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- as meses de espera, el pasa-
I do dia 11 unos cuantos afor-

~ M tunados pudieron hacer la
primera cata de la sidra de la cose-
cha de 2005 en Astigarraga. Tan
sélo tres dias después, Azpeitia se
uni6 a la apertura de la temporada
del txotx, mientras que los herna-
niarras tuvieron que esperar una
sernana mas para degustar la pri-
‘mera sidra. Cadalocalidad celebré

'Sagardo denboraldiF2

Todos coincidieron en alabar la calidad de la sidra de esta lemporada.

este acontecirniento a su manera,
aunque en ninguna de ellas falta-
ron la sidra, las tortillas de baca-
lao, la chuleta, el queso y las nue-
ces,

Astigarraga acogio a clentos de
personas en su Ayuntamiento
para dar a conocer las caracteristi-
cas del caldo de esta temporada,
que mas tarde pudieron degustar
en la sidreria Petritegi. Los txala-
partaris Goikoelxea e Izeta ameni-
zaron el comienzo del acto, junto
con el txistulari Urreaga y el dan-
tzari Urbizu. Andoni Egafia y Se-
bastidn Lizaso tampoco faltaron a
la cita, en la que hi-

la ciudadania a probar la bebida
tras repetir en varias ocasiones la
célebre frase “Hau da sagardo be-
rria”. Tan pronto como Korla se
apartd de la kupela abierta, dece-
nas de personas, entre las que pre-
dorinaban los sidreros, acerca-
ron el vaso al txiri para probar la si-
dra. En las colas que se formaron
esperando el turno para degustar
el caldo, solamente se escuchaban
palabras positivas respecto a la ca-
lidad de la bebida.

En los mismos términos se
pronunciaron quienes acudieron
el pasado 14 de enero a Azpeitia.

Segiin Maria Jesus,

cieron reir a mas de

Astigarraga, Azpeitia

de la sidreria Afota

uno con bertsos re- donde se celebro el
fererites al protago- y Hernani inicio del txotx con
nista de laapertura, una cena, se acerco
Este afio, Jose Luis inaugu[amn el mucha gente y todos
Korta fue quien : coincidian a la hora
abri6 el txotx, des-  COMiENZo del XOtX  de valorar la calidad
pués de recibir a = de la sidra. No se es-
manos del alcalde  CON MUSICA, buena cucharon mas que
de Astigarraga, Bi- : alabanzas, y todos los
xente Agrizahgalaga, comida y presentes qucd:lll'(m
el plato de porcela- i satisfechos con el re-
napcon su llzombre piaagonistas de sultado. Personas de
inscrito. Korta, mucho todas las edades con-,
emocionado y ner- tribuyeron a crear un
vioso, invité atoda ENOMbre ambiente especial, lo
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COMIENZO TEMPORADA

Definieron fa sidra como generasa en boca y con un final muy afrutado.

que convirtid al acto en una no-
che en la que varias generacio-
nes disfrutaron de un momento
tanarraigado en la tradicion vas-
ca. Los bertsolaris Egania, Lizaso
y Murua anirnaron a los alli pre-
sentes, y varios soinujoles hi-
cieron bailara los sagardozales.
La tortilla de bacalao y la de ce-
cina hicieron a la gente degus-
tar los primeros platos, a los
que acompaiaron la chuleta, el
queso, el membrillo y las nue-
ces, A destacar que el membri-
llo estaba hecho con manzana
Regil, una variedad autéctona
de la zona.

Pese a celebrarse mas tarde
que en el resto de las localidades,
la apertura del txotx en Hernani
contd con protagonistas de mu-
cho renombre, ademss de con un
piblico muy amplio que se reu-
ni6 junto al Ayuntamiento. Luis
Chillida, con sit madre Pilar Bel-

zunze y varios familiares mas

abrieron el txotx y recibieron un
homenaje con la entrega de una
escultura realizada por Aitor Ruiz
de Egino. Ademiis de la familia del
ilustre escultor Eduardo Chillida,
cuatro bertsolaris hernaniarras
que tomaron parte en el reciente
campeonato de Euskal Herria
(Maialen Lujanbio, Jexux Mari lra-
zu, Inaki Zelaia y Estitxu Hizagi

rre) fueron, asimismo, homena-
jeados el domingo dia 22 en la
plaza de los Gudaris, Varios txa-
lapartaris y txistularis animaron
a todos los presentesen Hema-
Ili. l()l'ﬂli‘:i.'{(l Llll&‘ (k'lll‘."l Q'i |7r‘""l‘['
puesto en Gipuzkoa en cuanto a
manzanos para sidra se refiere.
Municipios guipuzcoanos como
Usurbil no han previsto ninguna
actividad especial para abrir la
temporada, por lo que cada si-
dreria abri6 sus puertas como lo
creyo oportuno.
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Debekuak

Aurten hainbat sagardotegi alda-
 tu egingo dira tabakoaren aurka-
ko legearen ondorioz. Txikienek
ez dute inongo arazorik izango,
 baina ehun metro karratu baino
z dituztenek lokala egoki-
* tu beharko dute. Sapgarduneko
 arduradunek kupelak
kietan tabakoa debekatzea go-
~ mendatzen dute eta sagardogile

 anitz oraindik zer pasako den
* zain dauden arren, hauetako ba-

tzuk hartu dute euren erabakia.
Gurutzetan, Zelaian, Ahotan eta

* Petritegin, esaterako, ez dute
upeltegian erretzen utziko, bai-

na hauen artean badaude janto-
kian zigarroak eta puruak emai?
mutzikndumnjk.

