En plena temporada de sidrerias,
cuando la liturgia del £xotx colapsa al
anochecer las rutas de los municipios

roximos a Donostia, se acaba de pu-

licar hace quince dias el libro «La si-
dra/sagardoa~, de Antxon Aguirre So-
rondo. Editado por R&B Ediciones, a
este libro, y con mas motivo a su autor
se le puede conceder el mérito de la
buena voluntad, pero carece de la ple-
nitud de obras como «La Fisiologia
del Paladar», de Brillat-Savarin, «La
Casa de Lucu-

buen surtido de barricas con sidra.

Un libro sobre la historia de la sidra
debe recoger también la existencia de
milagros en Arantzazu, cuando hacia
1620 Fray Miguel de Espelosin con-
vertia la «zidra danada que servian a
novicios y coristas en un muy rico vino
tinto de Rioja» que bebia el resto de la
comunidad de franciscanos. De estos
milagros escribié en profundidad Fray
Juan de Luzuriaga en un libro publica-
do en 1685 en México...

Pero gracias a

Es un batiburrillo de datos, dedica-
dos casi en exclusiva a la sidra guipuz-
coana, pero obvia la documentacién
presentada hace dos arios por el profe-
sor Alberto Santana Ezquerro, quien

resento en los foros europeos una ex-
ustiva documentacion que demues-

' tra cémo los caserios de comienzos del
siglo XVI, en torno a doscientos, «es-
tin construidos envolviendo la piedra
| el armazén de un gigantesco lagar de

ipaba toda la longitud
edificio». En una palabra, caseri-
| anmiecel:

«..de | les

mucho la gente

larmente del man-
d
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Haranburu-Altuna. Ingredientes para dos raciones: 275

os de bacalao, 4 huevos, 2 cebo-
as grandes, 1 guindilla verde que pi-
que medianamente, 1 cucharada de
perejil picado. 1 cucharada de aceite.
Elaboracion: desalamos el bacalao ||
en agua durante 24 horas, cambiando F
el agua sélo una vez. Transcurrido este
tiempo, secamos el bacalao, lo desespi-
namos y lo desmigamos. A continua-
cién, ponemos una cazuela a fuego |
muy lento con la cucharada de aceite,
las cebollas cortadas en juliana peque-
fia y las guindillas en anillas enanas.
Dejamos que todo ello sude un rato
largo, removiendo con una cuchara de
palo de vez en cuando, hasta que la ce-
bolla esté bien dorada. Retiramos. ~ ©
Ponemos una sartén a fuego bastan-
te vivo. Echamos en ella la cebolla y la
guindilla que hemos sudado junto con
el aceite en el que se han pochado. En
caso necesario, anadiremos unas gotas
mas de aceite. Inmediatamente des-
pués, incorporamos el bacalao desmi-
gado y el perejil picado. Tras dos minu-
tos en los que no habremos dejado de
remover con la cuchara de madera,
anadimos los huevos batidos. Le da- |
mos forma redonda a la tortilla. Tras
darle la vuelta, la sacamos dorada por
fuera y jugosa por dentro. |




