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José Joaquin Otafio, alma mater de la sidreria Petritegi, escancia sidra de una de las ku

Momento
de hacer txotx

Petritegi. Este establecimiento de
Astigarraga ofrece diferentes menus
para disfrutar de la temporada sidrera

allegadoel momen-  ses nos quedan por delante para
tode latradicional  conocerde cercacomoeslaco-
peregrinaciénalas  secha de 2016, cuatro meses
sidrerias de nuestro  en los que seréis muchos los

territorio. Y hace diez dias
Eneko Atxa daba comienzo a
una nueva temporada sidrera
con el habitual grito de: «jHau
da gure sagardo berria!». Alre-
dedor de cuatro intensos me-

que os acercaréis a Astigarra-
ga, Hernani u otras localidades
sidreras. Y hoy nos acercare-
mosa uno de esos templos, un
histérico, Petritegi Sagardote-
gia. Situado en un caserio cons-

elas. :: mixeL FRAILE

truido alla por el siglo XV1, el
edificio ha visto pasar 500 anos
de la histona de nuestro pais

Prero no fue hasta (otmenzos
del siglo XX hasta que aterri-
26 en el mismo la familia que
hoy en dialleva las riendas de
Petritegi. En el caserio siem-
pre se habia elaborado sidra,
valiéndose de los manzanos
que lo rodeaban, y Agapito Goi-
koetxea cuando compré el ca-
serio no paré de elaborar sidra.
Tras pasar a manos de José
Joaquin Goikoetxea, la respon-
sabilidad recayo en Josefa Goi-
koetxea, quien juntoa su ma-
rido Pedro Otano dio un gran
impulso a la elaboracion sidre-
ra mecanizando las instalacio-
nes de elaboracion y embote-
llado de la sidra. La trayectoria
de Petritegi sigui6 en las ma-
nos de José Luis y Joaquin Ota-
fio. Este ultimo es el alma ma-
ter de la sidreria, aunque hoy
en dia sea la quinta generacién
familiar la que lleve las rien-
das, con la figura de Ainara Ota-
fio a la cabeza, dado que su her-
mano Jokin nos dejé prematu-
ramente (goian bego). Pero los
hijos de este ultimo, la sexta
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generacion familiar, ya haem
D hundo de 12 SIAKD.

Esa tradicion ha llevado a
Petritegi a ser una referencia
en la recuperacion de la his-
toria sidrera de nuestra pro-
vincia. Muestra de ello, la ini-
ciativa Sagardoaren Ibaia que
junto a Lizeaga tiene como
objetivo mostrar como era el
transporte de la sidra antafio
mediante la barcaza Ala, que
navegaba impulsado por la su-
bida y bajada de las mareas del
rio Urumea.

Pero ahora toca centrarse
en el apartado gastronémico
de Petnitegi Sagardotegia y para
ello comenzaremos por cono-
cer como es la sidra de esta nue-
va cosecha. En primer lugar
hay que destacar que la cose-
cha de manzana 2016 ha sido
muy irregular en lo que a can-
tidad se refiere, pero buenaen
calidad. La manzana ha madu-
rado algo mas tarde de lo que
venia siendo habitual duran-
te los ultimos anos, pero las
lluvias de las ultimas semanas
de cosecha ayudaron mucho
ala fruta. Ello ha traido consi-

g0 una sidra con menos color
que otros afios pero con un
gran aroma, una txinparta
muy fina y un mayor cuerpo
Yy estructura que la de 2015,

Y para acompanar esa nue-
va sidra qué mejor que disfru-
tarde un excelente y suculen-
to menu de sidreria como man
da la tradicién. Para abrir boca
nada mejor que un buen pintxo
de chorizo cocido a 1a sidra, para
continuar con los platos que
tienen al bacalao como prota
gonista: la jugosa tortilla d.e ba-
calaoy el bacalao frito con ver
dura. T'zs este gran inicio, lle
g2 el momento de degustary
darseel ho'nen.;e con la reina
de la sidreria, 1a txuleta asada
ala parrilla. Para terminar, el
tradicional postre de queso,
membrillo y nueces, que en
Petritegi acompafian de tejas
¥ agamllos de Tolosa.