Zelaiako sagardotegiarenar+

* duradunak, Jose Antonio Gain-

daudento-

betetzea bere helburuetako bat
dela ziurtarazi du. Bestetik, ke
gabeko sotoan “giro garbiagoa”
egongo dela iruditzen zaio.

‘Bezeroak galduko dituen beldu-

rrez, zer gertatzen den ikusi
beharko dela dio Hernaniko sa-
gardotegiko nagusiak. Edozein
dela hartutako erabakia, legea ja-
rraituko dutela ziurtarazten dute
sagardogile guztiek.

cerainek, tabakoa bere sagardo- ¢

tegitik kanpo uztea erabaki du.

" *Gaidelikatuada, ez da batere.

‘samurra izan erabakia hartzea,

' baina erretzen ez uztea erabaki

* dugu hemer". Erabaki hau har-
 tzerako orduan, bi arrazoi nagu-
si iammu dituela adierazten du
* Gaincerainek. Aldebah!ﬁk.iegea

P

H_'ainbatf gatazka ekiditeko neurriak

Aski ezaguna da txotxeko garaian
Astigarraga edota Hernani mo-
duko herrietan inoiz baino jende
gehiago ibiltzen dela. Askotan,
zoritxarrez, jende gehiago
ibiltzeak arazoak dakartza, hots,

! hondatze, zikinkeria edota zarata

.| arazoak hain zuzen ere, Hauek

" denak ekiditeko, eta herriko jen-

dearen eta sagardozaleen artean
sor daitezkeen gatazkak saihes-

' teko, bi herri hauetako Udalek
| hainbat neurri hartu dituzte,
* azken urteetan egin duten gisa.

Tabernen itxiera ordua kon-
trolatzeko eta trafiko arazoez

. kargu egiteko, hiru udaltzain

gehiago egongo dira lanean os-
tiraletik igande bitarteko gaue-

! tan. Garbitasunari dagolkionez,

bost pertsonaren lana izango

| da, urtarrila eta apirila bitarte,

" igandetan kaleak garbitzea. Ta-,
| berna kanpoaldetan beira zati- *

rik egon ez dadin, ez dute kris-

' talezko edalontzirik ateratzen

utziko, ezta botilarik ere gaueko

hamabiak geroztik.

Nolanahi ere, eta nahiz eta

| Udalak neurri hauek guztiak

hartzen dituen, jendeak jarréra
egokia izan dezala espero da.

Helburu hau bete dadin, gentsibi-

lizazio kanpaina batjarri dute
abian, non jarrera zitiilizatuari
buriz eta alkoholak sor ditzakeen

arazoei buruz dibarduten: Sagar- "
dotegietan dauden arauen ingu- -
ruko informazioa eskaintzea da
kanpaina honen muina, baita™
alkoholaren ondorio latzak ekidi-

teko hainbat irteera ere. Zehazlq,

Donostia, Hernanieta Urnieta
herrietan geldiuneak dituen autos -

bus zerbitzua jarri dute, autoaren
eta sagardoaren artean sor dai-
tezkeen gaizkiulertu edota ara-

& zoak ekiditeko.

Astigarragaz eta Hernaniz
gain, Urnietak ere autobus zer-

bitzua eskaintzea erabaki du,
baina ez ditu beste bi udalek be- -

zain besteko neurriak aurrera
eramango. Herri honetako
Udalak ez du neurri hauen
beharrik ikusten, zarata, zikin-
keria edota trafiko erako ara-
zoak sortzen ez baitira. Uda-
letxean diotenez, talde txikietan
gerturatzen dira sagardozaleak

eta beraz, ez dute zarata askorik
ateratzen. Haatik, sagardote-
gian afaldu duten pertsonak
jaia jarraitzeko alboko herrieta-
ra joaten dira. Horrez gain, as-
tean zehar asteburuetan baino
jende gehiago irteten omen da
kanpora afaltzera. -

HERNANI
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HISTORIA DE LA SIDRA

ungque las opiniones y teo-
rias varian, la mayoria de los
pertos coinciden al afir-
mar que la sidra tiene miles de
afios de antigiiedad. Civilizacio-
nes como la egipcia, bizantina y
gri¢ga han saciado su sed con esta
bebida. El manzano era un bien
muy apreciado para todos ellos;
segiin se recogeen los textos cono-
cidos de aquella época, los ciuda-
danos recurrian a los manzanos
para hacer regalos o valiosas
ofrendas,

