Sébado 16.11.13
EL DIARIO VASCO

El grupo de jévenes que se encarga de llevar adelante este establecimiento de Errenteria.

Rejuveneciendo
la cocina

En ’\\:

1 podremos

dlsfrutar dela gran cocina vasca
elaborada por un joven grupo

arece que ha llega-
do el invierno, pero
no, seguimos estan-
do en otoiio, toda-
via queda mas de un mes para
que entremos en la estacién
invernal. Pero a lo largo de

toda esta semana, la lluvia y
el frio nos han acompanado
en esta nuestra tierra, como
suele ser habitual, pero que
ultimamente nos habia aban-
donado. Un tiempo de esos
en los que apetece coger la

manta, tirarse en el sofd y dis-
frutar de alguna buena peli-
cula.

Pero a veces también nos
viene bien salir de casa y res-
pirar aire fresco, ese aire fres-
coque nos llena de vida. Y

ilos cinco sentidos intervienen a la
hora de percibir una vianda, el oido
y el olfato son los primeros y a mi
entender el segundo, por sugeren-
te y estimulante, es tan importante como
el gusto. Hay aromas que nos abren el apeti-
to, a mi particularmente el que exhalan las
algas en marea baja, o el que se percibe al
entrar en un secadero de jamones ibéricos
que penden de las perchas. Otros nos invi-
tan a comer aquello que estamos oliendo y
en muchas ocasiones podemos asociarlos
con propias vivencias, la mayoria de ocasio-
nes agradables, pues de comer estamos ha-
blando. Voy a rememorar algunos de ellos
para tratar de hacer segregar jugos gastricos
amis lectores.
El olor a pan tostado cuando te levantas
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JARSO S GIA
Direccibn: Zubiaurre 8 tmm
(Errenteria)

Teléfono: 943 515956

Comedor: Cuatro para 60, 30, 20y 8
comensales

Cierra: Nunca

Precios: Carta 30€. Mend del dia
9,50€. Mend fin de semana 18€
Mend sidrerid 28€

GASTRONOMIA

aqui estamos nosotros otro
sabado mas con un objetivo
claro, proponeros un plan al
ternativo para que disfrutéis
de la buena mesa, de la bue-
na gastronomia, de la buena
cocina, porque ;qué seria de
nuestra vida, de nuestra cul-
tura, si no pudiésemos sen-
taImos en torno a una mesay
disfrutar de una agradable ve
lada rodeado de nuestros ami-
gos o familiares?

En busca del objetivo de
esta semana nos hemos acer-
cado a las orillas del Bidasoa,
hasta Errenteria, para disfru-
tar de 1a buena cocina vasca
tradicional del Oarso Sagar-
dotegia, un restaurante que
desde el pasado 11 de enero
esta dirigido por un grupo de
jovenes, de una media de 22
anos, al que es un placer ver
trabajar y es una alegria en
esta época donde los jovenes
tienen muy complicado el sal-
to al'mundo profesional, por
es0, aprovechar estas lineas
para felicitar y aplaudir el tra-
bajo que realizan estos jove-
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nes. En la cocina nos encon-
tramos con Ifiaki Zeberio y
Asier Rodriguez, dosjévenes

ocineros que para la edad que
tienen cuentan con una tra-
yectona por restaurantes de
la zona como el Carmen de
Lezo, aunque Asier cuenta
con un paso por Fagollaga y
Katad,

En el Oarso Sagardotegia
vamos a poder disfrutar de
una gran cocina tradicional
vasca, esa cocina vasca de
siempre, que es la que ellos
han ido conociendo de ma-
nos de sus abuelas, de sus fa-
milias, esa cocina con la que
han disfrutado en sus casas,
alaquele han ido afiadiendo
platos, secretos que han ido
conociendo en su formacién
como cocineros. Una cocina
donde tienen un gran prota-
gonismo los productos de
temporada, del mercado

Sinos adentramos en los
platos que vamos a encontrar
en los menus oen lacarta, en
1a seccion de entrantes pode-
mos encontrar grandes pla-
tos como la ensalada de sal
picon de marisco, las pencas
rellenas de salmén ahumado
y queso y la sopa de pescado.

En lo que a pescados se re-
fiere, suelen tenerun gran
protagonismo los pescados
que ofrece el mercado, los pes-
cadosdet ampo:am como
por ejemplo el atin o el bo-

nito, aunque no faltan platos
como el rape a la parmillaoel
bacalao, que lo podemos to-
mar con pimientos o al pil-
pil

En el apartado de las car-
nes, destacar porun lado la
calidad de la materia prima
con la que trabajan, por ejem
plo, el secreto de cerdo ibéri-
co, el codillo de cerdo o pla-
tos de caza, como el ciervo,
jabali o liebre en salsa.

Por ultimo, en el apartado
dulce de la carta, podemos
disfrutar de una gran selec-
¢ién de postres elaborados to-
dos ellos en casa, como la
pantxineta, la tarta de queso
o las torrijas.

Nos encontramos ante una
casa joven, pero donde dis-
frutaremos de una gran ex-
periencia culinafia. Aire nue-
vo que llega desde el Oarso
Sagardotegia. jOn egin!

de la cama, es una agradable sensacién, so-
lamente superada al pasar, a primera hora
de la manana, al lado de una panaderia,
donde se esta cociendo pan en un horno de
lena.

Elintenso olor a cebolla que cuece lenta-
mente en un obrador de carniceria lleva
nuestra imaginacion a las ricas morcillas
que se embutirin momentos ms tarde y
que ansiaremos verlas en la mesa. Lo mis-
mo nos ocurre, sobre todo en pueblos nava-
rros de la Ribera, cuando en cada portal se
asan 10jos y carnosos pimientos que expan-
den su aroma por toda la vecindad.

Posiblemente uno de los efluvios mas
penetrantes es el de las sardinas asadasa la
brasa 0 a la plancha, pero jojo!, lo que ini-

cialmente es una imperiosa invitacién a lle-

varnoslas a la boca sobre una rebanada de
pan se trasforma, horas mas tarde, en repe-

| lente sensacion, si ha impregnado las ropas

de vestir. Repulsion que no ocurre, por
ejemplo, con el que despiden los besugos o
rodaballos que se ponen a punto en las pa-
rrillas callejeras de Getaria.

Pocos perfumes tan sutiles y agradables
como el emanado por las manzanas (sobre
todo las verde doncella almacenadas en una
habitacion cerrada). ;Qué me dicen del olox
que desprende un tostadero de café? ;Y del
alambique donde se destila aguardiente de
pera? Ambos nos invitan a dar remate aun
banquete de aromas, con los efluvios de un
buen habano. Lo dice un no fumador que
disfruta olfativamente del que fuman los

vecinos.



