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[LAREN HAMALAUAN UDALETXEKO PLENO ARETOAN AURKEZPENA EGIN
ZEN KOMUNIKABIDEEN AURREAN. SAGARDOGILEEN USTEZ, AZKEN UR-
TEOTAN TXOTXAREN INGURUAN SORTU DEN IKUSMINA DELA ETA, HA-
SIERA OFIZIALA SEINALATZEA OSO BEHARREZKOA DA.

Txotxa ateratzeko urtero pertsona ezagun bat hautatzen da. Lehe-
nengo ekitaldi ofizialean Andoni Egana bertsolaria izan genuen txotxa
irekitzen; duela lau urte, berriz, Jose Mari Bakero futbolariari egokitu
zitzaion, hurrengoan Javier Clemente futbol entrenatzaileari, joan zen
urtean Julian Retegi pelotan xapeldunari eta aurten Miguel Indurain
xirrindularian.

Hala ere, ohiturari eutsiz, Gabon arratsaldean, Astigarragako sagar-
dotegi batzuek ateak zabalik zituzten. Usadioa izan da beti Astigarra-
gan, auzokoei eta urtean zehar laguntzera etorritako jendeari Gabon
gauean sagardo berria probatzeko gonbit egitea. Alabaina, ohitura hau
aldatu egin da: gaur egun bertara inguratzen den nomahiri egiten zaio
gonbit Gabon gauean.

Aurtengo produkzioari dagokionez esan behar da nahiko kaxkarra
izan dela. Gipuzkoako sagar gutxi erabili baita. ®
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una maduracz

on temprana de la fruta y de lca fermentaczon de [lOoSs Zzineos.

C'onzo consecuencza de ello la si

Ara alcanza su pDurto optinto cort artelaciort.

Pese A todo 1a calidad de la sidra de esta temporada esta garantizadd.

ARA FINALES DE SE-
TIEMBRE YA SE INI-
CIO EL PRENSADO DE
LA MANZANA. <ESO
SUPUSO UN ADELAN-
1O DE 15 A 20 DIAS
CON RELACION A LAS

FECHAS TRADICIONA-
LES DE INICIO DE ESA TAREA. S1 2
esO unimos unas temperaturas

mas altas de lo habitual al ini-
cio del primer periodo de fer-
mentacion del zumo, se expli-
ca que la temporada venga
con un cierto adelanto-, expli-
ca Miguel Angel Sanz, t€cnico
de la Asociacion de la Sidra
Natural de Gipuzkoa y voz au-
torizada en la materia.

Fsa misma climatologia ha

jugado una mala pasada este
ano a la produccion de man-
zana. «Se esperaba mucha mas
de la que se ha recogido, al
menos en Gipuzkoa. Hubo
abundante floracion pero no
cuajo en frutoss, senala Sanz.
La fecha oficial de inicio de
compra de la manzana del pa-
is también tuvo que ser pacla-

da con los sindicatos agrarios
y adelantada al 1 de octubre.
Sin embargo la disminucion
de la produccion autoctona ha
sido compensada con manza-
na de otros paises, Galiza, so-
bre todo. <Es fruta de muy
buena calidad, con lo que la
de la sidra, al menos por esa
razOn, esta suficientemente ga-

rantizada. Tendremos muy
buenas sidras este ano, sin
desmerecer en absoluto a las
de la temporada pasada e in-
cluso mejores», pronostica el
técnico de la Asociacion. Las
primeras impresiones de los
muchos sagardozales de la zo-
na sidrera por excelencia, Asl-
garraga-Hernani, que han teni-

TTARCHING
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do ocasion de probar los zu-
mos, parece que le dan la ra-
ZOn

A las altas temperaturas de
la primera fase de fermenta-
cién siguieron otras mucho
mas frescas, especialmente por
las noches, 1o que ha permiti-
do que ese proceso se haya
ralentizado y pracucamente las
sidras lleguen al inicio de la
temporada en un buen mo-
mento

La obtenida de la pnimera
manzana prensada esta pract-
camente 2 punto. A algunas
;"‘LIL’L}'L‘ faltarlies el ultimo to-
que, pero lo adgquinran rapida-
mente. Poco a poco alcanza-
[N SU MESJOr punto garantizan-
do, al menos, tres meses Opli-
mos de temporada al ovax In-
cluso se empicza a embotellar
Cﬂfﬁﬂfﬁfldf.ldUﬁHﬂdﬁthﬂ
mercado. No hay que olvidar

que en el proceso de comer-
calizagon fabncacion v venta
van parejas v el mercado local.
Gipuzkoa v Euskal Hema en
general como principales con-
sumidores, muestra signos de
fortalecimiento en los alumos
anos propiciado, ain mas si
cabe, por su irmupcion en el
fenomeno social del chiquiteo.

La sxdra bien escanciada, a
la temperatura adecuada vy
consumida de forma rdpida, es
deqir, gue las botellas no estén
demasiado tempo abiertas fa-
voreciendo la oxidacion y la
consiguiente perdida de xin-
paria. compiten va en Donos-
tialdea con ¢l vino a la hora
de chiquitear. Poco dados a
hablar en términos cuantitali-
vos, desde [a Asoiacion se es-

tima que la produccion de es-
ta temporada serd algo infenor
a la de hace un ano.

Hay que tener en cuenta
que la del 96 fue excepcional
en muchos aspectos, hasta el
punto de que se estima como
la mayor de los pasados 50
anos. «Duplico las mejores co-
sechas, al menos del ultimo
medio siglo, gracias a la abun-
dancia de manzana de Gipuz-
koa. Se utilizoé casi un 65% de
fruta recolectada aqui, mien-
tras que este ano rondara un
20 0 25%-.

Esta disminucion este ano
de la manzana en Gipuzkoa
confirma la produccion ciclica
¢n la provincia y por exten-
s1on ¢en la comisa Cantabrica.
A un ano de abundancia le si-
gue otro de mucha flor y poco
fruto. Sin embargo, desde ha-
¢e una década se ha invertido
el fenbmeno, conocido como
la veceria del manzano, que
auguraba buenas cosechas en
anos impares y mas flojas en
l0s pares. Ahora es al revés.

De cualquier forma, utilizar
manzana forinea viene de an-
tiguo. No solo por razones de
escasez, también porque la
mezcla con otras variedades
aporta a la sidra cualidades
expresamente buscadas por su
complementariedad. Hay que
lener en cuenta que segun las
variedades de manzana em-
pleadas se puede lograr mayor
0 menor acidez o modificar el
grado alcohoélico, ligado al
azucar del fruto, entre otras
caracteristicas. El mestizaje es
positivo para el producto fi-
nal. e
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manzana del pais ha

sido compensada
con la traida de
otros paises. «La
calidad de la sidra
esta garantizada.
Las de este ano no
van a desmerecer en
absoluto a la de la
temporada pasada»,
a juicio de Miguel
Angel Sanz, técnico
de la Asociacion de
la Sidra Natural de

Gipuzkoa.

Oialume bided
| (9943) 3.3 23 T
20115 ASTIGARRAGA
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EFEuskara
R gaur egun sagardotegietan duen

egoer :
494 aa nahiko larria da eta, sainera

okkertzert ari da.

Sagard ; -
O olegielarn euskara txokorik gcabe gelditzer

Ari o;’a, Uurrun gelditu dira euskaldunentzako
- eRiL aproposak ziren sagardotegialk.
manrn den masifikazioa dela eta, bizkRuntza
atzerritarrakR indarra bartu diu
Kupelatik edateko obhiturarert awaleast;zk ekRarri

du sa ak
ocardotegiak betetzea ondorio nagusi bezald

.,

sasard :
o otegietarn euskararen ervabilera urritzed

o

ARTXIBOKOA
AGARDOTEGIETAN cuskara bizi eta jatorra ezpar-
GIROA BETIDANIK netan-.

0SO EUSKALDUNA Konponbide bat bilatu

[ZAN DENA, NAHI- nahian, duela zazpi urte Her-
KO ERDALDUNTZEN ani eta Astigarragako Udale-
ARl DA, ETA HORI txeetako Fuskara 7erbitzuek bi
BATEZ ERE, PUBLI- herritako 25 sagardogileekin
KOA OSO GIRO ETA elkarturik kanpaina bat ekin
'] DESBERDINETATIK DATORRE- sioten. «Sagardoa (xotxetik
| \kO DA. Jende horrek hain Zu- Fuskara gogotik- lemapean.
sen ere hizkuntzaren erabilera Kanpainak hiru urt€z jraun
ordalduntzea ekarri du. Eta uen. hala ere, guztiak ados
gainera, askotan horrek bal- daude egokiago 1zango litzate-

Jintzatzen du euskaldunek er- keela urtero lanean jarraitzea
(larara jotzea. emaitza hobeak lortzeko, bai-

Sebastian §alaberriak «5a- na hainbat traba direla eta,
vardotegiak+ liburuan dioen ezinezkoa izan zaie.
lhezala ssagadotegietan danetik Kanpaina honen helburua
aten baitzan: bertso, kantu, sagardotegietan atzeraka doan

1teraldi, zelebrekeri, jolas, euskal giroa suspertzea zcn,
gune horiek euskararenak iza-

ral Orekatua, Lasto kolore eta fru

apustu, itz-aspertu, Umore. ..
Baserritarrak etd kaletarrak, ten jarrai zezalen. Kunpuina zaporezkoda, edozein jakirentzal egokid.
langilleak eta aundimendiak, honetan sugardoglleek hitzar-
¢ra guztietako jendea zan an men edo akordio bal sinatu Tm gmhn
(lkartzen zana, Eta danak eus- zuten udaletxeetako Fuskara
kera bizi eta jatorra ezpainetan Udal 7erbitzuekin. Akordio w dﬂjﬂl
sutelas, Egoera hau zeharo al- honen bideZ sagﬂfd()gil“ck 3y
datu da, eta nahiz eta erd guz- konpromiso batzuk hartu Zzi- Oialume Bidea. Aszigarraga_ Gzpuzkoa.

 beren jarduerak euska- Tel.: 55 22 42 - Fax.: 31 10 01
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tietako jendea hurbildu sagar- tuzte
dotegietara denck ez dule 27 burutu ahal izateko bitarte-
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koak jarriz. Udalek, beren al-
detik, hiru urterako finkatu zi-
ren helburu horiek bete ahal
izateko laguntza eskaini zieten
sagardogileei.

