Elaboracion del prensado durante la dltima fiesta de la manzana en el caserio Katxola.
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La fiesta de la manzana, el sébaﬂo

| Katxoiaacoge fareaiizacion deiprensadoy fabricacion del primer mosto de sidra

AIETE

En el caserio podra
degustarse la sidra

de este afno y disfrutar
del ambiente festivo

:: GORKA LARRUMBIDE

SAN SEBASTIAN. Este sibado, el
caserio Katxola volvera a acoger la
celebracion de la fiesta de la man-
zana, con la realizacion de los tra-
bajos de prensado y fabricacion del
primer mosto de sidra. El motor, las
correas, la ardatza, la tina y el siste-
ma de prensado pertenecen al vie-
jo tolare trasladado, desde el case-
rio Munto, a Katxola.

El sistema de fabricacion y fer-
mentacion de la sidra es el que se
utilizaba a principios del siglo XX.
Un gran espectaculo para nuestro
tiempo, un recuerdo del pasado re-
ciente y un enriquecimiento cultu-
ral para todos, pero especialmente
para los mas pequenos.

El caserio Katxola, por condicio-

nesy tradicion, es el embrion de un
‘Igartubeiti’ en Donostia, el inico
capaz de reproducir completas las
tradicionales tareas de elaboracion
y fabrica de la sidra.

En este mismo enclave tendra lu-
gar por la tarde la popular fiesta de
la manzana, que arrancara con la rea-
lizacion del primer prensado a las
16 horas.

Manzana de Zabalegi

Pero la verdadera fiesta, comenza-
ra a las 17.30 horas con el segundo
de los prensados. La manzana que
se utilizara para poder llevar a cabo
esta labor es la recogida en Ekogu-
ne, del caserio Zabalegi, durante las
fiestas del barrio de Aiete, cumplien-
do asi la primera de las actividades
rurales asociadas a la sidra que de-
sempenan en el barrio.

Mientras la prensa tradicional
hace su labor en el tolare o lagar, en
el caserio la fiesta estard animada
por la txalaparta y la ‘kirikoteka’,
que avisara a los lugarenos del ini-
cio de la celebracion.

Y como toda buena celebracion,
la fiesta de la sidra comenzara con
un brindis con el primer mosto del
ano en el caserio.

Los jovenes tendran la oportuni-
dad de catar las manzanas que seran
la base de la sidra propia del barrio,
también los mayores que, ademas
de probarlas, podran ver en exposi-
cion diferentes tipos de esta fruta.

Asimismo, desde Ekogune orga-
nizaran una serie de juegos y talle-
res que buscaran atraer la atencién
de los mas jovenes y aumentar su
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meses es el plazo de tiempo en el
que debe fermentar el zumo de
manzana antes de que pueda
abrirse el txotx, en el mes de fe-
brero.

conciencia medioambiental. Los que
se acerquen hasta Katxola podran
degustar ademas las botellas de si-
dra ya envasadas de este 2016, al que
acompanaran con algo de comida
casera para llenar el estomago.

Trikitixay toka

La rikitixa amenizard la fiesta, mien-
tras los mas habilidosos demostra-
ran su destreza jugado a la toka. La
fiesta llegara a su final cuando el
zumo o mosto de las manzanas re-
pose yaen la ‘kupela’, alrededor de
12s19.30 6 20 horas.

Desde ese momento, el oro liqui-
do fermentara a lo largo de los me-
ses de invierno, pues no sera hasta
el mes de febrero cuando el txotx
abra la temporada sidrera. Al txotx
le seguira el embotellado de la sidra
con un artesano artefacto recupe-
rado de Munto. El descorche en la
fiesta que se desarrolla todos los anos
en el mes de junio pondra el broche
de oro a esta fiesta de la sidra que,
cada afo, cuenta con mayores adep-
tos.




