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H EN GIPUZKOA
Ocho millones de
litros de sidra,
produccion de la
temporada

B SUAVE
En el 2001, la
bebida viene ligera
y muy agradable
de beber

® GUIA
Listado actualizado
de todos los
establecimientos
productores

= Los rigurosos
controles alejan el
miedo al mal de las

Frescor a chorros

B RECETAS
v i _ (i La sidra también
La recien abierta temporada del {xotx invita e

a disfrutar nuevamente de las sidrerias ingrediente
LUYS M. NG culinario

En Donostialdea ya estan abiertas las espitas de las kupelas.
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Sidra

suave y
agradable

Los guipuzcoanos beberemos este afio
alrededor de ocho millones de litros de
sidra natural, que ha sido elaborada con
un 40% de manzana autoctona,
predominando un sabor suave al paladar

CARLOS MARCOS

(OMO ya es tradicional, con
la llegada del viernes ante-
rior al dia de San Sebas-

tian, la temporada del txotx ha
comenzado. Hasta el proximo dia
30 de abril, la ruta de sidrerfas y la
degustaciin de las diferentes kupe-

Tas serd algo habitual entre noso-

"La sidra que disfrutaremos este
afio es definida por Miguel Zapiain,
presidente de la Asociacién de
Sidreros, Taldea Sagardogillak,
coma «orrecta, de color amarillo-
verdoso, suave y miuy agradable al
paladars.

Aungue se esperaba una cose-
cha de manzana generosa en can-
tidad, el verano seco y caluroso
dificulté el proceso adelantando
su maduracién, mientras que el

otofio, excesivamente luvioso, oca-
siond que las variedades tardias
tuvieran dificultades en llegar a
una equilibrada maduracion.

Por lo tanto, se consiguio una
primera cosecha con manzanas
miuy ricas en azicar, por el aburn-
dante sol, mientras que la segun-
da fase fue menos dulce y mis alta
en acidez.

La labor de los sidreros guipuz-
coanos ha sido fundamental para
elaborar, con la mezcla de las dife-
rentes variedades de manzana,
uria sidra seca y muy suave al pala-
dar, similar a la del pasado ano.
Una tarea que no resulta nada sen-
cilla y que implica que el sidrero
esté en todo el proceso de la ela-

boracion pendiente de cémo evo-
luciona este zumo de manzana
hasta convertirse en sidra.

Este afio, para su elaboracidn se
ha utilizado en torno al 40% de
manzana procedente de Gipuzkoa.
El resto es manzana originaria de
Galicia, Asturias, Francia o Ale-
mania, en diferénte proporcion
septin el pusta de cada sidrero,

En su mejor momento
La sidra natural vive en la actua-
lidad uno de sus mejores momen-
tos, que atinan la tradicidn con las
nuevas tecnologias, 10 que ocasio-
T4 que conyivan en und misma
bodega las kupelas de madera de
toda la vida con las nuevas de ace-
o inoxidable.

Un hecho que para Zapiain,
cuya empresa produce mis de
1.700.000 litros de sidra al afa,
no significa que «unas vengan a
sustituir a otras, sino que se com-
plementen con las virtudes de
ambas.. Asi, las nuevas cubas de
acern moxidable «permiten con-
trolar al maximo la calidad» mien-
tras que las de madera «son las
que se espera encontrar la gente
cuando va de sidrerias..

Este cambio, sin embargo, no
influye en el sabor, aunque man-
tiene que para el totx hay que
continuar con la tradicion de toda
la vida, pese a que la vida qtil de
una kupela de madera pueda ser
muy inferior e incluso no superar
los 25 afios,

En el recuerdo quedan, por lo

Miguel Zapiain se encuentra muy satisfecho con la sidra de este aio.

tanto, los tempos en los que todas
las kupelas eran de madera y
Miguel, con la ayuda de su her-
mano, las abrian y limpiaban por
dentro llegando incluso -a idear
un-artilugio que giraba sobre si
mismo v gue al introducirlo dentro
de las cubas, nos permitia esterili-
zarlas quemando una de sus
capass:

Este tipo de detalles, anade, son
los que demuestran el amory dedi-
cacidn del sidrero por su trabajo,
Una dedicaciin que en su familia
se temonta a hace cientos de anos
como refleja un documento, que
cuelgd en su bodega, fechado en
1595 en el que se puede leer una
ejecutiva real de la chancillerfa de

L3

Valladolid, contra Juanen de
Zapiain (uno de sus antepasados)
en el que se pide que no sean
admitidas sus sidras «mientras no
venga y viva dentro de los muros de
la ciudad de Valladolids,

Dignificar el producto
Para Miguel Zapiain, la sidra es
un producto que estd -excesiva-
mente folclorizados y su solucién
pasd por apostar por la calidad y
dar una iniagen de seriedad, algo
que se esta hacienda complicadn
por el bajo precio que tene en ¢l
mcénn‘adu. i
este sentido, Zapiain 5
dece la colaboracifn p:esmd;g;r

LLIS M. UNCITI

de Gipuzkoa, como Juan Maria
Arzak o Karlos Arguinano, «que
han trabajado desinteresadamen-
te, como hienos companeros, apo-
vando el consumo de 1a sidra-,
Esta promocién ha conseguido
despertar el interés de los visitan-
tes que aprovechan su estancia en
Gipuzkoa para acercarse a alpina
sidrerfa, «donde en principio cre-
En que s6lo van a beber sidra y &
comer algin aperitivo, pero cuan-
do llegan se quedan impresionados
por el buen ambiente que hay y
porgue toda la gente que esti se
relacione entre st como si hubjeran
acudido juntos-,
: hecho implica también,

que cuando estin de voelta en sus
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El pasado miércoles queda inaugurada la temporada del txotx en Astigarraga.

M ZAPIAIN:
«La sidra es un
producto que estd

olclorizado en la
actualidad»

casas puedan seguir tomando sidra
natural embotellada, que se llevan
desde aqui o que pueden encon-
trar también en su localidad.
En este sentido, Gipuzkoa y en
especial la zona de Astigarraga v
s alrededores, es donde mis tra-
dicin sidrera hay de todo el Pais
Perp Zapiain aclara que en
avarra también se da un impor-
oTISUMO En relacién al
e habitantes que hay,
nsume gue también es
parralde y que cada
en el resto del Esta-
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José Angel Gurutzeta:
deal es estar de pie»

PP\RA José Angel Gurutzeta, de Astigarraga, la sidra ha de

<«

| estar acompaniada de un aprendizaje. Una de la mayores tor-
| pezas que cometemos es tomarla, o bien demasiado caliente
o demasiado fiia, cuando lo ideal es hacerlo a una femperatura de
entre 11 y 15 grados, pues si es inferior «a nadie le gusta, como
pasa con cualquier otra bebida= y sl es superior, «sus cualidades se
disipan».

En este sentido, anade que
mucha veces también se exagera
en la distancia a la que se pone
» labotella respecto al vaso para
» egcanciar la sidra, scuando basta
% con una altura no muy grande,
= lo suficiente para que el chorro
® cpa continuo y fino para que sal-
L .

