RELACIONES PUBLICAS Sk .

l ’ ; TR CUADERNILLO ELABORADO POR EL DEPARTAMENTO DE PUBLICIDAD Y E2= : domingo. 27 de
: ; ¥ : - febrero de 1983

* Benétan' tokt-atsegt
Tugaitglxo onen gipia
bere emaitzer betetzen asten
geradenian saskia e
aldameneko adar puntatik
txantxangorri abestia
gozoa dala adierazten
ari zaigu egaztia
laixter sagardo biurtuko dan
sagartxoaren eztia.

Ezku gozoak bildu zuituzten
emaity paregabe ori
udazkenaren amai aldera
ara epaia etorri
_eta azkenik tolarearen ;
- # v i eskutan zera erori
‘El manzano Yy la janari bikain zendun ma
Sidra biurtu de{iin er'an‘
4 emen utziko diozu ko
@ biribil izateari.

| _ :
l 4 y 5:_;;E1ab0raclon y Gur,ebégicnalseging'
k

o conservacion dela | EETHIEREGIETE

une oyetan atken ardud
quretzako iritxi da
’ beraz geiago ezin diteke’
B6-S5 C i tQoes osorikan gelditzia

i : ARl - (raiakuluak cginigo dis

' sidra natural "

dpurtu edo iltzia

Sagardoa e giteko era- harma; ile:zun e;gjfiruuk
. bilfzen diren sagarra - .. | emanidezBigin it o
s+ 7 § : Teodoro  MUJIKA &

= Grafico de manzana y Sgtr el
- sidra natural ' R

\ 7:- Gastronomia sagardo-
l

tegietan

8: Txotx

El equipo de 'publicidadi agradecé: u
cuantas- personas -han hecho_posible la.;
mhzacwn de este trabajo.. = .

Ylm
wi"\b

Cosecheros elaboradores y embotelladores desde tiempo
inmemorial. Llegamos con nuestra sidra natural a toda
! ; Euskal Herria G

'CASA ERREKALDE - TEL.(943) 55 56 57- ASTIGARRAGA

o —



CUADERNILLO ELABORADO POR EL DEPARTA

MENTO DE PUBLICIDAD Voo

domingo, 29 de

SUMARIO

— Ambiente y
gastronomia.

— El bacalao, de
Terranova a las
sidrerias.

— Quesos
artesanales del
Pais Vasco.

casetio wasco ha tenido
alizarse para  subsistir.
arom los tiempos en los
ncontraban en
2utdnoma de pro-
S= ¥ amtoabastecimiento. La
: afios cincuenta marcH
¢ el campo a las ciuda-
mdesinializadas en busca de tra-
2 muchos caserios sin
muchos pudieron
rabajo en la industria
es de una tierra a la
2 plantar de pinos.
Tios que siguieron en pie,

nes no mixtas, tuvie-
buscar la espcializacion:
os Bajo plasticos, explotaciones
2s y Iz conversion en sidre-
2n sido algunas de las formas
52 tomado esta especializacion.
roduccin de sidra que antigua-

mente tenia un cardcter interno,
para consumo familiar, vendiéndose
solo pequefias cantidades exceden.
tes, tuvo sus momentos de auge y
decadencia para volver a irrumpir
con fuerza cuando précticamente se
habia abandonado a su suerte a la
malteria prima: la manzana.

La industrializacién, culpable en
gran parte del abandono de las plan-
taciones de manzanos, tuvo sin em-
bargo mucho que ver con el resurgi-
miento de las sidrerias. En los afios
sesenta el desarrollo industrial propi-

“Ci6 un aumento del consumo. .

