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5 SIGLOS PERFECCIONA
LA RECETA ASTARBE s

® Si algo diferencia a la sidreria Astarbe es su his-
toriay sus 15 generaciones. Desde 1563, el caserio
Mendiola ha producido sidray ha sido gestionado
por miembros de la misma familia

Hur Astarbe, gerente y el mayor.de los her-
manos de la
15? genera-
cion, explica
que ‘la Rece-
ta Astarbe se
basa en cinco
pilares: Sagar-
doa. historia,
cultura, Ssu
gastronomia
e innovacion’
Asi, entre los
ingredientes de
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Astarbe, ‘cinco
siglos de cono-
cimiento, siete mujeres historicas, dos varieda-
des propias de manzana (Astarbe y Mendiola). la
innovacion gastronémica y la implicacion en a
cultura vasca’

Para 'cocinar’ la identidad de Astarbe, nada
como "15 generaciones de trasmision sidrera en
unmismo caserio. A ellas les afiadimos siete gene-
raciones de poderosas mujeres y lo sazonamaos
conuna pizca de innovacion gastronomica’, afa-
de Hur. También habria que sumarle la sagardoa,
que "tras pasar las manzanas Astarbe y Mendiola
por el lagar, la dejaremos reposar en las kupelas”
Para terminar la elaboracion, "emulsionaremos
estos dos pasos anteriores bafidandolos conla cul-
tura vasca’

Para elemplatado, ‘nos valemos de un entorno
privilegiado que ofrece Astigarraga. Colocamos el
conocimiento delas 15 generaciones en el centro
y lo salsearemos con la emulsion obtenida en el
bafio de la cultura vasca. Maridaremos todo ello
con la Sagardoa reposada en las kupelas Termi-
naremos decorandolo con ailusiony el esfuerzo
de todas las personas que han formado y forman
parte de esta gran familia”

APUESTAPOR EL MIMO'Y
LA CALIDAD EN LA COCINA

W Aginy Maddalen Laburu dirigen la sidreria Ipintza
unnegocio familiar situado en el caserio delmismo
nombre, en Astigarraga. "“Somos la segunda gene-
racion y hemos visto claro que, como no podemos
competircon ias grandes bodegas en cuantoa pro-
duccién, debe-
mos apostar
por diversificar
nuestra oferta
en cocina’, afir-
maAgin. Porello,
en su sidreria se
ofertan diferen-
tes menus, asi
COMO una varia-
dacarta
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también particCi-
paron Astarbe,
Iruin-Astiazaran y Elutxeta. Fueron los propios sidre-
ros, asi como el presentador del espacio, quienes
otorgaron lamejor puntuacionalpintza ‘Fueunres-
paldo importante para una sidreria Como lanuestra
Nosotros queremos ampliar el abanico porque ya
no vale todo. Antes, con ‘sota, caballo y rey’, llena-
bas siempre, sin importar tanto cémo funcionabas
Anora, la generacionque vaalasidreriaha cambiado.
No gasta tanto en gastronomia y si €n oCio yva'de
sidreria’ una vez al mes o por temporaday no ala
sernana. Por eso, muchas veces lademanda se con-
centratambién en sabado al mediodia’, explica Agin

La gran novedad de Ipintza para este ano es el
lumagorri ala parrilla, aunque otras de sus especiali-
dades son el txipiron, la costilia de cerdo o el cordero,
todos ellos ala parrilla: “Intentamos trabajar siempre
con productodelentornoy, lejos de pensar en ganar
en capacidad para atender cada vez a mas gente,
preferimos priorizar y hacer una clara apuesta por
la calidad. La gente ya no viene por si sola, sino que
a5 que destacar en algo para que el negocio fun-
cione bien’, argumenta

LA INNOVACION QUE NO
ROMPE CON LA TRADICION

® En un paraje inigualable como es Zubieta esta
)

la sidreria Iruin, Fue el aita de lony Mikel Astiazaran

quien abrio la sagaraotegi en 1984, aunque \as

dos generaciones anternores ya producian sidra

para consumo domeéstico y vecinos. ‘Al aita le
encanta investi-
gartodolorela-
cionado con (a
sidra y fue él
quien aposto
por meterse
en la produc-
cion, Nosotros
hemos hereda-
do esa pasion’,
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la produccion
es de mucha
calidad pero limitada, por lo que todos los afios
hay quien se queda sin conseguirla

Los hermanos Astiazaran no han quendo dar
un giro radical al negocio, sino gue * hemos
afadido ciertas comodidades manteniendo el
espiritu tradicional de la sagardotegi. Cada ano
hemos invertido en mejoras. hemos cambiado
el suelo del comedor a pizarra, instalado una
cristalera en la terraza... Este afio, por ejemplo,
hemos renovado la cocina, que sigue estando a
la vista de los clientes’. Ademas, lon anade que
*en la dindmica de trabajo hemos diversificado
el sistema: mi hermano lleva la hosteleria, yo 1a
venta de la sidra y su exportacion, mi padre 3
produccion, mi madre la decoracion

De enero a mayo predomina la tradicion en
Iruin, donde se puede tomar el clasico menu
de sidreria y beber sidra al txotx. En verano
sin embargo, la carta se asemeja mas a la de
un merendero, con su tomate de Tudela, sus
pimientos con anchoas, los txopitos, su inigua-
lable tarta de queso... Todos ellos perfectos para
degustar en su terraza con parque infantil