Kanpaina beraren barnean
Hernaniko bertso-eskolakoek
bertso saioak eskaini zituzten
sagardotegiei hain loturik
egon zaizkien bi ohiturak uz-
tartuz, euskal giroari bultza
egiteko. Kartelak ere argitaratu
ziren, osorik cuskaraz. Horie-
tako batean dolare baten Zza-
tiak erakusten ziren. Horren
helburua sagardogintzako hiz-
tegi propioa ezagutarazteko
lexiko hori jasotzen zuen Kar-
tel bat argitaratzea zen. Besle
batean, sagardogileen kexei
erantzun nahian, usario zaha-
rrei eustera bultzatzen duen
kartela zabaldu zen: bertan ¢z
esertzeko, sagardoa txotxetik
hartzeko moduak eta abar esa-
(en eta azalizen zen. Azkenik,
sagardoaren lurraldea erakus-
ten duten hainbat panel ezarr
dira bi herrien sarreretan,
guztiak euskaraz.

Kanpainaren neurketa
Amaitzeko, ikerketa bat egin
zen kanpainak zer nolako on-
dorioak izan zituen neurtzeko.
Horretarako sustatzaileek eus-
kararen erabilera neurtu zuten
kanpaina hasi aurretik eta
amaitu ondoren. Behaketetan
lortutako emaitzak positiboak
izan ziren. Horrela, erdaraz
hitz egiten zuen jendearen ko-
puruak behera egin zuen kan-
painaren amaieran, euskaldu-
nen kopuruak, aldiz, hazkun-
de nabarmena izan zuen.
Kanpaina honez gain, Uda-
letako Euskara Zerbitzuek, ko-
menio bat prestatu zuten sa-
gardotegietan euskara maila
guztietara hedatu eta erabiltze-
ko. Asmo honen helburua inor
baztertu gabe giro euskalduna
berpiztea zen. Astigarragako
ordezkariek sinatu baldin ba-
zuten ere, Hernanikoek ezin
izan zuten beste hainbeste
egin oposizioan zeuden PNV,
EA, EE eta PSOEko zinego-
1ziek ezetza eman zutelako.

Gainerako taldeak

Hainbat eta hainbat dira eus-
kara indartzearen alde lan
egiten duten taldeak, besteak
beste, Dobera, EHE, AEK eta
abar. Doberak sagardotegieta-

Osinaga Auzoa

a'(943) 55 64 05
HERNANI

fa ¢z du zuzendu bere lana.
baina lehengo urtean cuskal
abestien lburuxka bat argitary

(U zZuen sagardotegietan bana
zeko. Honela euskaldun girog
suspertzea lornu zuten
Ixirrita, Pello Errota edo
garai hartako bertsolariek
}.:'.mrkn CROCTI Ikusiko balute
bertso ederrak kantatuko lituz-

iag.
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duen lekuan galtzen ar
hizkuntza indartzeko kani
nak egin behar zatea.
Dadakizue Sagardoa txon
|
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Fuskara gogotik-
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larga trayectoria

€7l 71lUuesSliros caserios.

A ZIZARRA O SIDRA NUE-
VA ES UN MOSTO OBTE-

NIDO POR EL PRENSADO
DE LAS PRIMERAS MANZA-
NAS CAIDAS DEL ARBOL,
GENERALMENTE ANTES DE
OCTUBRE. EN OCASIONES
POR EFECTO DE ALGUN
FUERTE VIENTO O POR LA ACCION
DE UN GUSANO. Se trata, por
tanto, de frutos, en general,
sin madurar y que ofrecen
una sidra dulzona, de baja
calidad y que no fermenta.
Se consume COmMO Zumo
natural porque embotellada
se avinagra con rapidez. Has-
ta hace unos anos se bebia
en muchos de los caserios de

Euskal Herria. Esta «sidra
nueva- estuvo siempre acom-
panada de controversia. Al-

gin barrikote solia llenarse
de zizarra. Por ser la prime-
ra de cada temporada era de-
seada y querida por muchos
sagardozales y, a la vez, re-
chazada y temida por otros.
En la actualidad esta prac-
ticamente olvidada y la Unica
sidra dulce que todavia se
degusta es la obtenida del
prensado de la manzana ya
en sazon y que finalmente
fermentara en las kupelas.
Este liquido turbio, rojizo,
dulzén y mas denso que lo
que finalmente sera sidra na-
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tural recibe el nombre de
muztia. Aunque por sabor
recuerda a la zizarra, su cali-
dad es légicamente muy su-
perior. Lejos queda la época
en la que se vendia, al igual
que la sidra natural, a vasos
o0 en jarras. Ahora, hay que
acercarse en octubre a una
sidreria para tener la oportu-
nidad de degustarla, aunque
conviene moderar su consu-
mo por el poder que tiene
para activar la funcion intes-
tinal.

Otra forma popular de be-
ber el zumo de manzana es a
través de la sidra <bautizada-
con agua. Se le llama pitarra
y el origen de su utilizacion
en Euskal Herria se pierde en
la noche de los tiempos.

Hasta hace pocos anos
practicamente no habia case-
rio sin una kupela o barrika
destinada a la pitarra de la
que bebian los mas peque-
nos de la familia.

Tal como recoge Juan Uria
[rastorza en su obra «La si-
dra-, publicada en dos tomos
por editorial Sendoa, hay di-
versas formas de hacer esa
pitarra.

Una de de las mas anti-
guas consistia en meter den-
tro de las barricas la propia
pulpa o patsa de la manzana
triturada, a la que se anadia
buena cantidad de agua. Otra
mas frecuente se obtiene ro-
ciendo con agua esa misma
patsa cuando después de
prensada esta en el lagar y
llevando ese liquido a la ba-
rrica. Una tercera posibilidad
consiste simplemente en la
mezcla de sidra con agua en

una proporcion al gusto de
cada uno.

RTARRILA 1998 o 7
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La pitarra era bebida
habitual de consumo

diario en los
caserios. Su forma de

elaboracion varia de
unas zonas a otras,
pero tienen en comun
la mezcla de sidra y

agua.

: cEGErda iégi

* S S J3gardogulealkigarasee e

San Esteban auzoa
Tel. §9 07 21
20140 ANDOALIN (Gipuzkoa)

ASTARBE

Sagardotegia

Mendiola baserria © Tf.: 55 15 27
ASTIGARRAGA

TXIKIERDI

SAGARDOTEGIA

* MERIENDAK
* AFARIAK

* EGUNERO IREKIA

El origen de esta practica
dguadora de la sidra podria
¢star en la necesidad de Ca-
5€r0 de recurrir 2 ello ¢n los
anos de veceria, normalmente
€n anos alternos, cuando la
prE;duccit}n de manzana ery
mas reducida de |lo normal.

El zumo de manzana
recién prensado,
muztia, si se utiliza
manzana en sazon, 0
zizarra, sl se
aprovecha las
primeras manzanas
caidas de los arboles,
merece ser probado.

Con la ayuda del dgua com-
pletaban los recipientes desti-
nados al consumo tamiliar.
Obtenian una bebida mas
pobre, con menor grado al-
coholico, pero asequible al
2Cr Apta para todos los miem-
bros del clan tamiliar. inclui-

SAGARDOA [Z717))

El origen de anadir
agua a la sidra ests
relacionado con |2
necesidad de recurriy
a esa practica en los
anos de escasez de
manzana,
Normalmente, en
anos alternos.

Andoni CANELLADA

dos los mas jovenes. La ven-
la, en principio prohibida, de
la llamada pitarra estuvo
siempre regulada y vigilada.
En anos de escasez se permi-
tia esta practica, pero bajo
ciertas condiciones, variables
Segun la zona o la época. e
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SUAREKIN LOTU-
RARIK ZUZENENA
DUEN MUSIKA-
TRESNA TXALA-
PARTA DA EUS-
KAL HERRIAN.
Jendea festa
giroan entretenitzeko musika
eta txalapartaren bat-bateko
puntu erritmikoak erabili di-
ra. Txalapartak, garai batean,
auzolanean presentzia han-
dia izan zuen. Horrela, EGI-
Nek argitaratutako Juan Mari
Beltranen -Soinutresnak Eus-
kal Herri musikan- liburuan
azaltzen denez, txalaparta jo-
tzeko ohitura zen sagardoa
egiten zenean. Sagardoa, ga-
rai haietan, beti auzolanean
egiten zen. Sagarra jo ondo-
tik, lanean aritutakoek, afa-
riarekin batera festa egiten
zuten. Batzuetan afari oparoa
izaten zen, beste batzuetan
nahiko kaxkarra. Erbetegi-
Etxeberri baserriko Ramon
Goikoetxeak dioenez, «ba-
tzuetan makailoa, bestetan
sardinzarra-, baina festa beti
egiten zen. Falta ez zena sa-
gardoa zen.

Afalondoan jendea piska
bat berotzen zen, kargatu ere
bai, eta orduan, bertan mon-
tatzen zuten txalaparta. Nor-
malean atarian, kanpoan, €la
berehala txalaparta jotzen
hasten ziren.

Diotenez txalaparta bost
kilometroko erradioan entzu-
ten zen eta, orduan, Inguru-
ko baserrietakoak inguratzen
ziren gaupasa sagardotegian
bertan egitera.

Ramon Goikoetxeak libu-
ru honetan aipatzen duenez,
Tolarean, sagarra jotzerako-

AGARDO PROZE-

an, txalaparta jotzeko auke-
ratzen genuen ohola bustia
egoten zen, hezea, eta teila-
tuan jartzen genuen sekatze-
ko, hots hobea atera zezan.
Bide batez jendeak ikus eta
jakin zezan han aurki festa
izango zela. Jendea erne
egoten zen Erbetegi-Etxebe-
rrin festa noiz egingo zuten
jakitearrens
Txalapartarekin batera
beste osagai batzuk erabil-
tzen ziren, Lasarten, esale
baterako, joaldi guztien au-
rretik adarra jotzen zuten.
Nafarroan, Baztango
Arizkun eta Erratzunen, he-
mengoaren antzeko festa
egiten zen sagardoa egin on-
doren. Kirikoketa izeneko
usadio zaharra zen horietan.
Sagarra zapaldu eta zanpatu
zela adierazteko kirikoketa
jotzen zen. Lurretik gertu-
gertu bi ohol jarri eta sagar
txikitzen erabilitako tresnare-
kin jotzen zen. Txalaparta-
riak bizkarrez jartzen ziren
soinu-tresna jotzen, bitartean
hirugarren batek belaunika-
turik bi makilekin erritmoa
hausten: zuen. Txalaparta )o-
az batera lelo bat kantatzen

zulen:

Alakiketa alakikela
Alakiketa kiketa kikela
Sagarra jo dela sagarra Jo dela
Sagarra jo dela jo dela jo dela.

Lelo hau festarako deia
zen ela, gainera, sagarrd |O-
tzearen amaiera adierazten
zuen.

