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Como ingrediente y acompaiiante

Sidra y cocina
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Faro hay
un nombre que hay que destacar
POr 8us Importantes aportaciones
en aste campo, Subljana. Pedro ha
rabajada la sidra vy sus derivados
con talento y con éxito sobresa-
lente. La ensalada de mariscos
«Ada», plato caracteristico e insusti-
tuible de la carta, se alina con vina-
gré de sidra. La archiconocida lu-
bina a la pimienta verde, otro de los
simbolos de la nueva cocina, lleva
aguardiante de sidra. El sorbete de

Rapé a la sidra con vainas del pais. Akelarre.

Liego la hora del Bamikote El
Irero mete la varilla entre el s
nte Ia ansiegad € 1us
omponentes ae una lai
N0 de manzana en chorro rompe
on garra &N 1a8s pareges ge proftun-
S v anchos vasos

S que la sidra necesita, trago va
3g0 viene hastla ailcanzar la naaga
sspreciaple cantidad ge unas cua-

renta degustaciones tan refrescan-
@S y placenteras cComo animosas se
van convirtiendo, en fin, que las ku-
pelas van perdiendo su nivel para
satisfacer a su pleyade de admira-
gores. Ir de barrikote es acudir al
rito mas hermoso con que cuenta el
comer y el beber en nuestra tierra.
DOs consideraciones: que las si-
drerias y las sociedades tienen mu-

MTJUQH campo donde investi-
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manzana con sidra y calvados es
una muestra tajante. Pero |la prepa-
racion mas genuina con el tema es

e 'rapé a la sidra con vainas del
pais.

3 Hay que agradecer a Pedro
Subijana que sea la excepcion que
cqniirma la regia. Porque salvo al-
gun sorbete, algunos platos flam-
beados con calvados y algunas re-
cetas ya conocidas a las que se
anade una copita de vino de man-
zana, nada de nada. Y eso no es
una cocina de sidra. Los que dicen
que ya esta.todo inventado tienen

vejiga, constituye un mundo inima-
glrlable para quien lo desconoce.

El menu que podemos considerar
mas generalizado es: tortilla de ba-
calao, chuleta a la parrilila, queso y
nueces. Es menester hacer referen-
cia a la soberbia tortilila de bacalao
que preparan en liit.)x;_lrlm O Zapiain,
_ siar LU0 pichelail. ks disiinla a lodas,

P T AR LI F e JLaTe s Cuted | LS A gy ey ap e f E u orma es r edonda en
AtSutloza, Entronlast raaxgUisita oI OHH oS r e o
: : : P vez de ovalada. El contraste entre
sidrerias diferenciaria: las que no e B S Ta YT Dloanta
sirven absolutamente nada, las que i :" - indilld resulta }::Ieli;osa
solo facilitan la tortiila de bacalao, e Ut Y

el queso y las nueces y las que ello conservando el genuino sabor

venden todo el mend asimilandose del bacalao y el toque del perejil
a un asador y hasta llegan a tener Francamente lograda y apetecible.
bancos donde sentarse. Me parece La tortilla de bacalac pide a voces
que éstas ultimas estan perjudi- la sidra.

. : : 1l s ofr
cando este gran rito que debe ser esg:sa;gﬁ:ﬂeatgntigié; r';Ert"nrrllz.-lﬂ q?dreriaa
un «acto de pie» al que por |0 me- ) :

nos se acceda después de haberse Inaki Lasa, antes jugador de la Real

y ahora carnicero de reconocido
C rar e s 7
E;Eaﬂggﬁ,?;ﬂ descomprafiogduaise prestigio entre las etxekoandres de

Amara Nuevo nos ilustra: «El lomo
de buey gallego es grande, ancho Yy
recubierto de una capa de grasa
amarilla de 1 6 2 centimetros de es-
pesor. Su carne es de color rojo 0s-
curo. El lomo aito corresponde a la
zona de las costilias y el bajo a ia
lumbar. La chuleta de lomo alto es
ancha y con grasa entre los muscu-
los de la carne, lo que hace que sea
jugosa. La de lomo bajo tiene me-
nos grasa intermuscular y su carne
es mas compacta. Para asar, el es-
pesor ideal de la chuleta debe an-
dar por ios 5 6 6 centimetros y
tiene que cortarse por igual en toda
su superficie. Con este grosor |a
chuleta de lomo alto dara un peso
de 800 gramos a un kilo y si es de
lomo bajo entre 600 y 750 gramos.
Si la chuleta tiene la carne veteada
con grasa, sera mas jugosa». Ya

gar

La sidra es una bebida coiectiva vy
alegre que reune a numerosas cua-
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Es lo menos que reclama la litur-
gica sidreria a la que lo ideal es
comparecer con una o varias prepa-
raciones propias.

Siempre he pensado que el barri-
kote es mucho mas que una pro-
banza de sidras. Es un rito tradicio-
nal, hermoso, jovial, entranable,
que en ningun otro lado del mundo
toma la idiosincracia con que este
puebio le impregna. Su parte cen-
tral es la degustacion de sidras,
pero trascendental a su vez es Ia
cocina que entorno a ellas se dis-
fruta y maravilloso el ambiente. La
liegada a oscuras sidrerias en pleno
monte, la kupela, los distintos pare-
ceres ante |lo probado y hasta las
inaccesibles veces que se acude a
cualquier tapia o muro a vaciar la
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sOlo queda decir que |la preferencia

es personal y que el chuleton i
debe asarse mucho ni que €l centro
del mismo quede frio, que no haya
llegado el calor.

Las nueces vy los quesos fuertes,

bien deal pals, Roquelorl., alc.. SOn

_aproplados paia beber mucha sidra
y poco aconsejables para catarlas

El bacalao hace buena pareja con
la sidra. Liga faciimente en salsa
verde. lo mismo al pil-pil, frito re-
sulta ideal y en tortilia delicioso. Y
es que el bacalao, vista como vista.
esta en el diente del 90% de oS
que viven la sidreria.

La meriuza en salsa verde es per-
fecta para el barrikote. Su suavidad
condiciona escasamente al paladar
para la diferenciacion de sidras y a
salsa con pan resulta muy de agra-
decer ante tantos vasos. Y la cali-
dad. incuestionable. El rape es otro
de los pescados que se compenetra
con el vino de manzana, tanto para
ser acompanado, en salsa verde,
como cocinado, la formula de Subi-
jana. Son algunos claros ejemply

Por otra parte, nos parece |0g
que el besugo esté cediendo %
rreno en la sidreria. Y la costiila n
tiene otra justificacion sustitutiva \
de la chuleta que su precio. Sino ya \

me diran.

Es el momento para beber unos
vasos de sidra, disfrutar del rito,
probar un bocado y esperar que al-
guien encuentre una formula a la si-
dra. Aqui se la publicaremos.

Rafael G. SANTOS
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