Al contrario de lo que sucedio
con los griegos, que heredaron la
tradicién de la sidra de sus antece-
sores, los romanos se decantaron
por el vino. Sin embargo, segiin
avanzaban sus conquistas, cono-
cieron pronto el sabor de esta “no-
vedosa” bebida y la costumbre de
elaborarla. Cuando el emperador
romano Plinio llegé a Asturias en-
treel 23 y el 79 d.C. dej6 escrito
que la sidra era una “bebida tipica

de este lugar”. Aunque los roma-

nos se mantuvieran fieles a Baco,
supieron sacar partido de los fru-
tales que poblaban sus nuevas tie-
rtas y aprovecharon las propieda-
des curativas del manzano ydela
sidra. :

Otros autores aseguran que los
celtas expandieron por Furopa
una bebida extraida de las manza-
nas, de la cual deriva la sidra. Este
pueblo mezclaba trozos de man-
zana con hierbas y otros ingre-
dientes en agua y dejaban que, por
su propio proceso, se elaborase
esa bebida.

La sidra, como la conocemos

Las otras
cunas de

'Kupelez kupefp2

hoy en dia, parece que surgio entre
Euskal Herria y Normandia. Des-
de ahi se extendi6 a Inglaterra, As-
turias y otras regiones europeas.
En Asturias, por ejemplo, la tra-
dicion ha gozado de gran presti-
gio, tanto en la producdién como
en el consumo. Los paises dela
costa atlantica, como Francia, In-
glaterra e Irlanda también tienen
tradicion sidrera, y otros paises
centroeuropeos producen sidra
igualmente. Una de las principa-
les diferencias es que, en mu-
chos de estos casos, se trata de si-
dra gasificada y dulce, muy dife-
rente a la sidra natural que se ela-
bora en el Pais Vasco:

Tras expandirse por el conti-
nente, los europeos exportaron
las técnicas de cultivo de manza-
nas y elaboracion de sidraa Amé-
rica en los primeros afios de colo-
nizacion. Al ver que el fruto no
era ni dulce ni excesivamente ju-
goso se utilizo para la sidra, que

poco a poco, fue ganando una
muy buena reputacién, y comen-
z6 a estar presente en todo tipo
de celebraciones.

Lejos de ser una bebida exclu-
sivamente popular, la sidra se
ofrecia en las recepciones y miti-

nes de los presidentes de E
Unidos. La Iglesia aprobab
consumo e incluso hacia 1
ella para combatir el frio inver-
nal. También formaba parte dela
dieta de los alumnos de Harvard,
que tomaban sidra diariamente.

Con la llegada de la ley seca se
sucedieron importantes campa-
nas pata excluir la sidra de la lista
de bebidas prohibidas, convirtién-
dose enuno de los pocos alcoholes
permitidos. A pesarde ello, esta
epoca significo el final de la sidra
en el continente americano, ya que
al finalizar la ley seca, el consume
de cerveza super6 al de la sidra,
que poco a poco fuie cayendo en el
olvido.

TOLARE
SAGARDOTEGIA
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José Angel Goiii, secretario del Consorcio Sagardun y secretarid de la Asociacion de Sidreros de Gipuzkoa

ENTREVISTA

La sidra vasca debe tener su propia personalidad y para
ello es necesario que se elabore con manzana autoctona"

g 0sé Angel Gofii recuerda como aprendid a elaborar sidra poco a poco, ayudando a su

"R padre,y asegura que ha cambiado mucho en la ltima década. El control y el segui-
mignto del proceso han mejorado de forma considerable y con la insercion de los sis-

-~ temas de frio y limpieza, asi come con la asesoria de los endlogos, el proceso ha mejorado
sensiblemente. La comercializacion, la definicion del producto y la insuficiente cantidad de

: manzana autéctona son los principales retos del sector.

» La sidra de Gurutzeta gané la IV
Edicién del Concurso de Sidra de
la Diputacién Foral de Gipuzkoa
de 2005. ¢Qué ha aportado este
premio a vuestra sidra?

& Este concurso organizado por la
Diputacién Foral de Gipuzkoa es
uno delos més serios que se hacen
actualmente; muestra de ello es
que los catadores nunca prueban
mas de seis sidras en cada sesion
de cala ya que el profesional va per-
diendo facultades. Ademnids, se rea-
lizan analiticas a todas las bebidas

\ ylos alcoholes presentados deben

cumplir con todas las condiciones
que seestablecen en el reglamento

de la sidra natural. A pesar de ello,
este premio no aporta grandes
ventajas y es uno mismo el que
debe hacer un esfuerzo para infor- °
mar al consumidor de que has
sido el ganador de ese premio a
través de las eliquetas o mediante
otros medios.

» :C6émo definiria la sidra de este
afio?

B Se ha dicho que la sidra es muy
generosa en boca, y en mi opinién
es sobre todo, muy afrutada, es de-
cir, que recuerda la fruta dela que
proviene, Asimismo, es destaca-
ble que es una bebida mas irregu-
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JOSE ANGEL GORNI

lar yque no resulta fcil conocerel
desarrollo que va a tener.