» ga el carbinicos.

e  Como gran conocedor, defien-
% dela sidrerfa en la que s estd de
« pie, porque <no te da la pereza

* de levantarte, puedes andar de

: agui para alla para probar las dis-
& tintas sidras, no te cierras en el

® (voko de una mesay puedes charlar con todo el mundos.

* e cara al futuro, apuesta por un distintivo que diferencie y

@ ! -
o revalorice la sidra natural guipuzcoana, con una hotella no retornia-

: ble gue seria transportada en embalaje de carton, frente a los
% actuales de pléstico.
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LUIS M, UNEITI
José Angel Gurutzeta.
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LUIS M. UNCIT
José Antonio Zelaia.

bebida del futuro»
J sus consumidores quieran “repetir”, Alcanzar esta cifra con
manzana que habia tanto en
Alemania, spara contrarrestar la
de Alemania» consiguiendo
consumir durante el &xotx.
unio de los fendmenos sociales
sidra de una manera diferente»
seca, que se beba a gustos es para este sidrero la mejor receta de
» .
Napoleén Lertxundi:

rd . .
José Antonio Zelaia:
OSE Antonio Zelaia, es ¢l responsable de que los 400,000
manzana autéetona no resulta nada ficil y este afio ha consegui-
Galicia como en Asturias, lo ha
manzana amarga y dulee de
como resultado una sidra -amuy
Precisamente, Zelaia conside-

«mis revolucionarios y agrada-
y que ha permitido dar a conocer atin mas la sidra guipuzeoana
una formula de éxito que va a gustar a todos v lo que €l considera

«La sidra natural es la

litros de sidra que salen cada afo de su bodega hagan que
do llegar al 20% de la produccion. El resto, y dada la escasez de
traido de la zona de Bretana y
Bretana, con la manzana deida
agradables que ya estd lista para
ra este perfodo sidrero como
bles, que permiten beber la
filera de nuestra fronteras. «Una sidra de color pajizo, aromatica.
como «la bebida del futuros.

diferente cada dia>

saenseoe 3 -
h ..l.l""". PPE0NENOONOBOUANSRINROIRNANSROROROEOROES
e

ON tan solo 20 afios, Napoledn Lertxundi es el responsahble

de la sidreria Saizar, de Usurbil, que este afio cumple su 25
gl aniversario. Su joven edad no le impide, sin embargo, ser

un gran conocedor de esta preciada behida que, segiin cuenta, ha
experimentado una importante variacion {anto en su procesa de

Tojiza de

elaboracion como en su aspecto y sabor. «La sidra dcida y
ayer ha dado lugar a una sidra
suave, mas agradable y mas fcil
de beber, en gran medida gra-
¢ias a un nuevo proceso de ela-
horacion donde cobra una
mayor importancia el lavado de
1a manzana, algo gue antes no
se hacias.

Ia sidra natural dene para él,
como para muchaes guiptzcoa-
nas, Un encanto especial porgue
mientras se celebra el txotx v se

cata de las diferentes kupelas, la
sidra, que «todavia es muy riue- LUIS M. UNGITI
va, contintia haciéndose cada  Napoleon Lertxundi.

dias, permitiendo algo tan orig- .
nalo como que casi, casi, la sidra sepa diferente cada dia.
Asimismo, afiade que el ambiente de las sidreras es algo que
: el paso del tiempo, permitiendo gozar de
Uno entre semana y otros, durante los
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Sagardoa ondo prestatu

Hiru eta bost hilabete bitareko denbora beharrezkoa da prozesu osoa betetzeko et daztatu ahal izateko

XABIER GALARZA

AGARDO on baten sekre-
tua ez da oinarritzen era-
biltzen diren tresnekin, bai-

na zer esanik ez dago asko lagunt-
zen duela emaitza egokien
lortzeko. Lehenik eta behin hasie
ratik gehien zaindu behar den neu
rria sagarraren kalitatea dugu
Jakintsuek argi uzten digute hasie-
ra kaxkarretik abiatu ezkero ezin
direla miraririk espero. Sagardo-
gileen zeregina irailean hasten da
eta aurreneko urratsa ganbara
behar den bezala txukundu eta
garbitzea izaten da. Denak prest
egon behar du awrrencko sagar bil-
ketari lekua egiteko.

Hiru bilketa egiten omen dira,
baina Joserra Rezola, Astigarraga-
ko bihotzean dagoen sagardote-
giaren nagusiaren esanelan, «irai-
lean egiten den lehengo bilketan
lurrera erortzen den sagarrarekin
egiten da. Baina honek ez du balio
izaten sagardo ona egiteko. Hone-
kin aparte lan egiten da. Gero
urriaren hasieran, udara nolakoa
izan den arabera. berriro ere

Jasotzen dira sagarrak, baina cz
dira inolaz ere ez nahasten iraile-
an jasotakoekin. Hauekin aparte-
ko prozesu bat egiten da eta lort-
zen den likidoak ozpinari botzeko
balio izaten du. Beraz kontrolatu
behar da eta beti bereizi behar
dira bi garaiko sagarraks.

Azkeneko bilketa urriaren
amaieran edota azaroaren hasie-
ran bukatzen ohi da. Beraz, hiru
alditan bildu egiten da sagarra. Saio
honetan zuhaitzatik bota egiten da.
Sagardogileak ezagutu behar du
sagar uztaren ezaugarriak eta iker-
keta egiterakoan egiaztatu behar
du sagardoak duen heldutasun
purntua. Ez oso berdea ezta hel-
duegia ere, Neguan izandako egu-
raldiaren arabera jakin daiteke uzta
nahiko orekatuta datorren ala ez.
Nahiko hezetasuna dagoenean
hartzidura prozesua azkartzen da.

Aintzinean baserritarrek sagar-
doak gurdien bidez erosten zituz-
ten. Gurdi bakoitzak 330 kiloko
edukiera izaten omen zuen, eta
sei kueletan banatzen ziren. Kue-
lak kono itxura zituzten zurezko
ontziak ziren. Hauen bidez egiaz-
tatzen zen gurdiaren karga. Zorio-

nez egun gauzak zeharo aldatu

Sagardoaren hautaketa garai batean eskuz egilen bazen egun mekanikoki burutzen da.

M KALITATEA
Neguan izandako
eguraldiaren bidez
jakin daiteke uzta
nahiko orekatuta

datorren ala ez

B GARBIKETA
Matxakara sagar
onak iristen dira,

bakoitzak nahi

duen sagarrak
dira. Sagarrak kamioen bidez iris-
ten dira sagardotegira eta garraio
zintaren laguntzaz ganbarara era-

maten dira. Dena dela, tresna
berrien ezarpena urte gutxiko kon-

tia dugu. Rezolako nagusiak adie-

razten digunez «garai batean biz-
karrez sakoetan sartuak igotzen
genituen sagarrak ganbarara.
Orain sagardotegira iritsi orduko
epiten den aurreneko gauza saga-
rra garbitzea da.