Txalapartarekin batera, sa-
gardogintza prozesuari zu-
senki lotu gabe ordea, badi-
ra beste soinutresna batzuk

ere. Hauek sagardotegietan
jotzen ziren giroa sortzeko
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eta jendea bertara erakartze-
ko, bai panderoa, soinua eta
abar askotan sagardotegiko
seme-alabek jotzen zituzten. *

Hainbat dantza

Ezagunena sagar-dantza da.
Euskal Herriko herrialde as-
kotan dantzatzen da lurreko
aberastasunik handienaren
omenez. Gipuzkoako Astiga-

rragak, sagar-dantza zaha-
rraren lirismoaz inguraturik

erakusten dio eskerrona he-
rriari hainbesteko ospea eta
bizia eman dion fruitu zapo-
retsuari. Gipuzkoatik irtenez
gero, Baztango Arizkunen,
Nafarroako herrian ikusi ahal
izango dugu, Inauteri astear-
tean.

Arratsalde horretan, txu-
riz, gerriko gorriz eta kolo-
rezko zintak dituen kono
formako kapelaz jantzitako
damun nagusia (etxezain)
eta damun lagunak (lagun-
tzaile neskak) esku bakoitze-
an sagar bat dutela, dantza
fin bat interpretatzen dute,
sotila, erritmuz josia eta ede-
rra. Eskuetan dituzten saga-
rren ohorez egiten dute dan-
tza. Dantza bitartean, dantza-
riaren eskuko sagarra beste
dantzariaren eskuko sagarra-
ren bila doa biek elkarren
kontra talka eginez. Ilunaba-
rrarekin batera lau sagar pa-
reak airera jaurtitzen dituzte
eta horrekin hurrengo urtera
arte erritoa amaitutzat dute.

Juan Mari BELTRAN

amaiera ospatzeko sagardo
edatera gonbidatzen dira.
Astigarragak, Gipuzkoako
sagardo-herririk ezagunenak,
etxe-etxekoa duen sagardoa-
ri ohore egitearren, oroitarri
bat eraiki du. Horrela, herria-
ri izena eta ospea eman dion
jarduera geroan ere bazter
guztietan ezagutu dadin.
1986an Astigarragako Baran-

diaran Enparantzan Angel
Lertxundi artistaren obra
inauguratu zen, Sagardoari

Monumentua i1zenekoa. He-
rrialdeko hiru elementuak -
egurra, harria eta burdina-
elkar batzen dira kupela
adieraziz. Honek haritzez
eginiko kanila du, burdinez-
ko euskarriaren gainean. Eta
lurrean sartuta dagoen ha-
rrizko muralean Mikel Aroza-
menak Astigarragari eskaini-
tako bertsoak irakur daitez-
ke. Monumentua iturri publi-
ko bilakatu da era bi saga-
rrondok inguratzen dute,
multzoari espresibitate maxi-
moa eskainiz.

- Asligarragak Sagardoaren
Museoa nahi du, Sagardoa-
ren-Elxea bezala ezagutuko

Dantzan ongi adierazten da
fruituari ematen zaion esker
ona, hainbat eta hainbat baz-
tandarri bizia emateagatik
edo hainbat baztandarren bi-
zibide izateagatik.

la guztiz desgerturik bada-
go ere, bada Nafarroan beste
dantza bat edate-dantza ize-

nekoa. Sagar jotzearen pro-
Zesuaren amaiera gogorazten
du; makinak sortu aurretik
horuce zen eginkizunik gogo-
rrena. Edate-dantza, herriko
plazan dantzatzen da Cor-
pus-Christi eta Bazko jaietan.
€la era berean, bizilagunak

Sagar jolze prozesuaren

dena. Honekin Euskal Herri-
Ko sagardo kulturaren erdi-
gune bihurtuko litzateke.
[kusten denez, bai euskal
folklorea eta bai kultura sa-
gardotegi eta sagardogintzari
0s0 lotuak egon dira, batez
ere, lehen, txalapartaren pre-
s€ntzia oso nabaria zenean.®
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lraza Ci ' ;
dos tradicionales del camino de Santiago, hizo una poco amable

descripcio
PC1On de los usos y costumbres de rnuestros antepasados, seguramerite

volveri ' 7
ricdd ad enicasillarrios ertre los Dueblos barbaros. <El pais de los vascos (tellis
bascorum) babla 141 lenguaje barbaro.

—

Es selvatico, montarioso, carece de pcar,
Vino y denia ' : ~ - 3 '
Y demas alimerntos materiales. Pero estd DProvisto de manzanos, sidra y leche»,

o I ——

-descri ' - >
cribe Picaud, quiern no aborra epitetos corntra los moradores del peciis.

Andoni CANELLADA
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=-NETAKO SAGARDOTEGIA.
Deitu, etorn eta egiaztatu.
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Andoni CANELLADA

CUALQUIERA conocen lo mas elemental nuestras relaciones es el eus-
QUE -~ LE del ritual que hay cumplir kara. Es una buena ocasion
CUENTEN dentro de una sidreria. para llevarlo a la practica.
QUE SE CO- En esa liturgia hay detalles Tras esa premisa, es im-
ME DE PIE, que conviene tener en cuen- prescindible advertir que la
EN LOCALES ta y que anaden un encanto sidra natural carece de aditi-
AMPLIOS Yy especial a la probaketa o ca- vos quimicos. Eso hace que
abiertos en ta de sidras. al contacto con el aire se
los que se deja sentir la tem- En primer lugar hay que produzca su rapida oxida-
peratura il:wernal de la tem- recordar que la sidreria for- ciOn que, ademas de alterar
porada. Si a eso anadimos ma parte del medio rural su color, oscureciéndolo,

que se hacen colas para po- vasco y que el idioma que modifica una de sus mejores

HENU TEAD'G’ONAL der beber o que se da cuen- debe prevalecer en todas cualidades: el granillo o

ta de las viandas, bacalao y Ixinparta, esa ligera espuma

DE SIDRERIA carne en forma de costilla o que surge al romper contra

chuletas generalmente, ata- el vaso y que luego se dilu-
cando todos a una Unica ca- "

U v
@mmw$

Alda. Rekalde, 69 Marqueés de Cubas, 8 zuela o bandeja, podria pen- ?sdsiiﬁfszm NI R
Tel:(94) 44376 53 Tel. (91) 523 17 62 sar, sin duda, que seguimos Hay quien asegura que el
Reservas y Fax: (94) 410 09 03 Reservas y Fax: (91) 522 88 11 siendo ese pueblo salvaje mejor lugar para la sidra es
48012 BILBAO 28014 MADRID que creyo encontrar aquel la kupela, la botella o el es-

peregrino galo.

Sin embargo, pese a esas
aparentes incomodidades, to-
dos estamos deseando que
se abra la temporada.

Al grito de txotx las si-
drerias se llenarin durante
los proximos tres o cuatro
meses de gente variopinta.

tomago. Para ello se reco-
mienda servirse una cantidad
que pueda ingerirse de una
sola vez. No se trata de be-
ber de cualquier manera. Es
Mejor encaminarse cuantas
veces se desee a la kupela,
que llenar el vaso hasta arri-

TR ba por a acudir a I
Junto a sibaritas y defensores col-p horrarnos acudir a la
a ultranza de la ortodoxia, r ;or s s

e R cierto en esa cola hay
que sabrin distinguir las me- 2
jores cualidades gﬁ‘ un Zumo olro dt‘[ﬂlle d respetlar. €
natural de manzana, fermen- entra- al chorro con el vaso
tado en las kupelas al influjo por debajo dfld(it’ la Pffsom
de las distintas fases de la lu- que nos precede. Nunca por
na, acudirdn cuadrillas de j6- L“;‘?m- A |
venes, sobre todo, que, por g0 fdci e entender
su logica inexperiencia, des- dunque no sea mas que por

razones de higiene.
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Sagardotegialk
bertso ititrri
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Udarreoi / 7
SN L1 bertsolariak gure kolejioak sagardotegicak» esarn zier

ela, egia : —
» €8ta, bDilera-leku bhauek balaxe segitzen dute bertso iturri izater.

— e ——

ARAI BATE-
AN SAGAR-
DOTEGIAK
BASERRITA-
RREN BILTO-
KI ZIREN,
batez ere
jaiegune-
tan eta igandeetan. Meza ondo-
an normala zen bertsozaleak sa-
gardotegietara joatea bertsola-
riei entzutera. Lagunartean bil-
tzeko lekuak ziren; mahai baten
inguruan eseri eta sagardoa
edanez kantatzen hasten ziren.
Oso leku apartak ziren horreta-
rako. Sebastian Salaberriak bere
liburuan aipatzen duen moduan
«danok famili batekoak bagina

bezalatsu ginan; eta, zerbait ez-
tabaida edo aserrerik sortzen
bazan, sagardoak egiten zuan
geienetan pakea. Umore txar
guztiak azturik, jendea bertsotan
edo kantuan asiko zan, ela
geienetan alaitasuna nagusi-.
Honela kantatu zuen Mikel Aro-
zamenak bertsoa egoera honen

aipamena eginez:

Astigarragak fama izan du
sagardo onak izaten

mutil koskorra nintzan ni baina
gogoan nola daukaten

aste santuan elizkizunak

gero sagardo edaten

esan nai nuke ez dakitenek
orain jakindu dezaten. (...)

TXULETA ERREAK, MAKAILU TORTILAK,
ARRAIN PARRIIAERARA

%5etta6a¢gaﬂen M emfekp S aganfategm

Sarritan, gau eta egun ari-
tzen ziren kantatzen. Aditzera
badugu Txirrita bertsolariak
astebete egin zuela sagardote-
gian eta bederatzigarren egu-
nean, astelehen batez arreba
joan zitzaiola jantzi garbiekin.
Horrelakoak ziren bertsolari
eskolagabe hauek. Alprojatzat
ere hartzen zituzten sarri,
juergarako halakoxe grina
baitzuten. Pernando Amezke-
tarra, Xenpelar, Pello Errota,
Txirrita eta beste batzuk izan
ziren joan den mende amaie-
ran eta oraingoaren hasieran
sagardotegietako alproja fa-
matuak. Hala ere, alprojarik
handiena eta famatuena TXi-
rrita izan zen. Honela kantatu
zion Txirrita bertsolariak diru-
rik gabe Juan Mari sagardote-
giko nagusiarekin topo egin
Zuencdri:

Eskerrak eman bearko zaizka
zeru-lurreko Jaunani,

pekatu aundiyan ez gailezela
beran aurrera erori;

bero aundiya nola baidagon
arkitulzen naiz egarni,

baso bal sardo emaidazu,
errukal zailez, Juan Mari!

