MIKEL SORO

OS ciento sesenta comen-

sales que se reunieron el

martes por la noche en la
sidreria Eluxeta de Urnieta para
cenar carne de bufalo salieron
satisfechos de la cata que pudie-
ron realizar. Juanjo Urruzola, pro-
pietario del asador que ha prota-
gonizado esta curiosa experien-
cias, comentaba feliz tras la
curiosa prueba gastronémica que
«todos han salido satisfechos,
menos cuatro, que después de
probarla han preferido cenar la
chuleta tradicional».

I£l local se hallaba repleto de
comensales que ya habian reser-
vado mesa para degustar la sidra
al txotx vy, sobre todo, la carne de
este animal de procedencia asia-
tica y estabulado los tres ultimos
meses en el caserio Adarraga, el
bufalo, de la que tanto habian
podido oir en los djas previos a la
apertura de la temporada de
sidra. Faltaron los cuatro cocine-
ros de prestigio que habian anun-
ciado su presencia para probar alli
mismo como sabia la carne de
bfalo vy, de paso, como las prepa-
raban en la parrilla. Probable-
mente las fechas festivas en la
capital impidieron su asistencia vy,
como suponia Juanjo, «<no me
extranaria que aparecieran un dia
por aqui para probarla».

Un exito gastronémico

lLa cena del martes no fue un
hecho aislado, «porque como ha
sido un éxito, vamos a seguir sir-
viendo bifalo hasta que se acabe
la carne del primer animal sacri-
ficado. Si vemos que la clientela
de la sidreria aun la sigue pidien-
do, serviremos la carne del segun-
do buafalo». Cada ternero de esta
raza pesaba unos 200 kilogramos,
es decir unos 140 de aprovecha-
miento. Urruzola explica que «el
martes se consumieron unos 80
kilos, a unos 500 gramos por per-
sona, aproximadamente...»

A mediodia sirvieron una pri-
mera cata para los amigos mas
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Bufalo a la parrilla

MIKEL FRAILE

El cocinero de la sidreria Eluxeta prepara en la parrilla las chuletas y costilla del bifalo.

Unos ochenta kilos de chuletas y costilla de retofio de
biifalo se consumieron con éxito el martes, durante
una cena en una sidreria de Urnieta donde se preparé
por primera vez esta exotica carne

cercanos y a la noche para la
clientela. «Dimos la chuleta, cos-
tilla, parte del muslo. A la gente
le gust6. Ademas tiene una pre-
sencia extraordinaria, con mucho
jugo. Las chuletas las cortamos
como siempre, de anchura nor-
mal. El muslo y la espalda con la
sierra. Sobre la parrilla la pusimos
exactamente el mismo tiempo
que la carne tradicional para que
saliera tostada por fuera y roja por
dentro. Con una pizca mas de sal

para que no supiera dulce. Las
costillas, lo mismo». Queda por
probar la carne de guisado, «que
cocinaremos de octubre a diciem-
bre, porque en la probaketa de la
sidra no se puede sacar, prefieren
en asado. Lo prepararemos igual
que se cocina un guiso en casa.
Aunque tiene un poco mas grasa
y habra que tener cuidado con el
caldo, que saldrd espeso. Con
patatas, ajo, y a comer».

Los clientes le dieron su opi-

nion al propietario de la sidreria
Eluxeta.

«Me decian que era muy sabro-
sa, con gracia, y tierna. No es esa
carne que metes en la boca y se
te queda como chicle, sino que se
masticaba muy a gusto. Aunque
es diferente de la que consumi-
mos aqui, se comi6é muy bien. Es
parecida a la carne roja de un ter-
Nnero, con muy poca veta. Se sue-
le decir que la carne es lo que ha
comido y aqui ha engordado con
hierba seca, tierna y maiz. Eso se
nota luego en la calidad de la car-
ne. La presencia también es
importante. Ya te digo, acabaron
con la mitad del retonio en una

noche y calculo que cuando fina-
lice esta semana se habra comido

todo el bafalo».
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