Lehen ez zegoen ohitura hor,
baina egun oso arraunta da hori
egitea. Beraz, harraska batean bot-
zen dira eta urarekin nahasten da
sagarra. Bertan bueltaka dabil eta
zikina kentzen zaio. Gero garraio
zintan dihoala uztelak bereizten
dira eta hemendik sagarrak mat-
xakara joaten dira. Beraz, matxa-
kara sagar onak iristen dira, bakoit-
zak nahi duen sagarraks, argitu
Zuen.

Esan beharra dago, makina
birrintzailea aurreneko mendea-
ren hasieran indarrean sartu bai-
no lehen sapargileak sumil edota
mazoak erabiltzen zituztela. Fzloz
jotzen zuten fruitua xehatu arte.

Rezolan oraindik zenbait tresna

tradizionala erabiltzen dute «Saga-
rra txikitu eta gero tolarera botzen
dugu. Tolare gauza tradizionala
dugu eta estutzeko erabiltzen
dugun era hidraulikoa da. Nahiz
eta tradizionala izan sistema meka-
nikoa erabili beharrean hidraulikoa
erabiltzen dugu. Bertan uzten da
sagarra beratzen edo mazeratzen
egun bat gutxigorabehera patsa
lortu arte~, zion Joserrak.

Pipitak bere osotasunean
Patsa sendo bat lortzeko sagarraren
pipitak ez dira hautsi behar. Ba-
tzutan patsa haizearekin beratzen
uzten da hamabi eta hamabost
ordu artean. Baina, argi izan behar
dugu urrats hau ez dela beti bete-
tzen, goi tenperaturak edota haize
hegoak kalte larriak sor ditzazke-
telako. Beratze prozesuaren bidez
sagar mamian eta azalan geldi-
tzen diren materiak zukuan nahas-
ten da. Honen emaitzak eragi
haundia izaten du Sawﬂoakbui’:

LLHS M. UNCTTI

eran izango duen usaina, garbita-
suna eta gorputzarekin,

Euskal sagardogileen teknika
arrunta egun batean txikitu eta
biharamunean prentsarekin has-
tean datza, hau da, beratzeko egun
bakar bat uzten da. Jarraian marmia
tolarean ezartzen da. Garai batean
tolarean egurrezkoak ziren, egun ia
ez dira erabiltzen. Gehiengoak
zementozkoak erabiltzen dituzte.
Sagardo egiteko tolareak txakolin
edo ardorako erabiltzen diren an-
tzekoak dira. Izan ere, zenbait
baserritan tolare bera erabilitzen
zen sagardoa eta txakolina egiteko,

Sagardoko prentsa angeluzuze-
neko aska, burdinezko torlgjoa eta
plataforma batetaz osatuta dago.
Plataforma txititutako sagar masa
estutu egiten du zukua lortu arte.
Egun ez dira erailtzen aintzineko
prentsa sistema. Lehengo sistema
ren bidez errendimendu gutxago
lortzen zen. Egungo sagardogileak
prentsa horizontalak daukate.
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Hemen sagarraren aurreneko
zukua eskuratzen da eta kupele-
tara pasatzen da bahe baten bidez.
Horrela, azkeneko lohikeriak eza-
batzen dira.

Prentsaren prozesua emeki egi-
ten da mostoa erraz eskuratu ahal
izateko, Ariketa errepikatu baino
lehen utzi behar zaio mamia aurre-
nieko balumena errekupera dezala.
Prentsarekin gora eta behera ibilt-
zen da sagardogileak erabaki arte.
Sagar hondakinak abereentzako
da. Lehenik eta behin jan behar
izango dute bestela behiak moz-
kortzeko arriskua izaten omen
dute.

«Behin sagar likidoa kupela izan
ezkero sagardogile bakoitzak era-
bakitzen dugu zein mostoarekin
nahastu nahi dugun. Horrela
betetzen ditugu kupela eta utz egl-
ten ditugu hilabete pare bat edo
hiru. Hori bai, noizhehin frogatu
behar da, jakiteko nola dagoen-,

Mamia prentsatu ondoren sor-
tzen den mosto gorrizkar duen
uhertasun, loditasun eta gusto
gozoaren bidez ezaputzen da.

Sagardotegietan bai barrikak,
bai kupelak aurki ditzakegu. Beraz,
barrikan sagardoa biltzen den
aurreneko ontzia dugu, etxeko
senideen kontsumorako erabiltzen

(A R R N N NN NN NN

Pittarra eta zizarraren
arteko nahaste

| AlY, zizarra eta pittarra izenak nahasten dira eta jakin
A beharra dago ezer aipatu aurretik bi sagargo mota ezber-
¥’ W dinaz ari garela. Zizarra egiteko zizar sagarrak deritza-
nak aukeratzen dira, hau da, zuhaitzatik goizegi eroritako saga-
o rrak. Beraz, hauek ez dute nahiko legamia koptirua sorizen sagar-
® doa behar den bezala harrotzeko.Pittarra, bestalde, behin prentsa-
® tu eta gero soberan gelditzen den mamiarekin egiten da. Askotan
: udara arte gordetzen da dirudienez garai epokiena delako dazta-
® {zeko. Bere zapore 0s0 gozoa da eta ia ez dauka alkoholik, bat edo
® bi gradu, besterik ez. Iparraldeko hainbat leku eta herritan pitta-
«ma gaztaina jatearekin batera edaten ohi da,

Sidrerias 5

Sagardotegietan aurki ditzakegun kupelak 500 eta 5000 mila litro bitarteko edukiera izaten dute.

ohi da, 150 litroko kapazidadea
izaten du. Gainerako kupelak,
ordea, bostehun eta bost mila litro
eduki ditzakete. Azken hauek hori-
zontalak (barrikak bezala) zein ber-
tikalak izan daitezke. Materialari
dagokionez, aintzinean haritza era-
hiltzen zen, egun gaztainondokoak
izaten dira.

Sessess0ovoODORBIRNORERBO S

MIGHELENA

Mamiaren mosto hartzidura
garatzeko udazkeneko azken egu-
netik neguko aurreneko asteak
bitarte luzatzen da, Kupela bete
denetik hiru edo laugarren egu-
nerako goiko zulotik zuri kolorez-
ko aparra ateratzen da, hartzidura
prozesoa martxan jarri den seina-
le. Sagarrarak azalean itsatsia
zituen legamiak zukoaran azukrea
hartzen dute alkoholan bihurtzeko.
Era berean anidrido karbonikaa
askatu egiten da.

Sagardogile zaharrak irakin egin
diote aurreneko hartzdura honi
adierazteko. Prozesua behin buka-
tuta dagoela jakiteko egiaztatu
behar da lohikeri gehiago ez ditue-
la botzen, Jarraian hermetikokd itxi
egiten da, Kupelaren neurria era-
gin haundia izaten du hartzidura
garapenean, Ontzi haundiak bar-
neko tenperatura txikiak baina
habeto mantentzen baitute eta
kanpoko erasoei hobeto aurre egi-
ten die ere.