Garai haietako bertsolar:
xapelketetarako leku egokiak
ziren sagardotegiak. Xenpelar
eta Musarro; Udarregi ela Pe-
llo Errota; Pello Errota eta
Txirritaren arteko erronkak
ezagunak izan dira benetan.
Hala ere bikoterik ezagunena
Uztapide eta Basarrik osatuta-
koa izan da, berrogei urtetan
elkarri mokoka aritu zirenak.
Uztapide Basarrik zintzotu
zuela ere aipatzen da, sagar-
dotegietarako zuen df!ZlOllk
aldendu zuelako Uztapide
gaztea. Hauen ahotatik sagar-
doari eskainitako bertsoak

CcDATEN ETA KANTATZEN

b .
ARTXIBOKOA

il
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Solla-Enea Baserria
Zabaleta Auzoa
Tel.: 36 50 29

LASARTE - ORIA
(Gipuzkoa)
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Erreserbak: Tel.: 35 72 02
Be° Txontokieta ®* ASTIGARRAGA

GARTZIATEGI

- SAGERDOTEGIA

: T
,”

t‘“' ™ 4’-3—__:-_4.?& |
Wl N

|
J?

L |

o 1 | |
el |
>agardoaren pasealekua, 1 - ASTIGARRAGA- Tel: 46 96 74 / 46 77 16

ISIDRO IGUARAN

Eula baserria
| Teléfonq 3527 44

—

-

20130 URNIETA

hainbat eta hainbat izan bazi-
ren ere asko eta asko galdu
egin da.

Sagardotegiak bertsolariak
probatzeko leku egokiak ziren
eta horregatik bertsolarien es-
kola kontsideratzen ziren. Argi
erakusten du Udarregik Pello
Errotari kantatutako bertsoan:

Astera eman du

Pello Errotariyak
errespuesia orain
Juan Joxe Udarregiyak.
Batek ainbat deretxo
daukagu guk biyak:
gure kolejiyuak
sagardolegtyak.

Gazteluk Txirritari botatako
bertsoetan ere egin zitzaion ai-
pamen «Bertso-eskola- honi:

_

Kabida ona dago
gure almazenetan,
Jaungoikoak graziya
eman digu ortan;
gizon azkarrak dira
estudiyoetan,

gure kolejiyuak
sagardo-tokietan.

Sagardoa lekuko izan ala ez,
gaur egungo bertsolariak le-
hengoak bezain onak edo ho-
beak direla esan behar da. Sa-
gardoak ez du kantatzeko gai-
tasun berezirik ematen, baina
grazia berezia duela ezin dugu
ukatu Lazkao Txikik idatzitako
:)ertsoetan aipatzen den beza-
a:

Al dan ongien eman nai ditut
sagardoaren berriak,

ARTXIBOKOA

nir nere baitan uste dedana
jakin dezala erriak

Beste edari obenik ez du
gizonaren egarriak,
bedeinkatuak sagasti

ela sagardotegiak.

Garai batean sagardoa zan
bertsolarien edari,
lagunartean bildutakoan
edan oi zulen ugan.

Gero ixilik egon ezin da
asilzen ziran kRanlari,
edari onek berea baitu
alkartasun jator ori.(...)

Sagardotegietan bertsolari
bikainak sortu ziren, gaur, Or-
dea, lekuz aldatu egin dira, bi
fenomenoak masifikatu egin
dira, eta bertsolariak bere le-
kua, batez ere, plazan du.®

_3
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CREMA FRIA
DE BACALAO
Y PUERRO

B Elaboracion:
Pochamos la cebolla y el pi-
miento verde hasta que quede
blando. Anadimos seguida-
mente el puerro dejando dorar
Después anadiremos €l ba-
calao, y a continuacion anadi-
mos un poco de vino blanco,
nata y un poco de agua, dejan-
do que reduzca unos mMiNuLos.
Tratamos la mezcla pasan-
dolo por un colador y dejando
enfriar en la camara.e

UNAS BUENAS
R ECOMEN DA CHEI TS

RAPE ASADO

CON CARAMELO
DE VINAGRE DE SIDRA

B Ingredientes:

Rape bermoso (2 personas)

Palatas confiladas

Almejas grandes

Caramelo: 300gr azicar,
600gr de vinagre de sidra,
una copa de oporto y una co-
pa de agua
Un poco de perejil picado

B Elaboracion:

Comenzamos el plato preparan-
do el caramelo, que consiste en
preparar un caramelo a base de
vinagre y azacar. Una vez con-
seguido el caramelo rubio, ana-
diremos la copa de oporto y el
agua, dejando reducir hasta con-
seguir la densura deseada.

El rape lo asaremos a la pa-
milla dejando el pescado poco
hecho.

Terminamos el plato colocan-
do las patatas en el fondo del
plato, con unas almejas abiertas
al vapor, los lomos del rape, y
una cantidad pequena de salsa a
un lado del rape, adornando
con una pizca de perejil pica-
do.e

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

B Ingredientes:

Mollejas previamenite blan-
queadas

Hongos frescos

Cebolleta

Ajo

Jugo de carne

Sidra, 3 di
Verduras de temporada

(zanaboria, alcachofa, ba-
bas etc)

Aceile

@ Elaboracion:

Salteamos las mollejas en una
gota de aceite dejandolas dora-
das.

Por otra parte, pochamos la
cebolleta y el ajo. Cuando se
ablanden anadiremos la sidra,
y dejaremos reducir las tres
cuartas partes del liquido. A
continuacion, anadiremos el ju-
go de carne, dejando reducir
UNOS MiNuUtos.

Salteamos las verduras, pre-
viamente cocidas con los hon-
gos y los dejamos poco cocidos.

Remataremos la preparacion
del plato colocando las molle-
jas y los hongos, salseando con
lo anteriormente preparado. e

Por Isaax SALABERRIA - COCINERO DEL RESTAURANTE FAGOLLAGA

...................................................

B Ingredientes:

6 manzanas reinetas
300 gr. de azicar

30 dl de sidra
1 boja de gelatina (cola de
pescado, 300cl de liquido
por boja)

1 copa de licor de manzana
Un poco de nata montada
Canela en rama

Canela en polvo
W Elaboracion:

Descorazonaremos las manza-

nas e introduciremos en el in-

A7 e
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terior el azacar. Meteremos las
manzanas en el horno (1609)
en un recipiente hondo, con
un poco de agua, la sidra, y la
canela en rama

URTARRILA 1998 o 185

Después de que transcurra
el tiempo necesario (30min)
sacaremos las manzanas y co-
laremos el liquido que haya
quedado en el recipiente ana-
diendo la gelatina. Este liquido
lo anadiremos €n unas copas,
tipo cocktail, hasta la mitad,
dejando reposar durante un
dia.

La crema de manzana \a ha-
remos después de pelar las
manzanas ftriturarlas, colandola
por un chino fino.

Terminaremos colocando
encima de la gelatina un poco

de crema y una cucharada de
nata, adomando todo con ca-
nela en polvo. e

Es tiempo de Sidrerias. Es Tiempo de Tradiciones

Dlsfruta el Bacalao de la forma Mas comodg
con nueﬁro Proceso Exclusivo de Desalado.
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B Baboracon:

Preparar 2 2 mannera los meji-
ones. Ias gambas v los cham-
pmones. Flamear las vieiras co-
adas con e Calvados. Extender
2 pasta quebrada en un molde
untado con mantequilla. Relle-
nar €l fondo de la anera con
los manscos. Anadir las finas
nida por enama. Poner a hor-
00 medmno durante 30 minu-
10s. Servir calienie o

Picar las chalotas. Untar con

RODABALLO CON SIDRA CONEJOCONSIDRA MANZANAS ASADAS

W Ingredientes (4 personas): B ingredientes (4 raciones): M Ingredientes (6-8 personas): W Ingredientes (6 per:?unas}:

I rodaballo de 1,5 kilos 12 manzanas reinetas 1 conejo bermoso 12 manzanas reinetas

250 grs. de cbampiniones Una botella de sidra 6 u 8 lonchas de tocino 1/2 litro MW

2 0 3 chalotas Azvicar de sidra Azvicar

Sidra 500 grs. de champiniones

Nata fresca W Elaboracion: 2 0 3 chalotas @ Elaboracion:

Mardequdlla Pelar las manzanas y quitar- Ranllete de perejil, laurel y to- Extraer el corazon de las manza-

LirnGn o vinagre les las pepitas. Poner a cocer nillo nas. Colocar en el orificio una

Pan rallado €n abundante sidra hasta Mamntequilla nuez de mantequilla v una cucha-

Sal y pindenta que se deshagan. Ya cocidas Sal y pintenta nlla de azicar. Servir en caliente o
S€ pasan por un tamiz y a la Harina después de haberse enfriado. Se e

B Elaboracion: cantidad resultante se le afa- puede anadir nata_ e

Preparar y trozear los champi- de otro tanto de azicar. Po- B Elaboracion:

nones. Hervir 2 6 3 minutos con
unas cucharadas de agua con li-
moOn O muy poco vinagre. Esca-
mar el rodaballo y salpimentar.

ner todo a cocer a fuego len-
0 y dejar hervir hasta que
espese bastante. Para com-
probar el punto se saca una
cucharada para ver si se des-
prende facilmente. En cuanto
asi ocurra, se deja enfriar re-
moviéndolo con la cuchara
hasta que enfrie del todo.
Luego, colocarlo en moldes
de cristal para servirlo. e

Dorar en la cazuela troditos de to-
ano con mantequilla. Retirarlos y
poner en su lugar los pedazos de
conejo salpimentados. Dorar la
came. Espolvorear la harina. Po-
ner algunos instantes a homo
mediano. Mientras @anto, hervir
durante 15 minutos 1/2 litro de si-
dra al que se le habri afiadido el
ramillete de hierbas y las chalots
en laminas y salteadas en mante-
quilla. Mojar los pedazos de co-
nejo con este liquido. Cocer 3
fuego lento hasta que se haga el
coneyo. Al final, anadir los trocitos
de tocino y los champinones, »

mantequilla una fuente para gra-
tnar y llenar el fondo con parte

de las chalotas y los champino-
nes. Colocar encima el rodaba-
llo. Espolvoreario con pan ralla-
do y cubnirdo con unos trozos de
mantequilla. Mojar, tapando casi
con sidra y tres O cuatro cucha-
radas de nata fresca. Poner a
homo mediano 20-25 minutos.
Servir muy caliente. e

“#F = e
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roamocneen | Sagardoa, edari preziatua Nafarroan landutakoa

