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y LONDE COMER ® Arratzain

Tal como se viene haciendo desde
hace unos anos, el pasado 16 de
enero se dio el pistoletazo de
salida a la campana de sidra de
1997. Estamos pues en
temporada y es el momento de
visitar las bodegas elaboradoras
y de probar el tan preciado
producto desde las mismas
kupelas. Y qué mejor que hacerlo
con el sabroso acompanamiento
de un menil tipico de sidreria.
Nermr de creer que la llamada «tem-
porada- es la Gnica época en la que

podemos degustar nuestra quendisina sidra.
Durante todo €l ano podemos saciar nues-
wra sed con ella, bien sea consumiéndola
embotellada o bien en los cada vez mas
extendidos asadores / sidrerias que, abiertos
durante todo € ano, nos ofrecen sidra embo-
tellada y al «txotx-.

Precisamente uno de estos estableci-
mientos va a ocupar hoy nuestra atencion
Se trata del nuevo Asador Sidreria Arrat-

zain. que estd situado en pleno monte en la
guipuzooana locabdad de Usurial.

Sidra y paisaje
Fl acoeso hasta ¢ Caserio Arratzain- Zahar

es algo comphlicado. pero no Lanto st uno te-
ne las senhas correctas. Una vez en Usurbil,
hay gue Begar al frontén del pueblo Desde

O obstante. no debemos caer en el

ouatro kilometros, con el caserio que alber-
g2 la sdreria que buscamos Merece la pena

¢l poguenio esfuerzo. Més atin si tenemos la

alli comenzaremos a subir hasta dar, a unos
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Nuevos y buenos

suerte de que el dia sea soleado o claro ya
que, en este caso, podremos divisar el mag-
nifico paisaje de los montes cercanos y del

Cantabrico al fondo.
Fl Asador Sidreria Arratzain abrid sus

puertas el pasado mes de octubre. Desde
entonces Fermin Munoa y su hijo Igor llevan
las riendas del establecimiento. Ninguno de
los dos se habia dedicado con anterioridad
a este trabajo.

Fermin fue constructor y bertsolari e Igor
trabaj6 como pescadero en el mercado de La
Brecha. De todos modos, no hay nada como
iniciarse en algo con ganas, ilusion y un

FICHA

» Nombre: Arratzain Sagardotegia

« Direccién. Arratzain-Zahar Baserria
(Usurbil). Tiono: 58 09 74

« Comedor: 1 para 120 comensales
»Crerra: Lunes

s Precio: 2.500 pesetas
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parrilla. Upa vez asado, lo sacamos y
vertemos sobre ¢l un chorrito de vina-
gre. Por otro lado, hacemos un refrito
con aceite y ajos ¥ lo echamos también
sobre el rape Ponemos en otra sartén
las almejas v las gambas. Cuando las
almejas se hayan abierto, sacamos todo
y lo agregamos al rape. _

Para terminar. sacamos todo el liquido
de la fuente en la que tenemos colocado
el rape, le damos un calentén en la
sartén y, finalmente, lo volvemos a ver-

ter sobre ¢l pescado.

aprendizaje acelerado. Pronto estuvieron en
condiciones de hacer frente a sus nuevas
tareas. Fermin se encarga hoy de la parrilla
e Igor del resto de la cocina; una cocina con
una oferta no muy amplia, al igual que en el
resto de las sidrerias, pero de excelentisima

calidad.