Aurrerapen
teknikoei
egindako

ongi etorria

URRERAPEN tekni-
koak esparru guztie-
tara iritsi dira, goiz

edota berandu, baina azke-

o Nean tresna berriak eta era-
» ginkorragoak sortzen dira

o edozein lan motarako, Sagar- 2
« dotegietan aurrerapen tekni- 4
* koak badira, baina badago

...-...........-.

o

: askok sistema tradizionalari 2
o lotuta lan egiten jarraitzen
* dutenak. Hala ere, Gag taile- =
« ko ordezkareiak nabaritu  ®
o du azkeneko bolada honetan «
o tresna ezbendinen eskaera :
o 180 egin dela. «Gure taflerre- |
e an sagardo egiteko ia prozesu e
» Buztian erabiltzen diren :
o makinak eraikitzen ditugu,

L ]

* Adibidez garbitzeko kanalak

° 5 .

o Erabiltzen dira eta gero bon- =
» bora pasatzeko igogailuak .
* daude ere. Orain ia sagardo- ®
o tegi guztiak erabiltzen dituzte :
e garraio zintak sagarrak alde
o batetik bestera pasatzeko.

« Prentsa mota esberdinak

e daude, baina guk hemen ez
o EAra sartzens, argitn zuen,
. Hauek ere nabaritu dute

® chor Sa—
ba},drdcalﬁwgﬁqggra#ﬂ. -

& da<Lan

e Astigarragan eta inguruan
: izan ditugu, baina batzuten
« €re tokatu zaigu urrutiago

e aleratzea lan egitera, Egon
o eara Bizkaiko zenbait sagar-
» dotegietan eta Iparraldean
® eres, argitu zuen.

+  Prozesu guztia egitea lan
« neketsua izaten da. Baina

* badago zenbait egoera latza-
o 2oak. Rezolako Joserramo-
® nen eritziz eginbehar desat-
o seginena «sagarrak tolaretik
« Pasa-tzea da. Lan hau behin
*® eta berriro errepikatzen da
2 eta zuk eskuz plataforma

e igotzen den bakoitzean tola-
® rearen bazterrean gelditzen
+ diren sagar puskak jaso eta
» berriro erdira eraman behar
® dituzu dena ondo biltzekos
« adierazi zigun.

¢ Joserramonen eritziz aurre-
: rapen teknikoak zeharo

o emaziu dituztela sagardoaren
® prozesua. Dena dela, berari
o ere tokatu zajo

o eskuz alde batetik bestera

: eramaten. Eta ez dira urte
& ﬁm pasa hori egiten zuene- =
L] -

J.A. GOYA

Jl€

ZURE KALITATEZKO HARAGIA

SELECCIONAMOS Y CUIDAMOS NUESTRA:
DESDE EL ORIGEN -CERTIFICADO-
CONSIGUIENDO UNA O
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Hay tantas sidrert
as a las que ir que
es preciso elegir. La

ruta de la sidra, co

epicentro en Astiga-

rraga pero mucho
movimiento en Her
nani, Urniela,

Oiartzun, Usurbil y
Donostia, ofrece un
sinnumero de posi-

bilidades. Ofrece-

mos aqui la lista
actualizada de los
establecimientos de
Gipuzkoa con pro-

duccion propia.

@ Abaltzisketa

ZALBIDE

Direccidn: C* Zalhide,
Teléfono; 943-65 21 76.

@® Aduna

ABURUZA

Direccion;: C° Olatza.
Teléfono: 943-69 24 52,

Direceidn: C* Garagartza.
Teléfono: 943-69 07 74.

(1

El popular txotx ya esta en marcha en las sidrerias guipuzcoanas.

A cual vamos hoy

Listado actualizado de las sidrerias guipuzcoanas con produccién propia

® lia

_IZETA I

Direceibon:
Diseminado, 4.
Teléfona: 943-13 16 93,

Elkano

| SATXOTA |

Direccidn: B? Santio Erreka,
Teléfono: 943-83 57 38.

©® Amezketa

Direceidn: Casa Laturu.
Teléfono: 943-65 21 27.

@ Andoain

GAZTANAGA

Direcciton: C°
Buruntea.
Teléfono: 943-59 19 68.

@ Asteasu

SARASOLA

Direccidn: Beballara, s/n.
Teléfono: 943- 69 02 83,

@ Astigarraga

Direceidn: C" Argindegi Zar,
Teléfono: 943-55 67 80,

Irurain-B®

ASTARBE

Direceion: C° Mendiola-
[Ixoritokieta, 13,
Teléfono: 943-55 15 27,

BERECIARTUA

Direccion: C° Beren Aran.
Teléfono: 943-55 57 88,

BUENAVENTURA

Direccidgn: C° Alza-Bidea,
Teléfono: 943-35 72 02,

ETXEBERRIA

Direccién: Sagardotegi
Vaharra, sin. :

Teléfone: 943-55 56 97.

LUIS M. UNCITT

GARZIATEGI

Direceidn: P®
139.
Teléfono: 943-46 96 74.

Martutene,

GURUTZETA

Direceidn; Trav, Zamoka, 59,
trpobia
Teléfono: 943-55 22 42,

IRIGOIEN
Direccion: C° Castafio Berri-

IErgobia.

Teléfono: 943-55 03 33.

_LARRARTE

_Di_r‘_ecaié n: C* Munagori-

Teléfono: 94355 56 47,

Sagardoaren lurraldean/ En el

URNIETA




Teléfono: 943-46 82 90,

| MENDIZABAL
Direcc
pabars, sin

Teléfono: 943.55 57 47,

t6n: Sagardateg

OIARBIDE

Direceion: C° Ofarbide.
Teléfono: 943-55 31 a9,
PETRITEGI

Direceion: C° Petritegi Gota
Teléfono: 943-457] 88

Direccitn: C° Ipintza
Teléfono: 943.55 66 37

SARASOLA
Direccidn: C* Oiarbide
Teléfono- 943-5557 46

ZAPIAIN

Direccién: Errckalde Etvea.
Teléfono: 943-33 00 33

URBITARTE

Direccién: B® Ataun
Teléfono: 943-88 53 31.

@ Azpeitia

] ANOT,

‘Direccién: B® Elosiaga-Cira.
d, s/n.
Teléfono: 843-81 20 92,

?.':  Hernani

lig

ALBERRO

Direccion. St
: sota. Barbara, 6
Teléfono: 94355 g 1o

|

Direceion: Be Osinagyn
Teléfonp: O943-55 15 00

|_EZMEND] 8

Divecetan B" Osinuga, 38
Teléfono: 94155 05

ELORRABI

Direccion: B* Osinag
Teléfono: 943.55 04 88

IPARRAGUIRRE

Direceidn: B® Osinags. 10
Teléfono: 943-55 03 28

ITSAS-BURU :

Direccidn: B® Osinaga
Teléfono: 943-55 68 79.

LARRE-GAIN

Direccién:
OTXUA ENEA

Direccidn: BY Osinaga.
Teléfono: 943-55 68 94.

