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* Urtarrilaren 20 ostiraletik aurrera txotx garaia zabalik.
* Asteartetik larunbatera arte gauez.
* Larunbat eta igande eguardietan.
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SALMENTA sagardotegian bertan eta etxez etxe,
URNIETA

Telf. 943 55 27 44

Txaro Zapirain, bere jatetxeko lapiko artean.

Txaro Zapirain - sukaldaria eta Roxario jatetxearen jabea

«Hemengo
produktuak gero eta
gehiago erabili behar
dira sukaldaritzan»

Sagarrak, sagardoak eta haie-
tatik ateratzen diren produk-
tuek garrantzi handia dute
bere sukaldaritzan, baita, nola
ez, hemengo produktuek, bere
baratzetik bildutakoek. Sukal-
daritza ondo zaindua —etxean
amaren ondoan ikasitakoan oi-
narritua- denez, bere etxetik
-hau da, Astigarragako Rosa-
rio jatetxetik- pasatzen diren
bezeroek bereziki preziatzen
dituzte betiko sukaldaritzaren
zapore eta usain gozoenak.

Nola sortil zitzaizun sukaldaritza.
fako zaletasuna?

dean o ctabi ginengera - DERI

«EZ da Sollik
liburuetan
Jarritakoari eta
Jjendeari
entzundakoari

Jaramon egin

berriak, babarrun zuriak udan,
babarrun beltzak neguan, baha
txikiak, piper kristalak. Lan
handia kostatzen da produktu
gustura geratzen dira jaki be-
reziok dastatzen dituztenean
eta horrek merezi du. Euskal
Herriko produktuak gero eta
gehiago erabili behar dira su-
‘kaldaritzan, batez ere oso onak
eta freskoak direlako,

sl duzu?
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Bi errezeta 80xo-goxo Prestatzeko

Txaro Zaplainek bi ermrezeta eskaintzen dizkigu GA| Y
RAko Irakurieei
prestatzekon. Biak nahiko errazak dira, beraz edonork egin umaﬁﬁ&ﬁa‘;’g

izokin errea labean eta bestea betiko sagar errea.

Nire gazte denboran sagardote-
gitzat erabiltzen zen. Baina sus-
moa daukat aurretik ere jate-
txea izan zela, zeren 1880ko
hamarkadako plater batzuk azal-
du zitzaizkidan, hemengo seme
batek Gasteizko Diputazicko
ikastaro batzuetan egindakoak.

Sagardotegia gaur egungo be-
launaldikoa da, baina sagardoa
egitea baserriko gauza bat
gehiago zen garai hartan, eta
gure etxean ere bai. Txotx ga-
raia sagardoa dastatzeko zen eta
on irtendako sagardoa botilatu
egiten zen. Orain beste itxura
bat hartu dute eta egun biltzen
den jende mordoa ez nuen eza-
gutu, Ni ez nago ados produk-
tuari eskaintzen zaion errespe-
tu urriarekin. Mina ematen dit.

1zokin errea prestatzeko, arrain horren xe-
'Ta trabeska ebakia edo medailoi bat behar
da pertsona hakoitzeko, Kazola zapal ba-
tean izokina ipini eta ondoren arrain
hori gatzatu. Gurin pixka bat eta limol
Xerra bat jarr gainean eta gero sa-
gardo zorrotada bota. Kazola ho-
ITetan errege-sagar puska batzuk
jartzea ere beharrezkoa da.
Sagarma eta arraina denbora berean
egon behar dira labean, baina arrai-

nak, guztiek bezala, minutu gutxi be-

har ditu erretzeko, Limoi xerra txigortzen

hasten denean, labetik ateratzeko unea da.

Labetik atera eta limoi xerraren Zukua, sagar

errea eta geratzen den sagardoa gainetik bota.

«Era horretan Izokina oso zaporetsu geratzen
daw», dio Txaro Zapiainek.

«Antxoekin edo
beste arrain mota
batekin saltsa
egiteko, sagardoa
bota daiteke eta
bizitasun berezia
ematen djo

platerati»

Amak jadanik erabiltzen zuen.

Sagardoa oso ondo konbinatzen
da arrainetan. Antxoekin edo
beste arrain mota batekin sal-
tsa berdea egiteko, ardo zuria-
ren ordez sagardoa bota daite-
ke eta bere bizitasuna ematen
dio platerari. Bestalde, ehiza-
ri ere primeran dihpakio, ba-
surdeari odola ateratzeko adi-
bidez, eta orokorki edozein
haragi ondo beratzeko edo gi-
satua prestatzeko. Azken kasu
horretan chitura zahar bat ba-
dago, eltzeari ozpin apur bat
botatzea, baina ozpinaren or-
dez sagardoarekin oso ondo ge-
ratzen da. Espeziak gustatzen
ez bazaizkizu, sagardoa alter-
natiba bat da, bizitasuna ema-
ten baitu. Bestalde, entsalade-
tan asko erabiltzen da, eta

Sagar erreak
egitelo lehenengo urra-

sa sagarraren barrukoa edo mutxikina

kentzea da. Zulo horretan mahaspasak
-Korintokoak ahal bada-, azukrea eta
gurin pittin bat sartu, Horrela prestatu-
riko sagarrak kazola zapal batean ipini
eta gehitu arbeletxeko-orejoia, aranpa-
sak eta kanela zati bat. Kazola labean
sartu eta hogel minuturen buruan, gu-
i gorabehera, sagarrak jateko prest

izango dira,

postretan zer esanik ez, bai
izozkietan bai krema batzuk
eta tartak prestatzeko eta sa-
gar erreak egiteko.

ere erabiltzen dira sukal-

carkzan
Bai, asko gainera. Ehizari sa-
gar zati batzuk jartzen zaizkio,
errege-sagarra edo txalaka,
besteak beste. Sagar zatiek ez
dute saltsa loditzeko bakarrik
balio, bizitasuna ematen diote
platerari. Guk, adibidez, une
honetan ahate urdinxka basa-
tiarekin batera ipintzen ditugu
bai errege-sagar zatiak bai la-
ranjarenak.

Zein motatako sagarrak erablitzen
dira normalean?
Gehienak errege-sagarrak era-
biltzen dira, baina nire ustez

txalaka sekulako sagarra da,
eta urtebia ere bai. Hirurak bi-
kainak dira saltsak loditzeko
eta postreetarako. Sagar ma-
katzak edo basatiak ere oso in-
teresgarriak dira beren mikaz-
tasun propioa ematen baitiote
platerari. Bestalde, sagar tarta
egiteko nik errege-sagarra edo
txalaka erabiltzen ditut. Azken
sagar mota hori udazkenean
bakarrik lortzen da, baina bes-
teak ia edozein unetan aurki
daitezke.

Sagardoaren emtigrTiak ere ger etg

geniegn aurkizen dirg sukaldari-

tzan
Bai, batez ere sagardo-ozpinak
gaur egun prestatzen diren en-
tsaladetan presentzia nabar-
mena du. Sagardo pattarra ere,
sagardoz deitzen dena, gero eta
ohizkoagoa da gastrenomian.
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