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Sagardoa... eta
askoz gehiago!

Sagardo garaia gainean dugu
jada, eta urtero bezala, Or-
BELA aldizkaria bere orrialdeak
atondu ditu aitzakia horrekin.
Erreportaje berezi ugari aurkitu-
ko dituzu zenbaki honetan, aur-
tengo sagardoaren kalitatearen
eta kupelen munduarekin zeri-
kusia duten beste hainbat kon-
tuen inguruan. Euskaldunontzat,
sagardotegira joatea urteroko tra-
dizio bihurtu da jada, eta horren
guztiaren oihartzun izan nahi
dugu gu. Hala ere, otsaileko zen-
baki honetan beste hainbat kon-
tu ekarri nahi izan ditugu gure
orrialdeetara. Bi elkarrizketa na-
gusi ditugu: lehenbizikoa Atena
elkarteko Arantxa Garatearekin.
Minusbaliotasunen bat duten
pertsonek osatutako fundazioa
da, eta iragan urtarrilaren 20an
ikuskizun ederra taularatu zuten
Irufieko Gayarre antzokian.

Bestalde, Su Ta Gar rock tal-
dea hurbildu zaigu lrufierrira,
“Su Ta Gar. 20 urte” euren az-
ken lana aurkeztera. Bi hamar-
kadako ibilbidea zuzeneko bi CD
eta DVD bat biltzen dituen lane-
an laburbildu dute eibartarrek.

Azkenik, sekzio berri bati ha-
siera eman diogu, mundu osoko
ardoak banan-banan aztertuko
dituen aditu batekin.

Hori guztia eta askoz gehiago,
beti bezala, ORrRBELA-n. Beraz,
hartu edalontzia eta... txotx!
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El arte que
nos transforma

Texto: DAvID MARIEZKURRENA
FoToGRAFiAS: CEDIDA Y ToNI SASAL (EN CLAVE AUDIOVISUAL)

En la trasera de la calle Rio Alzania, en el barrio de
Azpilagafia, se encuentra la fundacién Atena, no
so6lo es el sitio donde més de un centenar de hom-
bres y mujeres disfrutan haciendo arte, es el lugar
donde un grupo de personas mejoran su calidad de
vida mientras nos emocionan y sorprenden dando
rienda suelta a su enorme creatividad. Son perso-
nas con discapacidad, pero ;cambia esto todo lo
anterior? No, simplemente son artistas.

Al frente de mas una docena de profesionales y
voluntarios Arantxa Garatea, psicopedagoga, diri-
ge este centro de formacién artistica.

Arantxa, cuentanos un poco qué es Atena.

Atena es una fundacion privada sin énimo de Iu-
cro creada en 2001 por un grupo de familiares de per-
sonas con discapacidad. La componen alrededor de
120 personas de entre 4 y 70 afios con distintos gra-
dos y tipos de discapacidad, junto con sus familias o
centros de referencia. Nuestra misién es promover y
fomentar el desarrollo integral de las personas con
discapacidad a través del arte, mejorando su calidad
de vida y acompafiandoles en su proyecto vital.

:Qué actividades desarrolla actualmente la funda-
cion?

Contamos con cuatro grandes proyectos: la escue-
la de expresion artistica y pedagdgica, que fusiona
arte y pedagogia en actividades formativas como dan-
za, teatro, maquillaje, musica y talleres especiales; el
programa de salud integral, donde los alumnos y alum-
nas aprenden estrategias que les permiten desenvol-
verse con una mayor facilidad en su vida cotidiana; la
estimulacion basal a través del arte, proyecto especi-
fico para personas con pluridiscapacidad cuya meto-
dologia esta basada en el arte y, por Gltimo, la Com-
pafila de danza teatralizada: Pasos de Integracion
«Mirame... Sorpréndete... Soy una persona con dis-
capacidad», que muestra a la sociedad un espectéaculo
profesional en el que los artistas son personas con
discapacidad, hombres y mujeres a quienes no esta-
mos acostumbramos a ver sobre un escenario.

¢Como es la reaccion del ptblico ante las actuacio-
nes?

Generalmente muy buena, es tal el cimulo de sen-
saciones que provoca el trabajo que estas personas
realizan sobre el escenario, que logran que nos olvi-
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demos de su discapacidad y les veamos como los au-
ténticos artistas que son.

¢Cual ha sido la trayectoria de la Compaiia?

Desde 2003 la Compafiia ha actuado, sobre todo,
en numerosos eventos por Navarra, pero ha dado a co-
nocer su arte en otras ciudades como Bilbao, Teruel
0 Burgos. Durante los dos dltimos afios ha represen-
tado la obra Reencuentro con un suefio, en la que es-
tos artistas se entregan por completo y a cambio sélo
nos sugieren que abramos nuestras mentes a tanta
barrera fisica y mental que todavia existe en nuestra
sociedad. No piden tanto ;no es cierto?

«Y ta ;cémo lo ves?»

Este es el titulo del nuevo espectaculo de la funda-
cion Atena, en el que, durante aproximadamente una
hora, 38 artistas representan 8 coreografias que no
nos dejan indiferentes, ya que la emocién nos lleva
de larisa al Ilanto en una fusién perfecta de perso-
nas cony sin discapacidad, donde su arte no deja de
sorprendernos.

En el estreno de esta obra, que tuvo lugar el pa-
sado dia 20 de enero en el teatro Gayarre, dentro
del ciclo “Escenay discapacidad”, la Compafiia con-
t6 con diversas colaboraciones: una de las coreogra-
fias estuvo inspirada en la obra Cuando el umbral di-
ferencial no es visible de la artista plastica Isabel
Sanchez; Ménica Palomar, DJ Elektra, mezclé la ma-
sica en directo en Grafitos, y el grupo Barricada in-
terpret6 el tema Déjame que me vaya contigo.



