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«Ganaren

Ermua

es muy complicado.
Hay mucho nivel»

Julen y Xabi Pérez Cocinerosdel Kiska

El restaurante Kiska,

que cada jueves saca
pinchos ‘de concurso’,
gano el premio a la Mejor
cazuelita del concurso
ermuarra

"~ AINHOA LASUEN

ERMUA. El Kiska ha sido el gana-
dor del concurso de cazuelitas lo-
cal de este ano. Los hermanos Ju-
len y Xabi Pérez han sido los que,
en esta edicion, han presentado
una cazuelita, ‘Sempiterno’, en la

que, con la merluza como ingre-

diente basico, han sabido adere-
zar con la salsa y los acompanan-
tes justos para llevarse el primer
premio del concurso local.

- ¢En qué consiste su cazuelita?
— Merluza con una coccion de 4
minutos. Con una salsa ‘Tai’, que
hemos versionado. Tenia leche
de coco, jengibre, anis estrella-
do, cardamomo, laurel y un cho-
rrito de limon, para que fuera un
pelin 4dcida. Reduciamos la salsa
en la que haciamos la merluza y
la mezcldbamos, para que tuvie-
ra tanto protagonismo el sabor
de la merluza como la salsa. Tam-
bién lleva curry. La.acompana-
bamos con un pico de gallo trans-
forméandola un poco de aqui (con
uvas, guindillas...) y unos cama-
rones fritos. Y luego perlas de al-
garrofa, que son un poco duritas,
pero en la boca son divertidas.
— Hay muchos sabores mezcla-
dos en esa cazuelita.

—Lo que teniamos claro era la sal-
sa, que fue por lo que comenza-

mos, porque nos convencio des-
de el principio. La probamos con
la merluza. Queriamos varias tex-
turas. Al tercer intento ya nos gus-
t6 como quedaba.

— ¢Estan ya pensando en el con-
curso de pintxos?

— Todavia no (rien). Con esta ca-
zuelita hemos terminado muy es-
tresados porque estdbamos al
mismo tiempo con un nuevo
menu de nuestras ‘experiencias
gastronomicas’ y ha sido muy es-
tresante.

— ¢El estrés compensa? _
— Si, porque ganar en Ermua es
muy complicado. Hay mucho ni-
vel y aunque a ti te guste la ca-
zuelita, en Ermua nunca vas con
la seguridad de ganar. Es una ale-
gria, pero loimportante es que le
guste a la gente.

— ¢Van a sacar la cazuelita algin

| CIUDADANOS | 13

Juleny Xabi Péféz ganadores de la M_ejoru.Cazuelité' 2023. A.L.

otro dia?

—La pondremos algin jueves, ya
que solemos sacar los pinchos
que hemos llevado a distintos
campeonatos. Hemos terminado
saturados de merluza, pero sal-
dr4, sin duda. Es que el menu de
las ‘experiencias’ lleva muchisi-
mo trabajo, con muchas elabora-
ciones, de muchas horas, y se

Los.cocineros y cocinera ganadora posan en la entrega de premios. A. L.

concentra en 4 dias a la semana.
No hay servicio en el que no es-
temos, y ahora estamos dos (her-
manos) en vez de tres, porque An-
doni anda de practicas, por eso
ahora necesitamos un poco de
calma dentro de ese estrés que
nos ha provocado tener al mis-
mo tiempo la cazuelita y el mend.
— Sus experiencias gastronomi-
cas estan resultando.

— Si. Al nuevo ment le hemos lla-
mado ‘El cometa Halley’ y gusta.
Hemos arriesgado bastante, he-
mos tenido que subir el precio,
pero ha salido muy bien. La gen-
te lo agradece mucho. Es gratifi-
cante verles salir con una son-.
risa. Es darle significadoa un pla-
to. No imaginamos otra forma de
dar estos menus que como lo es-
tamos haciendo hasta ahora.

— Este aiio ha habido menos par-
ticipantes en el concurso.

— Deberian animarse mas. Mere-
ce la pena, porque el nivel es muy
bueno y le dariamos aquel am-
biente de antes, en el que la gen-
te elegia cuatro cazuelitas por dia
para hacer un recorrido de toda
la semana.

Sagarra, Zutabe y
Giroa se llevaron
‘otros tres premios
“del certamen

A. LASUEN

ERMUA. La Asociacion Gastro-
noémica Lobiano y represen-
tantes del Ayuntamiento de
Ermua entregaron el pasado
martes los premios a los coci-
neros de los establecimientos
ermuarras que ganaron los va-
riados premios del Concurso
de cazuelitas.

«El Jurado no lo ha tenido
nada facil, las ocho cazuelitas
estaban como para repetir. Ha
sido un gran trabajo de la hos-
teleria en elaborar estas ma-
ravillas en miniatura» expli-
caban desde la organizacion
encargada del evento.

