Jna sidreria catalana

| Materia prima

El reto de mantener una sidrarla
en Catalufia choca con el relo de
lograr productos de calldad que
no hagan perder nada de la tradi-
clon y el sabor a que estamos
acostumbrados. David de la Cruz
trae la sidra de Zaplain, ¥ la colo-
ca en una barrica que ha adauiri-
do a un tonelero donostiarra del
barrio de Berio, También adquie-
re en Fuskad| pimientos de Gerni-
ka, anchoas del Cantabrico, txa-

koli de Eizagirre, y sobre todo, pre-
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avid de la Cruz,
de 33 afos,
cuenta con ex-
periencia en la
cocina adquirida

en San Sebastian, no en va-
no regentaba junto con su

familia el restaurante Las Ta-
bias. Segdin conflosa, apgrendic

ah los secretos de la cocina tra-
doional, la misma gue ha querido
jever & Catalufia, aunque con al-
gin pequeno togue vanguardista.
pelestablecimiento familiar diosu
primer safto a un restaurante del
poiigono de Oiartzun, Pero laofer-
ta de un establecimiento catalan,
gue buscaba un chef vasco, le
acabo llevando a aquellas tierras,
en las gue durante unos anos es-
tuvo trabajando por cuenta ajena.

Sin embargo, su iniciativa perso-
nal le ha llevado a inaugurar, el pa-
sado mes de noviembre, su pro-
pia restaurante. Su apuesta le ha
permitido hacer lo que siempre ha
guerido: ofrecer productos tipicos
vascos, de la maxima calidad, pa-

ra «vender» lo mejor de nuestra
gastronomia. La acogida esta
siendo buena, sobre todo porque,

segun destaca, en Catalufialaco-
cina de nuestra tierra esta muy
prestigiada, aunque los estableci-
mientos alll asentados y gue lucen
la etiqueta de «vascos» no ofertan
la misma calidad que conocemos
agul, en su opinion. Coma ejem-
plo, asegura gue los bares de pin-
chos catalanes, peseasu éxito, no
suefian ni con hacer sombra a
cualquier establecimiento de la
parte vieja donostiarra.

| Carne de viejo

Urna de las sorpresas que mas
ha llamado la atencion a los clien-
tes de Kupela es |la calidad de la
carne, ya que en Catalufia es ha-
bitual el consumo de ternera, pe-
ro no de carne de vie|o. La prepa-
racion gue es habitual en Euska-
di, poco hecha, a la brasa y con
sal marina, ain mejora su acogi-*
da. Y lo mismo se podria decir de
|a tortilla de bacalao, que se pre-

santa como as tradicion, muy ju-
gosa, rompiando también algu-

nos moldes pero recibiendo mu-

cho aprecio de los clientes cata-
|anes. Los chuletones son de kilo
o mas, con hueso v sin espinazo,
y quienes los prueban muestran
su sorpresa por lo jugosos y tler-
nos que estan pese a su grosor.
Ademds, en este restaurante la
carne se presenta en la mesa con
unos cortes pero semi cruda, pa-
ra que cada uno pueda acabar de
hacérsela sobre una piedra de
cantera que se sitda en la mesa.
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Estas piedras han estado calen-
tandose en el horno durante tres
o cuatro horas, de modo gque en
&l momento de sacarlas permiten
ajustar el punto al gusto de cada
cual y mantener la carne caliente.

| Ese txotx desconocido

Para romper el hielo, David ob-
sequia a sus clientes con un vaso
de sidra nada méas entrar en ¢l lo-
cal, para que conozcan |a bebida
v decidan si guieran acompafiar
con ella el resto 1a camida. En -
chos Gasos aceptan, aungue mas
complicado es incentivar gue se
levanten por su propia iniciativa a
rellenar el vaso. Es el propic David
el que les anima a abandonar la
mesa y cumplir la tradicion, aun-
que en ocasiones los clientes pre-
figren servirse la sidra de una jarra.

Sin embargo, para guienes pre-
figran una altsrnativa a la sidra,
también disponen de txakoliy de
un tonel de vino, de 300 itros, del
que también se pueden servir di-
rectamente.

sume de presentar el mismo chu-
letén tipico de las sidrerlas vas-
cas. Buscando introducir los pla-
tos tipicos vascos, David anade al
mend habitual otras varientes, co-
mo lacén, ensalada de vinagreta
templada de jamén Ibérico con
queso Idiazabal, o revuelto de
hongos. De segundo también
ofrece bacalao al pil pil, chipiro-
nes en su tinta, o lubina a la do-
nostiarra,
Puestos a importar, también ha
llevado aCatalufaias costumbres

de =u terra, ¥ e\ pasado 49 pu-
dleron disirular 0e una cena de

San Sebastian que conto con una
buena afluencia de la colonia vas-
ca. Un local especiaimente deco-
rado, el reparto de tambores, Una
huena cena y |a retransmision de
la izada por television hicieron el
resto. Quienes deseen CONOGEr
asta sidreria en algln desplaza-
miento a tierras catalanas la en-
contraran en la avenida de la
Constitucion 426 de Gastelidefels
(Barcelona), Tel.: 93-6646510.
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