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GIZARTEA

A TR O ZELAIA SAGARDOTEGIKO NAGUSIA

Jose Antonlo Galnzerain, bers sagardotegian.

Hamalau urte zituela hasi zen aitaren sagardotegian laguntzen eta orain, 56 urte dituela,

edari honen produkzioa nahiz komertzializazioa ongien ezaguten dituenetako bat dugu, Gainera, bera da
Gipuzkoako sagardoa kanpoan ezagutara il :

ztearen ‘kulpante’ handienetako bat

LARUNEBATA, 2001 sko URTARRILAREN 20a

«Gipuzkoako sagardoa
asko atera da kanpora»

FELIX IBARGUTXI
Jose Antonlo Galnzeraln Hernanlko Zelala
sagardoteglko nagusia da, Altak ere sa-
gardotegla zeukan, baina askoz txlklagoa,
ez ezlk ganadua eta baratza ere
lantzen zituen eta. Seme Jose Antonio, sol-
daduskatlk etorritakoan, erabat nahl lzan
zuen sagardora dedikatu, Kostatu zitzalon
alta komentzitzea, baina pollki-pollki au-
rrera atera zuen bere ametsa, Sagardote-
qikonllbwrlmukzuummdlhmraln.

_Esan oht da lau gustu-mota daudela sa-
garretan: gazia, gozoa, mikatza ela ga-
rraiza. Exaten dutenez, gustu hortek de-
nak fzango dituzten sagarrak behar omen
dira gero vagar ona ateratzeko

~Garal bateko kontsumidorearen gustua
eta gaurkoarena ezberdinak dira. Garal
batean, Jendea sagardo seko eta fuertea-
ren bila (hilizen zen. Gaur, kontsumido-
reak sagardo, kolore anglagokoa nahi du,
lasto kolorekoa, eta fina, fruta gustukoa.
Horl egiteko zer behar da? Ba sagar geza,
geza-ming ene bal, ere behar da, bal-
1 hitez ere gazia behar da. Eta sagar ga-
21 aldetik gabezia dago Euskal Herrlan,
Orain, Administrazioaren laguntzarekin
sagrrondo dezente aldatu da, eta gehle-
nak gztak, hamarretik sel beharbada. Ho-
vl zergatik egin den? Ba orain hamar bat
urte sagar-mota guztlel segimendua egin
stzatelako Diputazionk Hondarriblan dau-
kan Zubleta finkian, eta han 1kusl zen si-

gar-mota batzuk hazterrera utzi behar zi-
rela. Harrezkero, gomendatutako saga-
rrondo gazi haietatik asko aldatuko zi-
ren baserrietan, baina oraindik urte gu-
i dira eta bai, gabezia sumatzen da.

~Zetn dira ba baztertutako sagar-mo-
ta hortek?

—Ba merkalin eta holako batzuk, ko-
lore gorria ematen diotenak sagardoari
Geratu diren sagarrekin benetan ko-
mentzituta gaude gerorako onak izango
direla: urtebt, txakala, manttoni, errege

Bagqueiran bi
sagardo-etxe muntatu
ziren, eta orain
Barbastron nahi dute

sagarra, santio sagarra, ugarte, aldako. .
_laz, beste elharrizkela batean, hau
esan zenuen: etorkizuneko arrakastaren
giltza toki berrietara iristea tzango da.
~Orain dela berrogei urte, Gipuzkoan
eglten zen sagarra Gipuzkoan edaten zen.
Azkeneko hogel urte honetan, hasi dira
edaten Bizkalan, Irufiea aldean eta Gas-
teiz aldean. Zaila da handik aurrera za-
balizea, publizitate handia egin behar du-
2ulako, eta sagardoak ez du hainbeste
ef . Nolanahi ere, azken urteetan ha-

sl dira sagardoa txotxean jartzen Bartze-
lonan, Madrilen, Zaragozan. Eta txotxe-
ko zera horrek ilusica eman dio jendeari.
Tkusten baitu aisa edaten dela, alkohol
gutxiko edaria dela, diuretikoa. Azkene-
ko bost urte honetan asko atera da kan-
pora Gipuzkoako sagardoa. Ez daukazu
besterik erreparaturik: Madrilen egongo
dira zorizi bat jatetxe sagardoarekin ja-
rriak, Bartzelonan beste lau-bost, Zara-
gozan,.. Eta, hortik aparte, Baqueiran jo-
an den urtean bi muntatu ziren, eta, az-

Gero ikusi da zutik
egon beharreko
sagardotegietan giro
hobea dagoela

kenekoa, Andorrako hiriburu ondoko

hotel batean. Hord, orain dela urte batzuk
ez zen sinistekoa. Eta orain eskaera dau-

kat Huescako Barbastrotik.