Su Ta Gar

«Bira honekin, gure
aurreikuspen baikorrenak
ere gainditu ditugu»

TESTUA: loN ORrzAIZ
ARGAZKIA: Su TA GAR

Aitor Gorosabel, Xabi Bastida eta Galder Arrillaga alde
batetik bestera dabiltza egunotan. Batetik, “Su Ta Gar.
20 urte” CD eta DVDaren promozio-lanekin gora eta
behera, eta bestetik, David Zarzosa baxu-jotzaile be-
rriarekin kontzertu zenbait eskaini nahian, «taldea
trinkotzeko». Urte eta gorabehera anitzen ostean, as-
paldian abesten zutena egia dela frogatu dute eibar-
tar hauek: «Gure bolie bueltaka dabil eta».

Pozik al zarete emaitzarekin?

Aitor Gorosabel: Bai, 0so pozik. Lan handia izan
da, beti bezala. Bai 20. urteurrenaren bira prestatzea
baita CD bikoitza eta DVDa ekoiztea ere 0so prozesu
konplikatua izan da: kontzertuak nolakoak izango zi-
ren aurretik pentsatu; joko genituen kantuen aukera-
keta egin; gitarrak, pianoa eta gainontzeko instru-
mentuak prestatu... Eta gero, biran murgilduta
geundela, lan berri hau grabatzeko aukera sortu zen.
Pena eman zigun horren ekimen polita ez grabatzeak,
20 urte ez direlako egunero betetzen. Estudioan, gra-
bazioaren ostean ere lan handia egin dugu. Hogei bat
egunez aritu gara diskoa eta DVDa ontzen.

“Su Ta Gar. 20 urte” izeneko kutxa honekin, zuen ur-
teurrenaren ospakizunak amaitutzat eman dituzue.
Nola sentitu zarete kontzertu-sorta berezi honetan?

A.G.: Oso esperientzia polita izan da.

X.B.: Nire ustez, gure aurreikuspenik baikorrenak
ere gainditu ditugu bira honekin. Hasiera batean, ema-
naldi gutxi emateko asmoa genuen: 8-10 kontzertu,
2009ko otsailera edo martxora arte. Baina gero, ema-
naldiek ikaragarrizko arrakasta izan zuten eta jendea-
ren erantzuna 0s0-0s0 ona izan zen: Bilbo, Bermeo,
Durango, Donostia, Elizondo edota Irufieko kontzer-
tuetan, adibidez, aretoak leporaino beteta zeuden, eta
horien ostean, hamaika herritatik hots egin ziguten,
kontzertu formatu berri hau plazetara eramateko.
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Zein izan da, “20  «Horrenbeste urtetan
urte” biraren baitan,
gustukoen izan du-
zuen kontzertua?

A.G.:  Zorionez,
Durangokoa, DVDa
eta CDa grabatu ge-
nuen hori, onenetako
bat izan zen. Donosti-
koa eta Bermeokoa
ere atsegin handiz gogoratzen ditut.

X.B.: Niretzat, Donostia eta Gasteiz izan ziren bi-
kainenak, areto itxiei dagokionez, eta herriko plaze-
tan jotakoen artean, berriz, Eibar.

A.G.: Gernika, Berriobeiti... Orokorrean, denak izan
ziren onak.

jo gabeko kantuak
berriz ere entzutean,
sentsazio herezia izan
genuen»

Abestien aukeraketa izan da proiektuaren alderik ga-
rrantzitsuenetako bat. Aspaldi jo gabeko kantuak
hautatu dituzue, eta gainera, jatorrizko bertsioei aha-
lik eta fidelen izaten saiatu zarete. Nolakoa izan zen
zaleen erreakzioa?

A.G.: Orokorrean, set-list indartsuak egin ditugula
uste dut. Ezinezkoa da zale guztien kanturik gogoko-
enak kontzertu bakarrean biltzea, eta norbaiten abes-
ti kutuna kanpoan geldituko da halabeharrez. Hala
ere, bira honetan, jendearen ohiko erreakzioa 0so ona
izan da. Kantu zaharrak dira jendeak hobekien eza-
gutzen dituenak, eta horietako batzuk berreskuratzea
polita izan da.

Eta zergatik hautatu zenituzten kantu horiek, eta ez
beste batzuk?

A.G.: Oso lan nekeza izan zen. Hasiera batean, ze-
rrenda luze bat prestatu genuen, ia 50 abestirekin.
Gero erdira murriztea lortu genuen, eta azkenean, hori
izan zen gure zerrenda definitiboa, 26-27 kantuz osa-
tua. Popurri edo antzeko zerbait egitea otu zitzaigun,
kanpoan gelditu ziren piezek ere nolabaiteko isla izan
zezaten, baina ideia baztertu genuen, ordurako nahi-



koa lan genuelako halako uretan sartu gabe ere. Oro
har, nik uste asmatu dugula.

X.B.: Jakina, proiektuan lasai asko egon zitezkeen
kantu batzuk kanpoan gelditu dira: “Sentimenak ja-
rraituz”, “Prest al zaude?”, “Eskutitza”... Baina tira,
ezin guztiak sartu, eta aspaldi jo gabe genituenak be-
rreskuratzea hunkigarria izan da.

Zuk, Aitor, abesti batzuetan pianoa jo behar izan ze-
nuen, jatorrizko bertsioan egiten zenuen bezala.
Ondo moldatu al zara?

