
José Carceller, cofrade de la Alubia; Ibai Iriarte, alcalde de Tolosa; Jon Urigüen, diputado de Desarrollo
Rural; Carmen Iradi, presidenta de Tolosako Babarruna, y Hasier de los Ríos, concejal de Ferias. :: USOZ

Los actos se inician
mañana y duran hasta
el día 24, pero las
celebraciones más
importantes tendrán
lugar el fin de semana
:: JAVIER MEAURIO
SAN SEBASTIÁN. Probar la alu-
bia y los productos que la acompa-
ñan –morcilla, costilla, jamón, ver-
duras o guindillas de Ibarra– es la
oportunidad que tendrán todos los
que se acerquen a Tolosa el sába-
do y el domingo en una nueva Se-
mana de la Babarruna que se inicia
con algunos actos mañana viernes
y que se prolongará hasta el 24 de
este mes.

La novedad principal de este año
es que el jurado del concurso de pro-

ductores contará con la participa-
ción de siete blogueros, que contri-
buirán a difundir esta fiesta gastro-
nómica por diferentes lugares del
mundo. Así, el concejal de Ferias de
Tolosa, Hasier de los Ríos, indicó
ayer en una rueda de prensa en la
Diputación, que esperan más de
150.000 visitas a la Semana de la
Alubia a través de las redes socia-
les.

La presidenta de Tolosako Baba-
rruna, Mari Carmen Iradi, aseguró
que la alubia es una ventana para
que se conozca Tolosa e informó de
que este año ha sido muy bueno:
«Se han sembrado 28,5 hectáreas
y se van a recoger 30.000 kilos de
alubias, que se venderán a 12 euros
el kilos, un euro menos que en el
2010. La crisis económica nos ha
llevado a abaratar el precio para ha-
cerlo más asequible al consumidor».

Un total de 20 productores par-
ticiparán en el concurso el sábado
en la plaza del Triángulo, donde
también se celebrará la feria espe-
cial de productos gastronómicos.
Roberto Ruiz, Peio Doyharzabal y
Félix Belaunzaran, de los restau-
rantes Frontón, Astelena e Iriarte,
cocinarán las alubias presentadas.
El ganador recibirá 200 euros, el se-
gundo 150 y el tercero 100. La Co-
fradía de las Alubias cocinará más
de 25 kilos de alubias, para repartir
en unas 800 raciones.

Ya el domingo, tendrá lugar el
Concurso de Sociedades Gastronó-
micas. En él participarán 21 de los
25 ganadores de estos años. El ju-
rado estará formado por Martín Be-
rasategui, Hilario Arbelaitz y David
de Jorge. Además, la asociación
Gure-Kayola ofrecerá una comida
popular para 500 personas.

«Esperamos recolectar hasta
30.000 kilos de alubias»
Tolosa dedica una semana a esta legumbre

Contiene 40 platos
elaborados por 20
mujeres, un prólogo
de Argiñano y
se repartirá gratis
:: MIKEL SORO
SAN SEBASTIÁN. ‘Hinojos con
gallina’ de Tía Serrana; ‘Conejo
con hinojos y arroz’, ‘Erizo esto-
fado’, de Esmeralda; ‘Talos gita-
nos’, de Encarnación; Cordero gui-
sado con patatas e hinojos’, de Pa-
yera; ‘Papa andaluza’, de Junkal
Dual; ‘Puchero caló’, de Encarna;
‘Sopa de pan’, de Abuela Ventura
y en los postres ‘Torrijas gitanas’,
de Isabel, son algunas de las sabro-
sas recetas que la asociación gita-
na de Gipuzkoa Romi Bidean ha
editado en un librito que reparti-
rán de forma gratuita. Como ane-
xo se añaden datos sobre los ali-
mentos y consejos dietéticos y sa-
ludables. Ha colaborado en la idea
Caritas de Donostia, a través de
su trabajadora social Mónica Gui-
tera, con patrocinio del Gobierno
Vasco y la Diputación.

Lo presentaron ayer en la re-
pleta sede donostiarra de Intxau-
rrondo. El prólogo es de Karlos Ar-
giñano, que quedó con ellas para
«tomar un café de pucherete», el
café tradicional gitano.

Mónica presentó el libro seña-
lando «la importancia que tiene
la alimentación para el pueblo gi-
tano. A base de carne y grasas para
soportar el esfuerzo de la trashu-
mancia. Hoy ya no es un pueblo
que se desplaza, por eso hay rece-
tas adaptadas de la tele». Señaló

que «hemos dado la mayor impor-
tancia a nuestra cultura gastronó-
mica».

«Nos ha motivado mucho»
Junkal Dual ha aportado sus rece-
tas y es responsable del grupo en
Zumarraga y dirigente de la aso-
ciación en Gipuzkoa, que cuenta
con más de 50 asociados. La idea
le parece muy bonita. «El rece-
tario nos ha motivado mucho. Se
trataba de dar a conocer nuestra
gastronomía. Además nos ha he-
cho mucha ilusión el prólogo de
Argiñano. Vamos a repartirlo allá
donde nos lo pidan», comentó a
DV.

No hay que olvidar sus reivin-
dicaciones como etnia. «Aún nos
faltan muchas cosas. Por ejemplo,
que la mujer gitana se valore.
Debe aumentar su autoestima. Ya
hay quienes se dan cuenta de que
deben valorarse como mujeres».

Mónica Guitera señalaba a este
periódico que «ha habido mucho
trabajo para realizar este receta-
rio», de 40 recetas a cargo de una
veintena de cocineras y 75 pági-
nas. «Ha sido un proceso largo, de
meses. Pero en cuanto dicen que
lo hacen, son ellas los que lo han
sacado. Ha servido para aumen-
tar su autoestima. Ahora harán
otras cosas y tendrán otros valo-
res sobre sí mismas».

El recetario es una forma más
de visualizar la integración gita-
na. «Y además se pone en valor su
cultura y su gastronomía. Los gi-
tanos tienen valores que nosotros
aún desconocemos. Ha sido una
forma eficaz y simpática de visua-
lizar a las gitanas guipuzcoanas,
una etnia ya integrada».

Romi Bidean edita
un cuaderno de
recetas gitanas
tradicionales
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