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Domingo Arina, enélogo de la finca experimental de la Diputacion Foral de Gipuzkoa, trata los caldos de manzana conseguidos este afno. / LUSA

Detras del ‘txotx’

La temporada sidrera arranca con fuerza un afio mds y lo hace, precisamente, este fin
de semana. Detrds de la popular bebida que concita pasiones y sirve, sobre todo, de
catalizador de buenos ratos, hay una serie de hombres poco conocidos que se esfuerzan
en promocionar y dar calidad a la bebida mds popular de Guipuzcoa r

'

Y ademas: En cartel. Gastronomia, Vitrina, Motor,

1 i

Libros, Arte, Oir, La agenda
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SABADO

~ ENPORTADA

VY TIEMPO DE SIDRA

Kupelas

Lxperimentacion enologica y barricotes masivos, dos
fenomenos en torno a la sidra que conoce, un afio
mas, la devocion de sus incondicionales y el esfuerzo
de sus productores

JOSUNE DIEZ ETXEZARRETA

Se han quitado las espichas de

las bamcas yelvallede
SPunaar de sidra

qumm cuatro meses.
[xinparta, probaketa, barrikote,
txotx y kupela son términos en
los que indigenas y visitantes se
empapan en estas frias noches
invernales, que se templan
bastante con el acompanamiento
de chuleta, nueces y queso.
Agré_ﬁco del mapa sidrero, en el cen-
tro experimental de la Diputacion

de Guiptzcoa en Hondarribia, técnicos po-
mologicos y endlogos ensayan con manza-
nas y mostos para que la sidra de la proxi-
ma temporada sea todavia mejor. Es tiem-
po de sidrerias, y los alrededor de setenta
cosecheros guipuzcoanos trasiegan entre
kupelas, botellas y parrillas para asar chu-
letas porque poco pueden hacer ya por la
sidra de este ano. «Hay que hacer experi-
mentos, claro que hay que hacerlos —se
refiere José Mari Irizar, de la sidreria
Barkaiztegi, a la finca de la Diputacion—y
poco a poco ir encontrando soluciones.
Que investiguen para que desaparezcan 1os
posos y la grasa, eso esta muy bien. La aci-
dez volatil es cosa nuestra, ya sabemos,
guitar las manzanas podridas y limpieza,
mucha limpieza de toneles y prensas».

[rizar, sidrero de quinta generacion, jue-
ga, como todos sus companeros del sector,
con ventaja: ha unido la sabiduria de abue-
los y bisabuelos y, ademas, recibe asesora-
miento técnico. «Todos estamos conformes
con lo que nos aconsejan —asegura— por-
que nos dan unas pautas que antes las dis-
cutimos; nos sentamos con ellos y siempre
llegamos a un acuerdo. Y suelen escuchar
nuestras sugerencias porque también la
experiencia sirve de algo. Podremos hacer
una sidra muy brillante, muy preciosa, pe-
ro nos la tiene que aceptar el cliente».

Luis Butrén, coordinador de la Unidad
de Area Vegetal de la Diputacion, es el res-
ponsable del centro de experlmentacmr;

alounos kilometros del corazon geo-

Zubieta, en Hondarribia, donde desde ha-
ce doce anos trabajan én colaboracién con
baserritarras y sidreros para conseguir el
mejor mosto de manzana. «En la finca se

realizan dos tipos de trabajos, ensayos por

un lado para la seleccion genética de las
mejores variedades de manzanas y por otro
experimentos con la sidra en todas sus fa-
ses de elaboracion. En el primer caso ya se
han estudiado centenares de especies de
manzanos —todos los considerados sidre-
ros— v se han ido seleccionando los idone-
os después de comprobar su productividad
anual, su comportamiento ante las enfer-
medades o que los frutos sean ricos en una
serie de parametros que convienen a la si-
dra, como el azicar, acidez o polifenoles,
que son los que le dan el amargor».

Investigacion que no acaba

Olvidados aquellos tiempos en que el si-
drero se limitaba a repetir las instrucciones
no escritas de su padre y que éste habia re-
cibido del suyo, la produccion de sidra en
Guiptizcoa estd cada vez mas en manos de

expertos que investigan para asesorar. Asl,
en los laboratorios de Zubieta se han dese-
chado los ejemplares que presentan vece-
ria —manzanos que producen en anos al-
ternos o uno si y dos no, por ejemplo— o0
aquellas especies tempranas que se ade-
lantan en su maduracion a la época de ela-
boracién de la sidra. Butrén, ingeniero téc-
nico agricola; Domingo Arina, enélogo, e
Inaki Larranaga, de la seccion de Fomento
Pomolégico, han seleccionado las varieda-
des que producen una alta proporcién de
mosto al ser prensadas y, puestos a selec-
cionar, incluso aquellas en las que el zumo
fluye mas rapidamente.