Comenzaron a importarse refrescos
y la demanda de sidra se volvié a re-
lanzar. La fabricacién de sidra vol-
vi6 a hacerse rentable. Las sidrerias
entendidas no sélo como centro de
produccién de sidra sino también
€omo restaurantes tipicos, tienen hoy
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una gran aceptacion,

Las estimaciones mas fiables ci-
fran en un 15% del total la produc-
cion sidrera que se vende en torno a
Jas mesas de madera repletas de tor-
lillas de bacalao y deliciosas chule-
tas, imprescindibles en el meni de
las sidrerias. Desde la sidra al txotx,
servida para amigos y clientes en el
mismo lugar donde con anterioridad
se ha fabricado el refrescante |i-
quido, a la sidrerfa de caracter per-
manente, que funciona como restau-
rante todo el afio, existe una gran
distancia. En la primera el caracter
es temporal y la degustacion de la
sidra se suele acmpanar de cazuelas
de pescado en salsa o unos buenos
asados preparados alli mismo.

Con la sidra al txotx lo que el si-
drero busca fundamentalmente es
dar a conocer su cosecha y recabar

Del viejo caserio a las actuales sidrerias

pareceres sobre la excelencia de la

misma. Gran niimero de sociedades,

buenos clientes de los sidreros, for-
malizan de esta manera sus pedidos
después de catar distintas kupelas.

Con las sidrerias convertidas en res-
taurantes de forma continuada du-
rante todo el aiio, se ha encontrado
una salida més para caserios en los
que el cultivo agrario hace tiempo
que dejo de ser suficientemente ren-
table como para autoabastecerse.

Los platos tipicos de todos los
pueblos guardan una esirecha rela-
€6n con la facilidad o dificultad con
la que cuentan las distintas culturas
para poseer en abundancia las mate-

carnes asadas y la tortilla de baca-
lao, probablemente por ser éste el
pescado mas com utilizado
anliguamente en las Zonas no coste-
ras de nuestra geografia, por su faci-
lidad para ser conservado tras su de-
secacion y salazén.

Los postres de las sidrerias mere-
cen un capitulo aparte. El compo-
nente pastoril queda reflejado en
mamillas y quesos. Las nueces y el
arroz con leche vienen a completar
un repertorio que si bien es cierto
que no resulta demasiado variado, s
es suficiente para satisfacer a los pa- .
ladares mis exigentes. La sidra
acompaiiando a toda la comida es el

. i

tias primas de las que estin
tos. Las sidrerias como evolucién del
caserio agrario y de explotacion ga-
nadera tienen su especialidad en las

> indisp ble sin la que es
dificil imaginar una visita a estos
restaurantes nacidos al abrigo de

este refrescante liquido.
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~ Ambiente y gastronomia

Cualquier disculpa es valida para
comer a mesa puesta. Y hoy nos
toca ir de sidrerias. La eleccion no es
facil pero al final el coche queda
aparcado ante una casa antigua re-
cién reconstruida.

Atravesamos una puerta de ma-
dera de roble y elegimos una de las
“mesas alargadas, cubierta con un ti-
pico mantel a cuadros rojos sobre
fondo blanco. Aun subsisten las pa-
-redes de piedra pequefia, las colum-
nas y entramado de madera que sus-

- tentan el techo. Y a un lado, Ias.
inevitables kupelas que identifican
definitivamente el lugar.

Nos encontramos en la sagardo-
tegi de "Roxario”, de la casa Erre-
kalde, situada en Astigarraga.

Un ambiente apropiado es el

compl indisp ble en toda
cita gastronémica. Las sidrerias ac-
tuales no se olvidan de estos detalles
¢ intentan conjugar las comodidades
modernas a las costumbres ancestra-
les. Este es uno de los motivos por el
que a partir de los-afios setenta re-
surgieron las sidrerias, amparadas en
¢l movimiento de recuperacién cul-
tural autéetono.

Con anterioridad, alrededor de los’
afios treinta, una serie de caseros se

" lanzaron a la aventura de populari-

zar las'sidrerias. La industrializacion
obligaba a la especializacén produc-
tiva de los caserios. Atris quedaron
los tiempos en los que Ia sidra era
degustada en comidas familiares o
por encargo de los “jauntxos” del
lugar.

