























Sagar uzta,
urriagoa

Sagarrondoek uzta oparoa bi urtean behin

emateko joera dute

TESTUA: ORBELA

Aurtengo sagardoa ekoiz-

teko erabili diren hemengo sagarrak aurreko uztakoak
baino eskasagoak izan dira. Alde batetik, sagarreko
harra edo carpocapsa deitutakoa, zoritxarrez, gure sa-
gastietan gero eta gehiago aurkitzen delako, eta bes-
tetik, eguraldi lehorra izateagatik eta pairatu genuen
lehorteagatik.

Bi arrazoi nagusi horiei betiko fenomeno naturala
gehitu behar zaie: sagarrondoek bi urtean behin ema-
ten dute fruitu oparoa eta denboraldi honetan uzta es-
kasa egokitzen zen. Dena dela, fenomeno hori nolabait
kontrolpean eduki daiteke. Sagarrondoak zenbat eta
hobeto zainduta egon, orduan eta sagar gehiago jaso
daiteke. Horretarako, urtean zehar neurri batzuk har-
tu behar dira sagastietan: lurrari ongarriak une egokian
bota, noizean behin belarra moztu, inausketak, etab.
Horrez gainera, arbola zaharretan altsuma berriak edo
ardatzari konpetentzia egingo dioten adarrak kendu;
gazteetan, aldiz, berdeko inausketa landarea ondo for-
matzeko helburuarekin egiten da.

Pasa den udako lehorte eta harragatik sagar heltzea
lehenago iritsi zen, fruitu asko sagarrondotik erori zen
aldez aurretik eta denok dakigu sagarraren helduta-
suna 0so garrantzitsua dela sagardo ona egiteko.

Esan behar da carpocapsa har hori berez ez zaio-
la sagardoari kaltegarri, baina haren irakina edo har-
tzidura aurreratzen dela eta hori ez da komenigarria.
Sagarreko harra sagarrondoetarako izurri kaltegarrie-
netakoa da eta badirudi pixkanaka hedatzen ari dela
gure sagastietan. Kontrolatzeko bi modu daude: ki-
mikoa eta biologikoa. Tratamendu bat edo bestea era-
bilita, oso garrantzitsua da noiz aplikatu eraginkorta-
sun egokia lortzeko.

Aurtengo sagardoa, hemengo sagarra ehuneko txi-
kiagoan erabili arren, ona izango da. Denboraldi ho-
netan azukrea, garraztasuna, taninoa eta polifenolak
orekaturik daude. Muztioak nahiko azukre izan zuen
hartziduraren prozesuan alkohol bihurtzeko. Bestal-
de, garraztasunak freskotasuna ematen du eta kon-
tserbagarri papera betetzen du. Taninoa eta polifeno-
lak 0so antiseptiko natural onak dira.

Sagardoaren gozotasuna eta oreka hori dastatzeko
eta ziurtatzeko aukera ezin hobea izango dugu txotx
denboraldian zehar, datozen hiru hilabeteetan.

{9}

quneak EancerE 4 3
fAbwerto de jusues o domingds §

ALDATE - Larraun Bailara 0
o bidean - lruf

bastiss - 4 15 min de

"

Larraumn




TexT0: ORBELA

El que en la actualidad
conocemos como menu
de sidreria parece contar
con una larga tradicién,
pero en realidad esta uni-
do al surgimiento del
txotx, hace alrededor de
cuatro décadas. Todavia
no hace muchos afios era
normal que el cliente
acudiese a las sidrerias
con sus barras de pan, al-
guna cazuela de bacalao
y unas buenas chuletas
compradas en la carne-
ceria de confianza. Esa
imagen practicamente es
historia porque es el pro-
pio sidrero el se encarga
de ofertar esas y otras
viandas en su sidreria. El
sagardozale actualmente
se acerca a degustar si-
dra sin preocuparse de nada mas. ;Nada mas? Segu-
ro que también con un concepto cada vez mas exi-
gente de la calidad de lo que va a comer y beber.

Esa exigencia ha generado l6gicamente una preo-
cupacioén en el sector sidrero por mejorar que se tra-
duce, a su vez, en transmitirlo a sus proveedores.

iAlguien se ha parado a pensar cuantas chuletas
se comen en los tres o cuatro meses de la temporada
de txotx en las més de ochenta sidrerias oficialmente
censadas en Euskal Herria? ;Cuantas vacas son ne-
cesarias para responder a la demanda? Las cifras tie-
nen que ser importantes con semejante consumo. De
cada vaca se obtienen dos lomos o cintas, entre 30y
40 chuletas. ;De donde sale tanta chuleta?