«a experimentaciéon no se acaba nunca
porque ademas de los ensayos con cada va-
riedad, después se hacen combinaciones
de variedades por si al mezclarlas se obtie-
ne una distinta respuesta. Es una lucha
por conseguir optimizar hasta el maximo
todas las combinaciones posibles», explica
Butrén. Frantzes, patzuloa, gezamina, txa-
laka, goikoetxea, palacio, txori haundia,
sagastume o ugarte son algunas de las mas
de veinte variedades autéctonas con las en-
sayan en Hondarribia. De ellas, las mejores
se venden cada cada campana en el vivero
foral, y de forma subvencionada, a los agri-
cultores interesados. Se establecen enton-
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Enla flnca experlmetaclén de Hondarrlbla se miman los manﬂm I LUSA

plantaciones por técnicos de la institucién
foral y si se han cumplido las normas, se
devuelven las quinientas pesetas que se les
ha cobrado por cada arbol.

«Los productores de manzana, los base-
rritarras, no viven exclusivamente de su
venta, lo tienen como un complemento pa-

3 los gaserios y po quieren qye les den

mucho trabajo. Tradicionalmente, los
manzanos de sidra han recibido muy pocos
cuidados en tratamientos, poda o abonados
y por eso tratamos de seleccionar varieda-
des que sean muy resistentes». Hace tres
anos, y teniendo en cuenta que los cose-
cheros compran manzanas de otras comu-

nidades para mezclar con las guipuzcoa-
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astronomos y...«publico en general»

Bas, en los viveros de Zubieta se ha inicia-
do la experimentacion con variedades de
origen gallego, al menos para estudiar si los
parametros guimicos experimentados aqui
son tan idoneos como los que presentaban
€n Su origen.

Formulas con txinparta

<Los resultados —dice Luis Butrén—
no podran verse hasta dentro de tres anos.
No tenemos ning(n prejuicio a la hora de
ensayar con manzanas de fuera, siempre
que sean mejores que las que tenemos».
Fn el laboratorio de Zubieta, un local refri-
gerado para conseguir las temperaturas
adecuadas para las fermentaciones, se ha-
Cen experimentos monovarietales y mez-
clas, para después analizar en los mostos el
color, la transparencia y las caracteristicas
organolépticas. Después, es la hora de la
verdad, la sidra obtenida se les ofrece a los
sidreros en catas. También la Unidad de
Area Vegetal ha participado como 4rbitro,
sl eéstos lo requieren, en las reuniones al
mas alto nivel cuando se congregan base-
rmitarras, sindicatos y sidreros para la fija-
cion del precio de las manzanas.
~ Una tesis doctoral de Koro Fernidndez
Oliva, del Departamento de Quimica
Aplicada de la UPV fue subvencionada en-
tre Gobierno vasco y Diputacién para que
se estudiara una de las problemAticas mas
sentidas por los sidreros, la grasa. Fueron
precisamente los cosecheros los que pro-
PUSICIon que se realizara este trabajo, un
exhaustivo estudio tebrico Y Practico de ca-
racter cientifico, en el que aparecen multi-
tu_d de férmulas quimicas y términos como
Ganparta o txotx: «Una de las preocupacio-
nes que afecta al sector es la alteracién de-
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@m.mma, que hace que la sidra flu-

«Aqui,
acompanando a
unos primos de

Pamplona...»

L4 sidreria, como variante gastrond-
mica, es harto incomoda, mantienen
algunos sectores de aguafiestas con-
sumados. Hay quien duda sobre lo
saludable de cenar de pie, expuesto
a frios y corrientes de aire; los mis-
mos hacen hincapié en el detalle dl
cubierto y la servilleta compartidos y
suele coincidir que ademas son de
lento masticar, con lo que oveja que
bala, bocado que pierde. Esos; por
protestar, protestan por el engorro
del viaje a la kupela y el salpicon en
. los zapatos, que malamente prote-
gen unos pies ya de por si tiesos de
fr1io. Luego, qué casualidad —procla-
man los quejicas— resulta que todos
los presentes tienen que coincidir en
la puerta delservicio. Y, siguen pro-
testando, no es cuestion de pedir
asiento y plato intransferible, porque
si bien es verdad que los sidreros los
proporcionan, uno queda muy mal
en el grupo y todos le apuntarian con
el dedo. Los mas quisquillosos criti-
can ademas el inalterable menu, que
va es criticar...Frente a las quejas de
estos zumbados, es un alivio, se le-
vantan improvisados antropélogos
de sidreria que atajan la polémica
acudiendo a la magia del entorno
que empuja a la camaraderia, al ot-
xote y al bertso mas inspirado, a la
fusion de lo urbano y lo rural y, por
supuesto. a la fraternidad con los

