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Imanol Jaka, de carnicas Txogitxu, es un enamorado

de este producto, popularizado por |a

segun ha podido comprobar, constituye un concepto cultural y gastronomico «Unico

|.S. | DONOSTIA

No cabe duda de que las sidreri-
as han contribuido a populari-
zar el chuleton de vaca a la pa-
rrilla, una especialidad
gastronomica que hace 60 anos
salto a restaurantes y asadores y
que actualmente se esta dando a
conocer en diferentes paises del
mundo, muchos de ellos gran-
des productores de carne pero
que no valoran el vacuno mayor.

Uno de los principales emba-
Jadores del chuleton de vaca y
de la gastronomia vasca en ge-
neral es Imanol Jaka, que no es
precisamente un reconocido

chef ni un critico gastronémico

SINo un carnicero «de nacimien-
to, profesion y devocion». Desde
Su empresa se dedica a buscar y

seleccionar las mejores vacas
para surtir a los mejores restau-
rantes y, por supuesto, a mu-
chas sidrerias.

Y es que la firma Txogitxu, con
sede en el barrio donostiarra de
Martutene, esta especializada en
la carne de vacuno mayor, o sea,
de «vaca vieja y gorda», como se
encarga de dejar claro su respon-
sable. «Nosotros exclusivamente
vendemos el concepto de vaca
vieja y su chuleton, un concepto
cultural netamente vasco que,

desde mi punto de vista, se ha
convertido en uno de los produc-

tos mas singulares de la gastro-
nomia vascan,

Una de las razones en las que
S€ apoya para realizar esa afir-
macion es que no conoce ningu-
na gastronomia en el mundo
que tenga este producto. «Llevo
diez anos pateando muchos pai-
Ses y en todos ellos es absoluta-
mente nuevo y desconocido. I a

gente se queda perpleja cuando
les presentas una chuleta de va-

«LA GENTE SE QUEDA PERPLE|A

«Llevo diez afios pateando muchos paises y en todos ellos este
producto es absolutamente nuevo y desconocido. La gente se
queda perpleja cuando les presentas una chuleta de vaca de 18
anos. No lo entienden, ni siquiera en Galicia 0 Alemaniax.

S sidrerias y que,

...... =

en el mundo»

ca de 18 anos. No lo entienden,
ni siquiera en regiones tradicio-
nalmente productoras de carne,
como Galicia o Alemaniay.
Porque, como explica el res-
ponsable de Txogitxu «en todo
el mundo se consumen anima-
les de uno a tres afios COMoO ma-
X1Imo». En Euskal Herria, sin em-
bargo, hemos sabido dar un
valor anadido a unos animales
que han acabado su ciclo repro-
ductivo o de Produccion lechera
Asl, la tarea de estq €mpresa
se basa en la busqueda de ]a me-
JOT carne entre |os Principales
Productores de toda Europa,
desde Galicia y Portugal hasta
Po!onia, Pasando por muchos
paises centroeuropeos.
Pero, ;en que se fijan para se-

leccionar |a mejor carne? Ep la
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calidad de la grasa «La tey
de la grasa me Indica g H ;
vida que ha llevadp ege anip,
explica Imanol Jaka Par; ETlln,
acostumbra a acariciar |y c*U'
tas de chuleta parj Comprg;n'
si la grasa se funde répidamen?r
en sus manos, lo que de :
que la vaca «ha re€cibido |,
buen trato por parte de] 8aNade.
ro y ha sido alimentad, 4. un;
forma natural».
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Embajador del chuletén de Vaca

Este trabajo de seleccigp | ha
llevado a convertirse en €Mmbaj;.
dor del chuleton de vaca vieja ep
una veintena de paises de Fyp,.
pa y Asia. Se da la paradoj, ¢,
que en zonas productoras g
carne como Alemania, para s.
leccionar este tipo de carpes
confian en Imanol Jaka, a quien
conocen como «the basque byt
cher». De hE‘ChO, el 35% de SU
facturacion procede actualmen.
te de fuera del Estado esparo]

El responsable de Txogitxu in.
siste en que esta forma de traba.
Jar responde a «un concepto cul-
tural, no de marketing». Por ello
s€ muestra muy critico con ten-
dencias actuales como las pro-
longadas maduraciones en c-
maras frigorificas. «Lo que
maduran son los tomates o los
melocotones, pero no la camne
Con eso no se hace mas que pu-
drir la carne. Aqui nunca se ha
madurado la carne», sentencia.

La pandemia del Covid-19 y el
consiguiente cierre de la hoste
leria europea ha afectado tam-
bién a esta empresa donostiarra
lo que le ha llevado a poner en
marcha una tienda online y aln
tensificar el trabajo de diversif:
cacion para vender sus produc
tos en establecimientos de 12
gran distribucion, tanto del ES
tado espanol como del frances

Asi, por un lado envasan 18
diferentes piezas de forma qu¢
permitan al consumidor segu’
disfrutando en casa de una ca"
ne de calidad (chuletas, entr
Cots o hamburguesas de vaca) p
por otro lado, elflbOfﬂﬁn UT;‘LLL
nea de platos cocinados bas
también en la carne de vacay "
la gastronomia vasca.




