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Recolectando las mejores manzanas

El espacio Kutxa Ekogunea recibe a los recolectores maiana a las 11.30 horas

AIETE

La cosecha se destinara
a elaborar sidra «<100%
artesanal con sabor puro
amanzana,

en el caserio Katxola

:: GORKA LARRUMBIDE

SAN SEBASTIAN. Sila recogida de
la manzana ha sido siempre motivo
de fiesta en nuestros caserios, el sa-
bado lo sera para las gentes de Aiete,
de sus alrededores, de los incondicio-
nales de Katxola y de todo el que esté
interesado en formar parte de la pri-
mera fase de la elaboracion de la ex-
clusiva sidra del barrio. La cita, las

11.30 horas en Kutxa Ekogunea, de-'

finido como un parque abierto para
familias, nifios y todos los publicos
que impulsa proyectos sostenibles
en Gipuzkoa.

Los organizadores daréan la bien-
venida en la entrada a la zona de man-

zanos de Kutxa-Ekogunea. Alli ex-
plicaran a los participantes las nor-
mas basicas para evitar cualquier in-
cidencia, prestando especial aten-
cién al uso de las ‘kiskitzas’, cuyo filo
puntiagudo, elaborado para recoger
las manzanas del suelo, puede llegar
aresultar peligroso con una mala
practica.

Este ano, la cosecha de manzana
ha doblado a la de la pasada campania,
por lo que resultara mas facil llenar
los cestos y depositarlos en el remol-
que que Joseba Larrea -del caserio
Askonobieta- pondra al serviciode la
recoleccion. «Habrd mas manzanas
que otros anos, pero igual de relucien-
tes, de extraordinaria calidady, expli-
can los organizadores. Las personas
recolectoras y las familias en general
se irdn desplegando por las hileras or-
denadas de manzanos para su reco-
leccion. «Es un dicha oir la conversa-
cién de la chiquilleria, verles coger
CON SUS Manitas Manzanas mas gran-
des que ellas, atender a sus ingenio-
$as preguntas...», apuntan sonrientes.

EL DATO

19

de octubre es el dia elegido para el
prensado de las manzanas en el
caserio Katxola. Manana se hari la
recogida en los terrenos de Kutxa
Ekogunea, con mas manzanas que
otros afos y de mucha calidad.

En el remolque, un voluntario ira
seleccionando y desechando las man-
zanas inservibles para la posterior fa-
bricacién de la sidra.

Con la tarea de recogida de man-
zanas terminada, los asistentes acu-
dirdn al Haur Parkea para disfrutar de
un merecido ‘hamaiketako’. En esta
ocasion, la fiesta de celebracién no
sera en el frontén, como suele ser
habitual, por encontrase actualmen-
te en obras, sino en la terraza de Eko-
gune. En sus mesas, ademas de cu-

biertos y vajilla, sidra fresca fabrica-

da en Katxola con las manzanas re-

cogidas el pasado afio. Sidra 100 % ar-

tesanal, con su sabor puro a manza-

na, «inico, interesante y primarion.
Se recomienda que los asistentes trai-
gan sus ‘bokatas’, <aunque en la edi-
cion anterior las familias portaron
tortillas enteras, bandejas de embu-
tidos, fuentes de dulce de membri-
llo...n.

«La sidra de Katxola esta consi-
guiendo niveles de calidad a prueba
de etnélogosy, reconocen los maes-
tros sidreros. «Aunque predomina el
sabor dulce, tiene su propia chispay,
anaden. La del sabado sera una nue-
va ocasion de formar parte de la ela-
boracién de la sidra que se inicia con
estarecogida delamanzanayalaque
seguira el proceso de prensado en
Katxola, que se realizara el préximo
19 de octubre.

La musica de las trikitixas contri-
buird a que el ambiente durante la re-
cogida sea de auténtica fiesta. Que-
dan todos invitados.



