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‘! BEGONA DEL TESO
an pasado ya 101
afios desde que Ju-
lian Arrieta (sidre-
ro desde mucho
antes) comprase el caserio
donde tenia su lagar, su tola-
re y los terrenos colindantes
al Conde de Pefaflorida, des-
cendiente de Xabier Maria de
unibe, ilustrisimo ‘Caballe-
nto de Azkoitia', Estamos en
un caserio del XV1, en la vega
el Urumea, en una zona tan
fluvial que Ia casa tuvo asti-
llero y puerto donde amarra-
an las gabarras cargadas de
mercaqdn. Estamos en Gar-
Ziategi, Paseo de Martutene,
Ha pasado mucho tiempo
desde que las cabinas de ple-
draqueen alguna sidreria de
Asugamga servian de ‘excu-
Sado’ para Jos clientes se trans-
formaran en perreras. Tanto
tiempo que algunos descen.
dientes de Jos maestros sidre-
T0s del comienzo del siglo XX
anoran cuando la gente no ve-
N3 «s0lo por la chuleta; a la
fiesta y a emborracharse sin
Pararse a pensar qué estin be.
biendon sino que al comien-
2o de la temporada iban de si-
dreria en sidreria, probaban
los distintos zumos, los dis-
cutian y cerraban el trato.

Tiempos en que el 90% de la
produccién de cada casa no se
consumia en kupela, en cena

0 en merienda sino en venta
directa, embotellada.
Ha pasado tanto tiempo
que ya es historia el nombre
de Juana Mari, una de las nue-
ve hijas de Julian y la que
toms las riendas del negocio.
Tanto tiempo que unas cuan-
tas sidrerias ya cerraron. Como
la que se encuentra cerca del
frontén de Amezketa o la que
mira a la Nacional 1 desde una
bionda de Tolosa. Se han con-
vertido otras en escombreras
y algunas han cambiado el
‘txin’ de sebo que taponaba
la kupela cuando no habia aun
grifos, por tramoya escénica
Y entre barrica y barrica plan-
taron pantallas de plasma
(Urkiola deviene Eme B Ga-
rrote en el camino de Igara...)
Pasé tanto tiempo, cambia-
ron tanto las legislaciones, los
modos, las maneras y las cos-
tumbres que ya en el caserio

DEL BOCADILLO
Y LABICIALAS
TEJASYELBUS

Recuerda tiempos no tan
lejanos Ifiaki Begiristain
en el cruce de caminos en-
tre Ikaztegieta y Legorreta,
en el cruce de sendas que
llevan de la sidreria Begiris-
tain (caserio del siglo XV1)
a Aulia que ocupa los bajos
de una de las casonas mas

Gurutze Berri de Urnieta (si-
drenia Setien) no cierran a las
20.30, tras la afari-merienda
de muchos sino que alargan
algo mis (no demasiado) el
horario. En Begiristain (Tkaz-
tegieta) las ‘askas’, los pilo-
nes, las artesas donde comian
las vacas mientras los clien-
tesbebian y charlaban son ya
meros pero magnificos obje-
tos para ambientar espacioy
situacién. Solo los padres de
las cuadrillas de gente de cua-
renta y muchos recuerdan que
alguna vez cuando ellos eran
jévenes vieron alli nacer los
terneros. Ha pasado tanto
tiempo, han cambiado tanto
los modos, hemos cambiado
tanto nosotros que ahora el
mosto verdadero y purode Ia
manzana se ha convertido en
un trago largo, embotellado
por Petritegi, vendido en es-
Pacios gastronomicos de pos-
tiny llamado ‘Sagarlore".

De vacasy muerte
No estamos en el XVI. Ni en
el XVII. Equipos de 1a Facul-
tad de Ciencias quimicas de
la Universidad del Pais Vasco
Siguen con sus experimentos
€n torno a las sidras monova-
rietales, sorprendiéndose
como lo hicieron en 2014
Ifiaki Berregi y los hermanos
Juan y Andoni Zuriarrain
cuando en Fraisoro elabora

ron sidras monovarietales
usando distintas manzanas.
Una de ellas podria ser 1a ‘ur-
tebi handi'. Otra, la muy ex-
tremosa ‘moko”. Y eso preci-
samente nos hace encontrar-
nos con las nuevas generacio-
nes de sidreros. Algunos cur-
saron carreras de Ingenieria
eléctrica pero apostaron fuer-
te porretomar el negocio fa-
miliar. Otros, la misma Mai-
te Arregl, de Arizia, son licen-
ciados en Farmacia asi que en
sus elaboraciones hay un es-
tudio franco y profundo del
ph, la acidez, el carbonico, las
transformaciones que expe-
rimenta el liquido en la cuba.
Ha pasado tanto tiempo
desde que los marinos y pes-
cadores vascos comprobaran
que el mosto fermentado de
la manzana evita el escorbu-
to que nadie recuerda que du-
rante la peste que asol6 esta

antiguas de ese municipio

| que acaba de celebrarla
fiesta del talo y el euskera
(se vendieron 398). Recuer-
da como el abuelo haciala

‘ sidra y la bajaba en cubas
conbueyes aTolosa donde
la vendia. Recuerda que los
clientes de Ikaztegieta lle-
gaban en bici y traian su
bocadillo. Y cémo un poco
después alguien ofrecio o
pidié una tortilla. Como
otro poco después la eco-
nomia mejord; los clientes

S s

Oihana y Maite, dos g

eneraciones en Arizia.

| La merienda se acaba. O no, falta el postre.

empezaron a llevar came y
la sefiora de la casa se puso
a preparar aquellas chule-
tas sobre la chapa de la co-
cina economica. Hoy en
muchos sitios usan termé-
metros digitalizados para
controlar la temperatura

de las chuletas. Hoy, unos
cuantos meniis de sidreria
ofrecen placeres gastroné-
micos eternos pero hasta
ayer inauditos en este con-
texto: la tortilla de bacalao
ha devenido en mas de un

lugar en cazuela con esme-
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tierra (finales del XVI) se re-
comendaba limpiar casas y
Cuerpos con Vinagre. Al care-
ceraquide vino o ser tan caro,
se uso el que mas a mano te.
niamos, el de sidra.