_Eta horrelako sagardo-etxeek zer egi-
ten dute, h goa bezalak es-
haint?

—Gurea bezalatsukoa ematen dute, bal-
na menu zabalxeagoa jeneralean: arrain
aldetik gehixeago jartzen dute, sarreran
urdatazpiko edo esparragoak..

~Hemengo sagardotegtetan egiten al da

lehengo erako probaketa hura?; alegia,
soziedaderen bateko jendea etorri, au-
keratu upela eta handixe enkargatu bo
tilak?

~Ez, hori hobeto egiten da gaur egun
Garai batean, kanpotik zetorrena uste
zuen gehiena berak zekiela. Baina gehien
dakiena sagardogilea da. Zer gertatu da?
Ba jendea ari dela polliki-polliki konfiantza
hartzen sagardogilearekin, eta berari uz-
ten dio erabakitzen sagardo bakoitza noiz
batilaratu eta noiz saldu. Askotan, botilan
jarri ela handik hilabeteetara egolen da
sagardoa puntu anenean, eta orduan ko-
meni da almazenatzeko instalazio egokiak
edukitzea '

—Komertzializazio aldeiik, beharbada
aurrea hartu die gipuzkoarrek asturia-
rrel.

-Orain dela hogei edo hogeita hamar
urte, zu hemendik ateratzen bazinen,
esango zizuten sagardoa Asturiasen ba-
karrik egiten zela. Gaur iritsi da momen-
tua, Gipuzkoako sagardoa Asturiaskoa be-
zainbat aditzen dela, edo igoal gehiago
Haiek geldi egon dira, eta ez dute on
{zat hartzen ure aurrerapausoa, baina gau-
zak horrela dira. Gu gastronomiako fe-
rietara joan izan gara, Madnilgo Gourmet-

erd, Barizelonaka Agroalimentiria-ra

—Nafarroakn, Bizkaiko, Arabako sa-
gardogileek iritsiko al dute Gipuzkoa
koen halitatea?

Nik ezaguizen ditudan batzuk flusio
handiz ari dira. Gainera, bertan zango
dute sagarra. Bai, ailegatuko dira, lasai-

lasai, kalitate oncko sagardon egitera Ho-
ri posiiboa izango da, ze zenbal eta sa
gardo gehiago egin, orduan eta gehiago
zabalduko da, giroa sortuko da.

—Beste kontsumo-mola bat taberneta-
koa da. Hori ez doa hain ondo, ala?

~Hori, kanpoan gehiago indartu da he-
men baino. Hemen totxeko-denboraldia
hor dago eta sagardoa nahi duena sagar-

dotegira joaten da; handik aurrera, jende
horrek botilan edango du sagardoa Bai-
na hemengo zenbait tabernatan basoer-
ditan edaten hasi da, eta hori ondo dihoa.
Astigarraga, Hernani, Errentenan, ta-
bernari batzuk hasiak dira botila zabal-
du eta basoerdiak eskaintzen. Inoiz ez di-
zute bezperako sagardorik aterako, alde
horretatik beldurrik ez.

—laz, botila sagardoa, dendan 200 pe-
zetaren bueltan thili zen. Aurten nola
izango dira prezioak?
re prezioa edukitzera. Guztiek sagarrare-
kin egiten dute sagardoa, baina bazuek
mimo eta kontu gehiagorekin egiten du-
te lana. laz, dendetan 200 pezeta kos-
tatzen zen batzuen sagardoa, besteena
gehiago, 300era arte. Hori ongarritara-
ko da, ze sagardo bakoitzak kostu dife-
rentea dauka. Aurten, hamar pezetaren
gorabeheran ibiliko dira prezioak; ez dira
aldatuko.

~Hernaniko sagardotegietan, uste dut
zurea dela zutik jaten den bakarra.