A.G.: Tira, aspaldi utzia nuen pianoa, eta berriz
hasi behar izan nuen. Hogei urtean lehenbiziko aldia
zen instrumentua hartzen nuela eta, egia esan, ha-
sieran 0so urduri nengoen. Pianoa ez da “nire” ins-
trumentua, nik behintzat ez dut hala sentitzen, eta
arraro ikusten nuen neure burua, baina gero gustua
hartu nion.

Eta arazorik izan al zenuten, abesti horiek berriz jo-
tzeko edo abesteko orduan?

A.G.: Ez, gehienetan buruhauste larregi ez digute
eman. Kantuak hautatzen hasi ginenean, apur bat
gehiago sufritu nuen, ahotsari dagokionez, baina ez
bereziki kantu zaharrekin, “Beti aurrera” edo “Abere
izate ukatua” bezalakoekin baizik. Kontuan izan

2003an ebakuntza egin zidatela ahots-kordetan, eta
gauza batzuetarako askoz hobe nabilen arren, beste
batzuetan sufritu egiten dut apur bat. Abestia zaha-
rra edo berria izateak, ordea, ez du horrekin zerikusi-
rik. Abesti zaharrenek ez zidaten inolako arazorik
eman.

Bira honetarako berreskuratutako “harribitxi” horiek
hurrengo kontzertuetan ere joko dituzue? Zeintzuk
dira zuen set-listean mantendu nahi dituzuenak?

X.B.: Oraindik ez dakigu. Zaila da esaten, denok di-
tugulako gure preferentziak: «Nik kantu hau joko
nuke», ederki, baina hori jotzeko, zein kenduko dugu?
Hortxe dago gakoa. Denak ezin ditugu barruan utzi.
Hori esanda, badaude mantenduko ditugun batzuk,
baina ezin dizut esan zeintzuk izango diren: “Amaren
negarra”, “Fagozitosia”... Nork daki. Badakiguna zera
da, kontzertuen formatua aldatuko dugula hemendik
aurrera. Pianoa, adibidez, ez dugu gehiagotan atera-
ko, eta gitarra akustikoak, batzuetan besterik ez. Abes-
tien ordena ere aldatu nahi dugu, ikuskizuna apur bat
irauli.

Zeintzuk dira zuen asmoak hemendik aurrera?
X.B.: David baxu-jotzaile berriarekin zenbait kon-
tzertu solte eskainiko ditugu, taldea trinkotzeko, eta
datozen hilabeteetan, “Su Ta Gar. 20 urte”-ren pro-
mozio-lana lasaitzean,
abesti berriak konposa-
tzeari ekingo diogu, egu-

«Denok ditugu nen batean estudioko
disko berri bat ateratze-
kantu kutunak, ko.
baina, horiek Beraz, oraindik ez du-
) zue abesti berririk ida-
zuzenean jotzeko, t...

A.G.: Entsegu-lokale-
an, ez. Beno, ideia bate-
kin edo besterekin ibili
ginen bueltaka, baina
besterik ez. Zirriborroak
bakarrik.

zeintzuk kenduko
ditugu? Hortxe
dago gakoa»

galem LA& MOREA
golem BAIONA .

948 222 333
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TexT0: ORBELA

Siempre se ha dicho que
sobre gustos no hay nada
escrito, probablemente
en el sentido de que
cada persona tiene los
suyos propios. Sin em-
bargo, nadie puede negar
que al menos se pueden
definir, aunque sea so-
meramente, las cualidades que debe tener un pro-
ducto susceptible de ser degustado, entre ellos, na-
turalmente, la sidra.

Los gustos no son totalmente estables en el tiem-
po. En el caso de la sidra, seguro que los de un sa-
gardozale hace treinta afios no son los mismos que en
la actualidad. En algunos aspec-
tos, como el gusto por una sidra ti-
rando a &cida, verdosa o con mu-
cho cuerpo, ha evolucionado a la
actual, en la que esa acidez se ha
mitigado, el color es mas pajizo y
amarillento y, salvo excepciones,
ya no se aprecia tanto una sidra
muy recia.

El gusto, en definitiva, es
susceptible de variar y su apre-
ciacién no deja de ser algo
aleatoria, no solo en funcion
de cada persona, sino incluso
del estado en que se encuen-
tre y del momento en el que
beba.

Con todo, no es también
menos cierto que, al margen de
cada gusto personal, a juicio de
expertos sagardozales existen unas
caracteristicas que definen a una bue-
na sidra y que deben ser apreciadas con
la vista, el olfato y el gusto.

El' primer as-
pecto a tener en cuen-
ta es, precisamente, que
la sidra no destaque por
ninguna caracteristica
concreta, es decir, que
no sea ni demasiado
dulce —denota una fer-
mentacién incompleta
de los azlcares de la
manzana-, ni muy amar-
ga, ni muy &cida, ni ex-
cesivamente ligera, ni
aceitosa, ni que tenga
un olor fuerte.

Es fundamental para
obtener una buena sidra
el haber sido elaborada,

La sidra es una
bebida refrescante,
pero no sdlo eso.
También tiene unas
cualidades que le
otorgan cierto nivel
en el mundo

de la gastronomia
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Las cualidades de
una buena sidra

Su esencia debe ser apreciada con la vista, el olfato y el gusto

obviamente, con buena manzana, sana, limpiay en el
punto 6ptimo de madurez. También, que haya fer-
mentado correctamente, a una temperatura adecua-
day en un recipiente limpio. Ademas, que su proce-
so se haya completado correctamente dentro de la
botella y su grado alcohélico ronde los 6°. Aspectos,

todos ellos, que deben ser garanti-
zados por el sidrero.