» La proporci6n de la manzana
autbctona que se ha utilizado este
afio no ha superado el 209% frente
al 55% que se alcanz6 la tempora-
da pasada. ¢Cuél es el motivo de
este descenso?
& El problema ha srdu la madura-
cion tem de la manzana y el
adelantamiento de la cosecha, ya
que el pasado verano hizo mucho
calor y la fruta maduro antes delo
isto. Ademis, este afio hemos
tenido el problema de la carpocap-
sa, una enfermedad que han pa-

_ decido los arboles y que no han re-

cibido el debido tratamiento. Es-
tos factores han influido directa-
mente en que la cantidad de man-
zana autéctona que hemos recogi-
do este afio ha sido mucho menor

quelarecogidala pasada tempora-
& :

beQwEimpnrh.:ﬁalimelauﬁli-
zaci6n de la nanzana autbctonay
cbmo influye en la calidad de la si-

dra?

& Por definicién y para que nues-
trasidra tenga una personalidad
propia es importante utilizar Ia

" manzana de Euskal Herria. La si-
dra vasca deberia de estar elabora-

da con la manzana propia, en caso

contrario, no tendria sentido. La
calidad futura y la bebida deben
tender hacia una sidra elaborada
con la manzana del pais. Esta de-
beria de ser una de las caracteris-
ticas especiales de la sidra vasca.

» :Los sidreros estin suficiente-
mente sensibilizados con este

& La mayoria de los sidreros estin
de acuerdo en utilizar manzana
vasca aunque hay detalles que ha-
bria que limar. Algunos sidreros
dan gran importancia al txotx
mientras que otros priorizan el
producto embotellado. Hay dis-
tintas lineas y prioridades de cara
al mercado pero en las ideas gene-
rales estamos todos de acuerdo.

» Sin embargo, no hay suficiente
fruta vasca para la cantidad de si-
dra que se produce en Euskadi.
tEn este momento los sidreros
estamos intentando definir un
proyecto para impulsar la sidra
euskaldun y al mismo tiempo fo-
mentar el manzano vasco. Es im-
prescindible buscar férmulas
para aumentar la plantacién de
manzanos pero todavia es pronto
porque estamos en los prolegé-
menos de esta iniciativa y no hay
ninguna medida ni decision al
respecto.

* :Cudles son los principales re-
tos del sector en un futuro cerca-
no?

&> Los retos mas importantes son
actualmente tres. Por un lado, el
terma de la cantidad de manza-
na, al que deberiamos buscarle
una solucion para que pudiéra-
mos producir una sidra con

KUPELEZ KUPEL /7

manzana autéctona, Ademas,
hay que definir el producto en si,
asi como todos los pasos del pro-
ceso para evitar problemas que
actualmente pueden surgir. Fi-
nalmente, existe también el
tema de la venta y los nuevos
mercados, Tenemos un produc-
lo muy bueno, de calidad, con
un bajo nivel de alcohol y tene
mos que presentarlo, ya que no
se conoce flrn'l:i de nuestras
fronteras.

» iCudles son las principales
barreras para la comercializa-
cibn de la gidra fuera de
Euskadi?

B La principal barrera es
conocimiento en el mercado ex

el des

terior a ||Jll||f’ SUmamaos Jl'.l'l

nas complicaciones que pueda

tener el prnpiru p|:nim ta como
son los turbios.o la irregulari-
daddela j\rr’-[\l abe |J|r1| La sidra
puede cambiar con el transcu
so del tiempo y esto inf]
rectamernte en su comerci
cién puesto que desconciert
consumidor final, Paral a
'p[}drldTl'lll]ll/:“q! llU‘\l drld !ll ‘\(.l‘
venta existentes de otros pro-
ductos y un label o una denomi-
nacion de origen ayudaria con-
siderablemente en la adecuada
comercializacion de la sidra.

"Es importante fomentar
la plantacion del man-
zano en Euskal Herria"

"El desconocimiento es
la principal barrera que
hay que superar para
fomentar la venta de la
sidra fuera de nuestras
fronteras”

"La mayoria de los
sidreros estan de acuer-
do en utilizar fruta vasca
para la elaboracion de la
sidra"

"El concurso de sidra
organizado por la
Diputacion Foral de
Gipuzkoa es uno de los
mas serios que se hacen
actuaimente”

"La sidra de este ano es
mas irregular y no resul-
ta facil conocer qué
desarrollo va a tener"

Gonbidatzen ditugu guztiak Astigarragako
sagardotegiak bisitatzera
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20150 ADUNA
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THOMIN ASTIAZARAN LASA

COCINA TIPICA VASCA

ESPECIALIDAD EN CARANES Y PESCADOS A LA BRASA
PARQUE INFANTIL

ZUBIETA AUZOA (Gipuzkoa)

