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kupela

LUIS MICHELENA

dreras de nuestro territorio
es Bereziartua Sagardotegia.
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La temporada del txotx arranca
en Bereziartua Sagardotegia

a han pasado diez
dias desde que el
las actrices de la
pelicula ‘Loreak’,

Itziar Itufio, Nagore Aranbu-
ru e Itziar Aizpurua, cogian
el primer trago de la kupela,
ayudados por Jose Miguel Be-
reziartusa, y que junto con el
tradicional grito de ‘Hau da
gure sagardo berria!’ daban
inicio a la temporada 2015 de
las sidrerias.
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En 1870 comenz6 la anda-
dura de la familia Bereziartua
en el mundo sidrero, en el ca-
serio que tenian en plena ca-
lle principal de Ergobia. El pri-
mero en lienar las kupelas fue
Jose Maria, que pasé el testi-

marcha una de las épocas del
afio que mds esperan los
amantes de la buena gastro-
nomia. A partir de ese dia se
dio el pistoletazo de salidaa
las habituales procesiones a
las sidrerias para rendir culto
a uno de los productos mis
preciados de nuestra gastro-
nomia, la sidra, todo ello
acompaiiado de un mend ela-
borado con los mejores pro-
ductos de nuestra tierra.
Una de las referencias si-

80 a Geronimo.

Con Jose Miguel la sidre-
ria cambi6 su ubicacion por
laactual, a la salida de Astiga-
rraga,en 1977. En la misma
casa donde estd situado Be-
reziartua nacio la cuarta ge-
neracion de la familia, Oskar
y Aitor, lo que les ha llevado
a conocer desde bien peque-
fios los entresijos del mundo
y la cultura de la sidra. Entre
padre e hijos siguen siendo
fieles a la tradicion y abren
las puertas de su sidreria el
viernes anterior a San Sebas-

inolvidable, porque no nosol-
videmos que aqui el protago-
nista principal de la pelicula
esla sidra, servida al txotx di-
rectamente desde las kupelas.

El mend de sidreria es el
habitual, el tradicional, que
comienza con una sabrosa tor-
tilla de bacalao, seguida deun
bacalao frito en su punto
acompaiiado de unos buenos
pimientos verdes. Seguimos
disfrutando con una chuleta
de esas de chuparse los dedos,
asada en su punto, tiema y de
una gran calidad. Para termi-
nar el postre tradicional de
queso, membrillo y nueces.
Todo ello acompaiiado de la
mejor sidra 0 agua. Typical si-
drero!

Pero una vez cerradas las
puertas de Bereziartua pode-
mos seguir disfrutando de este
maravilloso producto embo-
tellado en nuestras casas o ba-
res. Nos ofrecen tres tipos de
sidra: 1a tradicional, la de toda
la vida y que podemos beber
directamente de la kupela du-
rante la temporads; la edicién
gourmet, elaborada a partir de
una cosecha seleccionada y
CON Manzanas que se encuen-
tran en su punto perfecto de
madurez; y la tercera, lade
Eusko Label, la sidra elabora-
da con manzana vasca en su

sibado de mayo. 100%, certificada y homolo-
D estos cuatro me-  gada con el sello de Kalitatea.
ses disfrutar de una Pero Bereziartua ha conse-

sndn de gnn cahdad Lade

res aﬂadas es mis hgen dc
beber, con mucho cuerpo, pa-
rimetros muy estables y un
color muy bonito, de un ama-
rillo intenso que te invitaa

guldo abm las pueuzs del

una apennn paoa paso, esd
consiguiendo que este pro-
ducto, que tanto nos gusta en
nuestra tierra, se esté cono-
ciendo y degustando en el

beberla de un buen trago. mercado nacional e intema-
Tiene una graduaciénal-  cional.
coholica algo mas baja que las Una sidreria de las de toda
afadas anteriores. Lacosecha  la vida, de esas que siguen
delamanzana, aunque haya siendo fielesa la tradicion de
sido algo mis pequeiia, las  abrir durante cuatro meses al
manzanas utilizadas parala  afio, y que siguen dando el
elaboracion de esta preciada  protagonismo a la sidra, que
bebida hansidode grancali-  esal fin y al cabo la razon de
dad. nuestra peregrinacion anual,
Nos quedan cuatro meses o peregrinaciones, a las sidre-
para degustarla sidrade Be-  rias.
reziartua, mientras acompa- 145 afios de historia son cla-
fiamos los buenos tragosde  ra muestra de que en Bereziar-
sidra con un espectacular  tua Sagardotegia saben hacer
ment de sidreria, elaborado  sidra de labuena, dela que te
con mucho mimo y que ha-  hace feliz trago tras trago. Be-
cenquenuestravisitaparade-  jondeizuela Bereziartua fa-
gustar la sidra Bereziartuasea  milia, segi horrela! ;On egin!

a publicacién de mi colaboracion

sobre las migas de pastor, en el mes

de noviembre, ha tenido mas miga

'de la que yo pensaba. Un lector de
la Ribera navarra me comunica que, en las
vertientes del Moncayo y concretamente
en el restaurante-refugio que existe antes
de llegar a la cima, lo tradicional es servir
las migas acompariadas de uvas recolecta-
das en el vecino Campo de Borja, y se inte-
resa por saber si existen otras tradiciones,
ademas de la cebolla cruda del Pirineo os-
cense a la que hice referencia.

En general, le respondo a mi comunican-

te, s ficil que haya otros acompanamien-
tos a lo largo y ancho de la geografia hispa-
na, ya que nuestra cultura quiere que nece-
sitemos pan para comer cualquier alimen-

SABE

3.J. LAPITZ

COMPLEMENTOS

BOR

. DE LAS MIGAS
DE PASTOR

| to, estamos acostumbrados a echar mano

| del pan para trasegar cualquier vianda, y no
es extranio que a la inversa, que a un plato
de pan le vaya bien, segiin nuestro paladar,
el producto que mas a mano tengamos. He

| aquialgunos ejemplos, vividos en primera

| persona, o extraidos de diferentes publica-

‘ ciones.

* Paracomenzar diré que las uvas son com-

| plemento muy comin en otras regiones,
como Aragén, Andalucia o Extremadura.
Precisamente alli, en las proximidades de
Mérida, fui invitado 2 una matanza de cer-
do ibérico, realizada casi al alba, que fue
acompaiiada con unas migas, no con choco-
late (como las toman algunos para desayu-
nar), sino con chorizo, jJamén y un trago de
cazalla para empujar. También en esta re-

} gi6n gustan de saborearlas con sardinas vie-

\ jas. Tienen reconocida fama las manchegas
| que comi con miamiga y colaboradora alba-
| cetefia Ana Lorente, éstas llevaban chacina,

i pero me llamé la atencién que incluyeran
morcilla, que le va muy bien. En la Comu-
nidad Valenciana se inclinan por el frescor y
jugo de las frutas, siendo sus preferidas las
naranjas, como es natural, y el melén. En
las estribaciones de Sierra Nevada, por
aquello de la proximidad al mar, tienena

| mano una fuente de boquerones en vina-

| gre, que dan viveza al plato.

| Perosin duda, de las que mejor recuerdo

| guardo son de las que ya hace mucho tiem-
po comi en el Meson las Torres de Ujué, con
huevos fritos... y de las almendras garrapi-

| fiadas que compré.




