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ientras que al-

gunas sidreri-

as estdn am-

pliando sus

cartas para

dar entrada a otros platos,

una buena parte del sector

opta por apostar con clari-

dad por el menu tradicional. El ba-
calao en cualquiera de sus pre-
sentaciones, la carne y el postre,
habitualmente a base de nueces,
queso y membrillo, se han con-
vertido en la compariia mas habi-
tual de la sidra. Las visitas a las
«kupelas» a probar la sidra sirven
para disfrutar atin més de la co-

mida, entra paseos y conversa-
ciones. Es precisamente el buen
comer y el mejor beber lo que ha
dado fama a las sidrerias, que se
esfuerzan en no desmerecer de
ese reconocimiento, logrado a lo
largo de los afos.

| El bacalao

Edorta Aizkorreta, de Bacalaos
Alkorta, considera gue la calidad
del bacalao |a percibe cualquier
comensal: «El paladar detecta
enseguida si es bueno o nos. Co-
Mo experto, destaca que el buan
bacalao debe maostrar con nitidez

sus laminas, indicio de buen pro-
ducto. También apunta que es
preferible el bacalao saladoy ue-
go correctamente desalado, S
empresa comercializa bacala
procedentes de las Islas Faros,
ague es el mejor bacalaos, afirma,
por encima del islandés y el no-
ruego, «que tampoco son maloss,

En las sidrerias puede desqus-
tarse en piperrada, en salsa verds
o incluso en tortilla. Independien-
temente de la receta, si la matena
prima es buena, el éxito del bace-
lao esta asegurado.

| La carne

Lo fundamental es que la carme
seade calidad. El pasodelas th:
letas suele ser de 800 gramos,
aunque las hay de kilo e Inclusd
mayores. El corte también ofiec
dos opciones, ya que puede
lizarse con sierra o con hache: LS
defensores de esta Ultima heﬂ':
mienta argumentan que prop
ciona un corte més limpio:

El asado también tiene s
mula, ya gueno es cuestion

Carne Gallega de alta expresion:
Prducto seleccionddo
Seémanalmente
enorigen.



cer una chuleta a fuego lento ni de
abrasaria en unos instantes en
unas llamas exageradas. Y antes
deecharlaalaparrilla, lacarme de-
be estar templada, no fria. Y nada
de condimentos.

Luismi Garayar, de Carnicas
Luismi, proporciona el chuleton a
varias sidrerias guipuzcoanas
Asegura que su reto es encontrar
la mejor relacién calidad-precio
para los sidreros y sus clientes, y
en su caso, ha optado por la cali-
dad de la carne gallega, concre-
tamente, del matadero de Ban-
deira. Destaca que esta came es
més sabrosa y ademas supone
mayor desperdicio para el sidrero
que la came de importacion, un
sacrificio econdmico que juega a
favor del comensal.

En su opinién, la diferencia en el
sabor de |la came de vaca no es-
ta en la raza, sino en la alimenta-
cion de la res. Comenta que hay
razas con mas veta, y como cu-
riosidad, apunta que una de las
vacas con carne mas sabrosa es
la lechera, ia pinta: «Si la dejas de
ordefiar y la engordas bien, daria
una de las mejores chuletas=. Con
todo, todas las semanas se des-
plaza a Galicia para garantizar la

satisfaccion de sus clientes.

Josean Gonzélez, de Camicas
San Marcial, se dedica en buena
medida a atender a las sidrerfas
guipuzcoanas: ~Es una de nues-
tras especialidades», afirma. Tras
muchos afnos trabajando en este

sector, lo que le permite disfrutar
deuna amprra cartera de dlenm

Josean Gonzalez, cuya carne
procede sobre todo de Alemania,
¥ en menor medida de Dinamar-
ca, Austria y Holanda, esta con-
‘vencido de que durante el «txotx»
Euskadi se convierte en el maxi-
mo consumidor de Europa de

Queso Idiazabas il, considera que
no puede faltar una racién de au
téntico queso de oveja certificado
autoctono, y afade que por las fe
chas actuales, serdn quesos de
maduracion larga, bien curados
perfectos para combinar con al
menu de sidreria.

Curiosamente, el queso y la
manzana tienen otro nexo de
union. La manzana tiene unas
cualidades especiales para lim-
piar la boca de sabores, incluso la
dentadura, por lo que se utiliza en
las catas de queso. Son preferi-
bles las manzanas acidas, como
por ejemplo la Gran Smith o simi-
lares; para que no se oxiden con
facilidad.

Ustarroz aprovecha para desta-
car que los retos de la Denomina-
cion de Origen son el manteni-
miento y mejora, si cabe, delaca-
lidad, originalidad y prestigio del
Queso Idiazabal, para lo que es
imprescindible el mantenimiento
de la exclusividad de la raza «la-
txa» y su explotacién extensiva.
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Este compromiso de calidadseha
vista recompensado  durante
2006 con un buen nimero de ga-

lardones, como el sagundo pra-
mio en el Concurso Internacional
Barbastro, el tercer premio en al
IV Gourmet Quesos de Madrid, el
Plato de Oro en el Premio Nacio-
nal de Gastronomia de Radio Ty

nsmo, ademas de otros muc hos
premios intermacionales ¢ :0mao los
obtenidos an el Tiral Aus strinco, o
an la Seu D'Urgaell

| Tejas y cigarrillos

Jon Ander Torrea,
Casa Eceiza,

gerante de
e remonta casi me
dio siglo alras para encontrar otro
postre especialmente vinculado a
las sidreras. El hostelero toloss
rra Julian Rivas, quien fuera pio
nero con la chuleta de bueay en los
anos B0 desde el Asador Jullan de
Tolosa, pidid un postra que com
binara bien con la carne, De ahi
surgieron lastejas y cigarrillos, tan
populares y sabrosos, que han sa-
bido desde entonces ocupar su
hueco en los postres servidos an
las sidrerias,

Aprovechando la tradicién que
permitia llevar a las sidrerias |a
carne e incluso el postre, los tolo-
sarras han logrado que este pos-
tre siga presente hoy, lo que se
convierte en una atractiva alter-
nativa al postre méas tradicional.

Ademas, en algunas sidrerfas to-
davia van mas alla, y se incluyen
variantes incluso méas originales,
como el canutillo de queso Idia-
zabal. Joan Ander Torrea confirma
la buena acogida de este postre,
muy ligado a la tradicion, innova-
dor y sabrosisimo,
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LARUNBATA ETA IGANDE
EGUERDITAN IREKITA

Ausegin handiz, Idiazabal gazta aurkerten dizugy,
sentimenentzat oparl. Geure-geurea da, naturala eta
tradinionala. Nortasun handioa da jatorriz, benetakoa,




