ELISA RUIZ

ADA mejor que una
sabrosa chuleta para
R W degustar una buena sidra.
Pero, ¢camo se puede saber cual es
la mejor?. Muy sencillo, hay que
optar por una procedente del lomo
SUpETION, que tienen mis sabar, y
cerciorarse de que haya tenido un
periodo de maduracion en cama-
ra de entre tres y cuatro Semanas,
a lin de gue esté tierna. Pero el
sabor también dependerd de la
edad del animal, asf son ms sabro-
sas las que han rebasado los seis
anos (aunque tampoco hay que
set demasiado exigentes, las de
diez afios pasaron a la histoiia,
que hoy en dia el proceso de pro-
duccidn se ha acelerado y no resul-
tan rentables).

De 800 gramos y con grasa
Siguiendo con el decdlogo de la
buena chuleta, ésta no sélo ha de
tener grasa sino que cudnto més
mejor, porque lo que da sabor no es
¢l musculo sino las protefnas que
lleban las grasas. Y éstas, cuanto
mias osciras, pues mucho mejor, va
que indican que el animal es mds
veterano, coma senala José Anto-
nio Goya, que dirige\a empresa
del mismo nombre que suministra

Al rico chuleton

Para ser sabrosa, unq chuleta ha de tener grasa y proceder de un animal viejo, de seis afnios en adelante

Un cocinero preparando unas chuletas a la brasa.

carne al sector hostelero,

En cuanto al tamano, las mas
solicitadas son las de 800 gramos,
aungue las de kilo también tienen
sus adeptos, Y respecto.al grasor,
\as mas grandes deben tener un
centimetro de ancho y las peque-

El mejor momento para
comer carne de vaca
con plena garantia

ARA muchos, ahora es el mejor momento para comer car-

Pne de vacuno porque es cuando mds controles existen. Esa

es la opinion de José Antonio Goya, responsable de una
empresa guipuzeoana que suministra camne al sector de hostele-

s ria. «Si hay algiin momento para consumir came de vaca sin ries-

® go alguno, es ahora, porque a todas las reses que se matan se les

: realizan los test precisos para comprobar que no padecen la

o enfermedad de las ‘'vacas locas), de tal manera que si detecta

® algiin caso se elimina el animal afectado, por lo que es imposible

: que ninguna carne enferma pase a la cadena alimentarias. En su

e opini6n, existe una psicosis en la sociedad sobre este tema por-

® que falta informacién precisa que aclare las dudas y explique la

o situacién real, sefiala este experto que insiste en que shay mucha
s desinformacién y muchas personas estin preocupadas porque
& barajan datos erréneos-. :
. Atin :Gn ;':mto para saber si el eco del mal de las 'vacas locas’
® se dejari sentir en las sidrerias, que acaban de iniciar su tempo-
+ rada ¥ que cuentan con la chuleta como uno de sus pl?ﬂmpales
» platos. Responsables de sidrerfas como Zapiain o Zelaiase

% nestran opiimistas y creen que no hard dzslmnwrla_c en e-.d .

'+ Ademés, aseguran que se sabe muy bien la procedencia de toda

* 13 carne qu constancia de que ha pasado
* la carne que compran y que tienen iR

2 todos los controles pertinentes. No obstante y para tranquiizar.

« al piiblico, algunas sidrerias como Zapiain van a colocar un car

er castellano, comunicando este hecho para que la

mz:itanda ¥y pﬁeda comer con toda tranguilidad.

- W ;g e llega a las sidrerfas procede en su mayor
: Laeal:! ne de vaca %ﬂn de ya hace meses que comenzaron a ser
os los test de las 'vacas locas', aunque tambi¢n iy

S 4o Dina.mm Lade pmducc:ﬂn propia
minima parte «ya que en Buskadi se

ue las sidrerfas no tienen ni para

0s, la came provenia principal
a partir del 92 comenz0
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fias, el doble. No obstante; nunca
salen tres chuletas iguales
Hablando del corte, hay parti-
darios de la sierrd y otros, mis tra-
dicionales, fieles al corte al hacha
porque aducen «que siempre pro-
porciona un corte més Hmpio»,

LUIS MARI UNCITI

Pero si la calidad de la camne es
de capital importancia, tampoco
lo es menos el buen hacer del coci-
nero. Un fuego poco vive puede
cocerla y un trdnsito demasiado
brusco de temperatura puede
estropear la mejor pieza de carne.

il PARRILLA
La chuleta se ha de
asar con mucho
fuego y con carbon
de encina

El asar bien una carne es todo
un arte y si no que se lo digan a los
ingleses que tienen nada mds ni
menos que hasta ocho formulas
definidas y eso que no tienen ni
idea de cocinar.

A la hora de la parrilla
Lo fundamental a la hora de asar
la carne es procurar gque el ﬁl(?g{l
esté vivo, 51 éste ha decaido se
corre el riesgo de que la chuleta, en
vez de asarse, se cueza, También es
importante de qué estén hechas las
brasas, v la mavoria se inclinan
por el carbon de encina, debido a
su gran poder calGrico.
Otro dato a tener en cuenta es

el de evitar cambios brusco de
temperatura. Es aconsejable que
antes de cocinar la came noesté
fria, sino templada. Fn cuanto a
condimentos, nada de nada,
excepto un puriado de sal gorda.
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