Escanciador
automatico

SlIIlak 7
Plaza Errt:kallxo, 56

20115 Astigarraga
Tel / Fax: 943 555 561
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Saber disfrutar

ela sid

as sidrerias se enfrentan hoy
a':ra dia a la masificacion que
fecta a su actividad, atraidos
por un fenémeno con unos atrac-
tivos que lo hacen inico. Cada vez
es mas la gente que, sin conocer
especialmente en qué consiste el
txotx, acude en grandes grupos a
las sidrerias: Algunos grupos de
clientes, que se desplazan en auto-
buses, no mantienen la modera-
cion debida y muchas veces pier-
den el respeto tanto hacia el sidre-
ro como hacia una fadicion en la
que el buen ambiente es indispen-
sable. Por ello, uno de los retos es
congalidar el Ixotx pero reforzan-
do sus sefias de identidad, un ob-
jetivo en que deben involucrarse
sidreros y clientes,

Tradicionalmente, el txotx se
realiza en las bodegas en las que
los sidreros dejan reposar sus ku.’
pelas, Debido a las condiciones
ambientales exigidas para el pro-
ceso de fermentacion de la sidra,
estas bodegas tienen que ser [rias,
hitmedas y oscuras. Tienen o te-
nian que gerlo, ya que los avances
teenolbgicos también han cam-
biado las farmas y los instrumen-
tos de produccion de sidra y, las
barricas, cada vez mis de acero
inaxidable, ya no requieren un en-
torno tan sornbrio.

Aunque comienzan a verse
cambios, las sidrerfas siguen ca-
racterizandose por la austeridad;
en patte por la tradicion, pera so-
bre todo porque no se concilbien a
modo de restaurante, ya que su

Drf*]'h] se ii]l]irﬂ a tres o cualro me-
ses al afo. Sin embargo, 2l menos
durante los meses que dura el
txatx, estd claro que el elemento
central de cualquier sidreria son
los barriles, y mientras lasidra y la
comida sean de calidad, el visitan-
te estd dispuesto a sacrificar el res-
to. Por su parte, las sidrerias que
funcionan como restaurante du-
rante todo el afio se preocupan
mas por ofrecer un confort equi-
parable al resto de establecimien
tos hosteleros; la decoracion es
mis cuidada y las comodidades
500 mayores

La simplicidad habitual de los
locales, junto al ambiente disten-
dido que en ellos se respira, invita
arelajarse. El novato puede tener
la impresion de que todo vale, ya
queelordennoestialavista. Y sin
embargo, lo hay. Todo un ritual,
unas normas dl' l'l'!rT!pi}Tl,'lI'I'I'Il’l"ll(l
¥ pautas para la cata fque acompa-
flan al buen amante de la sidra.

Respeto a las costumbres

El placer de degustar la sidra re-
cién vertida de las kupelas es un
rito con siglos de antigiiedad, que
ha logrado llegar hasta nuestros
dias pese al desarrollo de unas

Uno de los retos de las
sidrerias es consolidar el
txobx sin perder sus sefas
de identidad

id

bleel accesoa
un oy la humedad

extrema ya ne cilmente so-

portable porung
clientes potencia
abundan los comedores apartados

por lo que

de las barricas. De igual forma, y
entre otras adaptaciones, hace
tiempo que viemen desaparecien-
dn las sidrerias en las que se come
de pie, y practicamente en todas
hay mesas y bancos corridos.

Sin embargo, este proceso tie-
ne el riesgo de popularizacion ex-
cesiva, 0 de la entrada de un puabli-
o que no respeta en absoluto las
costumbres centenarias que inte-
granel ritual del txotx. Las faltas de
respeto al sagardogile, olas peleas,
grilos y borracheras desmedidas,
sobre todo por parte de clientes
muy jovenes, ha dejado de ser una
ameriaza para convertirse en un
grave problema actual que sera
preciso atajar. El futuro del txotx
vendra de la mano de un equili-
brio entre su adaptacion a las de-
mandasdel mercado y la perviven-
cia de sus sefias de identidad, que
hacen que este fenémeno sea (mi-
coenel mundo.
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La sinia bebida fradiclonal, exiee tan
notmas basicas a la hora de constmirla, Deentr
EEpeCt i|< s de cristal extrafin
» boca, unas dimensione
| 1l contactar la bel
servir la sidra esde 50 centimetros. para que salga s
granillo (anhidrido carbonico
[ cantidad servida tan I
trirgeo, e pre i
debera consumirse & una ter rattr entee 1041
A mediados de enero se o i el trot
anstan lasidra del ano: Noesaun la
piiesto que debe sufrir ann una se
5 cionse lransiorma Ziea
i nominadacomplementaria. se |

ebala

setrata deanalizar en esa pn |
para poner los mmedios Prec 1505 (ue garantics o
yor calidad posible.

Una vez terminado el proceso de elal 1 idra, se procede a |
mercializacian, bien en kupela o en botell

cuenta con la veniaja de que permiite
conservada, en un lugar fresco, pued
ganando gas.

B




GASTRONOMIA

El

- perfecto

—

o buen amante de las sidre-
rias conoce de sobra el meni
ineludible de estas citas gas-

tronomicas. El bacalao, los pi-
mientos, la tortilla, el chuletér, el
queso, las nueces y el membrillo
no faltan en las mesas, aunque de
un tiempo a esta parte se han
abierto paso otras alternativas,
camo pescados, porejemplo, el be-
sugo; u olro tipo de carnes, como
costillas. La incorporacion de mu-
chos nuevos clientes, que en oca-
siones demandan una mayor va-

_ riedad, ha permitido la entrada de

otras variantes, sobre todo para co-
cinar a la parrilla, pero sin llegara
desbancar en ningun caso el
menit tradicional.