—~Nire sagardotegia dastaketa, probake-
ta egiteko da. Fta horretarako zutik behar
da. Zergatik? Alde batetik, giro askoz ho-
bea dagoelako: mahai batekoak beste ba-
tera doaz, jendeak hitz egiten du.

Nik uste jendea ez datorrela bakarrik
sagardo edatera, baizik giro baten bila. gai-
nera, zutik bazaude askoz gehiago edan
dezakezu eta hobeto dijeritu. Fta eserita
dagoenak ez du kondiziotan edaten, ba-
soa gehiegl betetzen du eta. Hau nola eto-
i zen? Samurra da. Orain dela hogel ur-
te, hasl ziren emakumeak sagardotegie-
tara etortzen ela eserlekua eskatzen
zuten. Batzuek jar egin zuten eta haiek
Jende gehiago zan zuten hasiera batean,
bhaina gero ikusi da zutlk egon beharre-
koetan giro hobea dagoela.
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CASERIOS. LA COCINA POPULAR VASCA

la mejor bodega de vino que pueda exhibin
un restaurante europeo, y los ofiatiarras
‘Ftxe-aund{’, ubidado en la legendaria
Torreauzo y el ya centenario Zelaizabal en

d_t lu mano de Telefénica y Lunwerg
Editores emprendid, hace dos afios, la
{ de diseccionar desde el punto de vis-

I A Academia Espafiola de Gastronamia

ta lotogrifico, literario y culinario, el alma
de lus comunidades auiénomas, La prime-
ra entrega de esta importante labor edito-
rial fue ‘Los pazos y la cocina popular galle-
g4, ala que ha seguido, presentindose estos
en las librevias, ‘Los caserios. La coci-
na popular vasca', obra en la que, por espe
cual invitacion de los promotores, he lenido
el honor de participar.

Ellibro de gran formato, destaca por su
excelenle presentacidn, con dosclentas
falografias, en blanco y negro, de medio
centenar de baseris, palacios y casas torre,
realizadas por Chantal de Hanover y Filip-
po Gallino, que dan una visién poco comtin
de esta singular manifestacion de la angii-
leatura vasca y la artistica vision de los pla-
tos de cocina tradicional, que ha realizado,
en este caso a todo color el folderafo y cocl-

LIZEAGA SAGARDOTEGIA

Tiempo de

sidreria

Juan José Lapitz

nero Sacha Hormaechen,

En cuanto a Gipuzkoa se refiere, la
selecalon de referencias es muy variada ya
que junto a los caserios que en su dia evo-
lucionaron entrando en la elite sin perder
su fisonomia, tales como ‘Aranzabi’, en
Amasa, a cuyos comedores se sigue acee-
diendo por una limpisima cuadra donde
rumian las vacas, al multiestrellado 'Zube-
104, que guarda su estructura varias veces
centenaria, podremos encontrar otros en
los que la resefia nos habla de su efemplar
y pausada renovacion, asl el 'Etxeberrd’, de
Zumarraga del que gracias a un 6leo que
representa su primitiva imagen podemos
constatar las transformaciones que han lle-

\'\'IL.EU a convertirlo en un ||l“(1L'['| 10 Y con-
fortable establecimiento hotelero, quizd el
mejor ejemplo de lo que ha supuesto un
constante afin de superacion por parte de
una familia entregada de lleno a la hoste-
lexia.

Dentro de este capitulo se encuentran
también ‘Lasa’; como modelo de la recon-
versiin de un palacio, en casa de comidas;
el ‘Labeko-etxe', que como su nombre indi-
ca debié de albergar un horno de pan, qui
4 desde hace cuatro siglos, en el barrio iru-

nés de Olaberria; ‘Rekondo’ que de ser

modesta sidreria en las cercanias de la pla-
va de Ondameta, se encaramé por las lade-
tis de Igueldo, para albergar en su interior

las inmediaciones de Aranzazu.

Pero quizd lo mis novedoso se
trir establecimientos que, pocas veces,
ran en las pufas, ctaremos a modo de ejem-
plo el Churruca en Soraluce ligado 4 la
famosa familia de navegantes y Justiz en
Hondarribia, que debe su nombre, por con-
traceitn, al 'gustiz ederra’ (la és hermo-
&) que debld exclamar, embelesado, el rey
de Navarra Sancho Abarca, al contemplar
a la hija de una mansion pérdida en el
barrio de Montarfia.

