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Irene Elustondo y Pedro Irizar comandan el actual Barkaiztegi

Restaarsrto

y sidreria

i LWUSA

Barkaiztegi. Nos ofrece disfrutar
de su sidreria durantela temporada
de txotx y del restaurante todo el afo

apasado alrededor
de un mes desde
que se puso en mar-
cha la temporada
de txotx y es por ello que esta
semana hemos visitado una
sidreria donostiarra para co-
nocer de primera mano cémo
estd yendo la temporada y
como esta la sidra de este afio

en la cocina,

veces dependen de pequerios deta-

acalidad en el servicioy i
I dentro de la restauracion, muchas
lles, que nos demuestran el grado de
preparacion del personal y sus consiguientes

prestaciones. Veamos algunos desajustes que
he vivido estas ultimas semanas.

Tengo por costumbre elegir la

bebida una

vez solicitadas las viandas, para adecuar
aquella a estas. No sé si por un afan de co-
menzar rapidamente el servicio o por pro-

mMOVver una mayor Consumicion,

espera, lo mas frecuente es que, al tiempo
quete ofrecen la carta, te pregunten: Para |

beber ;qué quieren los sefiores?

En Levante, aun cuando las temperaturas |
en invierno son benignas, no lo son tanto

durante la
5 |

en Barkaiztegi Jatetxea-Sagar-
dotegia. La tradicion sidrera
de la familia Irizar se remon-
ta hasta el afi0 1680. Aquel ano
Lorenzo Irizar decidio trasla-
darse desde la localidad goie-
rritarra de Gabiria hasta el ca-
serio Barkaiztegi y elaborar si-
dra. De generacion en genera-
cién han ido transmitiéndose

J. J LAPITZ

PEQUENOS
DETALLES

los secretos de elaboracién de
una buena sidra hasta llegara
la décima generacion, que es
h qnv Ilcvn hoy endia las nen

ante idreria

Lac octava genenaon, Peio
Irizar y Eustaquia Ansa, fue
la que empez6 a trabajar la
Testauracion y ofrecer algo de
comer junto con la sidra. Alla
por el afio 1930 la novena ge-
neracion, Joxe Mari Irizar y
Joxefa Gofii, decidieron em-
prender la aventura del res-
taurante, consolidando
Barkaiztegi como una refe-
rencia. Hoy en dia la décima
generacion familiar, Pedro Iri-
zar en la gestién e Irene Elus-
tondo en la cocina, son los res-

de que el nomb
Bukamegx siga siendo sin6-
nimo de calidad.

Del 21 de eneroal 1 de mayo
podremos disfrutar de la tem-
porada de txotx. Este afio de
sus kupelas degustaremos una
sidra con mds color, mas cuer-
POy con mayor madurez aro-
matica. Ello es debido a que
este afio la campaiia de la man-
zana se haadelantadQy a que
durante el proceso de madu-

para servir los vinos tintos de crianza o reser-
va, recién sacados de unos armarios frigorifi-

cos a menos de 10°.

La ensaladilla rusa es un manjar apto para
todas las dentaduras, trufarla con aceitunas
con hueso es atentar contra los pifios de los
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racién las temperaturas han
sido mas altas y prolongadas
enel tempo. Lacosecha de
este afo ha sido excelente, des-

racando la cantidad de man
24N23UtOCtona que hanutl-
Zado para elaborar sidra. E170%
de la produccion se ha hecho
€ON manzana de aqui.

Y qué mejor que un deli-
cioso menu de sidreria para
acompafiar esta nueva y ex-
celente cosecha. Para empe-
zar, latortilla de bacalao, una
de sus referencias culinarias.
Seguimos con el bacalao fri-
10 en tacos, aunque previo en-
cargo también preparan unas
buenas cazuelas de bacalao
en salsa verde o cazuelas com-
pletas, bacalao en salsa verde
con huevo escalfado y pimien-
to relleno. Continuamos con
la chuleta a la parrilla y ter-
minamos con el tipico postre
sidrero de queso, nueces y en
este caso un dulce de manza-
na elaborado con las manza-
nas Errezil que han recolec-
tado durante la cosecha.

Pero Barkaiztegi no cierra
sus puertas el 1 de mayo sino
que el restaurante sigue abier-

to todo el afio para goce y dis-
frute de todo buen amante de
la buena cocina. De su cocina
salen platos de cocina tradi-
cional vasca, donde los gran-
des protagonistas son los pro-
ductos de temporada.

Entre sus productos estre-
1la estin el tomate casero con
el que elaboran la ensalada de
tomate, cebolla, atin y agua-
cate; los guisantes ligrima con
patata nueva; los hongosala
plancha con yema de huevo;
las anchoas fritas; la ventres-
ca de bonito; y las alcachofas.
Todos ellos cocinados y sez-
vido en su debida temporada.

Ademais de los productos
de temporada en Barkarztegi
podremos sentamos y disfru
tar con manjares como los es-
pirragos rellenos, unade la
referencias de la carta; laen-
salada templada de chipiro-
nes y champifiones; las alu-
bias con todos sus sacramen-
tos; los chipirones a la plan-
cha; el bacalao frito o en sal-
sa verde, una especialidad de
la casa; besugo, rape, txitxa-
rro o merluza a la parrilla; y
los callos tradicionales.

Mencion aparte merece el
chulet6n a la parrilla. Se tra-
ta de una camne de gran cali-
dad que Peio cuida hasta el
mis minimo detalle. Se trata
de una de las grandes referen-
cias culinarias de Barkaizte-

£}, controla ia calidad de la cai-
ne que le trae el proveedor y
si®s el caso Peio es el que se-
lecciona las piezas que luego
servird en su restaurante.

Para terminar, una selec-
cién de postres caseros como
la tarta de queso, la tarta de
manzana, el biscuit de nueces
con crema templada de arroz
con leche y los helados varia-
dos elaborados en casa.

En temporada de txotx, o
durante todo el afio, no dejéis
pasar la oportunidad de acer-
caros hasta Barkaiztegi y da-
ros un homenaje de los que
hacen época. On egin!

BARKAIZTEGIJATETXEA-
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Direccién: Barkaiztegi Bidea 42
(Martutene-Donostia)

73 140 comensales
“uwbr de 33€/ Mend

te no deba esperar en exceso entre plato y pla-

to, pero tampoco achucharle, llevindole el se-
gundo plato antes de que haya acabado el pri-
mero. Eso obliga a que se quede sobre 1a mesa
y se enfrie o vuelvaa la cocina,, se recalienta y

\ pierda el punto... sobre todo si se trata de unos

comensales. La zanahoria es una hortaliza | buiiuelos de bacalao, como fue mi caso.

econémica y nutritiva, que algunos especia-
listas aconsejan para fomentar el crecimiento
y laagudeza visual, es agradable al paladar y
crujiente, si esta fresca, cualidad que se pier-
de cuando se conserva. Supongo que, por evi-
tar el trabajo de limpiarlas, todas las que me
han servido en las ensaladas eran de bote.
Los tiempos también juegan un papel im-
portante. Cocina y servicio tienen que estar
perfectamente coordinados, para que el clien-

Hace afios el aizkolari Korta me dijo mien-
tras despachibamos unas chuletas en Lande-
ta, que deberian dar fuego a todas las fabricas
de servilletas de papel. Yo le dije que no iria
tan lejos, pues el fino papel nos sirve diaria-
mente en nuestra higiene para limpiarnos la
parte opiiesta a la boca. Estardn ustedes de
acuerdo conmigo en que una mesa vestida
con mantel y servilletas de tela es otra cosa.
Una pequena... gran diferencia.



