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Tradicién y calidad

Zelaia. La familia Gaincerain elabora sidra desde 1906. Todo
comenzo en el caserio, en el barrio Martindegi de Hernani

on dias de descanso,

de desconexién, de

cargar pilas, de dis-

frutar de la tranqui-
lidad que dan los dias festi-
vos, las vacaciones. Para apro-
vechar y realizar planes dife-
rentes, de esos que el ajetreo
del dia a dia no te deja com-
pletar, como escaparte bien
lejos o visitar rincones de
nuestro territorio, de nues-
tra historia, de nuestra cultu-
Ia que por Una causa u otra
tienes apuntado en los pen-
dientes que te quedan por
cumplir en tu vida.

Si has venido de visita y no
conoces la tradicion y cultu-
ra sidrera que tanto arraigo
tienen en nuestra vida, o si
eres de aqui y todavia no has
tenido la gran suerte de dis-
frutar de la sidra al txotx en
plena temporada, o si bien
quieres aprovechar los dias
festivos para sacarle el mayor

jugo posible a nuestra tradi-
cional peregrinacion anual a
las sidrerias, hoy os traemos
aeste rincon gastronémico
semanal a Zelaia Sagardote-
gia.
Zelaia es sinonimo de tra-
dicion y de calidad, una refe-
rencia en el mundo sidrero,
tanto por su sidra como por
su sidreria. Una tradicién que
se ha ido heredando de gene-
racién a generacion, pero
siempre con la misma idea y
filosofia: ofrecer al cliente un
producto de méxima calidad.

Nos tenemos que remon-

tar hasta 1906 para conocer

los inicios de la familia Gain-
cerain elaborando sidra. Todo
comenz6 en el caserio Zelaia
ubicado en el barrio Martin-
degi de Hernani, donde Jose
Antonio Gaincerain elabora-
ba sidra para consumo propio,
pero fue él quien puso la pri-
mera piedra de un largo y exi-
t0so camino.

La segunda generacion de
la familia, Joaquin Gaincera-
in, empezo a vender la sidra
que seguian elaborando en el
propio caserio y también co-
menz6 a ofrecer algun aperi-
tivo a todos los que se acerca-
ban a degustar la sidra.

Pero el cambio mas impor-
tante lo vivieron con la ter-
cera generacién, con Jose An-
tonio Gaincerain, quien poco
apoco, a partir del afo 1975,
fue dando pasos para poner
en marcha la sidreria, dejan-
do paso a la cuarta generacion
de la familia en el 2014.

Hoy en dia son Oihana,
Maialen y Jaione las encarga-
das de que Zelaia siga siendo
sinénimo de calidad, y vamos

Jaione, Maialen y Oihana Gaincerain han tomado los mandos de la sidreria Zelaia. :: usoz

que lo consiguen. Afio a afio
introducen pequefios cam-
bios que buscan innovar la
tradicional visita a las sidre-
ria, como las tarjetas de bien-
venida que han preparado

para este afio donde explican
dibujo a dibujo, paso a paso
c6mo funciona la sidreria, lo
que significa visitar estos tem-
plos de nuestra cultura gas-
tronomica.

Tras recibir la bienvenida
tenemos que coger un vaso
del armario y acercarnos a la
bodega, donde nos ubicarin
en nuestra mesa, donde si-
guiendo la tradicion comere-

mos de pie. El meni comien-
za con un buen chorizoala
sidra, para seguir con una su-
culenta y jugosa tortilla de
bacalao, obra de la amatxo de
la familia, Nati Sancho, la rei-
na de las tortillas de bacalao
de Zelaia Sagardotegia.

Entre plato y plato, entre
manjar y manjar hay que vi-
sitar las kupelas para poder
degustar losimaravillosos cal-
dos que se guardan en su in-
terior. Seguimos adelante en
el meni degustando un ma-
ravilloso bacalao frito con pi-
miento verde y cebolla, para
terminar con una chuleta, asa-
daa la parrilla y ghie hace las
delicias de todo buen aman-
te de la buena gastronomia.

Para terminar no hay nada
como tomar un buen queso
acompanado de membrilloy
nueces, y poner el colofon con
unas irresistibles tejas y ciga-
rmillos. A destacar que de este
tipico mend podemos tomar
los platos que mas nos ape-
tezcan. En Zelaia siempre es-
tan abiertos a organizar el
menu a nuestio gusto, pero
siempre respetando los tipi-
cos platos del tradicional
menu de sidreria.

Todo ello regado con una
buena sidra que este afio en
nariz es muy limpia con to-
ques de fruta fresca y que es
facil de beber debido a su li-
gereza. Aunque también po-
dréis acompariar vuestra co-
mida con un mosto de man-
zana de elaboracion propia.

Queda menos de un mes
para que Zelaia Sagardotegia
cierre las puertas de esta tem-
porada. Asi que todavia estais
atiempo para degustar su si-
dra al txotx, aunque no os
preocupéis porque durante
el resto del ano podéis degus-
tarla en botella, bajo la mar-
ca Gorenak, que se puede en-
contrarla tanto a nuestro al-
rededor como a lo largo y an-
cho de la Peninsula, donde
poco a poco van conociendo
nuestra cultura sidrera.

Disfrutaralo largo de este
mes de la tradicién, cultura y
calidad de Zelaia Sagardote-
gia. Disfrutar de la buena gas-
tronomia a ritmo del txotx.
iOn egin!