D Akarreg.

freccidn: C°
Teléfono: 943-55 27 39.

| zeLAIA I

Direccitn: B® Martindegi, 29,
Teléfono: 943-55 58 51,

@ Hondarribia

SAGARZAZU
Direccién: C* Bamnetxe-B*

“Teléfono: 94364 1641,

[

® lkaztegieta

I[_)irm-fim:: C loarrioe
Feléfono: 943-65 28 47

® Irun

Direccion; C" OlaB® Moaka,
102

Teléfono: 04362 11 30

® Lasarte

Direccidn: Solla
laserria
Teléfano: 943-36 50 20

Enea

@ Leaburu

Direccion: Casa Otazu
Teléfora: 943-67 00 44,

@ Legorreta
“AULIA | e

Direccidn: C* Aulia Enea.
Teléfono: 943-80 60 66.

@ Oiartzun

| _ADURIZ [

Direccidn: Iturrioz Auzoa, sn.
Teléfono: 943-49 43 53.

BIDEBITARTE

Direccidn: C° Arragua.
Teléfono: 843-49 21 01

ORDO-ZELAI
Direceitn: C* Ordolezat, B®
M‘fﬂllt!' 0943-49 16 86,
TXIKI-ERDI
Direcctén: Txiki-Erdi
Teléfono: B43-49 06 78.

@ Errenteria

BEGIRISTAIN

Teltfono: 943-52 36 05,

@ Donostia

Direcetdn: Arbitza  Bides-

Wauible
Teléfono: 943-36 20 49

ASTIAZARAN
Mreceldn ¥
aibiet
Felélfono: 94336 12 20

BARKAIZTEG! |

Direccion: C* Barkaizteg
Martutene
Teléfono: 94345 13 04

| Ly

Direccitn: C" Bidarte Berr -
Wnomnz
Teléfono: 943-36 14 70.

Iriguien

=3

KALONJE

Direceidn: C* Gurutzeta -
geldo.
Teléfono: 943-21 32 51

URKIOLA
Direccién: P* lgara, 37

haet
Teléfono: 843-21 01 68,

@ Tolosa

AMONDARAIN

Direceidn: B Santa L, 25.
Teléfono: S43-65 33 54

Direceldn: B® Aldaba Txiki-

k.

Dirveceion; Eglhuze Mendikoi.

Direceton: Orix Kalea, 2.

Teléfono: 943-65 49 21,

® Urnieta

Direceidn: C" Galarraga.
Teléfonn: 943-55 49 17.

Direccidn: C* Elutxeta.
Teléfono: B43-55 60 51

Direceifn: C* Eula-Lategl
Jaikarn, Wni
‘ Teléfono: BA-55 27 44

|_OIANUME IS

|
Diireccitn: B° Ergoten, 18
Teléfono. 94355 66 B3

i
H Direcciom: B* Ouadar, ¢/n
| Teléfono: 943-55 10 14.

AGINAGA

Direccidn: B* Aginaga
Teléfono 943-36 67 10

Mreccién: B® San Esteban
Teléfono. $43-36 14 36

Direccidn: C* Saizar
Teléfono: M3-36 2228

|

I
&
i
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Unos platos
con sabor

La sidra es también un ingrediente ideal
para la elaboracién de las mds apetitosas

y variadas recetas gastronomicas

XABIER BERAIZ
ESDE siempre, la sidra ha
Desmthl unida estrecha
mente con la gastronomia.
Su degustacitn pasa por estar rela-
cionada con el disfrute de una
serie de manjares que contribu-
yen a realzar las virtudes de esta
bebida. La configuracién del tipi-
co meny de sidrerfa no es fruto
de la casualidad, sino que obede-
ce a una historia que tiene su ori-
gen en los caserfos de Euskadi.
Si hay alguien que conozea bien
las peculiaridades de la sidra y su
relacién con la comida esta perso-
na es Roberto Ruiz. Su experien-
cia al frente de la sidreria Oria de
Tolosa le convierten en un exper-
to-en el tema. «El ment tradicio-
nal de las sidrerfas surgio por la
demanda de la gente que iba a los
caserfos a comprar esta bebida. La

gente pedia coniida y los baserri-
tarras ofrectan los manjares de los
que disponfans, sefiala Ruiz.

«La tortilla de bacalao se pre-
paraba porque este pescado eéra
fiicil de conservar, ya que antes no
habia frigorificos ni neveras, Los
huevos los obtenian de sus pro-
pias gallinas y la costilla y las chu-
letas de ternera o vaca procedian
de las reses sacrificadas en Ia pro-
pia casa, El queso era de oveja del
pais y las nueces eran el tnico fru-
to seco que se podia recoger en
nuestra tierra. El dulee de man-
zana se sacaba de los restos de la
frutas, explica.

Lo que muchos desconocen es
que la sidra, ademds de ser deli-
closa para disfrutar con una bue-
na comida, también es un buen
ingrediente piara preparar exce-
lentes platos. «La sidra se puede

SAGARDOAN JAKITUNA BAZARA

ALDEA NABARITUKO DUZU

Sggmwom lasta kolore eta fruiti

ou, edozein jakirentzar egokia.

2 C:_.‘-.Q:.......O.tll...t.ooicsl

Un grupo de personas comiendo en una tipica sidreria.

aplicar a cualquier tipo de plato.
Desde el conocido chorizo a la
sidra hasta los mas sofisticados
puisos, Aporta a la comida un sabor
especial, caracterizado por su aci-
dez, y una serie de aromas fantés-
ticos. Es un producto fresco, que
tiene que ser del afo, Este tiltimo
aspecto resulta fundamental para
la elaberacion de sabrosos platoss,
considera Roberto Ruiz.

Segiin este experto, «la nueva
termporada se presenta dificil por la
preocupacion que existe por el

Lomos de
merluza ala
sidra

es un ingrediente
gombina a la perfec-

! con muchos tipos de
pescado. Las particularidades
de su sabor hacen que sea ideal
para realzar las virtudes de
numerosas recetas. Un ejemplo
de ello son los lomos de merlu-
za a la sidra, que representan
un suculento plato para cuya
preparacion hace falta: 250
gramos de lomos de merluza,
cuatro dientes de ajo, 2 decili-
tros de aceite de oliva, 300 gra-
mos de almejas, un vaso de
sidray sal. Su elaboracidn
resulta de lo més sencilla y no
es necesario ser ningun
experto en las artes culinarias
para prepararlo con funda-
mento. Se ponen en una
cazuela el aceite y los ajos file-
teados. A continuacién, hay
que acercar a fuego lento y
dejar que adquiera color,
Entonces es el momento de
anadir los lomos de merluza
blen sazmadun. Deupuéa

ll...‘ll.Illl..ll‘l.l...ll...'.......

tema de las “vacas locas”. Sin
embargp, el éxito estd asegurado
por que las sidrerias representan
una cultura de comer y beber muy
arraigada en nuestro pueblo. La
gente no va a perder la costumbre
de acudir a las sagardotegis, que
son un tipico lugar de reuniéns

Queso |diazabal

No se concibe ningiin menti de
sidreria sin la inclusién de un
buen queso, Y en TestTo territo-

rin, el 1diazabal se lleva la palma

Ideal para
vinagretas y
salsas

UESTRA bebida admi-
Wl te entre sus miltiples
| posthilidades culinarias

: la de ser un ingrediente muy

o vilido para sustituir a etxos

« mis tradicionales en la elabo-

: racion de salsas y sofritos. Tam-
o bién son ideales para anadir a
* los guisos con el objetivo de

o darles un sabor especial. La

» experimentacitn con esta bebi-
® da no tene Hmites y por ello

% puede servir para los mas

» variados platos. Un egjemplo de
* ello es el refrito de vinagreta a
« lasidra. Para prepararlo hay
A sustituir el vinagre conven-
o« cional por vinagre de sidra,

« resultando los refritos mis aro-
5 miticos, sobre todo para su uti-
o lizacion en las recetas com-

® puestas de pescado. El Sagar-
o doz es un destilado obtenido
o con la manzana so

-.......ltlccoo.tn.c.o-atoncu-.o-ooo........

