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- Paseo por cuatro sidrerias

HORA que nos encontramos en
A plena temporada de sidrerias, va-
mos a dedicar este espacio para

describir los ricos manjares que.
en ellas se pueden degustar. En todas |
ellas se come realmente bien, pero hay.
muchisimas y éste es el motivo por el |
" qgue hemos tenido que elegir cuatro si-
* dverfas localizadas en diferentes puntos

de la provincia: Gurulzeta, en Astiga-
traga; Satxota, en Zizurkil; Gaztanaga,

en Andoain, y Sarasola, en Asleasu: Jun-

to con la sidra, las sidrerias nos ‘ofrecen
también normalmente un meni tipico y
tradicional que eonsiste en tortilla de ba-
calao, bacalzo frito con pimientes, chu-
letu y, e pustres, nueces y dulee de
manzana con queso. En alpunas también
se pueden depustar platos diferentes.

Sidreria Gurutzeta

La sidreria Gurutzeta se encuentra en el

barrio de Ergobia, entre Hernani y Ast--

garraga, Se dedica a la elaboracion y ven-

ta de sidra desde principios de siglo: Fue-.

ron José Goii Urreaga y, posteriormente,

Jusé Angel Goni quienes comenzaron a :

profesionalizar de alguna manera a una
actividad de cardcter totalmente familiar. -
Ademds del meni tradicional que acaba-
mos de mencionar y del que se podria '
destacar ¢l bacalao con phinientos verdes,
Gurulzeta prepara otra serie de meniis

‘como, por ejemplo, ese al que llaman da '

tentacion del juevess, que, por el madico
precio de 1,600 pesetas ofrece tortilla de
bacalao, costilla hasta hartarse, nueces,

- queso y un exquisito dulce de manzana

casero. Los lunes, martes y miércoles, y
mediunte previo aviso, las sociedades gas-
trondiicas pueden degustar este misrnu
meni a 1.600 pesetas,

e Sidreria Gurutzeta. Dlrect:iﬂn
Otalume bidea, 59. Teléfono 943-
552242 Precio: de 1.600 a 2,600 pese-
tas. Cierr: domingos.

Sidreria Satxota

Ls Sidreria Satxota, ubicada en Zizurkil
frente a la fabrica Marie Brizaxd, lleva
ocho ios en funcionamiento uvaladns.

* adenis, por la larga trayectoria y expe-

riencia que la familia tiene en la elabora-
cién de sidia, En Satxota sirven el meni
tradicional de las sidrerias, No hay que
llevar earne. Lo ponen todo ellos, desde
una deliciosa muﬂln de bacalao hasta el
bacaluo frito con pimientos verdes ‘o la
chuleta, Apatte, también pmpamn ¥ sir-
ven, por encargo, un delicioso plato: el

" cabrito al burrunixie, exquisito, Llamar
|- para FLsCIVAIN INesd, ¥
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Sidreria Gurulzeta -en'Aatigarraga. "MI&ELEM

 (frente a Marie Brizart). Zizurkll (Gut:

puzcua) Teléfono; 943-690264. Precio:
| 2.200 pesetas. Cierra: lunes, No hay que
* llevar ni carne ni pan.

'Sidreria Sarasola -

La Sidrerfa Sarasola se encuentra en un
precioso paraje, en pleno monte entre las
localidades de Zizurkil y Alkiza. Es una
coqueta sidreria regentada por la familia
"Sarasola. Como en las demids, el menu
‘que aqui se ofrece es ‘el tradicional y;
aunque todo en general estd muy rico,
"habiia que destacar la tortilla de bacalao
por su especial jugosidad.

o Sidreria Sarasola: Beballea Auzoa.
' Asteasu (direecion Alkiza), Teléfono 943-
£90283/652622. No cierra en toda la se-
mana.

Sidreria Gaztanaga

1 Sidreria Gaztanaga estd ubicada en la
iguipuzeoana localidad de Andoain. Es
una pequena y agradable sidreria. Tiene
is6lo cuatro aios de exlstencia, pero lleva
Juna répida progresion, El meni que
‘ofrece es también el tradicional, aunque

habria que hacer especial mencidn a la

tortilla de bacalao. En prepa-

a8 también, por encarg'n. cazuelas de
‘bacala mp:;ihparﬂ’_

e Sidreria Gaztanaga. liurain base-
rria. B/ Burutza (al lado de la Residencia
de Ancianos). Teléfono 843-501068. Pre-
cio: de 2.000 a 2.500 pesetas. Estd abier-
to de martes a domingo. .

W _RECETAS SIDRERAS

DULCE DE MEMBRILLO:

-Ingredientes: 3 kilos de manzana rei-
neta, 1,750 de azdcar, '

-Preparacién: Una vez de haber lim-
piado, cortado y haber extraido la «chus-
tarra» de las manzanas, las ponemos en
un puchero eon un poco de agua. Cuan-
do se hayan ablandado, echamos el azii-
car y removemos de vez en cuando para
que no se peguen, Cuando ha cogido
cuerpo, lo sacamos y lo introducimos en
moldes.

(Sidrerfa Gurutzeta). L

TORTILLA DE BACALAO:
-Ingredientes: 150 gramos de bacaluo,

6 huevos, 3 cebollas y perejil,
—Pre cién: Se pone a desalar el ba-
urante 48 horas, Después se des-
m.Ig;L Panemos en una sartén la cebulla y
dejamos que se vaya pochando. Cuando
esté lista, afiadimos el bacalao y lo reho-

- gamos, aﬂadiencln a confinuacion el pe-

rsjll y loa huevos. Hay que estar muy
la I:Illa no se seque y




