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Los responsables

del buen hacer del Ip:

irre posan con varias botellas de sidra junto a una de las k

Kilometro cero

Iparragirre. Manteniendo la esencia
de la sidreria, este local ofrece platos
elaborados con productos locales

ras la emocién vi-

vida en la primera

jomnada de las rega-

tas de La Concha,
manana conoceremos el de-
senlace, el nombre de las dos
traineras ganadoras de esta
olimpiada del remo. La se-
mana pasada visitabamos un
restaurante donostiarra con
motivo de la celebracion de
las regatas y esta nos vamos
a Hernani, pero a conocer un
local que tiene relacion con

el mundo del remo y que ten-
dra su presencia mafiana en
la bahia de La Concha. Se tra-
ta de Iparragirre Sagardote-
gia, cuyo nombre luce en la
trainera de Hernani, que bo-
gara en la segunda tanda de
la regata femenina.

500 afios de historia tiene
el caserio en el que esta ubi-
cada esta sidreria hernania-
rra. Fue Antonio Beobide
quien abri6 el camino de ela-
boracion de la sidra en la fa-

milia, cuando llegé como
arrendatario al caserio. Los
que le dieron un impulso
como sidrena fueron su hija
Mari Carmen Beobide y su
fnande ALLOe Lgushice. i

tonio cuidaba el ganado y la
huerta y hacia sidra por afi-
cién y porque era la tradicion
en el caserio.

Siguiendo la tradicién, sus
hijas, Arantza y Ana han vi-
vido desde pequenas el mun-
do de la sidra, han conocido
de cerca todos los secretos de
su elaboracion, pero ademds
han conseguido situar a Ipa-
magirre como una de las refe-
rencias sidreras de Gipuzkoa
21 anios llevan al mando de la
sidreria

De finales de enero a fina
les de abril, los que os acer-
quéis podréis disfrutar de la
temporada del txotx, con el
tradicional menu de sidreria
y la sidra al txotx. Un menu
de sidreria elaborado con pro-
ductos de aqui, la tortilla de
bacalao con huevos de Eusko
Label, el bacalao fritoy la
chuleta de Eusko Label, jun-
to con el queso de Idiazabal

las del establecimiento
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con membrillo y nueces.
Pero de abril a diciembre,
la Iparragirre Sagardotegia no
cierra sus puertas. Las abre de
par en par para todo aquel que
GUiCia JCguL disliutando de

la esendia sidrera, pero sin ata-
duras de comer un men fijo.
En ese camino Arantza y Ana
nos ofrecen una cocina basa-
da en los productos de calidad
locales, en los de kilometro
Cero, para que la gente pueda
sentarse a beber un buen tra-
go de sidra pero acompanan-
dolo con lo que mas le apetez-
¢a en ese momento. Una co-
cina de producto localen la
que la base es 1a tradicion cu-
linaria de nuestro pais. Todo
es elaborado en casa y con mé-
todos tradicionales, como los
guisos que se hacen como an-
tafio, poco a poco y con pa-
ciencia durante horas y ho-
ras. Al mando de esas elabo-
raciones esta Juanjo Usarra-
g4, un cocinero que es fiel a
esta filosofia culinania de Ipa-
rragirre.

Nos ofreceran sentarnos
en el comedor o en la mara-
villosa y tranquila terraza. Nos

Pncon
traremos verdaderos manja
elaborados con materia

ch Jp;'u
dedos. La podemos tom:
sola o bien con queso ;d.z:;
bal Junto a este manjar, el pas
tel de hongos, las guindillas de
Ibarra, las croquetas de jar
caseras, el bacalao frito acom
panado de una salsa s
madein Ipam yentem-

porada el tomate de caserioo
.cs (‘upx.’:res alaplancha

La parrilla tene un gran pro-
tagonismo en la oferta culina-
nade la sidreria. Elaboran pes-
cados de temporada, como el
bonito o las anchoas, y la
ne de Eusko Label donde tie-
nen gran éxito la costillay la
txuleta, una txuleta de viejo
de aqui que esta deliciosa y para
darte un sefior homenaje.