companeros de oficina. Luego resul-
que- a_cse pelotén de raros te los
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ya viscosamente al escanciarla, haciendo
que ésta caiga pesadamente, sin formar la
txinparta caracteristica», se explica en la
introduccion.

Un ‘boom’ sin publicidad

[a txinparta, esa es uno de los quebra-
deros de cabeza de Irizar y sus comparne-
ros, que no escatiman en inversiones para
la modernizacién tecnolégica de sus insta-
laciones. «Acero inoxidable, mira, todo ino-
xidable», muestra orgulloso el propietario
de Barkaiztegl en el recorrido por las naves
industriales. Junto a ellas esta el restauran-
te y, separada, la zona del txotx: «<Ese es un
mercado que nos hemos encontrado sin
sembrarlo. Son modas, costumbres recien-
les que se acaban haciendo leyes y que nos
han venido bien {por qué no?». Sabe bien
Irizar que este es un tema polémico y no lo
elude. «No estoy descubriendo nada nue-
vo; se sabe desde hace tiempo que el txotx
da lugar a problemas de aireacién y a un
excesivo grado de acido acético. Desde el
Centro Pomolégico de Asturias, el mais
avanzado de Europa, esa es una critica que
nos vienen haciendo. Pero también aqui
hay sidreros que, conscientes del proble-
ma, cuidan este tema y las kupelas que se
van vaciando las vuelven a rellenar», ase-
guraba en Hondarribia el en6logo Domingo
Arina. «<Yo lo que espicho, no lo embotello,
lo que queda va a vinagre», dice tajante
Irizar, que anade que muchos compareros
también lo hacen: «Los demis, eso ya, cada
uno sabrd... Pero tenemos que concien-
clarnos nosotros, y también educar a los
que vienen, de que una cosa es la espicha y
el pasarlo bien aqui con los amigos y otra es
cuidar la sidra». Sobre el fenémeno de las

e;ccursiones sidreras, en Barkaiztegj estin

st 4 i

Vista de la finca de experimentacién que la Diutaclén tiene en Hondarribia. / LUSA

encantados por la apertura de ese mercado
«que no han sembrado» y José Mari Irizar
asegura que estan bien todas las formulas:
«Hay gente que buscando lo mas auténtico.
lo més tradicional segun ellos, porque las
probaketas eran antiguamente otra cosa,
prefieren comer de pie, sin plato y sin ser-
villeta. Yo lo respeto todo, pero en mi casa

no es asi y para gustos estin los colores
{no?»,

600 pesetas el barrikote

Sin campanas de promocién, al margen
del marketing y de esléganes geniales dise-
nados por publicistas, los sidreros guipuz-
coanos se han encontrado en los dldmos
diez anos con una nuey:
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te de ingresos. Se da el caso de que en bo-
degas de un determinado volumen de pro-
duccién, con el veinte por ciento de la si-
dra total que se expende al txotx, los cose-
cheros ganan mas que con todo el resto
vendido en botellas.

«Muchas horas de trabajo y muchas in-
versiones, eso es lo que tenemos durante
todo el ano en las bodegas», sentencia
[rizar, que se quiere olvidar de algunos
problemas recientes como «cuando nos
ataco la hosteleria. El asunto ya esta zanja-
do porque hemos hecho cocinas, suelos en
condiciones y servicios. Hemos cumplido».
Por seiscientas pesetas por persona —ade-
més de la comida— cumplirdn los que
quieran probar en las kupelas la sidra de
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GASTRONOMIA

Nacen Jos
premios Pil Pil
de la
Gastronomia
Vasca

El critico gastronomico Pepe
darrena ha (deado una fdrmuia
espectacular: lps premios Pil Pil
de la Gaswronomia Vasca, que
Iper:a'iguen =i objeuvo de sstumu-
Ar a los profesionales v fomentar
la’ imaginacign. En palabras del
inspador «wm Zuskadi no existe
4n recorocimiento a la oora cre-
Zaa par el ‘cher’: ¢l plato, que. en
definttiva, o5 lo que el puolico
degusta y paiadea. Por const-
gutente, los 'Pil Pil’ quieren galar-
dgnar las preparaciones por enci-
ma de la fama de los cocineros y
sestaurantes-,