LANA AZTERTZE- |
KO MOMENTUAN ‘l’ -k d k
MOTA BANATU
BEHAR DIRA. Ba-

Sl TXASENEKO BORDA

Lure sagardotegiak Nafarroan

Sagardogileek egiternn duten

larna bhiruu bilabetez ikuuster

dugu soilik, bebharbada,

abaztu egitern zaigiu

_ rrak. ditugu, hau da, ehun Hebial s\8RERI,
sagardogilearen lana uste mila litro lekoizten! dituzte- KVPELnsnGnRDOTEcln KVPELR
- nak. Bigarren taldean beste "$ap0" L b
bairno astunagoa dela. guztiak sailka ditzakegu: o , : :
_ hauek 250.000 litrotik gora ® Nahi izanez gero janari ekar daiteke

ekoizten dituzte. Bien lan

prozesua guztiz desberdina Tel.: (948) 39 60 17 ¢ BERUETE (Basaburua)

da. Produkzio handiko sagar-
dotegiak Gipuzkoan hiruro-

geita hamabostetik hamabost | — —

izango dira. r —
Sagardogintza garaiko le- Ln RRn LDEn

henengo asteetan sagardogi- | XTI LA

leak garbitasuna ondo zain-

du behar du, eta iraila da lan Buru P'OZO, Z/g
hau egiteko hila. E

Kupelak ondo garbitu be- | Tel" (943) 45 21 2]
har dira, horretarako ur be- LEKAROT?Z

roa presioan erabiltzen da;
honek sagardoaren azken
kalitatean garrantzia handia |
du, Kupelak garbitzeaz gain, Mn RT'NTXONEB
dolarea, bodega, zaku, man- |
gera eta abar garbitzen ardu- | | o
[afzenidies, Tel.: (948) 60 46 07

Sagardoa ekoizten urrian |
hasten dira. Sagarra iristen ALDATZ
denean, jo eta txikitu aurre-
tik, ur ugariz garbitzen da zi-
kinkeriak kentzeko. Sagar

L ’ : r |
ustelak apartatu egin behar I OKI nLnI

dira gainera.

Azaroaren erditik azkenera ' Chra. San Miguel
| ‘ Tel.: (948) 50 40 05
LEKUNBERRI

bitartean, sagardoa egiteari
ekiten diote. Urteko hilik go-
gorrena da sagardogileen iri-
tziz. Bi hilabetetan bodega
osoa bete behar da. Sagarra




20 » URTARRILA 1998

LARRARTE

SAGARDOTEGIA

Unte 4"

L

SAGARZAZY

sagardoiteqgia

Barrenetxea Baserria « Semisarga Auzoa

Tel. (943) 64 16 41

BIDEBI

Gurutzeta Berri = URNIETA ¢ Tino. (943) 55 10 14

HONDARRIBIA

TARTE

A

Arraguz Auvzoa (Pe.aieti I00metrotara)
*OIARTZUN=Tel. 49 21 01

Ixikitu, sagar patsa dolarera
bota eta honen prentsatik ho-
rrelako muztio gorrizta atera-
tzen da. Muztio hori kupeletan
sartizen da eta bertan gelditzen
da benetako sagardo bihurtu
arie,

Lehen irakinaldi honi, atera-
tzen duen hotsagatik, irakinal-
di zalapartaria deritza. Azukrea
alkohol bihurtuz doa eta aza-
lerantz anhidrido karbonikoa
ateratzen da kapela izeneko
aparrean solidotuz. Fase hau
bukatzean kupelak ixi egiten
dira eta irakinaldi mantxoa
hasten da, lau hilabetez luza-
tuko dena. Azken hau da pau-
sorik delikatuena.

Urteko azken hilabetea
nahiko lasaia izaten da. Sagar-
doari usu begiratu behar zaio.
orduan ari baita irakiten. Be-
raz, abendua bodega pinta-
lzen, txukutzen, aurpegia gar-
bitzen joaten da. Urtarrilean
sagardo berria probatzen hasi-
ko dira sagardogilea eta bere
lagunak eta sagardoaren kalj-
tateaz eztabaidan ariko dira.
Sagardoaren zaporea, kolorea
€la gorputza aztertuko dituzte.

Sagardotegiak, ofizialki, ur-
tarrilaren bigarren hamabostal-
dian irekitzen dira, eta txorx
denboraldia San Sebastian
€gundaren aurreko ostiralean
izaten da. Unarriletik apirila
bitartean jende oldeak gertura-
(zen dira Gipuzkoako sagardo-
legietara, eta batez ere Astiga-
rraga ingurura.Nonahiko jen-
deak probatu nahi izaten du
ermto gastronomiko hau. Gaur

egun, sagardotegiak aldatzen
ari dira. Askok eserlekuak jar-
(zen dituzte eta jateko eta eda-
teko hainbat barietate eskain-
tzen dira. Gipuzkoan hama-
bost edo hogei sagardotegi in-
guru izango dira usadio zaha-
rrel eusten dietenak.

Sagardo denboraldia garran-
(zitsua da jendearekiko harre-
manei dagokienez. Sagardote-
gira joaten den jendea ondo
zerbitzatzen saiatu behar da.
ratu atsegina eman eta sagar-
doa gustatzen bazaie. maizago
arrmatuko baitira sagardotegi-
ra. Honek nahikoa lan ematen
du. Gaur egun jatetxe eta erre-
legietara. ere bidaltizen da sa-
gardoa. Hiru hilabete hauetan
sagardoa botiletan ere sartzen
hasten dira.

Sagardoa botilan sartzen
abuztuaren erdira arte aritzen
dira; sagardoa plegatu eta ba-
natu ere egiten da. Udako hi-
labeteak pamxadan pasatzen di-
(UZte urte osoan egin duten |a-
naren etorkizuna ikusten dute-
lako. Horrez gainera jendea
sagardoa zer moduz edaten ari
den jakin nahi dute eta jatetxe
€la abarrei dirua kobratzen
zaie. Gero, abuztu bukaeran,
€gun batzuk izaten dira des.
kantsatzeko, ondoren berriro
sagardogintzan hasteko.

Aurreko prozesua 250.000 litro
baino gehiago ekoizten dituz-

len sagardotegiek jarraitzen
dute.

Baina badago beste multzo

e e L == 4 g S i T
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bat sagardotegi -familiarrek:
osatzen dutena. Hauek sagar-
doa modu berean egiten ba-
dute ere, gutxiago ekoizten
dute: 100.000 litro inguru.
Sagardotegi txikiago haue-
tan sagardoa botilatan sartzeko
prozesua lehenago amaitzen
da; unarrilean hasi eta apirile-
rako bukatzen da. Beraz, hiru

hilabete nahiko lasai izaten di-
tuzte sagardo berria egiten ha-
st arte. Gipuzkoan hirurogei
inguru dira honelako sagardo-
tegiak.

Ikusten denez, sagardo pro-
dukzioa asko hazi da. eta ho-
nek ondorio onak eta txarrak
ekarri ditu. Onen artean jende
gehiago hurbiltzen dela euskal
girora.

Gainera, euskal ekonomiari
bultzada positiboa ematen dio.
are gehiago sagar gehiena Gi-
puzkoan produzitakoa dela
kontuan izaten bada. Aurtengo
uzta kaxkar samarra izan da
alabaina.

Ondorio negatiboen artean
usadio zaharrak galtzea. Sagar-
dotegi askotan eserlekuak jarri
dituzte, baina badirudi jende
dezente usario zaharrei eusten
dieten sagardotegietara joate-
ko joera hartzen ari dela.

Kupel asko, gaur egun, al-
tzairu herdoilezinezkoak dira.
Horren abantailak sagardogile-
entzat handiak badira ere -
merkeagoa, garbitzen erraza-
g0a—- nork ez ditu maiteago
egurrezko kupelei darien go-
XOotasun eta gustu on aparte-
Koa?. e




il SAGARDOA

lLa manzana SO

e — - —— o
T —

conszguzente la sidra
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er el mundo
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(Euskal Hema, Asturias,

;Bretaria, Normardia,

Inglaterra y Centroeuropa,

sobre todo )

Sé’ Hriert Z?’JZCZGZIZUCZS

er el corno sur americaro,

especialmente enn Chile.

Sorn sidras elaboradas

co1r metodos

er. ocasiones muy Adistirnltos,

pero tambiern
de indudable calidad,
aungue para
nuestros paladares

resulten difereriies.

ABITUADOS
A MIRAR-
NOS EXCE-
SIVAMENTE
EL OMBLI-
GO, DE
FORMA IN-
CONSCIEN-
TE LA MAYORIA DE LAS OCASIO-
NES, PUEDE HABER QUIEN PIENSE
QUE ESTO DE LA SIDRA ES ALGO
AUTOCTONO Y CASI EXCLUSIVO
DE NUESTRO PAIS. NADA MAS LE-
JOS DE LA REALIDAD. La man-
zana, fruta de origen desco-
nocido, aunque la mayoria
de los estudiosos la sitdan
en el continente asidtico, es-
tA muy extendida por el
mundo y es logico pensar
que otros pueblos y culturas
elaboren y consuman, de

—

una u otra forma, su zumo
natural.

La zona atlintica mds pro-
Xima a nosotros, incluyendo
en ella la cornisa cantibrica,
Bretana, Normandia y las
costas de Inglaterra, poseen
una rica tradicion sidrera vy,
en muchos casos, cuantitati-
vamente superior a la de
Euskal Herria.

Asturias triplica al menos

nuestra produccion de sidra

natural, una bebida que alli
ha traspasado el marco rural
para llegar a inundar las zo-
nas urbanas,

De los lagares donde se
obtiene, algunos de gran ta-
mano, pasa a ser consumida
embotellada en los chigres,
establecimientos similares a
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las sidrerias. Alli se degusta
escanciando la sidra, es de-
cir, arrojando el chorro des-
de lo alto con el fin de ex-
traer el maximo de granillo
O Ixinparta.

Hay que tener en cuenta
que tras la primera fermen-
tacion es trasegada a otra
barrica, proceso en el que
pierde parte de su gas car-
bonico. Se embotella a me-
dida que se produce la de-
manda, por lo que no es
aventurado afirmar que per-
manece muy poco tiempo
en la botella.

En sus altimas fases la
fermentacion es lenta y ge-
nera poco anhidrido carbo6-
nico. Eso obliga a echarla
rompiendo y a beberla in-

e ——————

'Sagardotegia

- =

Tf. (943) 5503 28

0sinasa AUZOo3
Hernani
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Ferrer-enea baserria ®* IBAETA AUZOA * Tfnoa. 21 01 68

DONOSTIA

| ' PONOETIA
AN SERASTIAM

i eredeatn

Brasle

YVillsteria

penetazkoa/ys eASTEL

IRUNA
PAMPLONA

BERTAN EGINDAKO SAGARDOA iy TAFALLA |
OHIZKO MENUA LO8RORD IWREA

.

