B° gastronomia
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Cerveza Spaten

La cerveza Spa-
ten Oktoberfest-
bier es una de
las seis marcas
que se elaboran
para la famosa
Feria de Munich
¥ que se puede
degustar hoy en
dia agui en bote-
lla. Es una cer-
veza rubia, de

grados 5'9°, muy agradable al paladar,
ligera y refrescante. Buen equilibrio
entre la malta y el lapulo. Comercial
Pulet. P° Donosti, n° 84 Parcela 34. Asti-
garraga. Teléfono: 943.55,70.00
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BBEERRUEEHE [L[a[N[olT]i[c]i]A]
Boletus edulis Feria de la cerveza
Conservas La El préoximo jueves 13
Catedral nos ofre- dara comlenzo la XIV
ce los hongos sil- Feria de 1a Cerveza de
vestres que hacen Intxaurrondo, en el par-
su aparicion en king del Centro Comer-
primavera y oto- clal Garbera. En esta
fio. Preparados en nueva edicion se van a
fresco v envasados poder degustar 36 tipos
en enteros en acel- de cerveza diferentes

{e de oliva. De gran calidad por su tex-
tura y punto de preparacion. Se presenta
en lata de kilo, medio kilo y en frasco
de cristal con un bonito disefio. Deli-
closos para revueltos oammpanmnmto
de carnes. Conservas La Catedral de
Nayarra C/ Virgen de Legarda 66, Men-
dabia. Teléfono: 848.69.51.22

acompanados de codillos, salchichas,
pollos de caserfo Lumagorri, tartas de
sidra y queso. Los beneficios obtenidos
en esta Feria irdn destinados a Jangela
Solidaria, proyecto para dar de comer a
500 nifios en Wukro-Etiopia durante 5
afios. Intxaurrondoko Gastronoml Elkar-

tea Paseo Zubiaurre 84. Donostia.

FEEOMDODEEDN ALBIZTUR JATETXEA

Tradicion familiar

atodnslaamantadelbunn
comer nos transporta a la loca-
lidad del mismo nombre que
todos conocemos por su gran

cocina tradicional y, en espe-

cial, por las alublas de la zona.
Mari Carmen Otaegi regen-
taba con sumarido uno de los
establecimientos de hostele-
ria més conocidos de Albjziur.
Fue la ganadora del primer
concurso de alubias que se
celebro en Tolosa y, por ello,
se le conoce como la reina de
Jas alubias, Sus hijas, Gema y
Sorkunde Aramend) Otaegi,
que se han criado entre los
pucheros que con tanto arte
han manejado sus padres, ¥
que llevan el oficlo en las
entrafias, después de trabajar
en su casa de Albiztur {rasla-
daron el negoclo a Donostia
hace ahora once afios y con él
trajeron también las maravi-
llmnﬂubmdl&bwajul

enconiramos.
almejas, 108 mmjnnloi con
anchoas o el revaelto de hon:

Ademis, ahora en tempo-
rada, podemos degustar las
deliciosns alublas de Tolosa

‘con berza, moreilla y guindi-
las; no podian faltar y (menos
‘mall Estan extraordinarias

nes encontramos | :
dad de 1a casa: la chuleta de

anahmﬂl#ﬂMm
una carne de gran calidad y

asada en s punto,

Gema y Sorkunde Aramendi taegi, al ple de |as kupelas. (LUSA]

[FICHA

Jatetxea
Matia Kalea, 52 | Nhﬂl
Teléfono: 943.211801 )
t‘.omldwunopan 110 comen:

d-r a: Domingo por la noche

‘con nueces, la tarta de trufa

(o chocolate ete.

Aparte de In carta, el Albiz-
tur cuenta con un menti de
sidreria que cuesta 24 euros y
que consta de un men tradi-
clonal de sidreria con el que
podemos degustar la sidra al
Ixotx 0 en jarra,

De todos modos, sh prefer)-

‘mos conocer y disfrutar de la

cocina més tradictonal hecha

~gon buena materia prima y
‘mucha mimo, ol Restaurante

0, sin duda,

v.m;uurqun podemos reco:
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GASTRONOMIA
EN LAS FIESTAS
PATRONALES

£ unos afos a esta parte la gas-
tronomia ha entrado a formar
parte en los programas oficiales
de la mayoria de los pueblos de
Guipiizcoa. Comidas y cenas populares en

1a plaza pablica, banquetes ofrecidosalos |

jubilados, chocalatadas para los mas peque-
fios, concursos, degustaciones y un largo
elcetera se suman a otras actividades fes-

San Telmo es fiesta movible que, en
Zumaia, hacen coincidir con el lunes
siguiente al de Pascua de Resurreecion, ese
dia e ofrece en bares v sociedades ‘olaga-
rro zopa', elaborada con los pulpos gue se
dejan secar a la intemperie y unas sopas
de pan, al tiempo que se celebra un con-
curso de esta ancestral especialidad culi-
naria.

Con ocasién de la Virgen de Agosto, en
Villabona se asa una ternera que luego se
distribuye entre los asistentes ala fissia,

| gue nos rec rillo de “Kar
del barrio de Martires de

sa es la de Zerain, donde la
ternera se mataba para
comeria el dia de San Rogque
Por temor a que el higado se
estropeara, alguien tuvo la
buena ocurrencia de orga-
nizar una merendola el dia
14, que, desde entonces y has-
ta hoy, ha quedado como «la cena del higa-
don. En Aduna, segin el programa de este
afos siguen vigentes el ‘ollasko bilketa' y
¢l ‘ollasko jokua’. Seguro que los pollos
recogidos por los jovenes, terminan en el
asador, pero me cuesta trabajo pensar que
en el juego emerjan del suelo cabezas de
pollos vivos.
" Por las mismas fechas en Azkoiti, se
regalan con una paella popular Mientras
que en Ibarra festejan a San Bartolomé
degustando piparras y tomates. En Elgoi-
bar donde también honran al mismo san-
10, el dia del txiki, antafo se comian uvas,
pero de unos anos a esta parte (al costum-
bre sigue teniendo como protagonista el
fruto de la vid, pero fermentado. Los jove-
nes ataviados con camisa blanca y pafiue-
1o rojo a la hora del txikiteo se lanzan unos
a otros el contenido de los vasos, En Zaldi-
bi por Santa Fe es costumbre comer los pri-
meros mondejus, si bien el concurso de este
embutido se celebra el ultimo domingo de
octubre.

En Hondarribla que hoy venera a su
patrona Ama Guadalupekoa, no hay pro-
gramaclon gastrondémica especial, nues-
tros municipes no estan por la labor de
revalorizar nuestra ancestral y exquisita

. fritada. Los nostalglcos nos Limitamos,
durants 1a novena,  tomar una ‘angelita’,

JJ LAPITZ

mezola de vino duleo v blanco.
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