Un grupe de sastronomos v
Jourmets recorre v selecciona va
'o f=t2n par restaurantes, taber-
nas y asadores de Euskadi. Los
oremups a enmegar seran: Pii Pil
4 Mejor Plato del Ano (el galar-
don esireila), Bil Pil al Mejor
Plato de Cocina Tradicional, 2
21l al Mejor Plato de Cocina
Creaava, 7l Pil a la Mesor Puesea
en Zscena, Pi Bil al Mejor Plato
con Productes de fa Tierra. il
2l al Plato Mds Conseguido en
relacidn a los recursos invertidos.
24 Bil 2l Mejor Asado a la Parmlla,
2l Pil al Mejor Pincho v Pil Pil
il ‘Mejor Restaurante Vasco de
fuera de Euskadi.

(2 entwrega e sstos premios
oodna tener fugar la ultima sema-
a2 de zbnl, =n el marco del
Cerzamen de Alta Cocina de
Vitona.

el Qapricho

sessessans

Piquiilos
ecolégicos
Pedro Luis

Padro Luis. 11580 (odosa (Navama), Pol
ing. wn. Tino.: (948) §9.35.31, Freca en
Senda ded ETO de csml de 250 gra: soore
300 pas.

. - 85/10- - B

Felipe Sidaba es pionero en 2
oumiento del piquillo ecoldaco,
rarea que le disangue v ennooie-
ze. Pama ello ha empieado una
finca de 7.000 metros cuagraos

de gerra
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: UN PLATO DE SIDRERIA
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LA TORTILLA DE BACALAO TRIUNFA DESDE AHORA HASTA ABRIL EN
LOS SANTUARIOS DE LA MANZANA PRENSADA

RAFAKL GARCIA SANTOS

esde estas (echas hasta
; bien entraao abnl la toe-
ulla de bacalao ve acre-

centar su protagonismo hasta
converurse en uno de los pla-
tos astrella de la gastronomia
Fulpuzcoana, La razon es el
obligado condumito de cuantos
acuden a beber sidra al txoex,
nombre de la espita de l2s cubas.

Acaba de \niciarse estos dias
el nto mas bello de la gasoo-
nomia vasca: beter la sidra que
brota de las inmensas kupeias
(cutas) tras estreilarse en las
paredes de un monumental vaso
para que atlore |a espumuila,
Algo gque debe hacerse de un
solo trago. Esta conducta se
Tepite cada vez que 2l sidrero
pronuncta |a palabra mamea,
«<imotomi-, ante la que todos los
comensaies. discipiinada y ale-
sremente. abandonan sus mesas —n las que
comen de pie, rodeando |2 cazuela comun-
para dingrse a formar cola frente a [ ona.
T con loda la swirena en fias el bodeguero
da penda sueita a {2 sidra que se agapa en
el aire con ios vasos. Esiws van siempre de
abajo a arnba cen el fin de ayisar al que vie-
ne dewds de que debe ir colocando su vaso
de manera que no se desperdicie em el sue-
lo nt una goa.

Despues de olfatedrla v paladearia se
comenean las cualidades del caldo y vuela
4 la mesa a darle a la toralla de bacalao, a
la'chuleta: al idiazabal y a las nueces. El nwo
e repite cuantas veces desee el isitante.
pero lo normal es echarse al coleto entre
veinte y treinta cuiines.

MULTIPLES FORMULAS

Se puede aventurar que la toralla de baca-
lan es un plato unudo a San Sebasudin v 2
sus alrededores y que toma en los caserios
y sidrerias de Asugarraga un prouagonismo
reievance. De ella dan fe libros como el
Tratado y Recetas de Vigitia-y Colaciomes

la Bodega

TR
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(1895), de Felix Ibarguren, conocido come
Sisaute; el Lioro de Cocina (1912), de Elvira
Anas Apraw: Cocina Vasca-La wak Bar. de
lenacio Domenech; Pysoe (1836). de la
empresa del mismo nombre.... ' enoe los
anugUos, poco mas.

Su cardcter sencitlo, casi elemencal v popu-
lar, no ha sido obsticula ozra que hayan
aflorado disantos toques personates. Shishiio
la elaboraba con bacalao, hueves. mantequi-
Ua. sal y naca, acorde con la aita cocina gala
de la época de.la que ¢l fue el maximo
representance vasco. Una sintesis.