-

Murugarren (Nafarroa)

e —-—_-l--—-—-.—-_--.-\_—-___'_--____ . gl == —— N E——— —_— — -

W48 553218

Hostal Restaurante Sidreria
“@asa Avmendariy”

® Menii del dia
® Menii de sidreria
® Carta: cocina tradicional

C/Navarro Villoslada, 19 « VIANA (Navarra)
T1. (948) 64 50 78 « Reservas (948) 44 63 45
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mediatamente. En caso con-
trario pierde la mayor parte
de sus cualidades. La sidra
asturiana es distinta de la
que se obtiene en Euskal
Herria, ES muy seca y muy
buena. En los chigres puede
deguslarse acompanada de
centollos, tortilla de patatas,
huevos cocidos o costilla de
cerdo.

La sidra natural en Euro-
pa es mas suave y, en gene-
ral, menos acida que |a
nuestra. Las distintas regla-
mentaciones tienen que ver
en ello.

En el Estado francés hay
dos zonas de gran tradicion:
Bretana y Normandia.

Grandes productoras de
manzana les convierte en
exportadoras de la preciada
fruta y no es extrano utili-
zarla, en pequenas propor-
ciones, en la elaboracion de
nuestras sidras desde hace
una década.

En Normandia, la zona si-
drera se encuentra en la re-
gion del Carenten, con loca-
lidades como Caen y An-
vers. Es la cuna del Calva-
dos, el famoso aguardiente
de sidra obtenido por desti-
lacion, producto que se ob-
liene entre nosotros y se co-
mercializa como Sagardoz.

En Bretana abundan las
bodegas familiares que ela-
boran sidra natural que alli
denominan brut.

Hereford es la zona sidre-
ra por excelencia en las cos-

tas atlanticas de Inglaterra.

En East Mallin se ubica una
estacion de fruticultura de

donde han salido los mis
importante portainjertos de
manzano. Al igual que en
Ofras zonas europeas, entre
ellas Alemania y Suiza esti

muy extendido el consumo
€n pequenas botellas. En el
tipico pub inglés es habitual
consumirlo a presion, como
la cerveza.

El continente sudamerica-
no también cultiva manzana
en abundancia. Desde Chile.
pais con el que existen ac-
tualmente relaciones institu-
Ccionales a nivel agricola y
luristico, entre otros sectores
-ahi esta la presencia de dos
Jovenes aprendiendo todo lo
relacionado con el pastoreo
vasco o el envio reciente de

— -
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ovejas latxas-, se han intere-
sado también por la sidra
que también elaboran, y e
fenomeno del txotx.

Recientemente se han es-
tablecido contactos con la
Isla Grande de Chiloe Y Su
poblaciéon mas importante.
Ancud, en el Océano Pacifi-
Co Sur. Desde aquel pars
han mostrado interes por la
€xperiencia de agroturismo
y nuestras sidrerias y en po-
COS anos no sera extrana su
implantacion en aquel leja-
no pais. e

ARCHIV
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L Urle sega Htzi eta

bere betiko ametsari bheldie =ior -

bci lean dago eta bestetik, sagardoa egiteko

fiolare borizontala erabililo dit.

LARGIRA BEGIRA
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UELA URTE BATZUK
IRUNEN BA OMEN ZI-
REN SAGARDOTEGIAK,
ORAIN OIARTZUN,
ASTIGARRAGA, USUR-
BIL, HERNANIN ETA
BESTE LEKU BATZUE-
TAN DIREN BEZALAXE.
GAUR EGUN, EZ DAGO SAGARDOTE-
GIRIK HERRIAN, BAINA BAI SAGAR-
DOA EGITEN DUEN BASERRIRIK. Hu-
tsune hau betetzeko asmoare-
kin, Inaki Bengoetxea segalari
izandakoa bere arbasoen ola
zaharra sagardotegi bihurtzen
ari da. Berezitasun bat ere
izango du sagardotegi honek:
ardatz horizontaleko dolarean
egingo du sagardoa.

Orain dela bi urte Inaki
Bengoetxeak dolarea erosi
zuen eta orduan Gipuzkoan
honelako bakarra zen, baina
orain hamarren bat sagardogi-
lek badutela, adierazten du
Inakik. «Sistema hau bestea
baino azkarragoa eta merkea-
goa da eta, gainera, sagarraren
patsa hobeto aprobetxatzen
da-.

Beste abantailarik ere badu
sistema berri honek. <Lana mu-
rrizteaz gain sagardoa nahiko
azkar egiten da eta tenperatu-
ren gorabeherak -aurten tenpe-
ralura 0so beroa izan omen da-
sagarrak ez ditu nozitzen, ez
baitzaio denborarik uzten iraki-

teko. Dolare tradizionalarekin,
berriz, bai-.

[naki Bengoetxea afizioz se-
galaria izan da eta ofizioz aro-
tza, eta datorren urtean sagar-
dogile bilakatuko da. «Sega
orain dela bi urte utzi nuen eta
oraingoz behintzat etxetik kan-
po lanean jarraitu behar dut,
baina nere bizitzako ametsa sa-
gardotegia jartzea da eta hor
nabil buru-belarri lanean.
Orain dela 65 urte etorri ziren
nere gurasoak Arantzate base-
rrira bizitzera. Pixkana-pixkana
dena garbitzen ari naiz, ingu-
rua kontuan izanez, noski. Lan
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asko dago oraindik amaitzeko,
baina datorren urterako pentsa-
tzen dut bukatuta izango duda-
la.»

[naki Bengoetxeak 500 saga-
rrondo ditu eta beste 300 Dipu-
tazioari eskatuta. Sagardoa mo-
du tradizionalean egiten du eta
ilargirari kasu handia egiten
dio. «Oso tradizionala naiz eta
horrela nahi dut jarraitu. Nere
gurasoek erakutsitakoari hel-
tizen diot. Horrela, sagardoare-
kin ardaorekin egiten den be-
zala egin behar da, hots, des-
kantsoan edo lo utzi eta tenpe-
ratua batean mantendu. Ondo-

Makailu tortila

Reserva de mesas

ASASTEGR |

sagardotegilia

Makailua piper berdeekin

LEZAMA-AMURRIO
(ARABA)

Txuletoia POSTREAK

Gazta,menbriloa eta intxaurrak

3.000 pzta.

Aldaba-Txiki Auzoa * TOLOSA (Gipuzkoa)  Tel.: (943) 65 29 64
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ren, bere garaian hartu eta bo-
tilan sartu behar da-.

-Kontuan izaten dut ilargia
ere. hau da, hilberan sartu be-
har da botilan sagardoa eta
baita sagardoa egin ere, egun
horietan produkzio guztia
ekoiziea zaila dela jakin arren.
Saiatu saiatzen naiz eta ondo
doakit. Badakit lehengo tradi-
zio zaharrak direla, baina ten-
peraturak ez badizu laguntzen,
agian ilargiak lagundu dezakes,
adierazi du harro Inakik.

Meaka auzoko ola
Meaka auzoan altxatua, Aran-
(zateko Ola burdinola, errota.

SAGARDOA (211}

transformadore baten egoitza
eta baserria izan da azkeneko
500 urte hauetan.

Lope de Isatik 1625¢ean zita-
tzen duen eraikin honek bi
metro eta erdi lodiko harresiak
ditu, baita puntu erdiko ar-
kuak eta ura gordetzeko presa
ere.

Diputazioak interes histori-
KO eta artistiko bezala katalo-
gatuta dauka. Horregatik Ben-
goetxeak dirulaguntza, ez asko
baina bai zeozer., hartu duela
dio.

Egun, eraikuntza garbitzen
ari da. «Ola lehen zegoen be-
zala ezin da jarri, baina txu-

kuntzen bada ikusgarr geratu-
ko da. Eraikuntzaren bern izan
nahi duenarentzat panelak ipi-
niko ditu, historia, jabeak eta
antzeko datuak agenan jarmz

Oraindik lan asko gelditzen
zal0 Inaki Bengoetxeari. Lan
hau ilusioz egiten duela ziur
gaude. Gaztea da oraindik; Ki-
rol sailean 18 urte egin ditu

12 urtez segalaria izan da.
Segan 9 eta trontzan 2 xapel
lortu ditu. Oraindik ere tarle-
ka-tarteka saio batzuk egin oht
ditu, kontrariorik aurkitzen I?J'
du behintzat, zaila baita hain-
beste urtetako afizioa alde ba-
lera uztea. ®
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Araba contara esta temporada cort ura rnuUevd sidreria, situada ert Araniaio.

En el barrio de Arraga, a la sombra del Orixol y el A1nboto,

se abrira dturrvieta Sagardotegic».

Ademas de para los bhabitantes de Gasteiz y resto de Arabcai,

qguiere ser ur_foco de atracciort

para localidades del alto Debci

como Arrasate, Aretxabaleta o EsRoriclzda.

HACIA

A PRODUCCION PROPIA

------------------------------------------

U EN T A
CON PRO-
DUCCION
PROPIA DE
SIDRA QUE,
ESTE ANO,

HA SIDO
ELABORA-

DA CON EL APOYO DE OTROS SI-
DREROS EXPERTOS, PERO PARA LAS
PROXIMAS TEMPORADAS TIENEN LA
[NTENCION DE REALIZAR TODAS LAS

FASES DEL PROCESO, desde la re-
cogida de manzana hasta la

ultima fermentacion, en sus
propias instalaciones.

Jrurrieta Sagardotegia- pre-
tende ademas recuperar el
ambiente musical y el canto
tras la comida. Sus promoto-
res garantizan que durante la
temporada se ofrecerda musica
de trikitixa y otras actuacio-
nes.

Este ano abrira sus puertas
un poco mas tarde del co-
mienzo oficial de la tempora-
da, sin embargo seguird abier-
ta el resto del ano como me-
rendero popular con actuacio-
nes musicales al aire libre y
otras actividades.

Por otro lado, situada en
un paraje inmejorable, Amu-
rrio cuenta con una tradicio-

9 Ch
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nal sidreria, foco de atraccion
para toda la zona. Se halla en
un alto del pequeno pueblo
de Lezama, perteneciente al
MuNicipio amurriarra, y junto
a la carretera que se dirige a
Gasteiz. =<larritu- con Sus
enormes kupelas, aunque su
sidra no es de produccion
propia, es una oferta agrada-
ble. Permanece abierta todo
el ano y su fuente de energia
son unas gigantescas placas
solares instaladas fuera del
Daserri.

El valle de Aiara también
cuenta con otra referencia de

ambiente sidrero en Laudio.
-Gurdigilea-, en el barrio de
Landaluze, se prepara para
dar el salto a iniciar la pro-
duccion propia dentro de un
ano.

Esta temporada contara con
sidras de tres procedencias
(Astigarraga, Hernani y Usur-
bil).

