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TEATRO. [AVENGANZA DE DON MENDO

Faco Mir, uno de 10s componenies
del popular grupo E! Tricicle, es e
chireclor de esta parhicular adaptacion
de la obra emblemabtica de Fadro
Mufioz Seca Sobre el escenano se
produce la suma de la astracanada
de la obra onginal del autor y los
chistes, situaciones y gage especih-
cos y dsparatados del grupo Incicle
~ Teatro Victoria Eugenia. Hoy
sabado, y manana, domingo a las
20,000

MUSICA. MATINEES DE MIRAMON

Las populares malinées de Miramon
Se invcian este aho con un recial de
clarnnete a cargo de Joso Miguel Mar-
linez Esparza (membro de la OSE)
que eslara acompanado al plano por
Pedro José Rodriguez. Obras de F
Ibarrondo, G Guastaving, R Schu-
mann y Johan Brhams

El présaumo concerlo sera el dia 29 de
enaro acluando un cuartelo da cuer-
8

 Miramon. Sede de la OSE . Hoy,
sdbado, a las 11,00h. Hay un senvicio
gratuito de autobus con salida de la
Flaza Gipuzkoa a las 10,250 y para-
das en el recornido (Antiguo Hex y
Anoetn)

PARA NINDS. LINFY PAYASOS

sSolecclonamos dos espocliaculos
infantiles para este fin de semana
Bien diferantes: cine y payasos. El
pamaro en Luganlz Kultur Etxea. E
segundo, en Antzok: zaharra

win 0y, Sabac : A AN
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e (85 rmmulos). Frecio de a ontro
da: 250 pesetas

Takolo, Pirritx eta Porrotx. Los
populares payasos actuan manana,
domingo, en el Teatro Pnincipal con
su espectaculo Phst plasta. Dos fun-

clones. 12,000y 17,000

CONCIERTO. PET SHOP BOYS

El duo Nell Tennant y Chns Lowe (Pet
Shop Boys) regrasan con una nueva

imagen dos anos despuds de su ull-
Mo rabajo. En esta ocasion presen-

tan dentro de la gra Nightife
1999/2000 sus canciones MAs cono-
CIGAS juUNto & NUBVAS CIBacoNes.

© Velédromo de Anoeta. Manana,

domngo. a las 21,000
BERTSOAK. LERIAKETA [ESAKAN

Sorznatako Bertso Eskolak antolatu-
la, bartso eskola honelako bigarren
AICERAKD lahiaketaren hirugaren
kanporaketa jokaluko da gaur Lesa:
kako Saskibenin funtzeko 8atan

" Lesaka. Gaur, 20 00etan

TXISTULARIS. CONCIERTD

El salén de plenos del Ayuntameento
de San Sebastian serd el escenano.
mafana, domingo. de un concerto
de ndstulans que estara dnQido por

tciparan fambién, en determmadas
melodias, lamborreros mtantiles.
© Salén de Plenos. Ayuntamento

de San Sebastian Mafana, domingo,

a las 12,00h

TXMRI ESTA. ASTIEAHHAEA

Jose Inazio Ansorena y en el que par-*
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Nueva temporada de sidra

Gontzal Largo

lel a su cita de todos los
anos, ayer dio comienzo la
nueva temporada de sidra al

nowx. El volumen de la cosecha ha
sido inferior al de otros anos -los
cdleulos aproximados estan en tor-
no a los 13 millones de manzanas
que han dado unos 8 millones de
hitros de sidra- debido a un vera-
no excesivamente seco y soleado
que provocd la caida temprana del
truto. Por lo demds, se ha obteni-
do un caldo mds azucarado, de
muy buen aroma, color amarillo
verdoso, pajizo v ficil de beber
Las expectativas para la tem-
porada que finaliza en mavo,
«cuando las bodegas vuelven a ser
bodegas, v no comedores-, son tan
optimistas como cabria esperar.
1anto los hosteleros/productores
que han optado por ofrecer el
IXOIX con toda su pureza —de pie
y sidra como Unica protagonista
acompanada de los platos tradi-
cionaless, dice Miguel Zapiain,

productor y presidente de h aso-
clacion de sidreros de

a-, como las sidrerias 'de num

Comienza una nueva temporada de
sidra con un producto de calidad. Buen
aroma y color de los que ya han
comenzado a disfrutar cientos de
asiduos a las sidrerias

generacion’ esperan dar un buen
meneo a las kupelas. El propio
Zapiain y el técnico de la Asocia-
cion de Sidra Natural de Gipuz-
Koa, explican los entresijos del
sector sidrero tradicional.

Tolare

La Asociacion de Sidra Natural de
Gipuzkoa, que agrupa a 66 sidre-
rias, creo el ano pasado el distin-
tivo de Tolare Sagardotegia. Los
establecimentos agrupados bajo
este sello se caracterizan por estar
sumergidos de lleno en el proce-
so productivo de la sidra. <Ellos
reciben las manzanas, las pren-
san, elaboran la sidra y la embo-
tellan, cada uno con su propio

corcho y etiquetas, explica Miguel
MWS&;.?E.MW:I&I;A&-

clacion. Con esto se pretende
recuperar la tradicion del xotx en
SU mas pura esencia, es decir, el
ritual de la cata de sidra que se
llevaba a cabo antes. «El fin fun-
damental del txotx era que los
posibles compradores probaran la
sidra y la acompafaran, si acaso,
con queso, nueces y membrillo
Se trataba de promociones de
venta, de ‘probaketas’s, explica el
tecnico. Asl, se busca fomentar ¢l
consume de la sidra mads alld de
la cena puntual o la celebracién
en la sidreria. «Queremos que con
el sello de Tolare Sagardotegia el
leit motiv de todo el asunto sea la
sidra-, anade Miguel Angel Sdenz.