Elvira Arias Apraiz la odciaba con bacalao.
nuevos; mitad aceite y mutad manteca ¥ nata.
dandole iguaimente forma ovalada. £sta rece-
12 tene el mismo proceder gue la antenar.
con el dnico mauz del cambio de grasas.
Difiere totalmente de [a [Brmula aplicada
por [gnacio Domenech, donde intervinien
bacalao, pimiento verde, zjo, perejil, huevos
y aceite. siendo su forma redonda. Esta rece-
ta, sin luear a dudas, entronca mas con la
idipsmerasia del pais. [a Pysbe. por su par-
te, sugiece mezelar dacalao, ajo, perejl, espe-
cias. Nuevos y manteca.

WA e A a A A fesssssansss

Raimat Meriot 90: buen

de Espana y una uva cuyo
1 unos resultados cada vez
Aueve exito de los antos

v sal.

.....“.......l..ﬂ.u..b.

damente.
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Ahl, aunque no lo sefalen
05 VIEjos recetanios, na side
COmUn asar el bacalao a la bra-
i comio modo de desalado rapi-
4o en las sidrerias. Hecho que
seniala el inclito Busca lsust en
su libro La Cocing Vasca de los
Puseanos y Marscas (1981), Bl
procedimiento consista en cor-
tar = bacalao en tajadas regu-
ATes Que se 1safan soore URa
parnlla puesea soore las brasas
muertas. Al poco, las tajadas
iparecian como numedecidas v
[dcties de deshacer en hebras.
Cuando se compeogaba aue
estaban atavesadas por el calor
e desmenuzapa =i bacaiao, se
sumergia en abundarite agua v
o0 minums. Luego
con las manos v se
estrujaba fuerte, provocando
Jue soltara twao 2| ligudo, Se
reseda la operacidn tres veces

7 listo para ser guisado. Esta
operacidn amoién se ha levado a cano sobre
apas v plancnas, Hov este proceder asia
pracucamente exangwido. La razon no es
otra que =n 1 actualidad la zente resenva
Mesa y antes se greséntana de improviso,

CEBOLLA POR AJO

Hov. swiste quien le da forma
nvaiada v quien oppra por la redonda. Han
desaparecido la nata, la mancequilla v la
manteca, siendo el aceye [a grasa imperan-
te, Todas nenen en comun. ademas del aces-
t2, los huevos v 2| bacalas. La mavora tam-
bién comncide en el peredi. Fi 40 ha perdi-
do proweonismo ¥ ha dado paso, de forma
bastante generalizada. a la cepoila.

Luego nay quen agresa toques enngue-
cedores destnades 3 incrementar fa sucu-
lencia y ia compietidad: pimiento verde. guin-
dilla verde... A nuestro enienaer mas gue
irle bien. son adiamentos umprescindibles.

No pesee |z torulla la grandiosidad de
otras: recetas de bacaiao, pemn uene gracia.
Triunfa 2n asadores v sidrenas. Es ef momen-
w0 de disfrutaria en su nadbieat patural.

como aver,

la Receta

Kokotxas de bacaiao
con pil pii de piquilles

Ingredientes para cuatro ractones: @ 12 lokowas de bhacalso
fresco. @ 3 pimientos del piguilo de Lodosa, @ 2 gl. de aceite de
oliva virgen, @ | diente ce 0. @ | cucharada de perejil picaco

Elabaracion: Colocar una cazuela a fuego lento con el aceue v el
diente de go Gnsimamence meado. Dejar nacer suavemente has-
ta que empiece 4 tomar color. Entonces se wncorporan las kokot-
xas, lavadas v recortadas las barbas con la parte oscura hacia am-
ba. Se sazonan ¢on sal v se dejan hacer un minuto y medio.
Ttanscurndo, se dan vueita, de una en una. mantemendo: owo:
minuto v medio. Se renran del fuego v se comienza a mover la
sazuela en circulo conscantemente hasta que Lsue la salsa, lo que
25 una cuestion de tiempo v trabajo. fa montada, se saca r.u_du ei_
pu p @ un vaso de baudora, en el que echaremos lns__plmmmog
del piouilio sin una sola pepita, (nturando el conjunto concienzu-

Poner en una cazuela la salsa v [as kokaexas. con 12 parte blan-
ca hacia armba, Acercar = fuego v calenar sin gque legue a her-
wr. Unes \nstantes ances de seovr, se espolvorea el perepl pieado.
Reparar el contenido en cuauo piatos. .
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: Quedan aiin angulas’

No todas las que se consumen en estas fechas son muy ‘cristianas’

JAVIER URRDZ

sones-de la wmoborrada v las papias

nos recuerdan los sabores de (as an-

zuias comidas en la noche de San
Sebasuin. £1 nto se cumplio con ngurost-
dad v devoramos los alevines ae angulas
con el mismo fervor con: el que nos pusi-
mos los gorros de cocineros y acompasamos
con nuestros paltllos ef Hataplan de la mar-
tha de Sarmegu.

