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del bacalao

EL MENU DE SIDRERIA ES
PALES ATRACTIVOS DE L
MUCHOS QUIENES AFIRM

UNO DE LOS PRINCI-
A TEMPORADA. SON
AN QUE LOS PLATOS

TRADICIONALES, INCLUYENDO EL BACALAO FRI-
TO CON PIMIENTOS, LA TORTILLA DE BACALAO, |
LA CHULETA Y LAS NUECES CON QUESO Y MEM-

BRILLO, FORMAN UNA COMBINACION IMBATIBLE
PARA ACOMPANAR A UNA RICA SIDRA.

.
o se podria entender el éxito
que cosechan aro tras afio las
sidrerfas sin la perfecta con-
juncién del ment tradicional
Fordneos y habituales acuden
cada ano al reclamo del bacalao y la chule-
ta, que siguen siendo los reyes de la mesa en
la inmensa mayorfa de los casos. Y desde lue-

g0, quienes acuden por primera vez para
(¢ en osta fiesta gastronémica

“opun habitualmente por entregarse al ritual
que s¢ ha consolidado 210 largo de muchi-
simos afios y que se concreta en el menu de
toda la vida.

Al mismo tiempo, cada vez mis sidrerfas
ofrecen alternativas con la inclusién de nue-
vos platos en la carta, que van desde pes-
cados a la parrilla hasta otros entrantes e
incluso opciones vegetarianas, para que
cualquiera pueda acudir a disfrutar de la
sidra independientemente de sus hibitos

| alimenticios.
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El mejor bacalao
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Junto a la eleccién de una buena chuleta, el
‘ éxito de un buen ment depende de que el
‘ cocinero cuente con bacalao de primera

calidad. Desde Bacalaos Alcorta, su respon-
| sable Edorta Aizkorreta asegura que el baca-
| lao que procede de los caladeros de las islas
| Feroe y de Islandia es especialmente apre-
| ciado, “porque son aguas muy frias y movi-
|  das que provocan que el animal sea fuerte y
| musculoso”.

Aizkorreta apunta también que una de las
caracteristicas mds importantes del buen
bacalao es que se lamine con facilidad, ¥
siguiendo con la biisqueda de la mayor cali-
dad, apuesta por el método tradicional del
salazén para su conservacién, “porque hay
mucha diferencia entre el bacalao desalado

| tradicionalmente y el congelado al punto de

| sal”. En su opinién, la férmula idénea para

| desalar este pescado es utilizando agua fria.

[ Esta empresa, que provee desde hace arios

| amuchas sidrerias, tiene en cuenta las nece-

| sidades concretas del sector; y atiende a sus
clientes con un servicio diario durante el
txotx para garantizar que dispongan de pro-
ductos absolutamente frescos para la pre-
paracién del mena.

Segin el responsable de la empresa Baca-
laos Alcorta, cada vez gana mds peso la ten-
dencia de solicitar el pescado desalado listo
para cocinar, limpio de espinas y en piezas

que oscilan entre 125 y 150 gramos de peso, |

| para prepararlo frito con pimientos. Y al
mismo tiempo, es habitual solicitar un baca-
lao desmigado para cocinar una jugosa y
suculenta tortilla. l

Ultimas tecnologias
en la bodega

Si la materia prima es el principal ingre-
diente de la sidra, no menos importante es
el sistema de elaboracion y conservacion
que se utiliza, que es clave para garantizar
la calidad del producto final. La empresa |
Coem es especialista en el desarrollo y |
montaje de instalaciones en sidrerias y

| bodegas de vino desde hace més de medio
siglo. El negocio, regentado por la familia \
Alvarez, tiene sus raices en Asturias, bajo
la denominacién Astur Coem, aunque lle- |
van trabajando con clientes guipuzcoa- |
nos alrededor de 15 aiios.

Hace cerca de tres aiios se establecieron |
en Astigarraga y crearon Euskal Coem, |
empresa con la que han ampliado sus ser-
vicios en Gipuzkoa. Hasta la fecha se han
encargado de implantar maquinaria para |
la elaboracién de sidra, depésitos de frio |
y lineas de embotellado en importantes
sidrerias de zona. Asimismo, se dedican a
la venta de todo tipo de consumibles como |
descorchadores, toneles, vasos, botellas, |
escanciadores, efc. \
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