Amplio es el anecdotario que se
recuerda de aquella época. Hubo un
tiempo en que el patriarca del case- Y
tio Errekalde se dedicaba a fabricar
bastones con los que se ayudaban a
sostenerse los clientes que habian
agarrado una “moskorra” sidrera, La
graduacién media de la sidra es de

cinco grados por lo que dificil

se supera el estado de "chispa”, a no
ser con el "calvados”, licor de man-
zana de origen francés. '

La tipologia de los que acuden a

las sidrerias es variada y en mesas
continuas es cada vez mis fr

Y por p , hay
horas desaldndolo”,
VEl ‘zurruputun’ es el Primer plato
mds solicitado. Se prepara en cazuela
de barro primeramente una sopa de
ajo a la que se afiade verdura ligera y

que dejarlo 24

encontrar cuadrillas de jévenes,
hombres de negocios y diferentes ge-
neraciones de una misma familia,
Las sidrerias son de los pocos luga-
res publicos donde mayor porcentaje
de euskara se emplea.

El ambiente se complementa con
diversos motivos propios de la cul-
tura autéctona.

Los clientes crean costumbres

En la sidrerfa ”Roxario”, la duefia
de la cocina es la madre, Maritxu,
ayudada por su hija Txaro que se ha

* especializado en la elaboracién de

postres. La gama de menis es va-
riada, desde pinchos Yy cazuelitas
hasta la tipica comida” casera. Sin
embargo, la tortilla de bacalao y las
chuletas asadas son los platos habi-
tualmente solicitados por la clien-
tela. “No hemos sidv nosotros, —co-

‘menta Txaro—, quienes hemos

implantado estos menis, sino el pro-
pio gusto culinario de la clientela que
ha creado un hdbito o bre en

patata, ad. del bacalao desmi-

gado. Dependiendo de la época y los

8ustos de los comensales se puede
agregar picante y se deja el Preparado
en coccion durante veinte o treinta
minutos, Con todo, —afiade Txaro—
el plato rey entre los Preparados a
base de bacalao es Ia tortilla, Los dias
de mayor ‘concurrencia, que suelen ser
los veraniegos, se han I gado a
consumir cien raciones de tortilla qal
dia. Se prepara ficilmente Yya que sélo
consiste en freir la mezcla de huevos,
bacalao, cebolla, Pperejil y un poco de
guindilla. Otro. de “los platos que
compite con la tortilla es el bacalao

" frito con pimientos rojos o verdes, de-

Ppendiendo de la temporada”,

"El asado de chuletas

Normalmente no se pasa a los

postres sin comer una buena chuleta, -

”Nosotros tenemos por norma que el
propio cliente elija el género Y asi, si

" nos piden chuletas, les presentamos

unas piezas de-carne que se acomoden

la gastronomia de las sidrertas.

El bacalao es el ingrediente basico
que admite miltiples variaciones gas-
trondmicas, como son el ’zurrupulun’,
la “tortilla’ o el *bacalao Jrito con pi-
mientos’.. Para que los platos tengan
gracia y estén de buena calidad —pro-
sigue Txaro— es Sfundamentat que el
bacalao sea de buena calidad Y de un
grosor determinado, no como las
grandes. bacaladas con las que no se
llega a saborear el mogollo. No se
pueden comprar grandes remesas por-
que el bacalado también pierde cali-

alt o que ellos fijen y ellos
ismos deciden entre chul de ga-
nado joven o viejo”.
.”Lg mayor parte de las carnes que
Se consumen en las sidrerias son de

" importacion estatal. La calidad del

8énero es superidor si el ganado ha
sido alimentado con pasto Y para que
no pierda sus cualidades debe asarte
sobre carbén vegetal, nunca con ma-
dera ya que el humo que despide im-
pregna las carnes y modifica el sa-
bor”. )

”La gente, en general, no estd muy -

informada sobre los alimentos que se

dad si lleva cierto tiempo al, do.