El consumidor debe cuidar
otros detalles, exigiendo al hos-
telero que los tenga en cuenta,
como el almacenamiento de bo-
tellas o el tratamiento en el mo-
mento de servir. Estas cuestiones
deben ser cuidadas por el con-

sumidor en caso de que la de-
gustacion la realice en privado.
Conviene sefialar, aunque
parezca obvio, que no es lo mis-
mo catar que degustar. La cata
tiene su dmbito y exige unos cri-
terios preestablecidos y un ri-
tual que no tiene que ser repe-
tido cuando sencillamente
degustamos sidra en un estable-
cimiento hostelero o cada uno en
su domicilio. Pero aunque no se lle-
ve estrictamente a cabo ese ritual,
algo complejo, si que hay que apreciary
valorar diferentes aspectos y ser exigente con
el hostelero para que escancie bien lasidray la
sirva a una correcta temperatura, no demasiado fria,
como detalles mas importantes.

En primer lugar, hay que utilizar un vaso fino,
transparente y grande donde echar la sidra y que esta
rompa y libere sus aromas. Una buena sidra debe ge-
nerar granillo y txinparta, que debe permanecer unos
segundos visible en el vaso y a la vez ser apreciable
en la boca. Hay que desconfiar de la que produce una
espuma que no desaparece.

El color debe ser pajizo, no demasiado intenso u
oscuro, porque podria denotar un predominio de &ci-
dos. La sidra de un bonito color amarillento puede ser
que esté mejor equilibrada. Ademas, debe ser limpi-
da, aunque si se agita antes de descorchar, se di-
suelven algunos leves posos 0 «madres» que se crean
en el fondo de la botella ~todo es sidra, aunque per-
judiquen su presentacion-y se enturbia el liquido.



El olor es otro as-
pecto a tener en cuen-
ta. La buena sidra
debe oler a manza-
nas. Cualquier otro
olor distinto es una
mala sefial.

En cuanto

al  sabor,
quiza la
cualidad
mas importante

sin menospreciar a las
demas, hay que sefialar que sera la
lengua, en diferentes zonas, la que
nos advierta de su acidez, dulzor, de la
sensacion de sequedad —sefial de que se
han eliminados los azucares—, y del amargor. El
paso por la garganta debe indicarnos si la sidra tiene
cuerpo o es muy suave y ligera. El equilibrio en todas
las caracteristicas hara que apetezca volver a beber
otro trago. Esa sera la mejor sefial.

Entre 13y 15°

La sidra natural es una bebida refrescante de baja gra-
duacién alcohdlica. Pero no se debe considerar Uni-
camente refrescante, también tiene unas cualidades
que hacen que tenga un nivel dentro del mundo de la
gastronomia. Para apreciar plenamente esas cualida-
des, hay que tomarla a la temperatura adecuada y ser
servida de forma correcta.

La temperatura ideal para degustar una buena si-
dra oscila entre 13 y 15 grados, temperatura sufi-
ciente para otorgar ese frescor a la bebida, pero no de-
masiado fria como para que enmascare sus mejores
aromas y sabores. Ni siquiera las temperaturas esti-
vales justifican que la sidra este muy fria.

En muchos de los establecimientos de hosteleria
se acostumbra a tener las botellas en agua corriente,
que ronda esa temperatura ideal antes apuntada. Te-
nerlas en una camara frigorifica no es conveniente.

La sidra se bebe seglin se sirve y debe servirse se-
glin se bebe. Por tanto, no debe dejarse en el vaso
mucho tiempo. Ademas, se deberia servir en peque-
fias cantidades para ser bebida de una vez y en vasos
finos y grandes.

El escanciado de una sidra es otro detalle a cuidar.
En principio, hay que servirla situando la botella a una
distancia de 20 a 30 centimetros del vaso. Con esa

distancia debe ser suficiente para que la sidra na-

tural de Euskal Herria rompa contra el vaso y li-

bere parte de su gas carbénico y genere el gra-

nillo. En ninglin caso hay que servirla apoyando
la botella sobre el vaso.

Cuidar el almacenado

Las condiciones de conser-
vacion de las botellas tam-
bién merecen atencion especial.
Las nuevas formas de distribucion de
la sidra embotellada, en cantidades pequefias, hacen
que esas condiciones cada vez se tengan menos en
cuenta. No obstante, conviene sefialar que la sidra
embotellada atn continda fermentando durante un
tiempo, de ahi que sea recomendable almacenar esas
botellas en un lugar con suelo firme —las vibraciones
no le favorecen—, escasamente iluminado, sin hume-
dad y que mantenga una temperatura sin grandes os-
cilaciones en cualquier época del afio. Las altas tem-
peraturas pueden acelerar el proceso de fermentacion
que resta por completar y las muy frias retardarlo, de
forma similar a como ocurre durante las fermentacio-
nes alcohodlicas y lacticas en las cubas de la sidreria.
Esa estabilidad en la temperatura es posible lograrla
en sétanos, pero de ninguna manera en desvanes.
Los garajes, algunos de ellos, son también una
mala alternativa para almacenar sidra durante mucho
tiempo. Ademas de que algunos no garantizan la es-
tabilidad de temperatura, los vapores de los combus-
tibles de los vehiculos pueden, con el tiempo, trans-
mitir un mal sabor a la sidra embotellada al penetrar
a través del corcho.

LxrreE-caiN
TOLARE SAGARDOTEGIA




Control de calidad: clave para
el sector sidrero

Las manzanas deberian ser controladas por métodos sencillos

Texto: ORBELA
FOTOGRAFiA: JOSUSANTESTEBAN

La calidad de la manza-
na es una de las claves
de una buena sidra. Tan-
to si es autdéctona como
si procede de importa-
ciones, la fruta deberia
ser bien controlada tanto
en origen como en desti-
no. Los controles, sin
embargo, no abundan,
aunque cada vez son
mas generalizados.