«Atendiendo a esa demanda ,nosotros rastreamos
el mercado y compramos la carne donde hay posibili-
dad de seleccién, desde Euskal Herria a Galicia pa-
sando por toda la cornisa cantabrica, y en Centroeuro-

Con calor de parrilla
y roja por dentro

Una buena chuleta forma la base del menu de sidreria

pa, especialmente en Ale-
mania, donde hay un gran
nivel de calidad. Des-
pués, mantenemos la car-
ne dos o tres semanas en
cdmara en un proceso de
maceracién que desem-
boca en un producto mas
tierno y mejor en todos los
sentidos», sefiala Imanol
Jaka, responsable de la
Empresa Txogitxu, espe-
cializada en carnes y pro-
veedora de numerosas si-
drerias. «Buscamos la vaca de leche porque se sacrifica
con mas afios de vida, entre 8 y diez afios. Ofrecen una
carne con mas grasa y que tienen mejor sabor en boca.
Son carnes que necesitan ser bien tratadas en la parri-
lla, poco tiempo pero con fuego fuerte, de tal forma que
se consiga una chuleta con un ligero tostado por fuera,
pero roja y sabrosa por dentro. La sal también juega un
importante papel. Utilizada en exceso tapa o enmascara
sabores. Hay que echar lo justo y siempre al final del
asado. Por todos estos detalles y para facilitar el traba-
jo del parrillero nosotros suministramos chuletas con el
mismo grosor, cinco centimetros. Asi, el que asa la car-
ne tiene mas sistematizada su tarea», apunta Jaka.

La chuleta debe pasar una auténtica prueba de
fuego, nunca mejor dicho, porque ademas de pasar
por la parrilla, debe satisfacer a personas que han lle-
gado hambrientas a la sidreria pero que ya han «ma-
tado» el gusanillo con bacalao y pan.
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Ana Laura Gil

Jugar para crecer

Si observamos el mundo animal veremos como a el
cachorro de cualquier especie le lleva de minutos
a unas horas erguirse sobre sus patas y valerse por si
mismo; por lo que resulta llamativo o al menos curioso
que al cachorro de la mayor especie del planeta le lle-
ve mas de un afio sostenerse sobre sus pies y muchisi-
mos mas valerse por si solo, convirtiéndonos en la es-
pecie méas vulnerable. ;Por qué nace el ser humano tan
indefenso? ;Por qué dependemos tanto tiempo de los
adultos de nuestra especie?

La respuesta esta en nuestro cuerpo y su proceso
evolutivo. Nacemos con un sistema nervioso inmaduro
y requerimos de la estimulacion y el aprendizaje para
desarrollar las capacidades que nos permitan la super-
vivencia. Pero esto que pareceria ser una desventaja
biolégica ante el resto de las especies, en verdad es el
nlcleo de nuestro alto potencial de desarrollo, ya que
nos habilita un alto nivel de adaptacién al medio, mol-
dearnos segln las exigencias de nuestro entorno y des-
de ahi superarlo y controlarlo.

Aqui radica la importancia de velar por el adecuado
desarrollo de los primeros afios de vida de nuestros ni-
fios. Ya desde el vientre nuestras madres comenzamos
a percibir el mundo a través de nuestros sentidos, y es-
to se multiplica al exponernos al exterior. La percepcion
es la que nos permite descubrir, conocer y aprender el
mundo, y el desarrollo cognitivo de un nifio, tanto como
el social y afectivo dependen de la calidad y cantidad
de estimulos que reciba en su crecimiento. Los adultos
somos entonces los que tenemos a cargo la tarea de ca-
nalizar todos estos estimulos para que el nifio los apro-
veche de la mejor manera. Es necesario estimularlos.
;Como hacerlo correctamente? Primero debemos infor-
marnos y conocer acerca de las etapas que va atrave-
sando el bebe y el nifio en su desarrollo, para no brin-
darle estimulos que aln no este preparado para inter-
pretar, y también, para como padres, no frustrarnos es-
perando logros fuera de tiempo en nuestros pequefios.
Luego, tan importante como lo anterior es entender que
el vinculo con nuestros hijos es el riel por el que se des-
plaza el aprendizaje, potenciandolo, y a su vez, refor-
zando nuestra relacion con ellos. Y si el vinculo es el
riel, el juego es el vehiculo indispensable a través del
que se aprende y esto no solo en nifios, sino en adultos

también, ya que el ser humano es esencialmente lddi-
co. Y no se trata de darles juegos caros o complejos, si-
no todo lo contrario, simples y acorde a sus necesida-
des, porque lo fundamental es jugar con ellos, de esta
forma reforzamos su confianza y autoestima, indispen-
sables para el aprendizaje.