LUIS MARI UNCIT

en lo que a calidad y a fama hace
referencia. Para José Antonio
Mering, gerente del Consejo de
Denominacién de Origen del
Queso Idiazabal, «en la sidreria
se degusta generalmente un quie-
so curado, de ocho o nueve
meses, con personalidad, que es
el que demanda el cliente. El ini-
cip de la temporada de sidra
eoincide con el final de la de
fabricacion de quesos. Por ello,
\as sidrerias hacen acopio previo
de nuestros producios-, sefala.

Rape a la sidra
con vainas
del pais

L rape a la sidra con vai-

Enas del pais es otra de
j nuestras propuestas mis

sugerentes, Para realizar un
plato para cuatro personas se
necesitan 800 gramos de rape,
2 chalotas picadas, 1 botella de
sidra, 2 cucharadas de salsa
holandesa, 150 gramos de vai-
nas y 2 decilitros de nata. Su
elaboracién no resulta nada
complicada. En primer lugar
hay que pochar el rape para >
preparar el caldo. Deshuesa- e
mos el rape y ponemos las espi- *
nas a cocer con un litro de
agua y la botella de sidra,
durante diez minutos. Seguida-
mente, lo colamos, dejando el
caldo limpio de tropiezos. A
continuacién, hervimos €l cal-
do de m.an;ara muy suave y
echamos el rape en filetes,
dejandolo hervir durante un
tiempo de einco minutos. Des—
pués
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ELISA RUIZ

ADA mejor que una
sabrosa chuleta para
R W degustar una buena sidra.
Pero, ¢camo se puede saber cual es
la mejor?. Muy sencillo, hay que
optar por una procedente del lomo
SUpETION, que tienen mis sabar, y
cerciorarse de que haya tenido un
periodo de maduracion en cama-
ra de entre tres y cuatro Semanas,
a lin de gue esté tierna. Pero el
sabor también dependerd de la
edad del animal, asf son ms sabro-
sas las que han rebasado los seis
anos (aunque tampoco hay que
set demasiado exigentes, las de
diez afios pasaron a la histoiia,
que hoy en dia el proceso de pro-
duccidn se ha acelerado y no resul-
tan rentables).

De 800 gramos y con grasa
Siguiendo con el decdlogo de la
buena chuleta, ésta no sélo ha de
tener grasa sino que cudnto més
mejor, porque lo que da sabor no es
¢l musculo sino las protefnas que
lleban las grasas. Y éstas, cuanto
mias osciras, pues mucho mejor, va
que indican que el animal es mds
veterano, coma senala José Anto-
nio Goya, que dirige\a empresa
del mismo nombre que suministra

Al rico chuleton

Para ser sabrosa, unq chuleta ha de tener grasa y proceder de un animal viejo, de seis afnios en adelante

Un cocinero preparando unas chuletas a la brasa.

carne al sector hostelero,

En cuanto al tamano, las mas
solicitadas son las de 800 gramos,
aungue las de kilo también tienen
sus adeptos, Y respecto.al grasor,
\as mas grandes deben tener un
centimetro de ancho y las peque-

El mejor momento para
comer carne de vaca
con plena garantia

ARA muchos, ahora es el mejor momento para comer car-

Pne de vacuno porque es cuando mds controles existen. Esa

es la opinion de José Antonio Goya, responsable de una
empresa guipuzeoana que suministra camne al sector de hostele-

s ria. «Si hay algiin momento para consumir came de vaca sin ries-

® go alguno, es ahora, porque a todas las reses que se matan se les

: realizan los test precisos para comprobar que no padecen la

o enfermedad de las ‘'vacas locas), de tal manera que si detecta

® algiin caso se elimina el animal afectado, por lo que es imposible

: que ninguna carne enferma pase a la cadena alimentarias. En su

e opini6n, existe una psicosis en la sociedad sobre este tema por-

® que falta informacién precisa que aclare las dudas y explique la

o situacién real, sefiala este experto que insiste en que shay mucha
s desinformacién y muchas personas estin preocupadas porque
& barajan datos erréneos-. :
. Atin :Gn ;':mto para saber si el eco del mal de las 'vacas locas’
® se dejari sentir en las sidrerias, que acaban de iniciar su tempo-
+ rada ¥ que cuentan con la chuleta como uno de sus pl?ﬂmpales
» platos. Responsables de sidrerfas como Zapiain o Zelaiase

% nestran opiimistas y creen que no hard dzslmnwrla_c en e-.d .

'+ Ademés, aseguran que se sabe muy bien la procedencia de toda

* 13 carne qu constancia de que ha pasado
* la carne que compran y que tienen iR

2 todos los controles pertinentes. No obstante y para tranquiizar.

« al piiblico, algunas sidrerias como Zapiain van a colocar un car

er castellano, comunicando este hecho para que la

mz:itanda ¥y pﬁeda comer con toda tranguilidad.

- W ;g e llega a las sidrerfas procede en su mayor
: Laeal:! ne de vaca %ﬂn de ya hace meses que comenzaron a ser
os los test de las 'vacas locas', aunque tambi¢n iy

S 4o Dina.mm Lade pmducc:ﬂn propia
minima parte «ya que en Buskadi se

ue las sidrerfas no tienen ni para

0s, la came provenia principal
a partir del 92 comenz0

LA AR R R R S R R R Y R N N R Y

fias, el doble. No obstante; nunca
salen tres chuletas iguales
Hablando del corte, hay parti-
darios de la sierrd y otros, mis tra-
dicionales, fieles al corte al hacha
porque aducen «que siempre pro-
porciona un corte més Hmpio»,

LUIS MARI UNCITI

Pero si la calidad de la camne es
de capital importancia, tampoco
lo es menos el buen hacer del coci-
nero. Un fuego poco vive puede
cocerla y un trdnsito demasiado
brusco de temperatura puede
estropear la mejor pieza de carne.

il PARRILLA
La chuleta se ha de
asar con mucho
fuego y con carbon
de encina

El asar bien una carne es todo
un arte y si no que se lo digan a los
ingleses que tienen nada mds ni
menos que hasta ocho formulas
definidas y eso que no tienen ni
idea de cocinar.