Todo apunta a que el porvenir del sector sidrero
pasa, entre otras medidas, por elaborar la sidra con
manzana de la tierra. Ese es un objetivo inalcanzable
actualmente, pero si una meta a alcanzar a medio o
largo plazo. La escasez de terrenos rurales llanos en
algunas zonas complica ese objetivo, pero si el precio
de la manzana sidrera fuera atractivo para el recolec-
tor, serfa alcanzable. Se estima que la rentabilidad de
una plantacién se lograria con no menos de 15 hec-
tareas en terreno accesible a la recoleccién mecani-
ca, que, debidamente cuidadas, podrian ofrecer un
rendimiento de 10 toneladas/hectarea.

Esta campafia, como ocurre cada dos afios, ha ne-
cesitado de la importacién de manzanas. Una impor-
tacién que se ha convertido en costumbre por nece-
sidad desde hace muchos afios. Una necesidad que,
a pesar de la escasez de este afio, no siempre obede-
ce a ese motivo, también a las carencias varietales, es
decir, a la posible falta de variedades de manzana que
aporten algo que escasee en las autéctonas.

Ese podria ser el caso de las que se traen de Gali-
cia, donde abundan variedades que aportan el grado
de acidez preciso a la sidra o las que enriquecen los
contenidos fenolicos.

En opinion de expertos, la manzana que se impor-
ta de Francia es, quiza, la mas controlada desde el
punto de vista varietal.

Sea como fuere, todas las que llegan a las sidreri-
as deberian ser controladas por métodos sencillos que
alin no estan generalizados, pero que la propia dina-
mica del sector, con un crecimiento basado en la me-
jora de la calidad y la apertura de nuevos mercados,
va a terminar por demandar.

{8}

Entre los métodos de
control esta el realizado
con el refractometro, un
pequefio instrumento de
facil manejo que permi-
te conocer el contenido
de azlcar del zumo de
esa manzana. Para ello,
se coloca una gota de
ese zumo en el aparato
e inmediatamente ofre-
ce los gramos de extrac-
tos por litros que tiene
esa manzana. Son preci-
sos 110gramos/ litro
para que tras la fermen-
taciéon permita obtener
5,5° grados de alcohol.
Resultados maéas bajos
rebajarian, asimismo, la
graduacién alcohdlica,
lo que no conviene.

Otro control, menos
extendido que el ante-
rior, se realiza con el ph-
metro, que permite co-
nocer la fuerza de la
acidez, y un tercero,
poco utilizado, es el penetrémetro, aparato que mide
resistencia a la penetracion o dureza de la manzana.
Indica el estado de la pectina, la turgencia del fruto.
Una manzana blanda tiene la pectina degradada y al
machacarla se obtiene una especie de gel o pasta en
lugar de un zumo fresco y limpio.

Junto a esos controles del fruto nada mas ser des-
cargado, es mas que interesante conocer el conteni-
do fendlico del mosto, algo que se realiza en labora-
torio mediante reaccién quimica o por
espectrofotometro. De esta forma se valora el amargor
de la manzana.

En definitiva, con estas medidas se controlan los
aspectos basicos de la manzana (azlcar, acidez y
amargor), sin olvidar los menos sofisticados y mas ha-
bituales como morder la manzana, para apreciar su
turgencia y sabor, y controlar su aspecto externo (sin
grandes golpes, inicio de podredumbre, limpieza...).

Estos controles evidentemente son extensibles, asi-
mismo, a la manzana autéctona.

Todas las manzanas

para sidra deberian ser
controladas por
métodos sencillos que
atlin no estan

generalizados



Sagar uzta,
urriagoa

Sagarrondoek uzta oparoa bi urtean behin

emateko joera dute

TESTUA: ORBELA

Aurtengo sagardoa ekoiz-
teko erabili diren hemengo sagarrak aurreko uztakoak
baino eskasagoak izan dira. Alde batetik, sagarreko
harra edo carpocapsa deitutakoa, zoritxarrez, gure sa-
gastietan gero eta gehiago aurkitzen delako, eta bes-
tetik, eguraldi lehorra izateagatik eta pairatu genuen
lehorteagatik.

Bi arrazoi nagusi horiei betiko fenomeno naturala
gehitu behar zaie: sagarrondoek bi urtean behin ema-
ten dute fruitu oparoa eta denboraldi honetan uzta es-
kasa egokitzen zen. Dena dela, fenomeno hori nolabait
kontrolpean eduki daiteke. Sagarrondoak zenbat eta
hobeto zainduta egon, orduan eta sagar gehiago jaso
daiteke. Horretarako, urtean zehar neurri batzuk har-
tu behar dira sagastietan: lurrari ongarriak une egokian
bota, noizean behin belarra moztu, inausketak, etab.
Horrez gainera, arbola zaharretan altsuma berriak edo
ardatzari konpetentzia egingo dioten adarrak kendu;
gazteetan, aldiz, berdeko inausketa landarea ondo for-
matzeko helburuarekin egiten da.

Pasa den udako lehorte eta harragatik sagar heltzea
lehenago iritsi zen, fruitu asko sagarrondotik erori zen
aldez aurretik eta denok dakigu sagarraren helduta-
suna 0so garrantzitsua dela sagardo ona egiteko.

Esan behar da carpocapsa har hori berez ez zaio-
la sagardoari kaltegarri, baina haren irakina edo har-
tzidura aurreratzen dela eta hori ez da komenigarria.
Sagarreko harra sagarrondoetarako izurri kaltegarrie-
netakoa da eta badirudi pixkanaka hedatzen ari dela
gure sagastietan. Kontrolatzeko bi modu daude: ki-
mikoa eta biologikoa. Tratamendu bat edo bestea era-
bilita, 0so garrantzitsua da noiz aplikatu eraginkorta-
sun egokia lortzeko.