En les damos

ideas sobre las cualidades de las
carnes para que las distingan. La-de
buey es mds roja y con grasa y sabor
Suerte, en comparacién con la de ga-
nado joven. Es preferible una chuletq
de'buey si la carne es blanda y.tier-
na”., -

"El punto de una chuleta- bien
hecha se consigue a ojo, tat como
marca la experiencia. No es recomen-
dable pinchar la carne pero cuando
existen dudas se mete ligeramente el

“tenedor por la zona del hueso. Las

chuletas asadas no necesitan ningiin
otro ingrediente, ni Siquiera ajo; aun-
que afiadimos el sofrito de ajo a quien

Ambiente y platos tipicos se conjugan en las sidrerias

lo requiera™.

“El chorizo a Ia s
los platos gue
gastrondémico de
malmente se solicita .
cho o como entremés
culinaria, —cuenta Tx
de Asturias y la
aqui. No ocurre o m
nica de escanciar Ia
recomendable porgue
mas cuerpo pero 1,
hemos habituado o
a la sidra™ consiste e
Tizo en sidra y de esta s

luyen las grasas.

Cardaberaz, 11
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e especialidades de
Pais Vasco, fabricadas
e forma artesanal y to-
o base la leche de oveja.
los quesos de leche de
o se elaboran en los ca-
ocasional; coinci-
conflictos de los case-
centrales lecheras. En las
serras de la leche, cuando
res se micgan a vender
erz presiomar por el precio del pro-

1 excedente propicia la ela-
de deliciosos quesos de

2 a2

ppeso de Orduiia
ccitm sc centra principal-
smoz == <l puerto de Orduiia, en
s Garobel y de Guibijo y
e Ordunte. Elabora-
leche entera de oveja.
o ceajo natural el del
= aunque desde
gunos  pastores
tilizar el cuajo ti-
se vende en las farma-

a. con un dia-
e los 10 y IS5
un peso aproxi-
presenta un corte
tos poros. Es un
un 45% de mate-
3 de corteza dura y amari-
va adquiriendo
pécante.

se cuaja la
a de treinta
eposo durante
ente se des-
éndola hasta
que sc va de-
con ayuda de

m el desprendi-
guiente paso
¢ do del queso
s de eavolverio con ur

xz horas después de haber sido
Tnsa, s mete en

se realiza en
a 13 grados
a humedad de
mes de puede
mir, aunque su
de cuatro meses.
e hasta un afio aun-
XCESO Yy s€ resume
scssenindose el sabor picante. i

h

de leche de ovejas
ra en los valles de
, Ceberio y Zigoitia.
se emplea el del cor-
r. Son quesos peque-
=nos 600 gramos de peso. Su
disco sc debe a la “gatza
nolde de madera de fresno

sagardofegiak

uesos artesanales del Pais Vasco

. con un fondo-compuesto por tabli-

llas entrecruzadas y cesteria.
Tienen también un 45% de mteria
grasa y sabor ligeramente picante.

La corteza es brillante amarillenta y °
El corte es

no demasiado dura.
blanco con pequefios poros. El cua-
jado de la leche se raliza a treint

ciones como quesos se vayan a ela-
borar.

Cuando se procede a quitar el
suero, el recipiente que contiene la
leche cuajada se pone en bafio maria
para facilitar la extraccion del suero
o “gazurre”. Actualmente se em-
plean moldes de acero inoxidable y

grados, durando aproximad t
una hora. Para extraer el suero se
bate enérgicamente. Envuelto en un
lienzo fino se pasa al prensado des-
pués del cual se sala la parte externa
del queso.

La maduraci6n y el secado se rea-
liza sobre baldas en cualquier ex-
tremo de la cabafia. Algunos pasto-
res de Itxine en vez de aguardar al
secado sobre baldas, solian introdu-
cir los quesos en cuevas donde la
temperatura oscilaba alrededor de
los doce grados. Al cabo de un mes
estaban ya listos para ser consumi-
dos. Existe una gran demanda de
este tipo de queso, por lo que-més
de la mitad de la produccion va a
parar a compradores con encargo
previo. El resto se vende en los mer-
cados y a los montafieros que visitan
Gorbea y se acercan a las majadas
de los pastores.