£s incalculable el numero de wneladas
de angulss consumidas en una sola noche.
L5 capiral de la gastrononua ninde mibuto,
=n uniforme de cocmero, | producto towe-
fMico de la gasronomia vasca.

Perp, ¢nos hemes parado a preguntar ai-
Zuna vez que queda de verdad de aguel
Mmanjar exguisito que se convirad en mud-
co? cDe dande salen tantos kilos del sa-
broso coecade?, icudndo han sido pesca-
dos?, {como han sido conservados.y/o
transoonados?

Quiere la tradicién que las anguias se
oesquen en los noazeos de los nos en no-
ches de luna creciente o poco despues de
luna llena. Y 51 el nflujo de la luna es de-
ierminante segun atesaguan los aldmos
anguleros profesionales supervivientes, lo
25 mas aun el hecho de ser pescadas en el
1gua dulce, Es en este agua mads calcirea,
donde la angula pasa de ser un producto
=ndeble a convernrse en un manar. [a cal-

cicacion (napiente de su espina dorsal se
acelera en las aguas no salinas ¥ consigue
2se lomo negro que Ya solo es memona g3s-
TOnGmica.

T ODAVIA recumban en los owdos los

Hoy pocas son ias que se cogen segun los -

canones. La mayorna de ellas se consiguen
harmendo el agua desde lanchas con gran-
des trasmalles. Incluso las llegan 2 esperar
bien en zita mar con embarcaciones de
gesca, Su unicg contacto con el agua dulce-.‘
25 en estos casos denmo de los depdsitos de
los dismbuidores —y aun asi en los pocos
20 que ia angula no ha muerto antes—.
Prdcocamente ha desaparscdo nuesoa

angula. a que le dio famna, «... unos pececi-
toS muy regalados. grUesos como cariones
de.paloma y de mes pulgadas de largo...-

segun decia cl pibalne Enuliane de -\nm.ga.
De esto va na queda nada v {as mas de las
veces comemos anguias apoerifas, venidas
de lejos —=n el espacio ¥ en el bempo— en
condiciones no declarzdas, De las anco ve-
Ces en que ne probado este bocado en la

presente emporada solo en una cumpiian,

a nivel sadstactorio, el resto e un mer
pasarelmmmaamasde JOODpesarasia
racon.

Por oma parte. un bocado tan delicado,
ﬁaﬂnagemug'.‘mquamuta.nma{-mas
anguilas inmaduras. exige un rapido wata-
mientn-y consuma para disfrutar de todos
sus macces; el suave sabor a pescado blan-
€0, £se perfume intenso que {uego la an-
gmhmnague.amalwumenmelospo-

bladores de los ros. Ese tono cas dulee de
suS carnes envueltas apenas en un velo de
aceyte de aliva, mcluso de maneca. Y. so-
bre todo, el mascar, esa textura tnimnitable

de una columna dorsal napiente, leve-
mente apuntada, que les dan un tcwo en la
boca que provoca su diferencia dnal con to-

do lo creado,

Fl alifio es complementaro. El picante
un éxcitante del sabor, muchas yeces unll-
.'.'ldﬂ l_.'.\.‘]m tapar sus carencas. a0, poca,
imprescindible. El acelte no debe ser muy
h]l-_‘r'{ﬂ ¥ A manieca, =l_lJE no es una inven-
cion esnob sino costumbre antropolégca de
dempos pretentos, UNa Oroma para evitar
que se peguen a la cazueds: el insmanento
connanural a este @uiso.

Desaparecido el uso de los instrumentos
de bharro por ser especificos de ooos opos
de fuego disuntos de los actales, {oudntas
veces Nemos comido angulas en cazuelas
nuevas que sabian mds a arcila que a ooa
cosa? Para este plato mitico se cae errdnea-
mente en quererlo resucitar por un solo
dia. Resultado permcioso las mas de las ve-
CES.