En Petritegi no se cifiena
oftecer solo el tradicional meni
de sidreria, sino que nos ofte-
cen diferentes meniis para que
La gente pueda elegir el que mis
se ajuste a sus gustos culina-
nios, pudiendo cambiar el ba-
calao poruna buena colacun
buen cogote de merluza Tam-
poco se olvidan de los mas pe
quenos. Nos ofrecen dos me
nus infantiles, uno el tradicio-

nal sidrero, hasta los 18 ados,
v Orre Ahrigide a nifvos de S

1a 11 ailos con frtos o tortilla
al gusto, hamburguesa Eusko
Label y termina de helado.

Petritegi siempre ha apos-
tado por la calidad de sus pro-
ductos, tanto en su cocina,
como en su bodega. Para ga-
rantizar el origen y la calidad
del producto que llega al con-
sumidor esta sidreria ha par-
ticipado desde el afio 2010 en
el proyecto Eusko Label, que
este ano da el siguiente paso
con el nacimiento de 1a Deno-
minacion de Origen Euskal
Sagardoa, elaborada 100% con
manzanas autéctonas y de
gran calidad.

Petritegi Sagardotegia, un
gran lugar al cual peregrinar
durante estos meses y disfru-
tar de la nueva sidra y del tra-
dicional menu de sidreria. On

egin!
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450 personas
Precio: Menus de sidreria desde 28,50€
hasta 36€

n queso azul artesanal noruego
gané el Campeonato mundial ce-
lebrado en noviembre pasado en
San Sebastidn, coronandose, ade-
mas, como el mejor de cuantos hasta ahora
han conseguido ese galardon ;Qué esun
queso azul? ;Cudles tienen reconocida
fama internacional? Vamos a estudiarlo.

Se llaman azules los quesos que tienen su
masa interior sarpullida por puntos de color
azulado o verdoso, producidos por la accién
del hongo ‘penicilium’, que se ha introducido
en ella natural o artificialmente. En el prime-
ro de los casos la coloracion es decreciente de
corteza (por donde entran las esporas que vi-
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ven en cuevas) al centro de la pieza, mientras
que en los que se inyectan las esporas se ex-
panden en torno al trazado de la aguja.

Se da la circunstancia de que dos zonas que-
seras de gran importancia, Roquefort y los Pi-
cos de Europa, estin proximas al Camino de
Santiago. Los franceses dicen que fueron los
peregrinos de aquel pais quienes ensefiaron

alos de la vertiente cantabrica a curar sus que- |

sos en cuevas, envueltos en hojas vegetales.
Lo contrario de lo que aseguran estos ultimos.
Los quesos de Roquefort, de categoria mun-
dial, se elaboran a base de leche de ovejas que
pastan en las laderas norpirenaicas. Los lla-
mados ‘picones’ tienen como reconocidos cen

tros de produccion la asturiana Cabrales, Tres-
viso en Cantabria, Bejes en Burgos y Valdedn
en Leon. Todos ellos pueden hacerse con le-
che de vacuno, ovino y caprino o con la mez-
cla de las tres; en este caso diran que estin
elaborados con leche del ‘ganau’, Asturiano,
pero no ‘picon’, es el que hacen los pastores
de la aldea de Gamoneu, el mas azul de todos,
de gran untuosidad y aroma.

En Europa, ademas del ya mencionado fran-
cés, destaca el Stilton inglés, que se presenta
en forma cilindrica de gran didmetro. Goza
de gran reputacién el gorgonzola italiano, po-
siblemente el menos azul de cuantos he co-
mentado, pero por contra el mas cremoso.