Aurtengo sagardoa, hemengo sagarra ehuneko txi-
kiagoan erabili arren, ona izango da. Denboraldi ho-
netan azukrea, garraztasuna, taninoa eta polifenolak
orekaturik daude. Muztioak nahiko azukre izan zuen
hartziduraren prozesuan alkohol bihurtzeko. Bestal-
de, garraztasunak freskotasuna ematen du eta kon-
tserbagarri papera betetzen du. Taninoa eta polifeno-
lak 0so antiseptiko natural onak dira.

Sagardoaren gozotasuna eta oreka hori dastatzeko
eta ziurtatzeko aukera ezin hobea izango dugu txotx
denboraldian zehar, datozen hiru hilabeteetan.

{9}
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TexT0: ORBELA

El que en la actualidad
conocemos como menu
de sidreria parece contar
con una larga tradicién,
pero en realidad esta uni-
do al surgimiento del
txotx, hace alrededor de
cuatro décadas. Todavia
no hace muchos afios era
normal que el cliente
acudiese a las sidrerias
con sus barras de pan, al-
guna cazuela de bacalao
y unas buenas chuletas
compradas en la carne-
ceria de confianza. Esa
imagen practicamente es
historia porque es el pro-
pio sidrero el se encarga
de ofertar esas y otras
viandas en su sidreria. El
sagardozale actualmente
se acerca a degustar si-
dra sin preocuparse de nada mas. ;Nada mas? Segu-
ro que también con un concepto cada vez mas exi-
gente de la calidad de lo que va a comer y beber.

Esa exigencia ha generado l6gicamente una preo-
cupacioén en el sector sidrero por mejorar que se tra-
duce, a su vez, en transmitirlo a sus proveedores.

iAlguien se ha parado a pensar cuantas chuletas
se comen en los tres o cuatro meses de la temporada
de txotx en las més de ochenta sidrerias oficialmente
censadas en Euskal Herria? ;Cuantas vacas son ne-
cesarias para responder a la demanda? Las cifras tie-
nen que ser importantes con semejante consumo. De
cada vaca se obtienen dos lomos o cintas, entre 30y
40 chuletas. ;De donde sale tanta chuleta?

«Atendiendo a esa demanda ,nosotros rastreamos
el mercado y compramos la carne donde hay posibili-
dad de seleccién, desde Euskal Herria a Galicia pa-
sando por toda la cornisa cantabrica, y en Centroeuro-

Con calor de parrilla
y roja por dentro

Una buena chuleta forma la base del menu de sidreria

pa, especialmente en Ale-
mania, donde hay un gran
nivel de calidad. Des-
pués, mantenemos la car-
ne dos o tres semanas en
cdmara en un proceso de
maceracién que desem-
boca en un producto mas
tierno y mejor en todos los
sentidos», sefiala Imanol
Jaka, responsable de la
Empresa Txogitxu, espe-
cializada en carnes y pro-
veedora de numerosas si-
drerias. «Buscamos la vaca de leche porque se sacrifica
con mas afios de vida, entre 8 y diez afios. Ofrecen una
carne con mas grasa y que tienen mejor sabor en boca.
Son carnes que necesitan ser bien tratadas en la parri-
lla, poco tiempo pero con fuego fuerte, de tal forma que
se consiga una chuleta con un ligero tostado por fuera,
pero roja y sabrosa por dentro. La sal también juega un
importante papel. Utilizada en exceso tapa o enmascara
sabores. Hay que echar lo justo y siempre al final del
asado. Por todos estos detalles y para facilitar el traba-
jo del parrillero nosotros suministramos chuletas con el
mismo grosor, cinco centimetros. Asi, el que asa la car-
ne tiene mas sistematizada su tarea», apunta Jaka.

La chuleta debe pasar una auténtica prueba de
fuego, nunca mejor dicho, porque ademas de pasar
por la parrilla, debe satisfacer a personas que han lle-
gado hambrientas a la sidreria pero que ya han «ma-
tado» el gusanillo con bacalao y pan.
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Ana Laura Gil

Jugar para crecer

Si observamos el mundo animal veremos como a el
cachorro de cualquier especie le lleva de minutos
a unas horas erguirse sobre sus patas y valerse por si
mismo; por lo que resulta llamativo o al menos curioso
que al cachorro de la mayor especie del planeta le lle-
ve mas de un afio sostenerse sobre sus pies y muchisi-
mos mas valerse por si solo, convirtiéndonos en la es-
pecie méas vulnerable. ;Por qué nace el ser humano tan
indefenso? ;Por qué dependemos tanto tiempo de los
adultos de nuestra especie?

La respuesta esta en nuestro cuerpo y su proceso
evolutivo. Nacemos con un sistema nervioso inmaduro
y requerimos de la estimulacion y el aprendizaje para
desarrollar las capacidades que nos permitan la super-
vivencia. Pero esto que pareceria ser una desventaja
biolégica ante el resto de las especies, en verdad es el
nlcleo de nuestro alto potencial de desarrollo, ya que
nos habilita un alto nivel de adaptacién al medio, mol-
dearnos segln las exigencias de nuestro entorno y des-
de ahi superarlo y controlarlo.