Algunos elementos a tener en cuenta; el juego
debe ser algo placentero tanto para el nifio como para
el padre, disfrutando se aprende. El contacto es fun-
damental, no solo entre padres e hijos, también con
otros nifios, por lo que los centros escolares no solo
son un auxilio para los padres que no tienen con quien
dejarlos, sino que es necesario para el nifio estar en
contactos con otros pequefios y asi aprender a socia-
lizar e interactuar. Debemos estimular todos sus sen-
tidos, no solo el visual con libros o juguetes coloridos,
sino también su tacto a través del contacto con per-
sonas y objetos agradables, su olfato con suaves y di-
versos aromas, y su oido acompafiando distintos mo-
mentos del dia con mdsica. El gusto seré el sentido
mas delicado, ya que dependeré de la edad el tipo de
alimentos que pueda ingerir.

Es importante aprender a conocer los ritmos del
nifio y respetarlos, no presionarlos y mucho menos
compararlos con los procesos de otros nifios, cada uno
tendra un desarrollo personal, propio, que es el que
debemos acompafiar y estar atentos a que es lo que
podemos esperar y que no.

& hag

L1



Angelita Alfaro

Alcachofas rellenas de
setas y jJamon

Ingredientes para 4 pers:

- 18 alcachofas de Tudela

- 250 g de champifiones

- 1 diente de ajo picado

- 2 chalotas picaditas

- 100 g de jamén serrano

- 1 cucharada de mantequilla

- 1 vasito de salsa bechamel

- 1 sobrecito de queso parmesano rallado
- aceite de oliva virgen

Preparacion

Poner un litro y medio de agua a
hervir con su sal correspondiente y
echar las alcachofas segln se va-
yan limpiando a la manera tradi-
cional. Dejarlas cocer a fuego
vivo durante 10 minutos. Pa-
sado ese tiempo, escurrir-
las, aplastar su interior
con una cucharilla, para
luego poder rellenar-
las, y reservarlas.

En la sartén, poner cuatro cucharadas de aceite de
oliva virgen, e introducir en él el diente de ajo y las
chalotas, todo picado. Mientras se pocha, limpiar los
champifiones y cortarlos en trocitos muy pequefios.
Hacer lo mismo con el jamén y agregar todo a la
chalotay el ajo. Dejar hacer hasta que los cham-

pifiones suelten todo el caldo y se sequen.
Mezclar el conjunto con la salsa bechamel,
previamente elaborada, e introducir esta farsa
en el centro de cada alcachofa. Finalmente
2007 cubrirlas con una bechamel mas clarita, es-
Ttarttalo polvorear todo con el queso parmesano, y grati-
Fmmmmmmmmmmmmmmssssssesesnes narlas en el horno a 220 °C durante 10 minutos.

Angelita Alfaro
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Vang Dalat (Vietnam)

XABIER RESANO

En esta nueva seccion iremos descubriendo dife-
rentes vinos, Ilegados de todos los rincones del pla-
neta. El criterio de seleccién, por tanto, no se cen-
tra exclusivamente en la calidad del caldo, sino en
su procedencia. Asi, este mes viajaremos hasta Viet-
nam, donde encontramos esta “joya”, la primera de
las que a partir de hoy, iremos descubriendo en esta
pagina. Con escaso valor enoldgico, pero con gran va-
lor cultural (por lo raro y exético del producto), lle-
ga a nuestra coleccidn esta botella de Vang Dalat,
vino tinto vietnamita.

La endloga belga Benoit De Borman llega a de-
finir este vino como «verdaderamente imbebible».
Es mas, aunque considera que puede ser que la bo-
tella que ella abrié no estuviera en buen estado, ase-
gura que no se va a arriesgar en una segunda inten-
tona. Dice dar la impresion de estar pasado.
Excesivamente afrutado. Muy acido, como un vino
viejo. «El contenido de la botella termind en la frega-
dera...».

Yo tengo que afiadir que a las personas que me
han hecho llegar esta botella no les parecio, “in situ”,
tan malo como nos lo pinta esta experta belga. No es
un gran vino, pero, como dice el argot popular, “a fal-
ta de pan, buenas son tortas”.

Yo, por el momento, no pienso abrir la botella. Creo
que es mucho més valiosa como pieza de coleccion,
y como tal sobrevivira.

Vietnam como productor de vino

Existe poca informacion en torno a la produccion vi-
nicola en Vietnam, aunque sabemos que ésta se con-
centra en el altiplano central, una regién donde con-
viven un millon y medio de habitantes de mas de

cincuenta etnias distintas, con siete idiomas di-
ferentes y cerca de un centenar de dialectos.
Predomina con un 86% la etnia Kinh. Su ca-

pital es Dalat, que da nombre a este vino. Se

trata de una zona montafiosa, con tempera-
turas suaves.
Segln la leyenda, los vietnamitas des-
cienden de los dragones, y fueron el ma-
cho “Lac Long Quan” y la hembra “Au

