esango
nuke nik, baina teknika oso bere-
ziak erabilizen dituzte eta pro-
duktua oso desberdina da. Bandeja

e Lrude
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hizo Katxarro de Elorrio.
“Esta misma semana va un au-

tobus de Larrabetzu a Astigarraga,

pero nosotros hemos decidido no

llenar las kupelas este afio. aunque

st lo hicimos en ario pasado. Es-
lamos convencidos de que la moda
llegard a Bizkaia, pero por el mo-
mento la gente quiere sidra durante
el verano, pero apenas la piden du-
rante esta temporada’’, manifests
el duefio del asador—sidrerfa Anka-
palu de Larrabetzu. Este asador
esta situado en el barrio Lororio, en
un caserio que dista kilometro y
medio del pueblo. Tienen una
tnorme terraza con drboles donde
sirven cocmida y sidra embotellada
durante el verano.

Los dos socios que han Inaugu-
rado la sidrerfa Katxarro de Elorrio
s¢ han atrevido a m4s. “Inaugu-
ramos la sidreria 2] de Julio pa-
sado y disponemos de un sistema de
lemperatura constante para la sidra
que nos posibilita la utilizacién del
totx” durante todo el ajip. El sis-
lema consiste en una serpentina que
se introduce en los contenedores de
acero inoxidable y que permite lg
conservacion de la sidra a una tem-
peratura constante de djez grados,
aunque en el local ésta llegue q los

ere ez zuen gurerekin antzik. Ira-
kiteko legamiak botaizen dizkiote
eta prozesua oso bestelakoa da. Sa-
gardo horiek zail da gurea baino
hobeak edo txarragoak diren edo ez
Juzkarzen. Herrialde hartan jendeak
halakoa eskatzen du eta kito ', esan
zuen,

Franzian egiten den sagardoak
¢re ez du Euskal Herrikoarekin pa-
rekotasun erabatekorik eta ahaide
hurbilik bilatzekotan Asturias al-

~dera jo behar da.

"Asturiaskoak du, noski, gurea-
rekin parekotasunik nabarmenena,
baina honek ere bere nortasuna da.
Nik gurea garrarzagoa dela esango
nuke eta hangoa mikarzagoa. Hori.
dena den, sagarraren gorabeheran
dago asko eta azken finenan jen-
dearen gustoen arberan, Jendeak
nahi duena egiten bait du sagardo-
zc_:xaliak”. €san zuen Anotako nagu-
s1ak.

Euskal Herrian egiten den sa-
gardoa juzkatzerakoan ere. adituek
bereizketa dezenteak egiten diruzte,
€z dago horretarako adineko esper-
toen ondoan jartzea besterik. baina
zientzia horretan ere haurtzaroko
esperientziek markatzen dute gustoa

¢la esperientziak erakusten du kali-
latea bereizten. '

behamidna,nﬁqem 17

25 grados. Es un sistema inventado

Por Zapiain®', manifesté Idoia [.a-
fTanaga, hermana de uno de los so-
Cios. ' ‘

En Katxarro trabajann actual-
Menle once personas y atiende a
una clientela que llega de los puel-
blos limitrofes de Gipuzkoa y de
buena parte de Bizkaia.

El *‘Boom’” de la sidra no llega a
dar los resulados apetecidos en Biz-
kaia, pero estd abriendo nuevas
brechas en Gipuzkoa. donde se han
\Daugurado durante estos dias sidre.
rias en Aginaga, Zubieta y hace
MUy poco en Ataun. El *‘txotx’* es

una especie de grito de guerra que
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