Tortilla de bacala

en la ruta de la sid

José Luis fturrieta

AY dos conceptos de sidreria, los

dos validos y respetables siempre

qgue se potencie el consumo de tan

 refrescante hebida. Un trago, el del

Sagardo, que tan bien casa con una

gastronomfa donde el bacalao se convierte en el

mejor companero de viaje de un chorrito que sale

disparado de la kupela para estrellarse contra el

borde de un vaso de cristal, Ia fiturgia del txi una

vez se libera de la prision del tvetx. Que no slem-

pre se repite como ceremonial, ya que otras sidre-

- fias, con su mucho de asador, abiertas durante to-

_ o el'afo, prescinden del chonmito y de la peregr-

nacion por las distintas kupelas, Gracias a esta se-

gunds variante, &f culto de la sidia se ha extendido

a ofras zonas de nuestra geoarsfia v de los

dos/ires meses de la antiqua probaketa, en la ac-

tualidad hemas pasado a degustar la mas antigua
de nuestras bebidas a lo largo de todo el afo.

Pero, en visperas de San Sebastian, es obligado

el reciierdo carifioso hacia fa forma mas tradicional

B celebrar b probaketa, el espiche de una sid=

que fodavia guarda todos los aromas d la manza-.

na casi recien triturada en el lagar. Un recuerdo
mas obligado, si cabe, ahora que Euskal Telebista
ha recreado en dibujos animados a un personaje
como José Manuel Lujanbio, el Txirrita cuyo
bertso no se concibe sino es a la sombra de una

Barrika de roble, la anteriar, cuiya presancia, aun-
que sea de mentinjilas aracias a la técnica, se ha
extendido como una mancha de aceite por mu-

- ches nncones de Euskal Hernia, con una cada vez
IT2Y0r presencia en tiera vizcaina, empezando por
Bilbao, principal sucursal de la sidra de Asfigarraga,
hasta nuevos sagardotegiak autoetonos que se es-
tan levantando a partir de su propia produccion: la

sidrena Uxarte, de José Antonio Zamalloa, en
Montorra/Amerebieta, sidreria Laka Erd), de Juan
Amallobieta, en Bematua y la sidreria Axpe, de

José Antonio Bilbao, en Markina. A los anterio-

Tes se pueden sumar tres elaboradores de la enti-

dadde..lnseEbcébam en Gatika, Anton Aresti

I sidr iane Mendexa y la sidra que

el ; ‘cooperativistas de Laneko en
labumaga Una reeuperacsm impensable, hace
chos anos de abandono
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Elaboracion oelar‘“cr- o

patatas como chips de u
puerras limpios y troceados, 1a ce
picada-en juliana; fa-zanahoria tam
en juliana. Ponemos fa 1
en un cacillo y lo cul
de aceite. Lo ponemos al fue
sal, muy lentamente
media hora. Al rodaballo le sacamos
los lomas y cortados en tiras de 3
cms., auitdndoie también la pie. Efta
piel y las espinas las cocel
aceile sobrante de cocer las La\dt.m y
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verduras. Cuando se entibie se liga v
se pasa quedande como un pit-pil.
Introducimos los lomes limpios de
rodaballo en este pil-pil'y lo confitamas
muy suavemente. En una fusnte
colocamos la porrusalda confitada bien
escurmda, encima los lomos de
rodaballo. Damos un calenton vy al final
lo napamos con el pil-pil.

La anterior receta, de Koldo Lasa,
figura en las Creaciones de Cocina de
la Acadermia Vasca de Gastranomia,
con Arana, Arbelaitz, Asua, Arzak,
Berasategui, Castillo, Gorrotxatequi,
Pildain, Subijana y Zuluaga.
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