A la hora de la parrilla
Lo fundamental a la hora de asar
la carne es procurar gque el ﬁl(?g{l
esté vivo, 51 éste ha decaido se
corre el riesgo de que la chuleta, en
vez de asarse, se cueza, También es
importante de qué estén hechas las
brasas, v la mavoria se inclinan
por el carbon de encina, debido a
su gran poder calGrico.
Otro dato a tener en cuenta es

el de evitar cambios brusco de
temperatura. Es aconsejable que
antes de cocinar la came noesté
fria, sino templada. Fn cuanto a
condimentos, nada de nada,
excepto un puriado de sal gorda.
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Astigarraga, capital de la sidra

La localidad con mds sidrerias de Gipuzkoa recibe miles de visitantes durante la temporada del txotx

CARLOS MARCOS

STIGARRAGA es popu-
larmente conocida como
la-capital de la sidra, No

en vano, luce con orpulloy ser la
localidad que acoge mis sidreri-
as, Pero no solo eso, sus habitantes
aprenden desde nifios que la sidra
es mucho mis que una bebida, es
una formd de vida, una sabrosa
EXCUSA para poner sus vidas en
comun junto a la kupela de una
sidreria, en un rito ancestral, que
se remonta a hace varios cientos de
anos

[ primera noticia del cultivo de
manzanos para la elaboracion de
sidra en Astigarraga se remonta al
ano 1104, cuando todos los case
rios tenfan su propio manzanal y la
mayoria de ellos, también, su lagar
para elaborar sidra para su con-
sumo personal.

Adentrados en el siglo XXI y con
una forma de vida muy distinta a
la de aquel entonces, las sidrerias
son hoy la casa comiin que une a
los distintos vecinos de Astigarra-
ga, v alos llegados desde otros pun-
108, que cada dia se acercan a esta
localidad vecina de Donostia.

Lugar acogedor
Astigarraga se ha especializado en
la buena sidra y en acoger a los
numerosos visitantes que, duran-
te la temporada del xotx, se cuen-
tan por millares.
Pero la pasién por la sidra es
una forma de vida que, segin
cuenta Nekane Izapirre, coordi-
nadora de los sidreros de Astiga-
rraga, «sale a la calle a través de
diferentes fiestas populares, como
la celebrada durante este fin de
semanas, en la que se combina
sidra y tradicién, con txalapar-
ta,dantzaris o la mejor gastrono-
Tnia vasca.

Estos dias, los 2.500 vecinos de
Astigarraga s¢é convierten en mis
de 5.000, llegados de los més diver-
sos puntos de Gipuzkoa,

Astigarraga celebra a lo largo del aiio diferentes fi y

Il.....‘...‘......l..l.‘...
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También en Urnieta, Hernani y Usurbil

| pasado miércoles, de la mano de la ganadora del Giro de Ita-
i lin y el Tour de Francia, Joane Somarribia, quedd abierta ofi-
cialmente la temporada de la sidra hasta el préximo dia 30 de abril.

Joane se ha convertido en la primera mujer que asume este
honor, uniéndose a nombres de reconocido prestigio como el bert-
solari Andoni Egana, el futbolista José Mari Bakero, el entrenador
de fatbol Javier Clemente, el pelotari Julidn Reteg, el ciclista
Miguel Indurain, el restaurador Juan Mari Arzak o el clentifico
Pedro Miguel Etxenike,

Pero no sélo en estas fechas. A'lo largo del afio, la sidra cobra
especial protagonismo en diferentes puntos de Gipuzkoa, como es
el caso de Urnieta, Hernani o Usurbil, enmarcadas en una comar-
¢4 con una importante tradicion sidrera. Estas localidades acogen
diferentes fiestas y acontecimientos sociales en los que la sidra,

c ON la apertura en Astigarraga de la temporada del txotx, el

junto a la participacién de todos los vecinos, es la gran protagonis-
ta.

En Urnieta se encuentra uno de los lagares mas antiguos de
Gipuzkoa. Aunque no se sabe con certeza si data del siglo XVII o
del XVIII, cuenta con la peculiaridad de que tiene tres usillos,
cuando los mds comunes tan sélo tenfan uno v ademds esta situa-
do en el piso superior, cuando lo normal es la planta baja.

La tradicién sidrera es también un factor a destacar de Hernani,
localidad muy frecuentada por jévenes en la temporada del txotx, o
de Usurbil, que cada afio celebra en el mes de mayo su “Saganlo
Eguna” en el que vecinos y visitantes, venides desde los mds diver-
s0s puntos de Euskal Herria, se reGnen en tormo a la sidra.

Donostia es también una ciudad cada vez mis sidrera, EJ primer
sibado del mes de septiembre, la plaza de la Constitucidn se con-
vierte en una acogedora y gran sidrerfa a cielo descubierto,

culturales en los que la sidra es la gran protagonista
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La sidra se abre al mercado

El 75% de |

LOS MARCOS

A sidra mmml de Gipuzkoa

vive en la actualidad unp de

SUS MEjores momentos, La

mcorponl.iun de los jovenes y la

mujer 4 este mercado ha permiti-

do revivir a este sector que actual-

mente produce cerca de ocho

millones de litros s6lo en Gipuzkoa,

de los cuales el 75% se consume

en Euskal Herria v el resto en otras
capitales del Estado.

Esta cantidad hace que resylte
msuliciente el namero de manza-
nas que se producen en Gipuzkoa
Para la elaboracion de la sidra de
este ano, en torno al 40% de la
manzana que se ha utilizado per-
tenece a Gipuzkoa, Una cifra nada
desdenable va que supone una
cantidad cercana a los cuatro
millones de kilos. El resto, es man-
zang originaria de’ Galicia, Astu-
rias, Francia o Alemania

Conseguir que el 100% de la
manzana que se emplea para la
elaboracion de la sidra natural sea
autdetona es una de las metas que
persigue este sectory que lamayo
ria de los sidreros espera que se
produzea en un perfodo de unos
cineo anos.

Lin reto gue no parece Llu._d:t
sl e consemair dado quetasidra
vive uno.ide sus mejores momentos

yla produccitn se incrementa cada
ano, Adn asi, se espera poder rea-
lizar para entonces, sdlo con man-
zana autdetona, los litros de sidra
que se producen en la actualidad.

Manzana guipuzcoana

El censo total de manzanos en

a . o .
produccion se consume en Euskadi, aunque cada vez se exporta mds al exterior

Actualmente hay mas de 140.000 manzanos plantados en Glpi_.uzkoc.

Gipuzkoa, cuyo fruto se destina a
la elaboracién de sidra, ocupa 800
hectiveas, de lus cunles 442 e
tareas se benefician de la subven-
cidm otorgada por la Diputacitn

Foral de Gipuzkoa desde hace 17

afos para impulsar la plantacion y

cuidado de manzanos.

Por cantidades, el 49% perte-
nece a manzana dcida, el 17%ala
variedad amarga, el 18% a las dul-
ces y sosasy el resto a otrosejen-
plares.

En la df'Lu,t[i(Lt{l h.-n mas de

Gl}pum -l‘:::a nte a los tan sélo
4,500 que habia en el ano 1953
Este incremento se ha debido en
gran parte a la campana de fomen-
to y subvencion que se realiza des-
de la Diputaciin Foral de Gipuz-
koa

Al margen de la frialdad de los

datos estadisticos, conseguir un,

porcentaje cercano al 1005 es algo
que buscan los sidreros, no sdlo

ARCHIVO

por el merg hecho de alcanzar esta

mitica cifra, sino L,.ull IN)JJR&E"._

10 y comenzar el proceso de ela-
bordcidn con la manzana recién
cogida.