La presencia del bacalao en el
meni tiene una razon, ya que se
trataba de un alimento muy co-
mun entre los campesinos vascos
de antano, de bajo precio y ,por
tanto, a disposicion de todas las
economias. De entonces data su
entrada en el meni habitual de las
sidrerias, bien sea en tortilla o frito
con pimientos.

En cuantoa lacarne, lo funda-
mental es que sea de calidad. Una
buenazona es el lomo superior,
con mas sabor, y que haya estado
en camara entre tres y cuatro se-
manas, para que esté tierna. Hay
que tener en cuenta la edad del

La sidra, como tantas bebidas, He-
ne unas propiedades culinarias
que bien aprovechadas pueden

ar un sabor muy especial y

animal, ya que el ganado que ha
cumplido los seis anos proporcio-
na carne de mas calidad.

El peso de las chuletas suele ser
de 800 gramos, aunque las hay de
kilo e incluso mayores. El corte
también ofrece dos opciones, ya
que puede realizarse con sierra o
con hacha. Los defensores de esta
ultima herramienta argumentan
que proporeiona un corte mas lim-
pio.

El asado también tiene su for-
mula, ya que no es cuestion de
cocer una chuleta a fuego lento
ni de abrasarle en unos instantes
en unas llamas exageradas. Y an-
tes de echarla a la parrilla, la car-
ne debe estar templada, no fria. Y
nada de condimentos,

En consonancia con el espiritu
de companerismo que reina en las
sidrerias, en lasque se fomenta la
relacién con propios y extrafios
junto alas kupelas, la carne se sir-
ve en fuentes comunes, ya trocea-
da, para que los comensales vayan
degustindola a su gusto.

En cuanto al postre, la combi-
nacion de quese, nueces y mem-
brillo es todo un clasico. Si el que-
soes ldiazabal, de sabor fuerte, y
estd acompanado de nueces au-
toctonas y membrillo elaborado
en eFcaserio, el resultado es sen-
cillamente inmejorable.

dos minutos. Con un tiempo de
coccion de 15 minutos, y el acom-
panamiento ideal de almejas,
gambas y esparragos, se logra una
salsadeliciosa.

Sin embargo, los platos en los
que entra la sidra como ingredien-
te son muchos, y todos sabrosos.
Entre los platos de pescadoa la si-
dra, destacan por ejemplo las sar-
dinas a la sidra, los camarones, [a
lubina, el bonito o el rodaballo.
Las carnes también admiten si-
dra, como el pato a la sidra, el cor-
dero, el conejo, las chuletas de cer-
do o el carré de cerdo, Incluso los
postres pueden basarse en esta

~ bebida, como el sorbete de sidra,

a5 manzanas a la sidra, el helado
lagelatina,

‘Rupelez kupa2

La sidra como ingrediente

No hay que obviar tampoco que
Jas propias manzanas tienen enor-
mes posibilidades culinarias,
como prueban las recetas de ensa-
ladas de manzanas, el pato con
manzanas, las manzanas rellenas
de pollo, o los postres que incorpo-
ran esta fruta.

¥ en este repaso gastronomico,
debemos resaltar que [a sidra es un
calde indicado especialmente para
acompafiar muchos platos de [a
gastronomia vasca como charcute-
ria, bacalao, mariscos, pescados,
carnes asadas, quesos y un gran et-
citera de tortillas, En veranoy servi-
da fria, a poco mis de 10 grados. se
convierte gn una bebida refrescante
idénea para acompanar “harnaike-
takos” o comidas frugales.
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Xabier Kamio: “La
sidraes un procluc
oYy puede haber

sorpresas en su

elaboracion”

;L-_;}

2o i,

aad

= | £0I0Q0 Xabier Kamio conoce muy bien los pasos que se deben dar v las
e VaiTIA0IES & tener en cuenta en la elaboracion de la sidra. Sin embargo, ase-
gura que “no siempre resulta facil controlar todos los factores”. Las condi-
ciones climatologicas y [as caracteristicas de la manzana que se importa resultan
imposibles de prever. Sin embargo, el conocimiento de la acidez, el tanino y el gra-

- to alcohalico son las variables principales que deben observarse para conseguir
una sidra de calidad.
B,
> ;Cudles son las principales ta- gnn la variedad, como se debe > ¢Cudles son las principales ca-
reas de un endlogo en el proceso  prensar, a qué temperatura debe  racteristicas de una sidra de cali-
de elaboracién de la sidra? fermentar la sidra y qué caracteris-  dad?