Queso de Aitzgorri, Urbasa y -
Aralar *

En la sierra de Aitzgorri, los
montes de Aralar y en Urbasa y
Andia se elaboran dos tipos de
queso, uno normal y otro ahumado
que tan solo se diferencian en las
manipulaciones que recibe el ahu-
mado al finalizar la etapa de madu-
racién y secado. Tras limpiar la cor-
teza de la capa de moho que la
cubre, se le ahuma en un recinto ce-
rrado, en el que se ha preparado un-
fogén alimentado con virutas y asti-
Ilas de haya o espino verde, recién
cortado. Dependiendo del menor o
mayor tiempo que los quesos perma-
nezcan en este reciento, que recibe
el nombre de “ketoki”, su corteza
adquiere una menor o mayor inten-
sidad de color y el sabor comuni-
cado al queso resulta mas o menos
fuerte.

Algunos pastores filtran la leche,
después de ordefiar a las ovejas, con

un embudo en el que se introducen

ortigas como elemento filtrante.
Estas ortigas comunican un sabor ca-
racteristico a la leche que luego se
deja notar en el queso. El cuajado
viene a durar una hora y se efectia
a una temperatura de 32 grados.

Todas las manipulaciones que se
realizan deben estar presididas por
la higiene mas escrupulosa, ya que
la presencia de suciedad puede dar
origen a bacterias que echen a _per-
der el queso. El desuerado se efectia
batiendo enérgicamente con un bati-
dor de rama de acebo al que se le
conoce por el nombre de ”malatxa”.
El queso, aun blando, se divide con
un cuchillo de madera en tantas por-

de pla antes eran exclusiva-
mente de madera. Para moldear el
queso se coloca una cartola hecha de
madera ranurada sobre la que se de-

posita el molde con el queso fresco.:

Se aprieta bien la masa para que ter-
mine de expulsar-el suero que aun le
quede a la leche y se le saca del
molde envolviéndolo en un lienzo
blanco para meterlo durante 12
horas a la prensa.

La maduracién y secado se efec-
tia sobre baldas. Los quesos mis
frescos se depositan en las baldas in-
feriores. Todos. los dias se debe de
dar vuelta a los quesos, a los que se
les va subiendo de balda a medida
que pasa el tiempo, y las inferiores
vuelven a ser ocupadas por los ela-
borados més recientemente. Después
del prensado y antes de pasar a la
etapa de maduraciéon se les intro-
duce en un baiio de sal muera.

La orientacion de las queseras en

las chabolas debe ser en direccién al

norte’ para conseguir un ambiente
suficientemente frio que no perjudi-
que a los quesos. Los pastores lu-
chan ‘con todos sus medios para evi-
tar que los sagutxus puedan penetrar
a las quescras donde pueden provo-
car verdaderos estragos.

Estos quesos son muy grasos, con
un contenido superior al 50%. De
buen peso oscilan entre el kilo y kilo
y medio. La corteza es muy dura y
amarillenta en los ahumados. Los
quesos ahumados tienen un color
marr6h amarillento o rojizo, depen-
diendo de la lefia empleada para su
ahumado. De forma cilindrica, con
un diametro entre los 15 y 20 centi-
metros, presentan un corte blanco
amarillento, con pocos agujeros.
Cuando se hacen vicjos se endure-
cen extraordinariamente, siendo de-

iado fuertes y pi Su corte
se hace dificultoso - y la masa se
vuelve quebradiza.

Se fabrican tedos los afios por la
misma época, desde el mes de maya
hasta principios de julio. Después de
pasar algo mas de un mes en la que-
séra se puede comenzar a consumir,
aunque su mejor momento les llega
a partir del cuarto mes, hasta di-
ciembre. El excesivo calor puede
hacer que se hinche el queso per-
diendo su buena calidad, de ahi la
importancia de que las queseras se
orienten hacia el norte geografico y
nunca hacia el sur.