Habra que reivindicar que las angulas
que nos venden tantw e Navidad como en
estas fechas mmgan claramente expuesa
su demomunacion de ongen. Ya sabemos
que en Agunaga no se ha pescado angula
sudcients ni para el consumo local en los
ilamos anos, pero podemos rewvindicar ias
de ooos ros: Nive, Adour. Bidasca Ger-
nika. Asan —el tamdista aado habia con
pasian de las de Bakio— o [as mds |ganas
de Asninas y Galicia por el peste, o deLas
Landas y Bretana por =i este. Sabiendo
donde ¥y cudndo han sido pescadas tendre-
Mos un imporante elemento de juico.

En estos dias de consumo masificado y
cbligado. hemos comido muchas anguias
mal tramdas, amontonadas de cualquier
manera en los depositos de los dismibuide-
res (ras haber wiajado por los paises mas
exodcos. ¥ aunque un dia al ano no hagan
dario...; a ese precio hay que exigir un res-
peto para este manjar midco, si queremos
que lo condmie siendo.

Vino laureado

La mis aia-
mada gua de
vines de Es-
para, Cour-
metour, 16303
: de publicar su
nuevo producta del 83, en el que <& -
wen los mejores vinos del ario znee-
nar. a su juicn. Parg los muldples espe-
tas de esta punlicacién el mejor vi-
tinto de coanza de Espana es el
~onde Valdemar de |986 de las Bode-
2as harinez Bujanda, en Qvén {Alava),
Un vino aue’ sa corresponde con los
nagnificos productss de esta casa. Hojo
intenso con el reborde teja, menos es-
ctacuiar que sus hermanos en @ na-
pnde se descunren nots de espe-
15 ¥ CUErD. ;

Bien-constnudo en boca. con el cuec-
PO que caractenza a los Conde Valde-
. saoroso v pulido. Buena persis-
cia de 135 caractensueas del ving. Un

agradabie,
* Conde Valdemar reserva 86. Ho-
legas Marunez Supanda. Cvon. Rioja
\lavesa. Botella de 7 300 pese-

smo

2SCTitos
que agarcan
campos  diferen-
tes de los teécru-
cos, estd-de mo-
da el recuperar

ibros cuvas

eqiciones: anienores 2stan
desaparecidas y oividadas. Confirma es-
te aserto el que una nueva editonal. Ca-
rro Alto, inicte su andadura con la rem-
presion de un libro editado 2n 1888: La
Mesa Moderna, Grmado por el doctor
Thebussem. Este seuddnimo escondia a
una de las personaiidades mas amac-
dvas del final del sglo pasado, Manano
Pardo de Figuerca; erudito v miembro
de vanas academuas a [a vez modemo y
retraido, voluntanamente rechuido en ia
biblioteca de su fnca gaditana. [a Coci-
na Modemna es un compendio de carwas
cruzadas par & y <Un cocinero de Su
Majestad- —el mmbién académico de
Histona y de la Lengua José Casmo v
Serrano— v publicadas en la Prensa de
la época. En ellas se desmenuzan los
us0s ‘-_E.‘:iLIDI"IDITLECCci age entonces v 58 da
noncia de muchos banguetes v cormudas
CeleDraaos, Con relersncia a4 ouos de
HEMmpos Mas anaguos.

* Doctor Thebussem: La Mesa Mo-

derna. Carro Alto Editonal. Mairspa.
Seviila. 250 Pzs. 2.000 pesetas. 3
UN PRODUCTO

(Caldo casero

Dl hunuide caido de ¢ailina concen-
trado nudiz habla. Denostado oor los
gastronomoes v los cocineros. aue lo
usan, v salvador de muchas cocinas y de
mnuchos platos, sulo es memona para lo
malo, cuando en realidad es un avance
sustancial en la Jasmonomua. Avance
due nu se detiene. puesto que Ias ulbi-
inas fnnovaciones salidas de los laboo-
lunns consieuen excelentes resultados.
El Culdo Cusero de Callina Blanca es
una s que correcta elaboracion. Un
producta olvidado por humilde.

e Caldo casero Gallina Blanca. Barce-
lona. Cuatro racones, 22 grs. 104 pese-

L]
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rrareilaren | +enn

tmanzo diva vzacu-
[Zera wirreiey < donosti
Hirree Literatur Seriarven
irabazleen izenak Donos-
tuko Udalerxean couerdi-
ko 13.00ean catngo den
erkitalilian,

Nirxak Donostianko
Cdalaren lacuntzaz anto-
laru duen lehiakera hoe-
tura lan kopurn handia
anvkezru i 1,230 woazte-
levazko ipuin. 8+ enska-

cazko ipuin. |10 saziele-

Txotx!

