


A la izquierda, playa de Zarautz, con el Ratén de Getaria al fondo; Garikoitz Rios,
de Itsas Mendi, en Getaria; la endloga Itziar Eizaguirre, de Talai Berri y Vifiedos
de la Bodega. (Fotos: Heinz Hebeisen)

VINEDOS QUE MIRAN AL MAR

La bodega Doniene-Gorrondona es una de
las mds veteranas en la Denominacién de
Origen. Ubicada en un precioso lugar de
Bakio, desde una de sus vifas asomada al
escarpado acantilado cerca del pefién de
Gaztelugatxe, con la ermita de San Juan al
final de sus incontables escalones, se puede
apreciar un espectacular panorama, visible
también desde la carretera que une Bakio y
Bermeo. Es una bodega llevada por sus cua-
tro socios. [tziar Insausti, que es la directo-
ra y enéloga; Andoni Sarratea, periodista
radiofénico al que le ha ganado su pasién
por el vino y que lleva la parte comercial de
la empresa; Julen Frias, encargado de la
vifia, y Egoitz, hermano de Itziar, que la
ayuda en las tareas de bodega.

Cuentan con méis de ocho hectireas de vife-
do, del que forma parte una vieja vifia de
Hondarrabi Zuri, y controlan otras doce.
Prodigan su esfuerzo en diferentes tipos de
vinos, blancos frescos jévenes y con crianza,
tintos muy interesantes, e incluso estiran su
oferta enoldgica hasta los destilados, elabo-
rados ellos mismos en un pequefio lagar
adyacente a la bodega.

EL ULTIMO TXAKOLI
En el norte de Alava, los prados gritan su
verde furibundo y las lomas se pueblan de

frondosos bosques de hayas, helechos, cho-
pos y robledales. Esta zona, donde dormi-
tan mds de quinientos afios de tradicién
vitivinicola, casi llega a la desaparicién hace
tan sélo cinco lustros. La inquietud de un
grupo de lugarefios lo evit6 cuando apenas
quedaban algunos majuelos dispersos.

Hoy hay vifa, sélo 46 hectireas, pero la
fuerte demanda de estos frescos vinos ejer-
ce de revulsivo y se encara con optimismo el
futuro. Los viticultores piensan plantar mds
vifia, ya hay treinta hectireas mas concedi-
das, aunque ahora pretenden ocupar las
laderas, con una tierra mis pobre que en
pleno valle, donde el terreno es limoso y
demasiado rico. Las variedades cultivadas
son cuatro: las dos cldsicas del Pais Vasco,
Hondarrabi, la Zuri (blanca) y la Beltza
(negra), y las francesas Gros y Petit
Manseng.

La Asociaciéon Alavesa de Productores
Artesanos de Txakoli, Txakolina Ekartea,
fue fundada en 1989 vy, desde entonces,
Mariano Alava comparte su presidencia
con la de la bodega de mayor produccion,
jque elabora el 90% del txakoli de Alava!
No es de extrafar que la bodega luzca el
mismo nombre comercial que la De-
nominacién de Origen: Arabako Txa-
kolina. Al fin y al cabo, pueden alardear de

que el txakoli de Alava son ellos.

EUuskADI

SIDRA SIN COMPLEJOS

En los ultimos afios se vive uno de los
periodos mas fructiferos en la recupera-
ci6n de la sidra en Euskadi con la cos-
tumbre del zxozx o zotz, que es como se
nombra en euskera a la espita o palito
que obstruye el orificio por donde sale la
sidra desde el tonel de roble para catarla.
Hoy en dia, en muchas sidrerfas, cada
pocos minutos se pronuncia la palabra
magica, “mojon”, que es la que autoriza
a los allf reunidos a marchar en fila india
hacia las kupelas para llenar el vaso con el
chorrito disparmﬁ), el zxiri. Aunque algu-
nas sidrerias abren durante todo el afio,
tradicionalmente era costumbre que
abrieran sus puertas en fechas proximas
al dia de San Sebastidn, el 21 de enero,
durante cuatro meses hasta que las cubas
quedasen exhaustas. Hoy, la tradicién del
txotx se ha extendido por muchos rinco-
nes de Euskal Herria, principalmente
cerca de San Sebastidn (Astigarraga,
Usurbil, Urnieta, Hernani), pero tam-
bién en otras localidades como Astiazu,
Tolosa, Legorreta, Ikasteita, Zizurkil,
Oiartzun, Renterfa o Atatn.
Hasta la década de los setenta era una
costumbre vedada a las mujeres, pues las
sidrerias vascas fueron lugar de reunién
so6lo para los hombres, especialmente los
domingos y dias de fiesta. Después de la
misa mayor era frecuente ir a escuchar a
los bertsolaris, como el famoso Txirrita,
que cantaban sus versos a la sombra de
una Supcla. Hoy todo ello ha cambiado,
y podemos ver a las cuadrillas de ami-
gos, hombres y mujeres de todas las eda-
des, que acuden al zxorx a degustar la
arte gastronémica del local: tortilla de
Eacalao (quizd la més famosa sea la de
Rosario, miembro de la familia Zapiain,
con su establecimiento ubicado en la
misma sidrerfa familiar), los taquitos de
bacalao con pimiento, la chuleta a la
parrilla y, como postre: queso, normal-
mente Idiazabal, y nueces.
En los ultimos tiempos, y gracias a la
enologifa y a otros conocimientos, se estd
generando un profundo cambio en el
mundo de la sidra y se empieza a produ-
cir mis y de mayor calidad. Ademis,
crece la madurez de los sidreros guipuz-
coanos y Vizcaya vuelve a contar con
fuerza en el mundo de la sidra. Todos
estos cambios se han realizado sin rom-
per con el pasado: se establecieron puen-
tes con la tradicién que apuntalaron el
futuro de la sidra.
El auge de la parrilla hizo que se expan-
diese el éxito de la sidra y que se consoli-
dase gracias a la aparicién de restaura-
dores que mantuvieron vivo el espiritu
de las sidrerfas guipuzcoanas.
La sidra, como toda bebida noble, nunca
se bebe sola, y busca la buena compaiifa
de los pescados y las carnes. Siempre
serd un vehiculo insustituible de comu-
nicacién y tarjeta de visita de la mejor
gastronomia de Euskadi.
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