Menus tipicos

De entrada tenemos un delicioso chorizo
casero a la parrilla, sabroso y con un punto
de picante que le da un toque realmente
especial. Este chorizo estd, ademas, elabo-
rado por otro de los hijos de Fermin. Tam-
bién podemos degustar el menu tipico de
sidrerias, como no. Asi, la tortilla de bacalao
es perfecta; tiene un sabor riquisimo y esta
cuajada en su punto exacto. El bacalao fri-
to con pimientos verdes es otra de las deli-
cias que nos ofrecen en el Arratzain. Se nota
que las materias primas utilizadas en esta
casa son de primera calidad. La chuleta de
rigor en este tipo de menuds es también extra-
ordinaria. Llaman la atencién tanto su sabor
como su jugosidad y ternura. Es una de las
ventajas de tener un hermano carnicero,
como es el caso de Fermin,

Aparte del menu de sidreria, el Arratzain
nos ofrece también un riguisimo rape a la
parrilla o cogote a la parrilla. Por norma
general suelen tener estos platos, pero es
preferible encargarlos. En breve COMMENZarn
a asar corderos al «Burruntzi-. De hecho, tie-
nen ya el asador preparado para ello.

Como final para una comida en un asador
sidreria, nada mds idéneo que queso Idia-
zibal. nueces y membrillo. Pero si deseaimos
salirnos un poco del ment, podemos tomar
también algin helado mdustrial. El asador
Sidreria Arratzain es un lugar muy rustico.
Tiene preparado un pequefio parque para los
ninos en el exterior que no presenta nngun
peligro, ya que estd en pleno monte. Adernis,
por st a alguien no le gusta la sidra, el Arrat-
zain tiene también un grifo de cerveza Spa-
ten. Vale la pena visitar el lugar.
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Master de charcuteria

lLa academia de Cocina Aiala ()¢
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horas lectivas. El curso ~teérico v Drac-
lico- sera impartido por Jorge Gazte- |
lumendi, maestro traiteur por el cen-
tro de invest IZACION r,hfl.rr,rl_TL! erade faris
y titulado también en la materia en el
Reino Unido en avances de 12 charcu-
teria moderna. Mas informacion g el |
teléfono 13.46.00 dé Zaraut?, Esté mas-
ler esta subvencionado por el [)c-p:'m
tamento de Economfia y Turismo de la
Diputacién Foral de Gipuzkoa.

Capitulos de Cofradias
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[a Cofradia de la alubia de Tolosa cele-
brard, manana, domingo, su VIII capi-
tulo. Los actos comenzaran corn una
recepcion en la Casa de Cultura don-
de se servira un amaiketako a base de

txdstorra de Sakana. A las 10h45. des-

file hasta la iglesia de San Francisco, |\
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divididos en gr
tentes visitardn diversas sociedades
populares y oirdn el concierto carna-
valero a cargo de la banda municipal.
El banquete se servird en el restau-
rante Frontén, cuyo cocinero, Roberto
Ruiz, ha dispuesto un menu en el que
el plato fuerte seran las alubias cen
todos los ‘sacramentos’, precedidas de
un buen foie y seguidas de entrecot,
queso de Idiazibal y tarta irlandesa de
Gorrotxategi.

Por su parte, la cofradia de la morcilla
reunira a las cofradias amigas el pro-
ximo miércoles dia 5, festividad de San
Martin de Loinaz, en Beasain, donde
celebraran su reunion anual en torno
a humeantes fuentes de sabrosisimas
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Coleccion Currito

osé Maria Gonzilez Barea, mas cono-
cido en los medios del buen comer
como ‘Currito’, sin dejar las parrillas ha
creado una coleccion de publicaciones
gastrondmicas que lleva su nombre y
que €l mismo dirige. Se ha presentado
‘El bacalao. Biologia y gastronomia
escrito por su hijo Emilio y se anuncia
en breve la edicion del tomo segundo
que se titulard ‘El bacalao: historia y
gastronomia’.

Gastronomia y milagros

Enrique Mapelli ha enviado a la
imprenta un opusculo delicioso que es
concsecuencia de los trabajos de mves-
tigacion que realizé para presentar la
ponencia Gastronoimia monacal, en un
seminario ttulado "Monjes y monaste-
" rios espanoles’, celebrado en El Esco-
rial Esta publicacion estd escrifa =con
la esperanza de que. cada dia, se siga
produciendo el milagro de tenér pan

que llevarse a la boca~