«Esta claro la mayoria de la

«y gllo conlleva que el protagonis-
ta sea la sidra, aungue las deman-
das de la genite deriven hacia otros
modeloss, anade Mientras tanto
en su sidreria de Astigarraga
seguiran apostando fuerte por la
cena de pie, con libertad para ir a
la kupela y acompanar el caldo
con la tortilla de bakalao, la chu-
leta, vy las nueces con queso

En la actualidad, el 60% de la
sidra producida en Gipuzkoa se
consume en la propia provincia,
mientras que un 10-15% en el
resto de Euskal Herria. Miguel
Zapiain explica asi el panorama
de consumeo: «La zona mds sidre-
ra ha sido y sigue siendo el drea
tormada por el tridngulo Iran,
Azpeitia y Zumata. Navarra es un
terrttorio muy consumidor, al
igual que lparralde, aungue alli el
panorama es mas triste. Se con-
sume en casa y acuden % las
sidrerias de aquis.

El otro 10-15% restante se
exporta a las sidrerias que desde
hace unos anos han surgido en la

geogratla espanola. De cara a anos
venideros se estd trabajando, no

solo en exportar la sidra a los nue-




La merienda
con la nueva
sidra recien
salida de la
kupela. Es la
tradicion por
la que
brinda
Etxenike,
Invitado de

honor este
ano. /MH—{EL

vos focos que ya han surgido en
Madrid, Barcelona, Valencia o
Burgos, sino también en dar a
conocer el caldo a la propia socie-
dad vasca. «<Ahora mismo cual-
quier supermercado tiene en sus
estanterias sidra de calidad para
consumir en casa, o para tomar
en un merendero», comenta
Miguel Angel Sdenz. Desde la
Asociacion de Sidra Natural de
Gipuzkoa también se aboga por
promover rondas de 'txikiteo' con
sidra entre las cuadrillas, en vez
de vino o cerveza. «<En segin qué
casos la sidra entra mejor porque
tiene menos graduacion, es mas
fresca, menos pesada... Eso si, tie-
ne que ser servida muy fria»,
defiende el técnico. Los pioneros
en esto del poteo de sidra se
encuentran en Errenteria y lue-
g0, en Astigarraga.

Europa e Internet

LLa exportacion de la sidra a la
Europa Comunitaria es, todavia,
una asignatura pendiente tenida
en cuenta. Al ser la sidra un pro-
ducto tan vivo, perecedero y exen-
to de aditivos, se tendrian que rea-
lizar inversiones para investigar la
forma de pasteurizarla o estabili-
zarla, para que asi durara mas
tiempo. «Pero habria que hacerlo
de una forma que no perdiera
lampoco su sabor auténtico», pun-
tualiza Miguel Zapiain, que no
oculta que los 8 millones de litros
producidos este afio no darian
para grandes exportaciones.
Miguel Angel Sienz considera
que la modernizacién del proce-
80 productivo de la sidra nunca
acaba, pero insiste en la impor-
tancia de saber compaginar el
producto artesano, tradicional. de
siempre con las mejoras tecnol-
gicas que vayan llegando. «No se
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trata de que se realicen de golpe
10 millones de litros a granel gra-
cias a nuevas mejoras», explica.
En este aspecto han jugado un
papel importante los depositos
inoxidables —«poco a poco se van
implantando cada vez mas»— o €l
control de temperaturas: «la sidra
es como un ser vivo, es fragil, y no
se le anade ningan tipo de aditi-
vo quimico», manifiesta, por lo
que hay que tenerla a una tem-
peratura que impida trabajar a los
virus. LL.a mayoria de las mejoras
han repercutido en la limpieza del
producto. «<Ahora todas las sidre-
rias lavan las manzanas, se hace
seleccion y gracias al embotella-
miento automatico los recipien-
tes son totalmente asépticos»,
comenta Miguel Zapiain, «aunque
las kupelas de madera se mantie-
nen por ese sabor que dan a la
sidra, por historico»,

Aunque fieles a su espiritu tra-
dicional, las sidrerias de Astiga-
ITaga ya se encuentran en Inter-
net en la direccion www.gipuz-
koa.net/sagar-biho en donde se
puede leer sobre la historia y la
elaboracion de la sidra, ademas
de poder visitar 'virtualmente' las
17 sidrerias de la zona. Frente a
la pantalla del ordenador, menos
comer una chuleta regada con
sidra, se puede hacer de todo:
comprobar precios, horarios,
menus, ver fotos de las sidrerias y
obtener teléfonos de contacto.

(Es todavia demasiado pronto
para intentar echar un vistazo al
aspecto que presenta la del ano
que viene? «De momento el
invierno esta siendo fenomenal»,
dice Zapiain, «el frio contribuye a
que se frenen las enfermedades .

Lo Gnico que piden los manzanos
a cada estacion es la temperatu-
ra que le correspondas.