Hay otros como "Pipas’, en Lazkao men
di; que merecen su inclusitn por 1a belle-
za del paraje y las alubiadas que preparan,
sobre todo, en esta época del ano y repre-
sentantes de la nueva imagen de sidreria
‘Ola', de Irin; ‘Aburuza’, de Aduna y 'Mart-
xetaundi’, de Asteasu,

Peio Garcia Amianc

a gran mayoria de los sidre-
Lms de nuestra provincia
abrieron ayer las puertas de
sus bodegas con el fin de darmos a
degustar la nueva sidra. Ademis,
¥ para dar un empujén a esta
recién estrenada temporada, a lo
largo del An de semana se celebra
' en Astigarraga el [I Txotx-Berrd,
una fiesta popular en |4 que se dan
la mano sidra y cultura. Entre
otros eventos culturales y gastro-
nAMIcos estan previstos para estos
dos dias una degustacion de dife-
rentes sidras al txotx y la degusta-
cidn de un menu de sidrerfa que
s¢ podrd tomar esta noche y
mariana al mediodia:

De Enero a Octubre
Precisamente con motivo de la
apertura del txotx, esta semana
he querido visitar una sidrerfa de
la zona v he estado en la Sidreria
lLizeaga, que abre desde enero
hasta Octubre, fecha en la que
cierra para empezar de nuevo y
elaborar la nueva sidra,

La Sidrerin Lizeaga y la familia
que la regenta leva mas de cien
anos dedicadn a la elaboracién de

alelra natural. En un principio L
principal iuente deingresos del
caserfo era el ganade, aungue
también elaboraban el saludable
caldo extrafdo de la manzana, una
sidra que vendian principalmen-
te a sociedades gastrondmicas,
bares y amigos. Hace unos anos
Gabriel y José Mari Lizeaga deci-
dieron dedicarse de lleno a la ela-
boracion de sidra. Tomaron tam-
bién la decisién de abrir un asa-
dor, aunque pensaron que seria
mejor cerrar este local durante los
meses que dedican a la elabora-
cidn de la nueva sidra, de octubre
A-€Nero

In el asador Gabriel y José
Mari cuentan con la ayuda de
Leire Lizeagn y Nekane. Ellas (ra-
bajan en la cocina y en las mesas.
Fl meni que nos ofrecen es el
tradicional, el tipico mend de
sidreris; en €l podemos enconmar
una deliciosa tortilla de bacalao,
muy jugosa y bien elaborada, un
hacalao con pirnientos verdes muy
hien frito y exquisito y una chu-
leta de viejo extraondinari, sabro-
sa, derna y muy bien asada.

Hay que decir que tanto en el
caso del bacalao como en el de la
carne, el Asador Lizeaga utiliza

El atractivo de la sidra al txotx, ahora en el inicio de tempaorada.

siempre productos de enorme
calidad.

A modo de postre no podian fal-
tar el queso Idiazabal, las nueces
y el membrillo, todo de extraordl-
naria calidad nuevamente, Tam-
poco faltan dentro de este apar-
tado las riquisimas tejas y los no
menos deliciosos cigarrillos de
Ezeiza. El citado menti lo pode-
mas encontrar durante |a lempo-
rada del xotx, que comienza aho-
ra y se alarga hasta avanzada la
primavera: Una vez fuera de tem-

porada se anade a este men la
costilla de ternera con lechuga,

s necesario decir que Lizea-
ga, como sidreria, €s una sidreria
tpicamente tradiclonal; en ella se
come de pié, como ha sido siem-
pre costumbre en las sidrerias,
Eso sf, finalizada la temporada
ponen unos bancos pary que
podamos cenal comodamente
sentados. Si, hemos dicho bien,
para que podamos cenar, pues
stlo sirven cenas,

Para terminar, {qué podemos

decir sobre la nueva sidra en
general?, Pues que ha salido

riguisima y encantadora, de color

verdoso, muy aromatica y, ade-
mds, con aromas limpios. Hacia
afog gue no venia Lan rica
Nombre: | zeaga Sagardotegie
Direccldn: Caserio Garziateg|
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