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Aﬁﬂguamente la gente acudia a fas sidrerlas con su propla cmuda que se cocinaba en e!esrabiecrmfenm

radici(’)n, go no?

des cia fundamental de todo lo que se mueve en torno a las sidrerias, pero algunos habitos
| 0S astahiemmlentos Como muestra un ejemplo: cada vez enmenos sagardotegis
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Una cuadiilia de amigos degusra, accmpaﬁado dle sidra, ef ment habitual en una sidrera guipuzcoana; despues del baf an'an ha u’egad o el momento de proba,

Tradicional si,
pero no tanto

La sidra sigue siendo la esencia fundamental de todo lo que se mueve en torno a las sidrerias, pero algunos ha-
bitos han ido evolucionando en estos establecimientos. Como muestra, un ejemplo: cada vez en menos sagar-
dotegis acceden a preparar la comida que llevan los propios clientes, tal y como se hacia antafio.

‘iernes noche en una sidre-
ria. A grite de “txooootx!”,

una cuadrilla de amigos se
; ina junto a una ku-

otras novedades, sohre
todo las que se refieren al
menu y a los habitos de los
clientes.

La sidreria Gurutzeta de
Astigarraga ha sido testigo
de esa transformacion en
su trayectoria centenaria.
“Esta temporada todavia
nadie ha traido comida pro-

pia para prepararla aqui, a

pesar de que afrecemos esa
pesibilidad”, apunta Joxe
Angel Goiil, responsable
del establecimiento. Esa
puede ser una de las cogs-

mentos baratos, accesibles
para todos. asi que la carne
no era nada habitual. El
plan era mas de merienda
que de cena’, relata Goni.
En su opinion, la ‘comedi-
dad"” esti detris del cam-
bio. “Los que traian algu-
nos chuletones asaban
unos cuantos y luego se en-
contraban con que no sa-
bian qué hacer con los so-
brantes”, explica.

Esa latente evolucion ha
llevado a las sidrerias.a
adaptarse a los nuevos

cliente. Cada uno se encar-

;3 s 7.

rla carne

gaba de asar las chuletas o
el pescado en las parrillas
habilitadas para ello. ¥ no
habia sillas. Se comia de
pie, a la antigua usanza.

Del‘sardin-zarra’ ala
chuleta de buey

“Hoy dia, entre semana
todavia se puede traer co-
mida y prepararla en algu-
na de las parrillas que tene-
mas. Los fines de semana
no ofrecemos esa posibili-
dad, porque la gente suele

tumbres que ha variado en Antes, la qente tiempos, En el caserio Be- w]mir en uktro pla_n'j. As_i er-
los ultimos tiempos, tal y . giristain de lkaztegieta, en plica liiaki Begiristain la
como explica el experimien- solia levar 'SU Tolosaldea, hace no mucho disposicion actual dela si-
tado. sldre_m propia comida; el comedory las kupelas es- dreria Begiristain, despues
pa {fan ser taban al lado de la cuadra. de cambiar su estructura

solid Sidra no faltaba nunca; eso hace siete afios. La cuadra

alimentos si, la comida corria obliga- ya to existe cono tal, v ha

baratos toriamente a cuenta del side habilitada paraam-

pliar el recinto del come-
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-prefieren degustar el ment

dor, que =e |lena de viernes
a domingo.

“Antes todo solia ser
muy diferente. El objetiva
era uno, principalmente:
probar la sidra. Y luego se
vendia igual que se hacia
con la leche”, anade Begi-
ristain. Actualmente, a pe-
sarde que algunos comen-
sales siguen comiendo de
pie, en todas las mesas
existen bancos para los que

sentados. Lo mismo ocurre
en la mayoria de las sidre-
rias. Los que optan por no
sentarse, meten lag ban-
quetas debajo de la mesa y
gguq{ah el ment con la
mayor de las comodidades.
En muchas sidrerias
efieren que la gente no
su comida, por el “ja-
e £50 supane para
b&m&sy los camare-

de los establecimien-

| Elcliente
| suele.

Un hombre llena su baso de sidra durante un 'txotx’ en una kupela

“Sagardotegiko argazkietan Txirrita ez
dago zutik, eserita baizik”

“Gure guraseei galdetuz
gero, sepuru askok esango
digute betidanik zutik jaten
dela sagardotegietan. Baina
gopoan hartu behar dugu
ezagutu zituzten sagardote-
giak historia osoan baserri
munduakizan duten mo-
mentu baxuenean zeudela,
Orain dela 40 urte sagardoa
galdu ez bazen, baripaz izan
zen', Sagardo kontuetan adi-
tua den Jakoba Errekondo
ikertzailearen hausnarketa
da hori.

Euskal Herriko Sagardoa
liburuaren egilearen hitze-
lan, gaur epun tradiziotzat
jotzen ditugun ohitura asko
“orain dela 40 urte egiten zi-
ren’, baina ez lehenago.
Bere eganean, gaur egun
“betikotzat” ditugun jokaera
asko—"zulik eta azkar jatea,
kupela batzutako sagardoa
dagtatu eta etxerako edo
elkarterako zein erosi nahi
dugun erabalkitzen'- ez da-
toz hagiera batean pentsa
dezakeguna bezain agpaldi-

“Badaude Txirrita bertso-
lariaren argazkiak sagardos
tegian; ez dago zulik, eserita
baizik. Eta ez zuzenan
txotxetik edaten ari, pitxar
batetik baizik', jakinarazi du

| Errekondok. Izan ere, 100
baturten!.’zera eginez gero,

Halnbat lagun talde, giro alaiean, trteko sagardo berria dastatzen,

Aditu batek
gaur egun
usadiotzak
hartutakoak
dudan
jartzen ditu

izango, “Garai bakoitzean

zegoena jango zuten, segur

aski: oilaskoa, edo bakai-
laoa, adibidez. Denetik ja-
ten zen, eta ez menu jakin
bat bakarrik, gaur egun be-
zala. Une bakoitzean eskura
eduki dutena prestatu izan
dute. Txuletoia, adibidez,
oso zaila zen inon ikustea,
{nezinezkoa”, azaldudu adi-
tuak.

Zutik jatearena ere ez
omen da hain ohitura za-
harra. “Garal batean, egun
jatetxeek, tabernek edo
dantzalekuek betetzen du-
fen funtzioa burutzen zu-
ten sagardotegiek: Hori

horrela, astakeria da
pentsatzea esery gabe jaten
zutenik”, esan du Errekon-
dok, Era berean, ez dirudi
txotx garaiak orain besteko
garrantzirik zuenik, “Ga-

raia zenean txotxetik pro-

balzen zen, bai, momentu
horretan dastatu behar ze-
lako eta erosi behar zute-
nek kupela aukeratu behar
zutelako. Baina txotxetik
edatea ez zen hain ohitura
zabaldua, ez delaka sagar-
do ona, Hartzidura proze-
suan dagoen muztioa da.
Maiatzetik aurrera egolen
da prest kalitatezko sagar-
doa.
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