Este ano el jurado ha esta-
do compuesto por Josema Az-
peitia Periodista y Gastréono-
mo de la revista ‘Ondojan.conm’,
Josema Azpeitia, ‘@josumu-
gerza’ del Belaustegi Baserria
Jatetxea, Jose Ignacio Jaure-
gui Garro de ‘#maskarada’ y.
Jesus Portugal, como repre-
sentante de la asociacién or-
ganizadora del evento, que ha
contado con la colaboraciéon
del Ayuntamiento de Ermua,

‘Distribuciones Arral 97 S.L.y
Lacturale, cuyo representan-
te también acudi6 a la entre-
ga de premios.

Los premios de 2023

El primer premio a la Mejor
cazuelita, fue para la cazuelita
denominada ‘Sempiterno’ del
Kiska; el segundo para ‘Yaki-
niku’ del Gastrobar Sagarra, el
premio a la Cazuelita Tradi-
cional se lo llevd la ‘Caldereta
de rape’ del Zutabe y el pre-
mio al ‘KMO’ se otorgd a ‘Na-
varrico’ del Giroa.
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CARTEI.ERA DE CINE

EIBAR
COLISEO Merkatu Kalea, 2

ERMUA

ERMUA ANTZOKIA Iparragirre, s/n
To Leslie V.0.S.E
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AUTOBUSES

EIBAR-SAN SEBASTIAN

Laborables: 6:10%*, 6.40%, 7.10%, 7.40, 8.10,
8.45%, 9.15%, de 10.10 2 21.10 cada hora,
13.05%, 18.10%, 19.10%,
Sabados 640* 7.10%,8.10, 8.45%, 9.15%, de
10.10217.10 cada hora 13.15%, 15.10%,
16.10%,18.10%, 19. 10* 20.10%,21.30, 23 10. .
8.10, 10 10%, 12. 10, 13 10, 15 10%,

10,

*Salida desde Ermua diez minutos antes

SAN SEBASTIAN-EIBAR

Laborables: 6.50, 7.20%, 7.50%, de 8.20 a 14.20
cada hora, 11.20%, 14.30%, 14.50%, 15.20%,
16.20*,17.20, de 18.20% a 22. 20* cada hora
Sabados: 6. 50, 7.20%, 7.50%, de 8.20 a 21.20*
cada hora, 11.20%, 14. 20%, 16.20%, 17.20%,

- 18.20%, 19 20%, 22 35*y00 20.

Noihay:funeion=cies TR0 Senie i e weam e

Domingos y festivos: de 9.20%, 11.20%*, 13.20,
14.20%, 16.20*, de 18.20* a 20.20* cada hora y
22.20%. ol bR

*Llegada aErmua

EIBAR-BILBAO (Autoplsta)

De lunes a sabado: Desde las 6.40 hasta las 20.40
cada hora. Domingos y festivos: Desde las 7.40
hasta las 21.40 cada hora.

BII.BAO-EIBAR (Autoplsta)

Laborables: De 6.40 3 21.40 cada media hora.
cada media hora, _

EIBAR-VITORIA
Laborables: 6.25, 6.40, 6.55 y de 7.30a21.30

cadahoraseeesd 2 oo Sald (T AGETIE R
Festi e6.30a23.30cadahora. - .

VITORIA-EIBAR

" Laborables: 6.15,7.00,.7.15, 7.45 y de 8.15

22.15 cada hora. i Lo I
Festivos: De6.15a22.15 cadahora

EIBAR-PAMPLONA

Laborables y festivos: 8.30 . ..
PAMPLONA-EIBAR
Laborables y festivos: 11.00. . .

EIBAR-ARRATE
Laborables: 15.00. .
Sab

ARRATE-EIBAR

EIBAR-ELGETA
Laborables: 6. 30083%0 11.00, 13.30, 15.30,

ELGETA-EIBAR :
Laborables: 6.50, 8.50,11.20, 13.50, 15.50,
16.50, 18.50y 20.50

EIBAR-HOSPITAL MENDARO

Lunes a viernes: 6.20, 7.05 (de 7.05 a 22.35 cada
media hora). .

da media hora. © .

TRENES

BILBAO-EIBAR

Laborables: 5.57. Diario: (De 6.57 a 20.57 cada
hora), 9.34y20.34. i
Sabado noche: 23.50, 1.50, 3.50 y 5. 50

EIBAR-BILBAO

Laborables: 6.13, 7.13. Diario: (De 8.13a222.13
cada hora), 10.36 y 21.36. Noches: 2.05, 4.05,
6.05y7.29.

ERMUA-BILBAO

Laborables: 6.19y 7.19. Diario: De 8.19 2 21.19
cada hora.

SANSEBASI’IAN-ElBAR

Laborables: 5.47, 6.47. Diario: De 7.47 a 20.47,
cadahora;9.20y20.20." - * ' =

EIBAR-SAN SEBASTIAN

Laborables: 6.13 'y 7.13. Diario: De 8.13a22.13

cadahora, 10.35y21.35. . .
FARMACIAS

EIBAR

De 9.00 a 22.00: Mendinueta Berastegui (Urkizu
pasealekuai6). SEEENTRR TR e oert

ERMUA
De 9.00 2 22.00: Alves Santos (Avda, Gipuzkoa, 46).
EIBAR-ERMUA

Noche. De 22.00 a 9.00: Sanchez Castafio (Julidn
Etxeberria, 7.Eibar). . . .






