4 SABADQ A SABADO

GASTRONOMIA

Nacen Jos
premios Pil Pil
de la
Gastronomia
Vasca

El critico gastronomico Pepe
darrena ha (deado una fdrmuia
espectacular: lps premios Pil Pil
de la Gaswronomia Vasca, que
Iper:a'iguen =i objeuvo de sstumu-
Ar a los profesionales v fomentar
la’ imaginacign. En palabras del
inspador «wm Zuskadi no existe
4n recorocimiento a la oora cre-
Zaa par el ‘cher’: ¢l plato, que. en
definttiva, o5 lo que el puolico
degusta y paiadea. Por const-
gutente, los 'Pil Pil’ quieren galar-
dgnar las preparaciones por enci-
ma de la fama de los cocineros y
sestaurantes-,

Un grupe de sastronomos v
Jourmets recorre v selecciona va
'o f=t2n par restaurantes, taber-
nas y asadores de Euskadi. Los
oremups a enmegar seran: Pii Pil
4 Mejor Plato del Ano (el galar-
don esireila), Bil Pil al Mejor
Plato de Cocina Tradicional, 2
21l al Mejor Plato de Cocina
Creaava, 7l Pil a la Mesor Puesea
en Zscena, Pi Bil al Mejor Plato
con Productes de fa Tierra. il
2l al Plato Mds Conseguido en
relacidn a los recursos invertidos.
24 Bil 2l Mejor Asado a la Parmlla,
2l Pil al Mejor Pincho v Pil Pil
il ‘Mejor Restaurante Vasco de
fuera de Euskadi.

(2 entwrega e sstos premios
oodna tener fugar la ultima sema-
a2 de zbnl, =n el marco del
Cerzamen de Alta Cocina de
Vitona.

el Qapricho

sessessans

Piquiilos
ecolégicos
Pedro Luis

Padro Luis. 11580 (odosa (Navama), Pol
ing. wn. Tino.: (948) §9.35.31, Freca en
Senda ded ETO de csml de 250 gra: soore
300 pas.
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Felipe Sidaba es pionero en 2
oumiento del piquillo ecoldaco,
rarea que le disangue v ennooie-
ze. Pama ello ha empieado una
finca de 7.000 metros cuagraos

de gerra

EL CORREO SABACO. 21 DE ENEROCE 1695

: UN PLATO DE SIDRERIA
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LA TORTILLA DE BACALAO TRIUNFA DESDE AHORA HASTA ABRIL EN
LOS SANTUARIOS DE LA MANZANA PRENSADA

RAFAKL GARCIA SANTOS

esde estas (echas hasta
; bien entraao abnl la toe-
ulla de bacalao ve acre-

centar su protagonismo hasta
converurse en uno de los pla-
tos astrella de la gastronomia
Fulpuzcoana, La razon es el
obligado condumito de cuantos
acuden a beber sidra al txoex,
nombre de la espita de l2s cubas.

Acaba de \niciarse estos dias
el nto mas bello de la gasoo-
nomia vasca: beter la sidra que
brota de las inmensas kupeias
(cutas) tras estreilarse en las
paredes de un monumental vaso
para que atlore |a espumuila,
Algo gque debe hacerse de un
solo trago. Esta conducta se
Tepite cada vez que 2l sidrero
pronuncta |a palabra mamea,
«<imotomi-, ante la que todos los
comensaies. discipiinada y ale-
sremente. abandonan sus mesas —n las que
comen de pie, rodeando |2 cazuela comun-
para dingrse a formar cola frente a [ ona.
T con loda la swirena en fias el bodeguero
da penda sueita a {2 sidra que se agapa en
el aire con ios vasos. Esiws van siempre de
abajo a arnba cen el fin de ayisar al que vie-
ne dewds de que debe ir colocando su vaso
de manera que no se desperdicie em el sue-
lo nt una goa.

Despues de olfatedrla v paladearia se
comenean las cualidades del caldo y vuela
4 la mesa a darle a la toralla de bacalao, a
la'chuleta: al idiazabal y a las nueces. El nwo
e repite cuantas veces desee el isitante.
pero lo normal es echarse al coleto entre
veinte y treinta cuiines.

MULTIPLES FORMULAS

Se puede aventurar que la toralla de baca-
lan es un plato unudo a San Sebasudin v 2
sus alrededores y que toma en los caserios
y sidrerias de Asugarraga un prouagonismo
reievance. De ella dan fe libros como el
Tratado y Recetas de Vigitia-y Colaciomes

la Bodega
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(1895), de Felix Ibarguren, conocido come
Sisaute; el Lioro de Cocina (1912), de Elvira
Anas Apraw: Cocina Vasca-La wak Bar. de
lenacio Domenech; Pysoe (1836). de la
empresa del mismo nombre.... ' enoe los
anugUos, poco mas.