Pern también, segin aclaran,
porque les permite recuperar la
tradicidn y cercania, frente a lo
distante gue resulta la llegada y
descarga de un camidn que deja la
carga vy continia al momento su
ruta haeia otro destine, apenas sin

E MANZANA
La plantacion de
manzanos supera

las 800 hectdreas en
Gipuzkoa

B INCREMENTO
En 1983 habia sélo
4.500 manzanos en
Gipuzkoa frente a

los 140.000 de hoy

terciar palabra alguna con el sidre-
o

Hacia un nuevo producto

La sidra vive un gran momento
Solo en Astigarraga, este afio se
han elaborado cinco millones de
litros.

El

5% de la produccion se con-
sume en Euskal Herria pern el
mercado se va abriendo vy cada vez
5 ayur dasidea gue se
otros Jugares, como Barcelona y
Madrid, ciudades en las que la

sidra vive un buen momento.

En la actualidad, esta bebida de
trago largo se esti abriendo cami-
no en el dificil munde de las bebi-
das, con la ventaja de ser un pro-
ducto enteramente natural y de
muy bajo grado alcohélico, La sidra
natural guipuzcoana se prepara
para sallar fronteras.

TALLERES GOG S.A.

Sagardogintzarako

ekipoa

= Sagar-garbitegia. Ur bidezko garraioa.

= Makina txikitzaileak “Matxakak”,

* Berntzeko tresna. Autohustutzailes.

= Uhal garraiatzaileak.

= Prentsak.

* Deposituak, finak, etb.

* Txotx-kanilak.

= Usadiozko dolarcentzako estalki herdoilgitzak.
= Dolareentzako | herdoilgaitzak.

* Hotzerako hodibihurriak

Poligono Industriala, 26 ERGOBIA
Tel, 943 55 44 66 = Faxa; 943 55 55 84
20.115 ASTIGARRAGA - Gipuzkoa
E-mail: gog@adegi.es = www.adegi.es/gog
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Alrededor de las kupelas

La sidra encierra un sinfin de misterios y curiosidades que hacen de esta bebida un producto singular

XABIER BERAIZ
| AS excelencias de la sidra son
de sobra conocidas en Gipuz-
B 02, Muchos son los que con
3| inicio de la temporada acuden a
as sagardotegis para degustar esta
yebida tan nuestra, Sin embargo,
1ay aspectos menos conocidos
sobre este producto y que en las
iguiente lineas se explican con
letalle.

l Discutidos origenes. Las teo-
ias sobre el origen de la sidra son
le lo mas variadas. Algunos exper-
0s sitiian su procedencia en la
loma clisica, en la que existia un
ino de manzana al que llamaban
vinum ex mals”. Otros sitiian su
yrigen y difusién en los arrantza-
es vascos, que extendieron esta
sebida por las costas del norte
suropeo y Terranova.

B Kupela. La kupela es la barri-
-a en la que se almacena la sidra.
\Igunas disposiciones del siglo XV
ondenaban a la pena capital a

uien rompiera una kupela, al des-

erro por destrozar cinco manza-

as y se multaba severamente a

uien echara agua a la sidra.

A Folklore euskaldun. Lasidra
s encuentra inimamente ligada al
folklore euskaldun. Nuestros mejo-
res bertsolaris han cantado a las
excelencias de esta bebida y toda-
via hoy en muchos puntos de
nuesira geografia se realiza el bai-
le de la Sagar- dantza (baile de la
manzana).

M Astigarraga. La localidad de
Astigarraga levant6 en 1986 un
monumento en la plaza Baran-
diaran como homenaje a la bebida
que le ha dado fama. La obra del
artista Angel Lertxundi represen-
ta una kupela y una piedra mural
al pie donde se pueden leer unos
versos de Mikel Arozamena dedi-
cados a la localidad gipuzcoana.

Se denomina asi 4 la
ore de degustar 1 sidra des-

_J

de la misma kupela mediante un
pequeno agujero realizado en
madera. Este término es en reali-
dad una evolucién de la palabra
euskérica zolz, que significa “rami-
ta de arbol™,

M Natural y saludable. La sidra
es una bebida natural que, ade-
mis, de su refrescante sabor, ofre-
ce una serie de buenas propieda-
des para la salud: es un excelente
diurético, buen laxante, limpia el
cuerpo, ejercita el funcionamien-
to de los rifiones, elimina el dcido
tirico y es buena para combatir la
obesidad.

B Sobre la manzana. La man-
zana ha tenido gran protagonismo
a lo largo de la historia y, sobre
todo, en la mitologia y en la litera-
tura. La manzana de la discordia

*
La refrescante sidra ofrece buenas propiedades para la salud.

de la mitologia griega, la fruta
prohibida del pecado original en la
tradicion judeocristiana o la man-
zana que permitio a Newton des-
cubrir Ia Ley de la Gravedad son
algunos de los pasajes que han
dado fama a esta fruta. En algunas
civilizaciones la manzana es signo
de longevidad.

M Asturias. La eterna compara-
cién entre la sidra asturiana y la
que se fabrica en Euskadi tiene
en la acidez su principal rasgo de
distincién. La que se produce en
nuestra tierra suele superar los 2,5
grados de acidez volatil, mientras
que la asturiana no sohrepasa el
grado.

B Mojon, Los sidreros utilizan
habitualmente esta expresion para
senalar que los comensales pueden

MICHELENA

dejar de comer por gue se va a
abrir de inmediato alguna de sus
lkupelas.

M Control de la venta. En Her-
nani en el siglo XV las ordenanzas
regulaban que la venta de la sidra
en cada temporada se efectuase
siguiendo un orden previamente
establecido por sorteo, de forma
que hasta que el primero de los
productores agraciados no ven-
diera su sidra, el segundo no podia
sacar la suya. La apertura de la
primera kupela debia ser anun-
ciada desde el pilpito de la iglesia
y ratificada por el repicar de las
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= CUIDADO

En el siglo XV,
romper una kupela
estaba condenado
con la pena capital

m ACIDEZ
La diferencia con la
sidra asturiana
reside en su mayor
grado de acidez

m SANA
Diurética y laxante,
esta bebida limpia
el cuerpo y combate
la obesidad

guo Testamento, y por extension se
denominé asi a toda bebida alco-
hélica hecha con frutas o cereales
Algunos autores discrepan de la
supuesta procedencia hebrea de
esta palabra, y atribuyen su eti-
mologia latina al sustantivo griego
“S!i vy T

B Menu tradicional. (No lo
recuerda? El mend tipico que se
come en las sidrerias vascas estd
compuesto por tortilla de bacalao,
bacalao con pimientos, chuletas'y
costilla, y como postre, queso, nue-

M Alcohol. La sidra es una bebi-
da \te, ligeramente alco-

‘hélica (entre 5y 6,5%), elaborada a

e de la expresion de