Para los vegetananos cuen-
tan con un menu sidreria am-
bién, que tiene los siguientes
platos: paté vegetal, ensala
da, crema de verduras y la
hamburguesa vegetal casera,
acompanado del tradicional
postre de queso, membnil

== k"‘;; telminas la comida
nada como un buen postre ca-
sero elaborado en casa como
las tartas de queso y manza-
na, el arroz con leche, el pu-
din de manzana, y sobre todo,

el helado casero de queso Idia-

zabal y los sorbetes de man-

zana o sidra.

Iparragirre Sagardotegia
nos ofrece la oportunidad de
disfrutar de sus tres sidras
Iparragirre, Umniola de Eusko
Label y Beobide de Eusko La
bel Ecolégico, acompanados
de grandes platos elaborados
con productos locales. En
temporada o ahora ir a visi-
tar Iparragirre es una garan-
tia. On egin!

IPARRAGIRRE SAGARDOTEGIA
Direccién: O1inaga Auzoa, 10,

Hernani
Teléfono: 943-55-03-28
Abre: Desde el viernes 3l mediodia
Rasta ef domingo al medvodia.
Comedor: 1 para 120 comensales/]
terraza para 30 comensdi

: Menu sidreria 32€/Carta 25€

n el mercado de Ordizia fue noticia
hace un par de semanas la presencia
de una seta amarilla de gran tamanio,
‘que presento el amigo Mikel Lasa en
su bien surtido puesto y que el comentarista
de este diario bautizé como seta de arbol.
Como quiera que hay decenas de variedades
que pueden acogerse a una denominaciéon
tan genérica, vamos a tratar del tema y me
voy a aventurar a darle nombre y apellidos
sin haberla visto fisicamente, basindome
tan solo en la fotografia que acompandala
nota de prensa. Las setas parasitan sobre to-
cones de arboles viejos colaborando en su de-
sintegracion, como ocurre con la conocida
seta de chopo. Otras viven sobre troncos he
ridos 0 en grandes ramas desgajadas por el
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viento o adheridas a pequefias plantas, como
son las famosas y apreciadas setas de cardo.
La industria ha sabido sacar fruto de esta cir-
cunstancia, creando unos fardos micorizados
donde eclosionan las setas de la variedad
‘Pleorotus ostreatus’, conocidas vulgarmente
como orellanas, que podemos encontrar en
cualquier jardin y que se comercializan como
setas de cardo, aunque no lo son. Hay otras
variedades que carecen de pie y el sombrero
nace unido al tronco arboreo como si fuera
una peana. Entre ellas cabe destacar la ‘Fistu-
lina hepitica’, llamada lengua de buey. Estas
setas se conocen en euskara como ardagaiak.
Secan muy bien sirviendo. Incluso de ador-
no, pero son muy lefiosas, por lo que su inte
rés en cocina se limita a los ejemplares muy

jévenes. La que hoy nos ocupa la he encon-
trado varias veces en hayedos proximos a Bi-
dania, destacando su presencia desde lejos
dado su tamafio y su intenso color amarillo.
Se trata, seglin creo, de la que cientificamen-
te se conoce como ‘Laetipus o Polyporus Sul-
fureus’y que el fichero micolégico de la Co
fradia Vasca de Gastronomia describe como
de talla muy grande, compuesta por nume-
T0s0s cuerpos fructiferos superpuestos, De-
bido a una sustancia que segrega causa la
muerte del drbol sobre el que crece. Aunque
en EE UU la llaman ‘pollo de los bosques’
(posiblemente por su color), si los ejempla-
res no son muy jovenes puede producir tras-
tornos intestinales, sobre todo si su ingesta
se acompania con alguna bebida alcohélica.