Su cardcter sencitlo, casi elemencal v popu-
lar, no ha sido obsticula ozra que hayan
aflorado disantos toques personates. Shishiio
la elaboraba con bacalao, hueves. mantequi-
Ua. sal y naca, acorde con la aita cocina gala
de la época de.la que ¢l fue el maximo
representance vasco. Una sintesis.

Elvira Arias Apraiz la odciaba con bacalao.
nuevos; mitad aceite y mutad manteca ¥ nata.
dandole iguaimente forma ovalada. £sta rece-
12 tene el mismo proceder gue la antenar.
con el dnico mauz del cambio de grasas.
Difiere totalmente de [a [Brmula aplicada
por [gnacio Domenech, donde intervinien
bacalao, pimiento verde, zjo, perejil, huevos
y aceite. siendo su forma redonda. Esta rece-
ta, sin luear a dudas, entronca mas con la
idipsmerasia del pais. [a Pysbe. por su par-
te, sugiece mezelar dacalao, ajo, perejl, espe-
cias. Nuevos y manteca.
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Raimat Meriot 90: buen

de Espana y una uva cuyo
1 unos resultados cada vez
Aueve exito de los antos

v sal.

.....“.......l..ﬂ.u..b.

damente.
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Ahl, aunque no lo sefalen
05 VIEjos recetanios, na side
COmUn asar el bacalao a la bra-
i comio modo de desalado rapi-
4o en las sidrerias. Hecho que
seniala el inclito Busca lsust en
su libro La Cocing Vasca de los
Puseanos y Marscas (1981), Bl
procedimiento consista en cor-
tar = bacalao en tajadas regu-
ATes Que se 1safan soore URa
parnlla puesea soore las brasas
muertas. Al poco, las tajadas
iparecian como numedecidas v
[dcties de deshacer en hebras.
Cuando se compeogaba aue
estaban atavesadas por el calor
e desmenuzapa =i bacaiao, se
sumergia en abundarite agua v
o0 minums. Luego
con las manos v se
estrujaba fuerte, provocando
Jue soltara twao 2| ligudo, Se
reseda la operacidn tres veces

7 listo para ser guisado. Esta
operacidn amoién se ha levado a cano sobre
apas v plancnas, Hov este proceder asia
pracucamente exangwido. La razon no es
otra que =n 1 actualidad la zente resenva
Mesa y antes se greséntana de improviso,

CEBOLLA POR AJO

Hov. swiste quien le da forma
nvaiada v quien oppra por la redonda. Han
desaparecido la nata, la mancequilla v la
manteca, siendo el aceye [a grasa imperan-
te, Todas nenen en comun. ademas del aces-
t2, los huevos v 2| bacalas. La mavora tam-
bién comncide en el peredi. Fi 40 ha perdi-
do proweonismo ¥ ha dado paso, de forma
bastante generalizada. a la cepoila.

Luego nay quen agresa toques enngue-
cedores destnades 3 incrementar fa sucu-
lencia y ia compietidad: pimiento verde. guin-
dilla verde... A nuestro enienaer mas gue
irle bien. son adiamentos umprescindibles.

No pesee |z torulla la grandiosidad de
otras: recetas de bacaiao, pemn uene gracia.
Triunfa 2n asadores v sidrenas. Es ef momen-
w0 de disfrutaria en su nadbieat patural.

como aver,

la Receta

Kokotxas de bacaiao
con pil pii de piquilles

Ingredientes para cuatro ractones: @ 12 lokowas de bhacalso
fresco. @ 3 pimientos del piguilo de Lodosa, @ 2 gl. de aceite de
oliva virgen, @ | diente ce 0. @ | cucharada de perejil picaco

Elabaracion: Colocar una cazuela a fuego lento con el aceue v el
diente de go Gnsimamence meado. Dejar nacer suavemente has-
ta que empiece 4 tomar color. Entonces se wncorporan las kokot-
xas, lavadas v recortadas las barbas con la parte oscura hacia am-
ba. Se sazonan ¢on sal v se dejan hacer un minuto y medio.
Ttanscurndo, se dan vueita, de una en una. mantemendo: owo:
minuto v medio. Se renran del fuego v se comienza a mover la
sazuela en circulo conscantemente hasta que Lsue la salsa, lo que
25 una cuestion de tiempo v trabajo. fa montada, se saca r.u_du ei_
pu p @ un vaso de baudora, en el que echaremos lns__plmmmog
del piouilio sin una sola pepita, (nturando el conjunto concienzu-

Poner en una cazuela la salsa v [as kokaexas. con 12 parte blan-
ca hacia armba, Acercar = fuego v calenar sin gque legue a her-
wr. Unes \nstantes ances de seovr, se espolvorea el perepl pieado.
Reparar el contenido en cuauo piatos. .