= La mision de un endloga es ana-
lizar y catar el producto e intentar
que la sidra que se quiera hacer se
pueda conseguir en las mejores
condiciones posibles. Para ello,
hay que tener en cuenta diversas
*  variables aunque la calidad de la
maleria prima es una de las mas
importantes. En funcion de esa
materia prima, el enélogo dice
- comosedebeelaborarel producto,
cuanto tiempo se debe macerar se-

ticas debe tener la mezcla de mos-
tos. Intentamos saber los pardme-
tros ideales que nosotros riecesita-
mos para hacer sidra, conocer la
materia prima gracias a las analiti-
€as que realizamos, y con esto,
mezclar los diferentes mostos y
conseguir el producto final. Por
tanto, el enélogo toma parte en
todo el proceso, desde la recogida
de la fruta hasta el embotellamien-
tode la sidra,

& La bebida debe de tener unos pa-
rametros adecuados de acidez, gra-
do alcoholice y tanino, Son los tres
puntos findamentales para estable-
cer la calidad de up producto. El
equilibrio de los tres va a conseguir
que sea una buena sidra, agradable
para el consumidory ademis. que la
propia bebida tenga los conservin-
les necesanos P.'ll'a l'l!lf‘ de por si.sin
adicion de ningin otro, sea estable
enel iempo.

SIDRERIA

{excopio

MENU SIDRERIA
CARTA
Meng diario
martfes a viernes
Lunes
descanso semanal
festivos o visperas)

ENTREVISTA

Elentlogo opina que la bebida de este ano es una sidra muy afrufada y

facil de baber,

»:Hasta qué punto se conocen las
caracteristicas de la manzana
cuando se elabora la sidra?

& No siempre resulta sencillo co-
nocer la fruta, ya que hay variables
externas, cormno las condiciones cli
matologicas, que son incontrola-
bles y modifican las caracteristicas
de la manzana. Por tanto, no se tra
ta de seguir una receta y no pode
mos decir que una

variedad va a tener

todos los afios las
mismas caracteris-
ticas, La manzana
es una fruta vivay
cambia tados los

"Pdm G ormqlur una

buena sidra hay que

ener en cuenta

» :En los casos en que se consigue
realizar una sidra controlando to-
dos los pardmetros y siguiendo to-
das vuestras recomendaciones hay
cabida para las sorpresas?
B Desgra 1ele haber
 § ‘IF SAS NNy a menudao :]l.‘ﬂ.‘.l.
|.| «'hlr 1 25 un producto vivo, Tal y
como 1“(!'i Il..ai_l.'l anternormente,
para elaborar un minime de cali-
dad, necesitamos un
minimao de parame-

ladamente st

tros analilicos como
lanino, acidez y azi-
car. Si este ano ha
side un afio de mu-
cho calor y poer lo tan-

afios sus pardme-

fo, exceso de madura-

tros danaliticos, Ade- UWBFSGS \lrﬂﬂablef) cion, ocurre que al
mis, hay un por aUﬂqUE la calidad d? contenidoen tnnirlit:.‘}
centaje, a veces e acidez no es el mini-
muy alto, que debe- ]a [ru[a £s sin [‘1“[13 mo necesario y esta

mos de comprar y
no la podemos con-

una de las mas

caracteristica influye
directamente en la

conservacion de lasi-
dra. Por lotanto, la si-
dra empezard a per
der caracteristicasa

trolar durante su
procedo de creci-
miento y madura-
citn.

BORNAX

" Pol. Industrial VALTIERRA. Arguedas
Reservas: 948 844 646

importantes”,
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XABIER KAMIO

* los seis o siete meses y habrd que
‘embotellarla cuanto antes,

» ;¥ como definiria la sidra de este
afio?

& La sidra de este afio es bastante
«contraria a la de la temporada pa-
sada. La bebida del pasado afo era
rica en taninoy habia sidras de
mucho color, por lo tanto mucho
cuerpoy sidras de larga duracion,

..mieaatms-que-lade esteafioes mu-

cha mas madura, muy afrutada,
“con matices de fruta tipo compota
de menos cuerpo pero mucho

~ cirque al hacer muchocalor la

facil de beber. Esto quiere de-

manzana ha madurado antes y la
sidra viene adelantada. Son sidras
mas hechas y con mernos recorri-
do.

»>En egte proceso de elaboracién
de sidra hay veces que la bebida
enferma. ;Cusles son las causas?

& Dentro del mundo de la sidra
puede haber diferentes enferme-
dades pero o que mas asusta es el
aceitado, En estos casos, la sidra
no rompe al anadirse al vasoy
aunque el gustoy el aroma no tie-
né por qué cambiar, su presencia
aceitosa y viscosa en boca la con-
vierten en no consumible. Esto es

una de las enfermedades que mis
preocupa a los sidreros aungue si-
guiendo un proceso adecuado de
elaboracion, es dilicil que ocurra.
Normalmente las sidras enfer-
man porque hay errores en su ela-
boracion.

»:Se deben utilizar productos
quimicos en la elaboracién de la
sidra?

& Los productos gue se utilizan
son enologicos, no quimicos y el
95% de los productos gue se auto-
rizan para la elaboracion de la si-
dra son naturales. La sidra natural
tiene una reglamentacion y se uti-
lizan los productos que estan au-
torizados. Lasencimas y la leva-
dura son los mas utilizados, el pri-
miero para la clarificacion del pro-
ductoy el segundo para la fermen-
tacion de la sidra.

