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Ermua sabrosa

Pintxos de Concurso.La semana
que viene, las propuestas locales
del Campeonato de Pintxos de
Bizkaia, entre ellos el campeodn,
ofreceran sus manjares en la villa

AINHOA LASUEN

na vez mas, las cualida-

des de la cocina en la res-

tauracion y hosteleria de
Ermua vuelven a ser un modelo
a tener en cuenta.

En el mundo de los pintxos la
hosteleria Jocal despunta alla don-
de va. Sin ir més lejos, esta sema-
na el pintxo ‘Cornpork’ del coci-
nero del Mendiola, José Manuel
Rodriguez, ha sido elegido el Cam-
pedn de Bizkaia 2022, lo que ade-
mas de recibir este titulo le per-
mitird pasar, directamente, a la
final del Concurso de Pintxos de
Euskadi dentro de unos meses.

La propuesta ‘Singapur’ ha per-
mitido a los hermanos Andoni y
Julen Pérez, del Kiska, ser galar-
donados con el bronce, entre los
20 cocineros vizcainos que se
atrevieron a participar en el mis-
mo campeonato. Y hay mas, el
pinixo ‘Estella’ de Jhorling Corra-
les, del Amatxi, también partici-
p6 en la final en la que entraron
unicamente los 10 mejores pin-
chos de Bizkaia.

Cabe destacar que esta final
coincidié con el Concurso de
Pintxos local en el que resultd ga-
nador el gastro pub Sagarra con
su propuesta ‘Pani-tun’. El pre-
mio al mejor pintxo Km.0 reca-
yo6 en el restaurante Urkaregi. El
Giroa recibio este afio el premio
al mejor pintxo tradicional y el
mejor maridaje se le otorgd al Zu-
tabe. Por tiltimo, el Amatxi se lle-

Ahora toca compartir, si cabe
mas, este esfuerzo y éxito. No en
vano el 25% de los cocineros que
participaron en el Campeonato
de Bizkaia eran ermuarras. Es
por ello, que la semana que vie-
ne, el miércoles, dia 29, y el jue-
ves, dia 30, los cinco hosteleros

del municipio que participaron .

en este Campeonato de Pintxos
de Bizkaia y el ganador del con-
curso local (Amatxi, Giroa, Kiska,
Mendiola y Sagarra), comparti-
ran este éxito con la poblacion
ermuarra y la de los alrededores
que se acerque a la villa, presen-
tando a su clientela los manjares
que se han elaborado para los ci-
tados certamenes.

Entre las propuestas presen-
tadas cabe destacar, como no, el
pintxo Campeon de Bizkaia ‘Cor-
npork’, del Mendiola, que consis-
te en un cilindro de talo de maiz
relleno con presa ibérica previa-
mente marinada (un minimo de
24 horas), con sal, comino, pas-
ta de chile, zumo de naranja, pi-
mienta negra, ajo y laurel.

El autor de esta delicia, José
Manuel Rodriguez, ha entrado en
las cinco finales de los cinco cam-
peonatos de Bizkaia en los que ha
participado, llevandose un segun-
do puesto en una de sus experien-
cias y siendo campeodn en esta
edicién. «<En €l campeonato ha-
ces amistad con el resto de com-
paneros, no solo de Ermua. Y aun-

muy buena relacion» asegura.
Para este cocinero, «casi lo mas
complicado es poner el nombre
al pintxo», expresa riendo, mien-
tras confiesa que «en este caso
hacer los rulos con el talo ha sido
lo que mas trabajo ha dado, por-
que hay que hacer uno por uno.
La presa hay que marinarla 24
horas minimo y hacerla durante
dos horas, pero una vez que tie-
nes todo preparado se hace bas-
tante rdpido», revela el campeon.

Ademas, él y los cocineros del
Kiska, por quedar terceros en el
campeonato de Bizkaia, acudi-
ran al ‘Iron chef’ que forma par-
te de ‘Miniature Pintxos Congress’,
en el que sus participantes debe-
ran crear uno de sus manjares
con tres ingredientes sorpresa.

Volviendo a la degustacion de
la préxima semana en Ermua, El
Kiska, por su parte, ofrecera el
pincho que recibio el tercer pues-
to de Bizkaia, ‘Singapur’, con un
pan brioche ligeramente tosta-
do, relleno de salsa tartara de al-
bahaca, dados de panceta coci-
nados a baja temperatura, que
una vez frito lleva una vinagreta
citrica de salmon ahumado.

El Sagarra ofrecera dos propues-

Bizkaia ‘Barbacoa’ y el ganadorlo-
cal ‘Pani-tun’. Este tiltimo esta com-
puesto por una esfera crujiente de
harina de garbanzos, attin ‘ye-
llowfin’ marinado, vinagreta japo-
nesa, jel de ajo blanco de lichis, gel
de mango y limon, gel de cilantro,
aguacate, huevas de pez voladory
fideos crujientes.

Al igual que ocurre en el resto
de propuestas, la elaboracién pre-
via es lo que mas cuesta, aunque

_Jesus Gonzalez, opta por produc-

tos que controla «ya que los ofre-
cemos en el menu del fin de se-
mana, como el atiin marinado. Es
una combinacién entre un tataki
y un carpaccio de attin que tene-
mos en la carta y salsas que uti-
lizamos habitualmente», con pro-
ductos asiaticos (japoneses e in-
dios), que ha ofrecido ya en los til-
timos concursos en los que ha
participado. Esto mezclado con
las diferentes salsas permite lo
que el cocinero denomina como
una «explosion de sabores», «por
€s0 aconsejo que se coma de un
bocado, porque siendo pequerio
es sorprendente». En este caso,
lo mas complicado ha sido el ries-
go que comportaban los produc-
tos y técnicas utilizadas, pero el
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perado por el cocinero. «Habia
gente a la que no le gusta el attin,
pero a la que el pincho le ha en-
cantado, porque hay muchos sa-
bores muy equilibrados» explica
Gonzalez.

Diversidad de propuestas
Roberto Vega, del Giroa, se ani-
mara la préxima semana con su
propuesta ‘Asiertxo’, con secreto,
patatay yema de huevo como in-
gredientes basicos, y el Amatxi
con su pincho ‘Estella’, en recuer-
do a la abuela de la cocinera, con
cabrito guisado, humus, merme-
lada de manzana reineta, grelos
y perlas de trufa, entre otros in-
gredientes.

Es practicamente imposible
mencionar todos los méritos y
premios recibidos por los citados
establecimientos en la ultima dé-
cada, tanto a nivel local, como en
Bizkaia o en la CAPV, por lo que
se espera que el préximo miérco-
les y jueves las personas aman-
tes de los pinchos disfruten en el
municipio ermuarra. De hecho,
durante la semana del concurso
local gran parte de los bares y res-
taurantes ermuarras ofrecieron
alrededor de los 1.300 0 1.400

vo el premio local del publico. que sea competitivo siempre hay tas, el pintxo participante en resultado hasido mejordeloes- pintxoscada uno.
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