Aqui radica la importancia de velar por el adecuado
desarrollo de los primeros afios de vida de nuestros ni-
fios. Ya desde el vientre nuestras madres comenzamos
a percibir el mundo a través de nuestros sentidos, y es-
to se multiplica al exponernos al exterior. La percepcion
es la que nos permite descubrir, conocer y aprender el
mundo, y el desarrollo cognitivo de un nifio, tanto como
el social y afectivo dependen de la calidad y cantidad
de estimulos que reciba en su crecimiento. Los adultos
somos entonces los que tenemos a cargo la tarea de ca-
nalizar todos estos estimulos para que el nifio los apro-
veche de la mejor manera. Es necesario estimularlos.
;Como hacerlo correctamente? Primero debemos infor-
marnos y conocer acerca de las etapas que va atrave-
sando el bebe y el nifio en su desarrollo, para no brin-
darle estimulos que aln no este preparado para inter-
pretar, y también, para como padres, no frustrarnos es-
perando logros fuera de tiempo en nuestros pequefios.
Luego, tan importante como lo anterior es entender que
el vinculo con nuestros hijos es el riel por el que se des-
plaza el aprendizaje, potenciandolo, y a su vez, refor-
zando nuestra relacion con ellos. Y si el vinculo es el
riel, el juego es el vehiculo indispensable a través del
que se aprende y esto no solo en nifios, sino en adultos

también, ya que el ser humano es esencialmente lddi-
co. Y no se trata de darles juegos caros o complejos, si-
no todo lo contrario, simples y acorde a sus necesida-
des, porque lo fundamental es jugar con ellos, de esta
forma reforzamos su confianza y autoestima, indispen-
sables para el aprendizaje.

Algunos elementos a tener en cuenta; el juego
debe ser algo placentero tanto para el nifio como para
el padre, disfrutando se aprende. El contacto es fun-
damental, no solo entre padres e hijos, también con
otros nifios, por lo que los centros escolares no solo
son un auxilio para los padres que no tienen con quien
dejarlos, sino que es necesario para el nifio estar en
contactos con otros pequefios y asi aprender a socia-
lizar e interactuar. Debemos estimular todos sus sen-
tidos, no solo el visual con libros o juguetes coloridos,
sino también su tacto a través del contacto con per-
sonas y objetos agradables, su olfato con suaves y di-
versos aromas, y su oido acompafiando distintos mo-
mentos del dia con mdsica. El gusto seré el sentido
mas delicado, ya que dependeré de la edad el tipo de
alimentos que pueda ingerir.

Es importante aprender a conocer los ritmos del
nifio y respetarlos, no presionarlos y mucho menos
compararlos con los procesos de otros nifios, cada uno
tendra un desarrollo personal, propio, que es el que
debemos acompafiar y estar atentos a que es lo que
podemos esperar y que no.
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Angelita Alfaro

Alcachofas rellenas de
setas y jJamon

Ingredientes para 4 pers:

- 18 alcachofas de Tudela

- 250 g de champifiones

- 1 diente de ajo picado

- 2 chalotas picaditas

- 100 g de jamén serrano

- 1 cucharada de mantequilla

- 1 vasito de salsa bechamel

- 1 sobrecito de queso parmesano rallado
- aceite de oliva virgen

Preparacion

Poner un litro y medio de agua a
hervir con su sal correspondiente y
echar las alcachofas segln se va-
yan limpiando a la manera tradi-
cional. Dejarlas cocer a fuego
vivo durante 10 minutos. Pa-
sado ese tiempo, escurrir-
las, aplastar su interior
con una cucharilla, para
luego poder rellenar-
las, y reservarlas.

En la sartén, poner cuatro cucharadas de aceite de
oliva virgen, e introducir en él el diente de ajo y las
chalotas, todo picado. Mientras se pocha, limpiar los
champifiones y cortarlos en trocitos muy pequefios.
Hacer lo mismo con el jamén y agregar todo a la
chalotay el ajo. Dejar hacer hasta que los cham-

pifiones suelten todo el caldo y se sequen.
Mezclar el conjunto con la salsa bechamel,
previamente elaborada, e introducir esta farsa
en el centro de cada alcachofa. Finalmente
2007 cubrirlas con una bechamel mas clarita, es-
Ttarttalo polvorear todo con el queso parmesano, y grati-
Fmmmmmmmmmmmmmmssssssesesnes narlas en el horno a 220 °C durante 10 minutos.

Angelita Alfaro
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Vang Dalat (Vietnam)

XABIER RESANO

En esta nueva seccion iremos descubriendo dife-
rentes vinos, Ilegados de todos los rincones del pla-
neta. El criterio de seleccién, por tanto, no se cen-
tra exclusivamente en la calidad del caldo, sino en
su procedencia. Asi, este mes viajaremos hasta Viet-
nam, donde encontramos esta “joya”, la primera de
las que a partir de hoy, iremos descubriendo en esta
pagina. Con escaso valor enoldgico, pero con gran va-
lor cultural (por lo raro y exético del producto), lle-
ga a nuestra coleccidn esta botella de Vang Dalat,
vino tinto vietnamita.

La endloga belga Benoit De Borman llega a de-
finir este vino como «verdaderamente imbebible».
Es mas, aunque considera que puede ser que la bo-
tella que ella abrié no estuviera en buen estado, ase-
gura que no se va a arriesgar en una segunda inten-
tona. Dice dar la impresion de estar pasado.
Excesivamente afrutado. Muy acido, como un vino
viejo. «El contenido de la botella termind en la frega-
dera...».

Yo tengo que afiadir que a las personas que me
han hecho llegar esta botella no les parecio, “in situ”,
tan malo como nos lo pinta esta experta belga. No es
un gran vino, pero, como dice el argot popular, “a fal-
ta de pan, buenas son tortas”.

Yo, por el momento, no pienso abrir la botella. Creo
que es mucho més valiosa como pieza de coleccion,
y como tal sobrevivira.

