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¥ EL RESTAURANTE I

Kako-Jatetxea: tradicion familiar en
el corazon de la tierra de la sidra

PEIO GARCIA AMIANO

PROVECHANDO el comienzo
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desplazamos a Astigarraga. capi
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restaurante Kako esta ubicado en el cen
tro del pueblo, en lo que antigunaments
cra la porteria del Palacio de Munguia
propiedad de los Marqgeses de Valdes
pina. Lo que hoy en dia es uno de los co
medores del restaurante fue en su tem
po la cuadra en la que se guardaban las
vacas. Una cuadra que, reformada, s
convirtio en merendero. Lxistia tambien
un segundo comedor que funcionaba oo
mo sidreria v al que los chientes pasaban
a degustar sidra desde las kupelas v bacs
lao asado en la parrilla asi como sardina
viejas. kn 1968 Angeli Zubillaga comen
70 i regentar el merendero asador en of
| que se servian tortillas de bacalao, baca
| lao preparado de diferentes formas. o
tada, chuletas v callos a un precio de
cien pesetas. Mas adelante los hijos de
Angeli, Inaxio v Mamen en la cocima
Martin en el comedor, ampliaron la ca
ta. La que ofrece Kako no es muy extensa
pero es a ambio muy riga en su conte
nido. Para empezar se puede elegir entre
tortilla de bacalao, bacalao frito con p
mientos, un delicioso plldll]g de setas,
alubias rojas con berza vy morcilla (sin _
duda uno de los platos importantes de la }

casa) v la menestra de verduras elabora-  Un agradable rincon del Kako
da con los productos de la huerta de As-
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tigarraga. La carta de pescados ofrece En cuanto a los vinos, el Restaurante vida posteriormente en botella en el res
gran variedad. No faltan los chipirones Kako cuenta con una extensa carta que laurante
en su tnta, las kokotxas de bacalao en contiene pricticamente todas las Deno- La decoracion del restaurante es so-

salsa verde, el cogote de merluza a la minaciones de Origen, especialmente vi-  bria v sencilla. Uno de sus comedores, el
parrilla o las colas de merluza rebozadas. nos de Rioja. La relacién calidad-precio  mds pequeno, es del estilo de los meren-
No obstante habria que destacar, sobre de la botella es impresionante: resalto és-  deros: el comedor grande estd adornado
todo, el rape rebozado, perfecto en toda to porque, al ser el precio de los vinos con bonitos detalles risticos (uUe CONvIeT-
su elaboracién y la cabrarroca en salsa tan médico, se hace posible disfrutar de  ten la estancia en un acogedor lugar.
verde con patatas. En los platos de car-  una buena comida acompanada de un Habria que recordar que es HTIPOT -
nes hay que mencionar los tradicionales estupendo vino. Tendriamos que tomar tante reservar mesa. sobre todo durante
callos, la fritada, los deliciosos chuletones nota v ejemplo. los fines de semana, debido a la gran
de buey asados a la parnlla de carbon v A pesar de todo, la bebida reina del afluencia de gente al restaurante.

el rabo de buey en salsa. La reposteria si-  Kako sigue siendo la sidra natural. elabo- .

gue la misma linea de elaboracion case-  rada en la misma bodega que tienen los  Kako Jatetxea.- Calle Mayor, 19 Teléfono:
ra, con variedad de tartas, helado de ci-  duenos del restaurante en un monte cer- |

ruelas al armagnac, flan, mamia durante  cano al pueblo v la que ha abierto va sus
la temporada y un delicioso arroz con le- puertas al publico para ofrecer sidra al
che. «Ixotx+; una excelente sidra que serd ser-
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