» ;Qué tipo de relacion tenéis los
en6logos con los sidreros y hasta
qué punto tienen en cuenta vies-
tra opinién?

& Naturalmente no todas los si-
dreros son iguales: Los elabora-
dores que viven de la sidra son
personas que saben que trabajan
con tina materia viva y que no se
puede seguir una receta. Por eso,
estan abiertos a mejoras y a nue-

KUPELEZ KUPEL '15

vas 1(."_'I'l[]|0!-_'_iil§ ik saben que tene-
mos que estar por delante de to-
dos estos cambios. Son sidreros
innovadores y que no ponen pe

gas a laevelucidn. Por otro lado,
hay otros que se resisten a probar
diferentes experienc
ren que lo hagan otros.

sy prefie-

"Algunaé variables externas,
como las condiciones :
climatologicas, pueden
modificar las caracteristicas

de lamanzana. No se puede
seguir una receta orque la
manzana es una fruta viva"

“Es dificil que la sidra en-
ferme si se sigue un ade-

cuado proceso de elabo-

racion”

“El 95% de los productos
enoldgicos que se autori-
zan para la elaboracion
de la sidra son naturales”

“Los sidreros innovado-
res son conscientes de la
importancia de introducir
novedades y cambios”

SAGARRETIK TXOTXERA!
USURBILEN GOXOAGO!

L
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SAGARDOTEGIEN KULTURA

Sagardotegien itzalean,
- ondare historikoa
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draulikoak eta mekanikoak baitira

eta puk tradizionalki sagardoea nola
egitert zen ere erakultsi nahi ge-
nien", diote Artelatzetik. Horrega-
tik, Erenozuko Larre-Gain sagardo-
tegira joan ziren, bertako jangelan
Irunieako tolare bat baitute eta honi

Artelatz Ingurumen Zerbitzuko kooperatibak haurrei eta
gazietxoei sagardotegien kultura gerturatzeko xedez, Her-
naniko Udalarekin eta ikastetxeekin elkarfanean, programa
berezi bat jarri du abian. Herriko 400 haurrek eta gaztetxoek

sagasti eta sagardotegi bat bisitatu zuten eta programari
amaiera emateko sagar jolasak egin zituzten iragan den ur-

tarrilaren 23tik 25era.

Nagardotegira joatea mozkor-
= lzearen sinonimoa ez dela eta
=¥ usadie honen atzean ondare
historiko aberats hat dagoela jaki-
naraztea izan da ekimen honen hel-
buru garrantzitsuenetako bat. Arte-
latzeko arduradunak pozik dande
programak izan duen bilakaera-
rekm ela haien aburuz "sagarra ela
sagardoa eskualdean garrantzi-
tsuak dira eta gaztetxoek sagardoa
ekoiztearen prozesu osoa eta ho-
nen atzean dagoen kultura ezagu-
tzea da gure programak jarraitzen
duen helburua”, diote Artelatzeko
arduradunck.

Hala, udaran hasi ziren proiektu
hau garatzeko informazioa biltzen.

Eduki zehatz batzuk jasotzen di-
tuen ikas unitate bat garatu zulen
Artelatzeko arduradunek eta ikas-
turtea hasi bezain pronto, ikas

tetxeetako gelatan landu zuten ikas
materiala, Geletatik kanpo aldiz, sa-
gardolegi batetara bisita egin zulen
Artelatzeko ardiuradunek
DB 1eko ikasleekin. Bisitaldi
hauek sapardoaren ekoizte proze-
sua garatzenari zirenean egin zi-
tuzten, hartara, ikasleek saparraren
garbiketa, sagarra tolarean nola
sartzen zuten, muztioa nola aterat-
zen zen eta upeletan sartu arteko
prozesu guztia ikusteko aukera
izan zuten. "Egungo prozesu asko
oso mekanikoak dira, tolareak hi-

esker, sagardoa ekoiztearen proze-
suanola aldatu den ikusteko aukera
izanzuten. "Bi aukerak gune berdi-
nean izan genituen, sagardoa parai
batean eta gaur nola egiten den
zehazki”, dio Elixabet Gondal Arte-
latzeko arduradunetako batek

Kalitatezko sapard giteko al-
diz, lehengaiaren ezapulza ere nahi-
taezkoa da eta Hernanin hain nga-
riak diren sagash batean lan tailerra
eginahal izan zuten ikasleek. "He:
rriko lorazaimarekin kimaketa tekni
kak landn te eta s i batek
7er lan etaz za behardituen ikasi
ahalizan zuten ikasleek", azaldu
dute Artelatzeko arduradunek.

Amaitzeko, urtarrilaren azken
egunetan Atsegindegi plazan,
DB Hko tkasleak jolasen gidari bila-
katu ziren herriko lehen hezkun-
Izako txikienek jolasten zuten bitar-
tean. Sagarra izan zen jolas herri-
koien protagonista nagusia eta ai-
tzakia honekin haur hernaniarrek
sagarrarekin lehen harreman bati
bide eman zioten.