Quesos de Baztan, Baja Navarra
y Zuberoa :
Hay tres tipos de quesos en nues-
tro pais, los de Ulzama-Baztan, los
quesos de Orbaizeta-Aezkoa, y los

En mis de una ocasién, los quesos del pais se curan en las mismas sidrerias

elaborados en Zuberoa y Baja Nava-
rra que tienen entre si muy pecas di-
ferencias en su fabricacion, distin-
guiéndose Gnicamente en la forma
de cuajado y de maduracion.

Los utensilios que se emplean en
estas fases son también diferentes y

la forma, el tamaifio y el peso de los

quesos son distintos en cada una de
las zonas mencionadas.

Los moldes, que en la zona de
Baztan y Ulzama reciben el nombre
de “zimitze”, suelen estar hechos a
base de madera con forma cilindrica
en la zona guipuzcoana donde reci-
ben la denominacién de “zumitze”.
En el fondo de estos moldes, suelen
tallar motivos geométricos tales

_como rosetones de seis pétalos o

soles estrigilados que son luego re-
producidos en la corteza de los
quesos.

Los moldes utilzados en Baja Na-
varra y Zuberoa y Aezkoa ‘estin
hechos con flejes de madera de
haya, regulables, por lo que sirven
para elaborar quesos de distintos ta-
mafios. En general en estas zonas los

quesos suelen tener un buen ta-°

mafio, llegando a pesar hasta cinco
kilos y sin que sean menores que los
tres kilos. Se conocen a estos moles
por el nombre de ”gaznaxal™ o
“gazna azala” o también simple-
mente por el de “aros” en localida-
des donde se ha perdido el euskara.
Estan provistos de una cuerda y de
una cufia pequeiia sujeta al extremo
del molde para fijarlo cuando ‘se da
por finalizado el preparado.

Como todos los quesos vascos, son
ricos en materia grasa y tienen un
sabor ligeramente picante, que se

hace méas patente a medida que van .

envejeciendo. Los puertos de La-
rrafic y Santa Garazi y la tierra de
Cise son conocidos por la elabora-
ci6n artesanal de estos quesos. Es fa-
mosa también la feria y venta de
quesos de Donibane Garazi, que se
celebra a lo largo del verano en la
capital de Baja Navarra.

Queso del Roncal .

El queso del Roncal ha ido remi-
tiendo en su elaboracién hasta que-
dar reducido a las zonas de cabecera
del valle, donde se sigue fabricando
de forma artesanal. Se elabora con
leche entera de ovejas rasas de varie-
dad roncalesas, que se han conser-
vado en el valle desde tiempos muy
alejados con caracteristicas propias.

Después de ordefar a las ovejas,
la leche se filtra y se recoge en una
rada de buen tamafio, compuesta
por duelas de madera y aros. El cua-
jado se realiza en este mismo reci-
piente a una temperatura aproxi-
mada de 40 grados. Para batir la.
leche cuajada se emplea un batidor
largo al que le dan el nombre de
“tortilla”. El queso fresco, ya sin
suero, se deposita en el fondo de la
rada y es trocedado por un cuhillo
de madera, 1a “espada”. Los trozos,
son introducidos mas tarde en un
aro de fleje regulable donde se mol-
dea. Por medio de pellizcos y de
pinchar a la masa de queso, ain
freso, con agujas de madera, se
consigue que el poco suero que haya
podido quedar en la masa de queso
fresco, termine por separarse.

El molde conteniendo el queso
fresco se coloca sobre una bandeja
circular y se le oprime un poco mas.
Después de quitar.el molde, la masa
s€ coloca delante del fuego para que
la corteza se vaya dorando un poco.
Por altimo el queso vuelve a ser co-
locado en el molde de nuevo para
volver a ser prensado, pasando a
madurar sobre una balda después de
salar su corteza. >

El proceso de maduracion y se-
cado dura -alrededor, de ,dos meses,
produciéndose a una temperatura de
8 grados y con una humedad muy
proxima al 100%. El peso de: estos
quesos esta entre el kilo y medio y
los dos kilos. La corteza es dura y
presenta un color amarillento
cubierta por una capa de-moho gris.
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