Astigarragako sagardotegiek ireki dituzte
jadanik ateak. Aste honetan Joxe Mari
Bakero futbolariak eman dio ofizialki aur-
tengo sagardo denboraldiari hasera. Joan
den urtean, Astigarragako sagardogileek
San Sebastian egunaren aurreko ostirala
srabaki zuten izango zela sagardo berriaren
probaketa hasteko eguna, txotxean haste-
lkoa-alegia. Aurten beraz, urtarrilaren 13a.
Hilabete pare batez, sagardoa, botiletan
sartu baino lehen, kupeletik zuzenean das-
tatzeko aukera izango dugu.

Donostiako sagardotegiek ez dute equn
bateraturik aukeratu txotxeko denboraldia-
rekin hasteko, Kalongek eta Barkaiztegii
ssaterako San Sebastian egunaren ondaren
irekiko dute orain arteko ohiturarekin
jarraituz, Garziategik eta Lizeagak aldiz,
Astigarragakoekin batera irekiko-dituzte

ateak.

razko anezecki cra 5 ocns-
kavazko anrzerki.

Suriak hoouko hauek
SO0 000

pezect lehen ipoin saritna-

izaneo dicw:
renrzal I_t'l{ni{ili'iixkilal{'l‘11-
rzar ofa wazrelauinzkon -
reatzag) era 00000 peze-
tel lehen anezeckt sariru-
cenrzar hizkooeza bukoi-
[ZEnIN.

Fra bevean. lehen edi-
zioak izan zuen arrakasta
cra emaitza onak ikusirik.
sortu berrt den Udal Musi-

Ritrxa

cfdonosiica

ki Eskolik era

Fundaziouk

Fliveees 1L, Piane lehiakera-
ren hioareen edizioaren
Hetadddia porn dure.

lzenu emareko epea
iechaerlaeen S lean buke-
lzen du o era intformazio
celiaco eolukt nali izanez

Uero. asfeazken et ostira-

letan 15.00ecark 10.00-

prara Gomez Beldarrain
juunarekin lrzeoin deza-

kezue t00488 relefouno

zenbakiva detrura.

JUAN LUIS MURUA

spaldi honeran
_, arraroa baina
kristauntzot pozgarria
ten erabaki bar harru
du Juan Luisek.

Hogeita hamazazpi
wrteko Anorzarar hau
apaiza ia icandez
veroztik. Bere auzoko
Karmengo \maren
parrokian egin zen
apaiz. Seminariotik
nasatu eabe. kristauen
elkartean sartu ondo-
ren erorri zitzaion
npaiz sartzeko zogoa.
honela kristau komu-
nitateko jendeari era
haita cizarteari oroko-
rrean hobero lagurntze-
ko mocdua izango due-

lakoan.
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Derriziatze oheak hasi
divas Udhderxenk ceabaki-
itk ulyea haiu. aurrieko
pathen zabaekitorik ze-
shwclae era crabaki doa. Bi
Dbl ez fllZ;l_Llen tlira

Ohyeil,

San Sebastian
fela via. Andienako ao-
cioaitt danborrada jotzen
parte hartuko dueen walde-
e zereenda hor doakizoe:
Sansisiene. Basoerxe. -
fevako sazieen eta Lme-
e danborradak. Sanra
Riva. jukineza. marvia-
rimtak. FRinea e Ninoe
Misericordioso.
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saceaedlo Kaoentan maral-
ik, Orvain serazen den

hakavrak.

herako Urkiola sacuetone-

saoartdoreal

wsiak 100 were inguruko
espericntzia dauka. Lehen
orclea. hainbat leku zetden
sagardoa dusiatzeko. [zas-
Kun Urkiolak. abizen beve-
ko sasuedoreeikoak rsan
zigunez. «lefren zentrieko

ela ingurnelako donosiic-

Frak  seelrriian clorisen
siren dhaclara saooarelole-
aelet el ser.
[zaskuoek esan dicy-
zaletasunak

L rkiola

~dcardotesia martxan.

ez familiako
traunarazi
Zaletasun hoerek bultza-
(ieik. berriize lanei ckin
diote, albowan duren hesie
erxe buat erabiliz.

Sacactlo ~asor e
laeunbarean hasiko o cia

apirila wrere iraningo do.

Urkiola
sagardotegiak
obra batzuk
2gin dity
aurtengoan
|ende gehiago

sar dadin.
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