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Un ment imbatible

LA CHULETA Y EL BACALAO, ACOMPANADOS POR LA SIDRA, SE CONVIERTEN
EN LOS PRINCIPALES INGREDIENTE DE LA TEMPORADA DEL TXOTX.

I menu de las sidrerfas viene
siendo en los tltimos afios moti-
vo.de cierto debate. Hay quien
prefiere ajustarse a lo que dicta la
- tradicién, mientras que cada vez
mads establecimientos ofrecen otras opciones
gastronémicas
Sin duda, la chuleta es una de las prota-
gonistas del ment de sidrerfa. La empresa de
cdrnicas Txogitxu es una experta proveedo-
ra de chuleta para establecimientos hostele-
ros con parrilla de Euskadi. Entre sus mejo-
res clientes estén las sidrerias, que ya tienen
sus brasas a punto para cocinar la mejor car-
ne. Durante la temporada de txotx, surten no
menos de 5.000 kilos de garne a la semana
Imanol Jaka, responsable comercial de Txo-
gitxu, apunta que la carne mis adecuada
para la parrilla proviene de “vacas de leche
viejas, de 7 u 18 anos, porque su came es mas
grasa”, Esta carne, por cierto, “es cada vez

mas dificil de encontrar”, indica Jaka, quien
también destaca que ¢s muy importante gue

el animal “no haya sido engordado artificial-
mente en los Gltimos anos”.

La carne que provee Txogitxu a las sidre-
rias procede del Pais Vasco, Galicia, Navarra
Portugal, Alemania, Polonia y Austria, prin-
cipalmente. A la hora de elegir la carne, “el
sidrero sabe muy bien lo que quiere y, cada
vez mds, se nota una sensibilidad mayor
con respecto a la calidad”, apunta

’ara este experto ern carne, los nuevos
modos de vida, incluso los nuevos concep-
tos gastronémicos, se decantan por carnes
tiernas y ficilmente digeribles, valores que
entran en contradiccién con la carne de
vaca vieja. Sin embargo, Jaka apunta que la
chuleta tiene su propio valor, con una tex-
tura Gnica. En su opinién, es un error pre-
tender que “todas las carnes sean como el
solomillo, cuando estas dos carnes son total-
mente diferentes. La chuleta no es tan tier-
na, pero gastronémicamente tiene mucho
mis valor, por su profundidad de su sabor”.

El consumo de carne roja en Gipuzkoa es
“enorme y constante”, confirma Jaka. Des-
de el boom que experimentaron las sidrerias
hace unos afos, el consumo se mantiene
alto porque, incluso en tiempos de crisis, la
gente sigue manteniendo la tradicién. De
hecho, comenta que aunque la carne roja se
demanda en toda Europa, Euskadi es uno de
los pocos puntos en los que se consume
vaca vieja, “y eso es gracias a la sensibilidad
de las sidrerfas y al arte de sus parrillas”

El mejor bacalao

Junto a la eleccion de tina buena chuleta, el
éxito de un buen meni depende de que el
cocinero cuente con bacalao de primera cali-
dad. Desde Bacalaos Alcorta, su responsable

Edorta Aizkorreta asegura que el bacala
que procede de los caladeros de las islas
Feroe y de Islandia es especialmente apre-
ciado, “porque son aguas muy frias y movi-
das que provocan que el animal sea fuerte y
musculoso”

Aizkorreta apunta también que una de las
caracteristicas mas importantes del buen baca-
lao es que se lamine con facilidad, y siguien-
do con la basqueda de la mayor calidad, apues-
ta por el método tradicional del salazén para
su conservacion, “porque hay mucha dife-
rencia entre el bacalao desalado tradicional-
mente y el congelado al punto de sal”.

Esta empresa, que provee desde hace
anos a muchas sidrerias, tiene en cuenta las
necesidades concretas del sector, y atiende
a sus clientes con servicio diario durante el
txotx para garantizar que dispongan de pro-
ductos absolutamente frescos para la pre-
paracién del mena

Segtin el responsable de la empresa Baca-
laos Alcorta, cada vez gana mds peso la ten-
dencia de solicitar el bacalao desalado listo
para cocinar, limpio de espinas y en piezas
que oscilan entre 125y 150 gramos de peso,
para preparar el bacalao frito con pimientos.
Y al mismo tiempo, es habitual solicitar un
bacalao desmigado para preparar una jugo-
sa y suculenta tortilla.
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Barkaiztegi, mucho
mas que una sidreria.

Sagardoaren mundua....
beste ikuspuntu batetik

El mundo de la sagardoa...
desde otra perspectiva
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