Vietnam como productor de vino

Existe poca informacion en torno a la produccion vi-
nicola en Vietnam, aunque sabemos que ésta se con-
centra en el altiplano central, una regién donde con-
viven un millon y medio de habitantes de mas de

cincuenta etnias distintas, con siete idiomas di-
ferentes y cerca de un centenar de dialectos.
Predomina con un 86% la etnia Kinh. Su ca-

pital es Dalat, que da nombre a este vino. Se

trata de una zona montafiosa, con tempera-
turas suaves.
Segln la leyenda, los vietnamitas des-
cienden de los dragones, y fueron el ma-
cho “Lac Long Quan” y la hembra “Au

Co” (Angel del Cielo), quienes gracias

a su unién produjeron cien huevos,
de los que nacieron un centenar de
nifios. EI primogénito Hung
Vu'o’ng, fue el primer Rey vietna-

mita, se supone que por ser el
mayor de todos. Leyendas apar-
te, larealidad es que Vietnam se

independizé en el afio 938,
pero a mediados del siglo XIX,
es colonizado por Francia, has-
ta que en la Segunda Guerra

Mundial, los japoneses los
echaron. Los Acuerdos de Gi-
nebra dividieron el pafs en
dos, y se Ilegd a la triste-
mente famosa Guerra de
Vietnam, donde China y
Rusia apoyaban a los del
Norte, y EEUU apoyaba al
Sur. Resultado: millones
de muertos hasta 1975.
Desde 1985 Viet-
nam ha experimentado
un acusado crecimiento
industrial, a la par que ha sua-
vizado la represion, pero también cuenta con un ele-
vado numero de denuncias por corrupcion. ;A qué nos
suena?
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Manu Zapata

La decision
de Anne

U n nudo en la garganta, el corazén en
un pufio, una lagrima furtiva, o dos, o
tres, o cuatro..., de esas que no dejan los
0jos enrojecidos, ni te hacen sollozar, ni
provocan que tengas que limpiarte la na-
riz debido a la afluencia de abundante
mucosidad, de esas que disfrutan en si-
lencio de la magia de una historia bien
contada. En los dltimos minutos un to-
rrente sentimental ha brotado gracias a esta hermosa
y durisima pelicula de Nick Cassavetes. Esta es una de
esas veces que se agradece el quedarse sentado du-
rante los titulos de crédito finales, escuchando la mu-
sica, con la mirada perdida, asimilando lo que se aca-
ba de ver, reposando las emociones y reflexionando
sobre todo lo que nos han contado. Realizando una es-
pecie de descompresién, algo asi como si, al estilo de
los astronautas, fuese necesario pasar por un estadio
intermedio para poder quitarse el casco y volver a una
atmoésfera respirable. En este caso para que la inten-
sidad de lo que se acaba de vivir tuviese que ir evapo-
randose poco a poco para poder realizar el viaje del
mundo de las emociones plasmadas en celuloide a la
racionalidad de la vida que fluye fuera de la sala de
cine. Y es que se
trata de una expe-
riencia realmente
potente, tanto, que
se hace més nece-
sario que en otras
ocasiones este ritual
que se sucede inva-
riablemente durante
los créditos finales
de todas y cada una
de las peliculas.

El dilema moral
esta servido: ;es li-
cito engendrar una

La perfeccion del
guion, el dibujo de los
personajes y la
interpretacion forman
un todo del que brotan
las emociones

hija genéticamente compatible para
ayudar a una hermana gravemente
enferma a través de donaciones de
6rganos, de médula, incluso de sangre del cordon um-
bilical? ;Qué sucede cuando esta hija es consciente
de lo que estan haciendo con ella y de la razdn real
por la que fue concebida? ;Como afectara este hecho
a su relacién con su hermana mayor enferma? En esta
ltima pregunta reside la clave de esta historia que
aparece recogida en el titulo original de la pelicula: My
sister’s keeper (EI guardian de mi hermana), con re-
miniscencias biblicas mas que evidentes. Efectiva-
mente, las protagonistas son esas dos hermanas y esa
relacion tan especial que se da entre ellas. Respecto
al titulo que la distribuidora le ha puesto en Espafia,
insinlia una parte importante de la trama que no vie-
ne a cuento revelar aqui.

La perfeccion del guién, el dibujo de los distintos
personajes, todos perfectamente perfilados a través
de flashbacks introducidos por la voz en off de cada
uno de ellos y que conforman una estructura singular
e inteligentemente vertebrada, la interpretacién de
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cada uno de los actores y actrices sin
importar la relevancia de su papel, la

realizacién, esa forma tan particular de plasmar en
imagenes esta historia, plano a plano, todo esto esta
tan cuidado, es tan bueno, que se desdibuja, deja de
verse por separado para formar un todo compacto del
que brotan de forma natural las emociones y reflexio-
nes que surgen de la trama. Cameron Diaz, Abigail
Breslin, Jason Patric, Alec Baldwin, Joan Cusack, to-

dos rayan a
muy alto nivel, pero la que
alcanza la perfeccion es
Sofia Vassilieva gracias a
su increfble, escalofriante y
emocionante interpretacion de Kate Fitzge-
rald, la nifia gravemente enferma. Y por encima de to-
dos Nick Casavettes, hijo del mitico John Casavettes,
que ha sido capaz de exprimir el talento de sus acto-
res y actrices y brindarnos gota a gota este gran reserva
que es sin duda La decisiéon de Anne. Una pelicula
para reflexionar, para reir, para llorar, para disfrutar,
para sentir, para enfrentarse al dolor y a la enferme-
dad, para emocionarse, en una palabra: para vivir.
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