Co” (Angel del Cielo), quienes gracias

a su unién produjeron cien huevos,
de los que nacieron un centenar de
nifios. EI primogénito Hung
Vu'o’ng, fue el primer Rey vietna-

mita, se supone que por ser el
mayor de todos. Leyendas apar-
te, larealidad es que Vietnam se

independizé en el afio 938,
pero a mediados del siglo XIX,
es colonizado por Francia, has-
ta que en la Segunda Guerra

Mundial, los japoneses los
echaron. Los Acuerdos de Gi-
nebra dividieron el pafs en
dos, y se Ilegd a la triste-
mente famosa Guerra de
Vietnam, donde China y
Rusia apoyaban a los del
Norte, y EEUU apoyaba al
Sur. Resultado: millones
de muertos hasta 1975.
Desde 1985 Viet-
nam ha experimentado
un acusado crecimiento
industrial, a la par que ha sua-
vizado la represion, pero también cuenta con un ele-
vado numero de denuncias por corrupcion. ;A qué nos
suena?
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Manu Zapata

La decision
de Anne

U n nudo en la garganta, el corazén en
un pufio, una lagrima furtiva, o dos, o
tres, o cuatro..., de esas que no dejan los
0jos enrojecidos, ni te hacen sollozar, ni
provocan que tengas que limpiarte la na-
riz debido a la afluencia de abundante
mucosidad, de esas que disfrutan en si-
lencio de la magia de una historia bien
contada. En los dltimos minutos un to-
rrente sentimental ha brotado gracias a esta hermosa
y durisima pelicula de Nick Cassavetes. Esta es una de
esas veces que se agradece el quedarse sentado du-
rante los titulos de crédito finales, escuchando la mu-
sica, con la mirada perdida, asimilando lo que se aca-
ba de ver, reposando las emociones y reflexionando
sobre todo lo que nos han contado. Realizando una es-
pecie de descompresién, algo asi como si, al estilo de
los astronautas, fuese necesario pasar por un estadio
intermedio para poder quitarse el casco y volver a una
atmoésfera respirable. En este caso para que la inten-
sidad de lo que se acaba de vivir tuviese que ir evapo-
randose poco a poco para poder realizar el viaje del
mundo de las emociones plasmadas en celuloide a la
racionalidad de la vida que fluye fuera de la sala de
cine. Y es que se
trata de una expe-
riencia realmente
potente, tanto, que
se hace més nece-
sario que en otras
ocasiones este ritual
que se sucede inva-
riablemente durante
los créditos finales
de todas y cada una
de las peliculas.

El dilema moral
esta servido: ;es li-
cito engendrar una

La perfeccion del
guion, el dibujo de los
personajes y la
interpretacion forman
un todo del que brotan
las emociones

hija genéticamente compatible para
ayudar a una hermana gravemente
enferma a través de donaciones de
6rganos, de médula, incluso de sangre del cordon um-
bilical? ;Qué sucede cuando esta hija es consciente
de lo que estan haciendo con ella y de la razdn real
por la que fue concebida? ;Como afectara este hecho
a su relacién con su hermana mayor enferma? En esta
ltima pregunta reside la clave de esta historia que
aparece recogida en el titulo original de la pelicula: My
sister’s keeper (EI guardian de mi hermana), con re-
miniscencias biblicas mas que evidentes. Efectiva-
mente, las protagonistas son esas dos hermanas y esa
relacion tan especial que se da entre ellas. Respecto
al titulo que la distribuidora le ha puesto en Espafia,
insinlia una parte importante de la trama que no vie-
ne a cuento revelar aqui.

La perfeccion del guién, el dibujo de los distintos
personajes, todos perfectamente perfilados a través
de flashbacks introducidos por la voz en off de cada
uno de ellos y que conforman una estructura singular
e inteligentemente vertebrada, la interpretacién de
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cada uno de los actores y actrices sin
importar la relevancia de su papel, la

realizacién, esa forma tan particular de plasmar en
imagenes esta historia, plano a plano, todo esto esta
tan cuidado, es tan bueno, que se desdibuja, deja de
verse por separado para formar un todo compacto del
que brotan de forma natural las emociones y reflexio-
nes que surgen de la trama. Cameron Diaz, Abigail
Breslin, Jason Patric, Alec Baldwin, Joan Cusack, to-

dos rayan a
muy alto nivel, pero la que
alcanza la perfeccion es
Sofia Vassilieva gracias a
su increfble, escalofriante y
emocionante interpretacion de Kate Fitzge-
rald, la nifia gravemente enferma. Y por encima de to-
dos Nick Casavettes, hijo del mitico John Casavettes,
que ha sido capaz de exprimir el talento de sus acto-
res y actrices y brindarnos gota a gota este gran reserva
que es sin duda La decisiéon de Anne. Una pelicula
para reflexionar, para reir, para llorar, para disfrutar,
para sentir, para enfrentarse al dolor y a la enferme-
dad, para emocionarse, en una palabra: para vivir.
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