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Los mejores companeros

Los profesionales de la ‘..udrena Intxaurrondo
muestran su suculento menu.

o se entiende la

sidra sin la chu-

leta, el bacalao,

la tortilla, las

nueces y el

membrillo. Aungue siempre

se admiten variaciones, y en

los Gitimos afios han prolife=

rado alternativas originales e

incluso sorprendenies, son esios

los ingredientes de un buen meni

de sidreria. De hecho, el ritual que

se repite todos los afios ha aca-

bado por marcar una tradicién

enormemente arraigada, gque

cuesta variar para desesperacion

de los cocineros mas imaginati-

vos. Con todo, nadie niega que el

ment clésico esta perfectamente

conjuntado y es capaz de satisfa-

cer los paladares mas exigentes.

Sise cumple el requisito basico de

toda labor gastronémica, que es

contar con materias primas de ca-

lidad, el resultado no puede ser
mejor.

Los chuletones son uno de los
elementos indispensables, com-
partiendo el protagonismo con la
propia sidra. Tras un periodo sem-
brado de dudas, por las enferme-
dades gue se asociaban a la car-
ne de vacuno, de nuevo el consu-
midor ha recuperado la tranquili-
dad y disfruta de este manjar co-
mo siempre. Las asociaciones de
criadores y los propios carniceros
han hecho un considerable es-
fuerzo para garantizar la méxima
calidad del producto, y afortuna-
damente en Euskadi podemos
diefrutar de una carne de primeri-
sima calidad. :

Como consejo para su prepara-
cién, se recomienda que la carne
se ase a temperatura ambiente,
no fria, También es preferible
echar a los chuletones sal marina
seca, y a poder ser, al finalizar el
asado.

En cuanto al bacalao su |nc:|u-

su hlstona. Este pescado ha esta-

" do tradicionalmente, a'lo largo de

los afios, al alcance de toda la po-
blacién porsu reducido costo, por

lo que supconia un elemento muy

habitual en los caserios. Desde
entonces, ha permanecido en la
oferta de las sidrerias. Bien frito o

en tortilla, sus muchas propieda--

des nutricionales y su preciado
sabor le reservado un puesto de
honor para acompanar a la sidra.

Enlos postres es donde mas va-
riedad se ha ido introduciendo.
Las tradicionales nueces y queso
han ido compartiendo espacio
con productos mas elaborados,
como dulces de membrille o tar-
tas de gueso, o Incluso con pos-
tres totalmente diferentes, Paula-
tinamente, aunque con menor de-
cisién, algunas sidrerias han in-
cluido en su oferta otros produc-
tos, sobre todo como alternativa
al chuiletén o al bacalao: meriuza,
besugo, o incluso el rape han ido

introduciéndose. En los entrantes :

también se presentan otras pro-
puestas, como almejas o pimien-

tos verde con anchoas, en las es-,
casas variaciones al mend tradi-,

cional.

La cocina tradicional wvasca
siempra ha mimado la manzana y
la sidra, dandoles un papel rele-
vante como condimentos de va-
rados platos, La sidra acompafia
perfectamente a pescados y crus-
taceos, yenla reposteria vasca se
utiliza para emborrachar bizco-
chos y pasteles. Novedades culi-
narias como las ostras con gela-
tina de sidra, o el granizado de si-
dra con manzanas crujientes son
notables aportaclones en este
campa, que han sabido romper
los rigidos esquemas del pasado.

Ademas, los cocineros han su-
perado el uso tradicional de la
manzana como postre y han apro-
vechado sus cualidades para
confeccionar platos mas elabora-
dos. Por ejemplo, Martin Berasa-
tegi la utiliza para acompafiar el
foie, evitando el punto graso de
esie alimento con la acidez de la
manzana tradicional de nuestra
tierra. También la manzana ha pa-
sado a protagonizar primeros pla-

tos, y es un acompanarmiento so- -

berbio para carnes y pescados.

' El vinagre de sidra es un condi-

menlo a destacar por sus pecu-

- liares propiedades. Una ensalada

alifiada con este vinagre resultard
més suave al paladar, ademas de
gue los médicos destacan sus va-
lores, ya gue contiene todos los
principios activos: minerales y vi-
taminas de la'manzana, asi coma
buenas cantidades de fésforo y
potasio. Por tanto, juega a favor
de este vinagre la salud y el sabor
suave, aunque su precio sea algo
superior al vinagre de vino. Como
curiosidad, para su elaboracion
se utiliza la sidra de las kupelas
gue no se ha utilizado durante la
temporada del txotx, ya que du-
rante su estancia en las barricas
ha perdido fuerza y ya no sirve pa-
ra ser embotellada.

| Las alternativas

La sidrerla Intxaurrondo es re-
presentativa del esfuerzo por in-
troducir variaciones en el mend.
Como explica Javier, el responsa-
ble de cocina, intentan ofrecer los
mismos productos que una sidre-
tia tradicional, pero con extras,
Rompiendo algunos moldes, ofre-
cen un ment del dia gue Incluye
txotx, al médico preciode 7,90 eu-
ros, Y también disponen de una

carta con varias opciones de me-
nt de sidreria, en el que se susti-
tuye el chuletdn por costilla de ter-
nera o churrasco de ternera. Los
precios oscilan entre los 15 y los
22 auros, lo gue contribuye a que
en este el Inicio de la temporada
de sidras ya noten un aumento de
la afluencia de comensales.

Pero sl algo destaca de esta si-
dreria es |a calidad de su carne de
viejo, porlo gue no parece muy re-
comendable perderse su chule-

tén. Manolo, uno de los respon-
sables, asegura que el que ha pro-
bado su carne ha vuelto, incluso
cuatro veces, y ha acabado tra-
yendo a amigos y familia. Con to-
do, siempre hay gustos, porlo que
la carta presenta alternativas, que
pasan por la tabla de ibéricos, lan-
gostinos, pescados... siempre

con el txotx incluido en el precio.
Y por cierto, también en las kupe-
las hay variedad, porque las hay
de sidra, vino tinto y clarete.

SAGARDOTECGIA SIDRERIA
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