En esa zona rural los case-
rios producian sidra hasta ha-
ce medio siglo y algunos con-
servan su utillaje. Todo apun-
ta a una recuperacion de la
tradicional elaboracion.

Finalmente la oferta del he-
malde la completa -Sagartoki-
en el mismo centro de Gas-
teiz, cerca de la Catedral.
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¢ mEu DE SIDLEKIA
Y DE TXAKOL!

o ESPECIALIDAD
- Bacatao a La vitoriana
- Sapo a la parrilla
- Tortulla de bacalao
- Chuteton de bue Yy

Prado 18 ® VITORIA-GASTEIZ e Tel.: 945-28 86 76
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72 INAJfaarroct.
LS Szdrerzas se estan implarntarndo y extendiendo con fuerza € ¢ .

=i e basta
Cada vez es mads la gente que acude a las de aqui ademndas de trasiadars

mald >
Gzpuz’kzoa Por encima de todo, lo mas destacado del feriomerio erl este bhe e,

St COPISUIILO»,
es que cada ario aumenta la produccion propica de sidra y

- También en Beruete se han
iniciado las obras que acoge-

---------------------------------------------

NGEL ALVAREZ
ES PROPIETARIO
DE UNA SIDRE-
RIA EN BE
RUETE Y COOR-
DINADOR DE
LOS SIDREROS
PRODUCTORES NAVARROS. ANIMA
A LOS AGRICULTORES Y GANADE-
ROS A PLANTAR MANZANO PARA
AUMENTAR LA PRODUCCION DE

ran una nueva instalacion, a la
vista del éxito obtenido en
campanas anterores.

Calidad

Por encima del incremento del
volumen de sidra consumida y
producida en Nafarroa, Alva-
rez destaca la calidad. <Lo im-
portante es que hagamos sidra
con manzana de aqui, porque

FRUTA PROPIA Y PODER ASI CU-
BRIR TODA 1A DEMANDA DE SIDRA

asi nos aseguramos la calidad
del caldo. Por contra, si nos
QUE HAY EN NAFARROA Y QUE vemos obligados a traer de
*AUMENTARA EN LOS PROXIMOS fuera nos arriesgamos a con-

ANOS-. sumir lo que nos manden, sin
Los sidreros navarros han capacidad de controlar la cali-

producido este ano algo mas dad de la manzana y por tan-
de 100.000 litros de sidra, pa- to, la de la sidra-.
ra lo que han empleado unos Obtener un buen producto
160.000 kilos de manzana, final es, pues, uno de los obje-
gran parte de ella producida tivos principales de los sidre-
€n sus propias explotaciones ros navarros, hasta el punto
o por agricultores del herrial- de que en Beruete se puede
de. El resto de manzana ne- consumir sidra elaborada con
cesaria para ese volumen de manzana ecologica, producida
sidra, se ha traido de Nor- de acuerdo con los requisitos
mandia, la despensa de Euro- de este tipo de agricultura.
pa, o de Astu rias. Ademas, los temores existen-
-Hemos combinado man- tes en torno el nivel de la si-
zana de fuera con la propia, dra navarra se han disipado,
pero lo importante es que ca- ya que segun aseguran sus
da ano se estd produciendo productores, <hemos podido
mas maleria prima en casas, comprobar en estos anos que
afirma Angel Alvarez. nuestra sidra es muy buena y
Para apoyar esta afirma- en ningln caso peor que la
cion, aporta un dato: <Hace que se produce en Asturias o
Unos anos yo tenia apenas 50 Gipuzkoa, lugares en los que
manzanos y ahora tengo mais tienen ya un larga experiencia
de 3.000-. También los sidre- y tradiciOns.
ros de Aldatz, Lekarotz o Le- Desde ayer y hasta el 1 de
kunberri han ido aumentando mayo, los navarros tendrin la
su produccién propia, a la oportunidad de dar buena
que se sumara la de Muruga- cuenta de las excelencias de
rren, localidad en la que para este caldo casi sin moverse de
€sla campana, que se inaugu- casa, en medio de una tempo-
ro oficialmente ayer, se abrira rada que se presenta atractiva
una nueva sidreria. y halagliena para el sector. »

Joxe [ACALLE

Joxe LACALLE

_——

-1 Onenetan, onena-

Los mejores chuletones de wmr“; 14 osa excelente bacalao,
el postre ideal’ w”"‘“ﬂfﬂ“ *‘rf‘f-‘?‘ jamientc de nuestra sidra
que tu mismo lte strves a lu gusto.

"Sidreria Alzoain'; lus celebraciones
famﬂiar f'* ‘fﬂ*sﬂﬁw 5 O Tt Jﬂ}ﬁfﬁhf "-:fhfmff: ,,}),#} odo
ello e un ambienlec "f:"{’!' rf"f*"fy’?“? Jﬂ' HH’# h:h :f-“ﬂ
dese A4S, UC f*r or y lr anqu ,Ffr‘[ ).
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" )‘IHF"’H*"’ i

e rr'""'-,r" e
; !'..,- ::""".Ffrr = ff‘rf f

y 74 reria. ~ Poligono Industrial Iruregana-Aizoain * Detras de Estacién Servicio Gola
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Produucto
tradicciorict!

«A ldaku MOZ»,

i ———————

es la tunica sidreria

que existe

#

en Iparralde corn

——————————— —

produccion propia.

Esta regentada

Eyb-r Peio Iribarne vy

S familicz en Lasa,
localidad

que pertenece cl

‘cantorn de

—

Baigorri

D Se encuenrtira | | o PET DT " ' | *m

a tres kilometros de

onibarne Garazt.

——— _ﬂ

Bob EDN

L AL Sl REA AR P e T ) N AL

- LASA. DESDE ANTANO

KrisTiNA LARRANAGA familiares e incluso los conoci- gras. Lo mds peculiar es el se- duccion de manzanas. AF[GI’I]&S dominio. Tiencn,)l 700 .nwn?_
"""""" dos del barrio para festejar la gundo plato ya que, aunque de ;ll:)EISllfthrStf ellos mismos, nos y prt)dludc_en ;___%()_Q 1lilrl'1():~i (
ACE 20 ANOS, recogida de las manzanas. Re- también ofrecen la tipica C}ll.llt’ii— lnm_hlc-n las venden, asi como Hl(_ll*l }}de.mus th.j' dL’.‘L]lJLLll‘hlifr' d
QUE EN EL CA- cuperando esta tradicion, [ri- ta, estiel pato como manjar Ui l:l. S:lf.\l‘:.l que el;lbortm. Egu tra- r_ueml.)m‘dcl“m_:.uz Y ‘l..l_lt_hrmn?,
SERIO DE IRI- barne compro un caserio viejo pico de esu‘lﬁsmlrerm. Ll propie- Lh.cmn la ha _conocndo siempre dL patos ‘yfmfm!de}w..u 0s. Es
BARNE SE ELA- al lado de su casa, y en el ano tario también se ocupa de la Iribarne, desde que era crio ya hlf_lf-{:rlilitfhtll ‘;1‘l?1crm-dum|‘ue l
BORA SIDRA 1993 monto la sidreria «Aldaku- produccion de d‘t'rwudus del que su padre hacia sidra para do ::3[ ano, ghuirptg en 1(.)(_Ui.jh
COMO ERJ: rria=, con un mena tipico de la palo y su came, Fll‘lilllﬂti'l}lt{ CO- casa. ) Estd muy mmurndu, m)l?:‘e |
COSTUMBRE EN ZONa. mo postre, estan las tipicas Ahora que SuS hijos han cre- do, en verano por los turista:
LA LOCALIi)AD Como entrada ofrecen la ti- nueces, la mamia y el queso. c?do, se plante6 regentar una los lmln;untcs de la Zona y |
Y LOS ALREDEDORES. Antano era ~ pica tortilla de bacalao, la pipe- Esta familia dL agricultores, sidreria, un restaurante y un de Luz;yde que hace muga ¢
“tradicional que se 'reuniesen los rrada con txingarra o el foi- 5ie:.npre ha trabajado en la pro- hotel, aunque diferencia cada la localidad de Lasa.e

1 l‘._ r :" | . %
. ‘r ] .'rnr_.'l - .- i I
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etca borrek desitxuraliu ere

Baina ez da egia [xiRi

agoa bertarn dirert Saga rdotegier,

Gipuzkoan direnak bairno guixiago izanik ere, bad

tela zer eskal 721.

BERTOKO PRODUKTUA ESIKA NI
SUTE BizkaAlkO SAGARDOTEGIEK

RTERO BEZA-
LA, AURTEN
ERE, HILAREN
20RAKO, SAN
SEBASTIAN
BEZPERARA-

KO,PREST

IZANGO DI-
TUZTE KUPELAK. Azpimarratu

beharra dago, dena den, sa-
gardoaren eta sagardotegien
tenporadak ez datozela beti

bat. Izan ere, eguraldiaren
araberakoa izan ohi da saga-
rraren uzta eta ez dago esa-
terik. beraz, noiz suertatuko
den sagardoa egiten hasteko
tenorea. Aurten, esaterako,
aurreratu egin behar izan da
guztia -El Nino- deituriko fe-
nomenoak eraginda, eta aza-
rorako hasiak ziren egileak
sagardoa produzitzen. Egin-
dako kalkuluen arabera,
otsaila amaitu aurretik, edo
martxoaren hasierarako be-
randuen, prest izango da,
hortaz, aurtengo sagardoa.

ARTXIBOKOA

Hala ere, eta arestian aipa-
tu bezala, sagardotegiak
prest izango dira urtarrilaren
amaierarako, iazko sagardo-
az beterik baitaude oraindik
kupelak. Izan ere, horretara-
ko, urte osoan zehar sagar-
doa botiletan sartu, sagardo-

tegia bera mantendu eta
gehiagorako ematen baitu

produkzioak. Zentzu horre-
tan, azpimarratu beharra da-
go, Bizkaiko sagardoaz ari
garelarik, bertoko sagarrez
egina dela eta ez kanpotik
ekarritakoaz.

Orain arte hiru izan dira
herrialde honetan sagardo
propioa eskaini duten sagar-
dotegiak.

Zornotzan daude horieta-
ko bi, «Ibarra- eta «Usarte» sa-
gardotegiak, hain zuzen, eta
markinarra dugu hirugarrena,
<Axpe- izenekoa.

Aurten laugarren kide bat
gehituko zaio koadrilari, Lea
Artibai aldean «Laka- sagar-
dotegia zabaldu behar baitu-
(c. o

!