Paso tanto tiempo que ya
muchos no saben que antes
que el ‘txot’ fue el ‘txiri', Se
dice asi, segun el dicciénario
de la Cofradia Vasca de Gas-
tronomia, a la «operacién de
sacar muestras de sidra por
medio de ur pequerio orifi-
cio en la barrica. Recibe el
nombre del palo con que se
tapa este orificios. Aunque
también es verdad que el agu-
jero practicado en la barrica
podia taponarse igual con
sebo, grasa o cera pues en este
mundo de mixtificaciones y
metamorfosis cada maestri-
llo sigui6 siempre su librillo,

T txotx’; yo ‘ali ofi".
Cambian tanto los tiempos
que ya hay sidrerias urbanas
Y restaurantes que, visto
cuidnto desean los viajeros par-
ticipar en el rito de! ‘txotx’
oftecen el mena tipico de la
chuleta, la tortilla y el levan-
tarse de la mesa para ir a res-
tanar la sed haciendo que la
sidra rompa contra el vaso. En
Araeta, de Zubieta, se cele
bran bodas, banquetes y en
temprada de caballos, el mena
s¢ combina con una visita al

'H!pédmm;lpiﬂoyhm
se toman bajo una carpa ex-
teriory en la zona e las kupe-
las una cuadrilla de catalanes
ofrece al visitante autéctono
un cursillo ripido de prepa-
racion de la gloriosa emulsion
mediterrinea de aceite de oli-
vay ajo (alioli) a cambio de
ser instruidos en el arte y la
mana de saber recoger bienen
elvaso la sidraque brotade la
kupela. Barrica que hoy pue-
de ser, en muchos lugares, de
acero inoxidable.

Hubo un tiempo cuando el
cliente sidrero hacia gala de
llegar el primero, beber el que
mas y marcharse el Gltimo.
Hoy los buses nocturnos, los
‘bihos’ recogen por las para-
das a quienes el ritual de la
manzana les pegé fuerte. Hoy,
las sidrerias son, a veces, de
cristal y se abren iluminadas
a las laderas del Cantabrico.

| rada salsa, adornados los
tacos del ‘Gadus morhua’

con su misma piel en cru-

| jiente. Mientras se discute

aun si la tortilla ha de lle-
var cebolla o si ésta ha de
estar pochada y cunto;
mientras taxis y microbu-

| ses han sustituido a las bi-

cicletas Orbea, las tejas y
cigarrillos de Tolosa (a ve-
ces hasta la tarta de queso)
comparten ya plato de pos-
tre con el Idiazabal, el

membrillo y las nueces.

TXORI Y GEZA

» Arizia. Las cinco bamni-
cas de la sidreria zarauz-
tarra con vision panord-
mico de montes y mares
no solo estin nimeradas
SIno que sus notas de cata
$on un curso rapido e in-
tenso sobre las caracteris-
ticas de un pufiado de
manzanas recogidas en
los alrededores

» Mozoloa. Lasidra ela-
borada al 100% con esta
variedad de manzana
dulceamarga de color ver-
deamarilloy piel fina y
aspera ocupa la kupela
numero uno del palacio
delos Arregi. En cata
asombra su color oscuro
anaranjado y su toque es-
peciado. Trae a la memo-
ria el recuerdo lejano de
la cerveza de trigo

» La que comia el pajaro.
La "bebida embriagadora’
de la kupela 5 la elabora-
ron también en 2016
Juan y Maite Arregi a par-
tir de la fruta de los man-
zanos mas antiguos de su
casa solariega. Tan anti-
guos que sus nombres no
son ni ciéntificos ni apa-
recen en ningun tratado
Sino que son ‘etxekoak’,,
tecuerdo de la manera

mas tapida de nombrar
las en la familia. Asi, en

¢sa kupela descansa el

un 37,5% de ‘urdin sagar’,
un 15% de la ‘geza gogor’,
un 10% de la del ‘txont’ y
otro 37,5% de otra con
mas nombre y estudios,
1a ‘Goikoetxe’, esa roji-
verde dcida y dulce agria.
El resultado mantiene
un buen equilibrio entre
amargor y acidez y un
bonito toque carbénico
» Denominacion de ori-
gen: Azpeiti. La barrica
numero 4 de Frantsesbi-
dea contiene una sidra de
buen cuerpo, rojiza y os-
cura que liga bien con los
postres. En su composi-
¢ion no solo tiene un
55% de ‘mozoloa’, un
28% de ‘goiko etxe’ y un
16% de txalaka sino, tam-
bien, un importantisimo
1% de ‘Azpeiti sagarra’,
otra mas de las 115 varie-
dades de manzana reco-
nocidas en este pais.

» Cosecha 2015. Lain-
wvestigacion esun reto
para los nuevos sidreros.
Maite Arregi y los suyos
vigilan la evolucién de
ciertas sidras mas alla de
la temporada del ‘wxot’.
En la kupela 3, especial
para beber con frituras,
estd el zumo resultado de
prensar y fermentar 90%
de ‘txalaka’y 10% de
‘mozoloa’.