B Aurreko Baserria Sagardoa
José Martin lturraspe Okamika
C° Aurrekoa
48289 MENDEXA
Tel.: 684 22 83

B Etxebarria Sagardoa
Joseé Etxebarria Urrutia
C® Txone-Barri, B° lgartua
48110 GATIKA
Tel.: 674 20 10

B Sidra Garape
Miguel Angel Garcia Jiménez
B°® El Seel
48190 SOPUERTA
Tel.: 483 18 67

B Laneko Sagardoa
Okamika Auzoa
48289 GIZABURUAGA
Tel.: 684 22 11

B Artabillako Sagardoa
Luis M® Bikandi Biritxinaga
/ Artabilla, 2° A
48200 DURANGO
Tel.: 681 65 19

B Axpe Sagardoa

José Antonio Bilbao Ibarlucea
C° Axpe |

48270 MARKINA-XEMEIN
Tel.: 616 82 85

B Sebastianeko Sagardoa
Anton Aresti Egiguren
C® Sebastianekua
48289 MENDEXA
Tel.: 684 25 42

B Laka-Erdi Sagardoa

Juan Amallobieta Arriola

C® Laka-Erdi B° Milloi n° 26
48710 BERRIATUA

Tel.: 613 91 78

® Kandi Sagardoa
Izaskun Jaio Insunza

C° Ameztebarri, B Ugarte n® 40

48392 MUXIKA
Tel.: 625 80 40

M Alleri-Zar Sagardoa
Iciar Urresti Arano
- C° Alleri,
48710 BERRIATUA
Tel.: 683 22 93

® Urrutia Sagardoa
Concepcién Garmendia
C° Beko-Etxea
48100 MUNGIA
Tel.: 674 14 46

B Amezketa Sagardoa
Charo Larrinaga Jaio

C° Amezketa, B° Ppila
' stra
48215 IURRETA

B Uxarte Sagardotegia
Jose Antonio Zamaioa

B°® Montorra n° 6
48340 AMOREBIETA
Tel. 630 88 15
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La sidra ba sido, desde siempre, la bebida tradicional del caserio vasco.

Por esad razor

buena parte de la pasada vy actual gastrornomia esta livcada a los

productos que representan el paradigma de la riqgueza alimenticia del pais:

la chuleta de carne de vacuno, el bacalao en salazon, convenientemerte

IS——— = e —— —

descalado, y el gueso de la leche de las ovejas latxas.

e —

BACALAO CEHULETA QUESO

A CARNE ASADA AL CAR-
BON VEGETAL FORMA PAR-
TE DE ESE MUNDO AGRA-
RIO Y GANADERO DEL CA-
SERIO, MIENTRAS QUE EL
BACALAO ERA EL PESCADO
QUE ADOPTADO EN LA
DIETA DE LAS ZONAS DE
INTERIOR, POR SU FACIL. CONSERVA-
CION. EL QUESO ESTA LIGADO AL
MUNDO PASTORIL, UNIDO ASIMISMO
AL MODO DE SER DE LOS HABITAN-
TES DE EUSKAL HERRIA.

Hace siglos que el bacalao,
muy abundante en el Atlanti-
co Norte, forma parte de la
dieta de los vascos. Nuestros
antepasados fueron los que
descubrieron este pez anacan-
lino y comercializaron su pes-
ca. Mérito también de los ha-
bitantes de Fuskal Herria es el
de transformar lo que alguien
definio como una tabla salada,
dura y seca en un auténtico
manjar. El desalado es clave
para el éxito final.

El actual menu, que se
puede considerar tipico de si-
dreria, utiliza basicamente los
tres alimentos mencionados.
Una tortilla de bacalao, calien-
le y jugosa, para abrir boca,
chuleta asada conservando un
lono rosado en su interior y
unos trozos de queso no de-
masiado fuerte acompanado
de nueces, mejor si son del
pais, es la oferta mas extendi-
da en las sidrerias guipuzcoa-
nas.

Las variantes pueden ser un
bacalao en salsa con pimien-
los verdes o frito con el mis-

Andoni CANELLADA

mo acompanamiento, con pa-
tatas o sin ellas y rara vez con
pimientos rojos y tomate, aun-
que en esto de los guslos se
pueden dar trasgresiones gas-
LronOMICaAs .

La carne asada, casi siem-
pre de vacuno, también pue-

de ser la costilla y al POsIre
cabe anadirle un dulce de
AN ZANEL,

jAquellas angulas!

Sin embargo no siempre ha
sido asi. Las sidrerias, antes
del boom actual, fueron lugar

de convivencia y encuentro
Hasta linales del siglo pasado
e incluso en el primer (ercio
de este, la gente que iba a la
sidreria llevaba generalmente
pescados azules para la afari-
menienda, entre ellos las sar-
dinas, el popular chicharro y

MENU

e Bakailo Tortila
o Bakailo Takoak

el inalcanzable besugo. Pero
no era infrecuente comer
buenas cazuelas de xapo (ra
pe) y hasta angulas, entonces
mucho mis asequibles a los
bolsillos de todos. Quien lo
iba a decir! con los precios de
ahora.®
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Sagardotegi aurretik...

£L CASERID

dotegia
Sagaw

Ezkiaga Pasealekua, 7 = HERNANI

TRABERNA

Kardaberaz, 36

Martindegi Auzoa * HERNANI

@D ...Sagardotegi ondoren

de esos pueblos.

1ODOS EN LA CALLE

ESDE HACE MESES
ESTAN TRABAJAN-
DO PARA QUE LA
TEMPORADA SEA
BUENA PARA TO-
DOS LOS SECTORES
SOCIALES IMPLICA-
DOS, Desde ta-
berneros a vecinos pasando
por el propio Ayuntamiento.
en Hernani quieren que los
meses de afluencia masiva de
visitantes al grito de txotx. sea
positiva para todos, siempre
¢ niendo en cuenta también
que las molestias que 16gica-
mente generan tengan la ma-
yor amortiguacion posible.

Por esa raz6n, a iniciativa
de los propios taberneros. se
han llevado a cabo una serie

de reuniones con Ia Asocia-
cion de Vecinos del Casco
Viejo, representantes de]
Ayuntamiento y de |a Guardia
Municipal. En ellas se ha esta-
blecido un plan de actuacion
que incluye medidas especia-
les, entre otras, en relacion a
la recogida de basuras, limpie-
za de las calles céntricas, colo-
cacion de mas €vacuatorios y
el compromiso de Jos hostele-
ros de retirar los vasos y énva-
ses de vidrio de la via publica.

Entre los acuerdos alcanza-
dos figura la edicién por par-
le de los propios taberneros.
con el patrocinio de] Ayunta-
miento, de un folleto que,
Junto al fin promocional de [a
localidad, ofrecers informa-

cion de los principales servi-
Cl0s y recomendaciones para
quien visite la localidad gui-
puzcoana. Entre los datos de
Interés se incluirin los teléfo-
nos de los diferentes servicios
publicos. No faltari tampoco
un texto invitando a los visi-
tantes a la diversion dentro de
un comportamiento civico, de
respeto a los moradores del
Casco Viejo y al mobiliario ur-
bano.

Otra de las medidas impor
tantes es el establecimiento,
de forma experimental, de un
servicio de recogida de basy-
ras los sibados reservada al
Casco Viejo. De 8 a 10 de |a
noche se sacaria la basura y
entre las 10 y las 11 se proce-



deria a su retirada. Ademas
los raberneros han pedido al

Ayuntamiento una limpieza
especial, por medio de man-
gueras de agua, en la carcaba
de Zapa. No se descarta la co-
locacion de un WC portatil en
Atzieta, junto a la bajada al

apeadero de Renfe y la aper-
tura nocturna de los de Plaza

Berri, mientras dure la tempo-
rada.

El triptico incluird ademas
un pequeno plano, en forma
de comic, del centro del pue-
blo y las localizaciones de los
WC publicos o aparcamientos
para autobuses. Hay que tener
en cuenta que muchas cuadri-
llas, sobre todo procedentes
de otros herrialdes, utilizan
ese medio de transporte co-
lectivo, lo que les permite ma-
yor libertad en el consumo al-
coholico. En él estarian nume-
radas las distintas tabernas y
sus horarios de cierre.

En relacion a este ultimo
tema, los taberneros han soli-
citado al Ayuntamiento autori-
Za cion especial para su am-
pliacion mientras dure la tem-
porada del txotx en las sidreri-
as. La solicitud plantea que
viernes y sibado los bares

puedan cerrar a las 3,30 en lu-
gar de a las 2, como establece
el decreto recientemente im-
plantado. Los establecimientos
de categoria especial que cie-
rran a las 3, pretenden hacerlo
a las 4,30. Astigarraga ya con-
16 la temporada pasada con
horarios especiales. Ahora las
dos localidades estarian equi-
Paradas en ese sentido.

Hernani y Astigarraga se
Preparan para acoger a miles
de visitantes estos proéximos
meses. Seran lugares de en-
Cueéntro tanto antes de degus-
lar la afamada sidra natural
COmo para iniciar y culminar
la cita gastro nomica en sus

@bernas. e

BAR DISCOTECA

YAUSIKA

Abierto todos los dias de 11 a madrugada
Egunero irekita 11etatik goizalderarte.

Bl mejor ambiente
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Jure gaw giroa

Kardaberaz, 3 = HERNANI
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ZAINA da zubaitz adarra
eta biboiza sagarra
udazkenean baretu zaio
taupaden indarra
bueliaka tolare zabarra
karraska botsen marmarra
bibotzak odol-ustuz ari da
makina zabarra

Kupel barruan jasoa
ez da gauza erosoa
emntzun bebarra dastatzaileen
irdizi erasoa

“bau duk sagardo zozoa!

ez garralza, ez gozod s

baina bazpada ipintzen dute
berriro basoa

buruan ze martingala
neurona itoen zurrurbiloa
zinez mundiala

pentsatzen dut berebala:
jainkoak salba nazala!

buru barruan sagarrondo bal
baziko zaidala

Al —erri.ar eirenkada

kanpotarren begilara
bebingoz oneisiak gara
kultura erraz iragaizen baila
edaria bada.

Nola den alkobolan jabe
asko zalantzetan daude
baitzuen ustez dinamila da

besteenizal edabe.

Fdan ezkero gogolik
sagar garratzen zukulik

gizatasuna loraizen zaigu Galbide edo ondare

barren-barrenetik edan dezagun balere.

la esango dud zergatik' Zer litzaleke paradis ua
sagar pozoin gabe’

mozkorra egonagalik
bebingoz egia irteten baila

gure abotatik [ITZIAR EIZAGIRRE]

(Iparragirre izkina) PLAZA

GROS-DONOSTIA BERRl

Tfnoa (943) 29 30 00 SAGARDOTEGIA
Faxa: (943) 27 14 37 I RINKET B




