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Bocado tradicional e innovad

Concurso

de Cazuelitas.
El gastropub
Sagarrayel
restaurante
Urkaregi se
llevaronlos
premios en el
259 aniversario
delas Jornadas
Gastronomicas

AINHOA LASUEN

La alcaldesa y el concejal de Cultura posan junto a A. Dbce y J. Rodriguez (Urkaregi) y J. Gonzdlez (Sagarra). A. L.

rmua se convirtio, una vez

mas, en el epicentro del

buen comer con la cele-
braciéon del XXIII Concurso de
Cazuelitas, un evento organiza-
do por la Asociacién Gastrono-
mica Lobiano que dejé un sabor
inolvidable en el paladar de lo-
cales y visitantes. En esta edi-
cion, el gastropub Sagarra y el
restaurante Urkaregi se alzaron
con los maximos galardones, de-
mostrando que la creatividad y
la tradicién pueden convivir en
perfecta armonia.

Jesus Gonzalez, chef del Saga-
rra, conquisté al jurado con su
propuesta ‘Zahara’, compuesta
por unas puntillitas en fritura
con huevo a baja temperatura y
gel de kintxie. «Son ingredientes
muy sencillos, muy conocidos»,
afirma Gonzdlez, quien revela
que el secreto de su cazuelita re-
side en el equilibrio perfecto de
sabores. «Siempre tiene que ha-
ber algo que sorprenda», afiade,
explicando cdmo logré combi-
nar los cuatro sabores basicos

con el umami, el quinto sabor,
gracias a una salsa elaborada con
mantequilla y harina tostada, le-
che de coco, soja, berza fermen-
tada con chiles y zumo de lima.

Mucho piblico

La elaboracién de ‘Zahara’ fue
un desafio que requiri6 pacien-
cia y precision. «Llevo su tiem-
po conseguir ese sabor, ya que
hay que ir calculando las medi-
das, subir un sabor y bajar otro
hasta dar con la mezcla adecua-
da», confiesa Gonzdalez. Ademas,
el chef tuvo que lidiar con la alta
demanda durante el concurso,
llegando a servir mas de 1.000
cazuelitas. «Ha sido exagerado.
Cada dia cuando terminabas de
sacar cazuelitas tenias que pre-
parar lo del dia siguiente sin po-
der descansar», recuerda.

Por su parte, Andoni Doce, chef
del restaurante Urkaregi, se lle-
v0 el premio a la mejor cazuelita
tradicional, con un clasico con
un toque sofisticado, ‘Porrusal-
da con bacalao y morcilla’, un

cina vasca de siempre. «Es un
plato de toda la vida, sobre todo
aqui en el Pais Vasco. Al fin y al
cabo yo también prefiero la co-
mida de siempre, bien hecha»,
declara Doce.

Su propuesta combina la tra-
dicional porrusalda con bacalao
y morcilla, afiadiendo un toque
sofisticado con un pil-pil de pue-
rro y una galleta de queso. «En
si era sencillo, lo complicado, los
primeros dias, era calcular la can-
tidad de la base principal», ex-
plica Doce, quien vendio alrede-
dor de 800 cazuelitas durante el
concurso.

Importancia de los concursos

Al igual que Gonzalez, Doce des-
taca la importancia de este tipo
de eventos para dinamizar el sec-
tor hostelero y atraer a nuevos
clientes. «Para mi es muy impor-
tante que haya estos concursos,
sobre todo ahora, que han cam-
biado mucho los habitos de con-
sumo y la gente se queda en una
zona. Las cazuelitas ayudan a que

zonas del pueblo», sefiala.

Tanto Gonzalez como Doce
coinciden en la importancia de
apoyar este tipo de iniciativas y
animan a mds establecimientos
a participar en futuras edicio-
nes. «Cuantos mas bares, mejor.
Nosotros trabajariamos més a
gusto, bajando el volumen, es-
tando m4s relajados. Seriamos
capaces de atender mejor a la
gente y sacar mejor el produc-
to», reconoce Gonzalez.

El Sagarra ya ha repetido su
cazuelita, en este caso, la sacé el
miércoles en su iniciativa habi-
tual de ‘pintxos al momento’ y el
Urkaregi adaptara su propuesta
para incluirla, en alguna ocasion,
en su menu del dia.

El Concurso de Cazuelitas de
Ermua ha sido un rotundo éxito,
demostrando que la gastrono-
mia local estd muy viva. La com-
binacién de tradicién e innova-
cidn, la pasion de los chefs y el
apoyo del publico han hecho de
este evento unacita imprescin-
dible en el calendario gastrono-
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Ermuase llenara
de milsica y danza
el préximo fin

de semana con

la Euskal Jaia

A.L. OSORO

ERMUA. Las calles de Ermua
y principalmente la plaza Car-
denal Orbe serén el préoximo
fin de semana el escenario de
celebracion de la Euskal Jaia,
organizada por Txindurri Tal-
dea, a la que acudiran grupos
de danza de toda Bizkaia.

El proximo sabado, 5 de
abril, la jornada comenzara a
las 12.30 horas con un anima-
do ‘dantza-kantu poteo’, una
oportunidad perfecta para dis-
frutar de la musica y el baile
tradicional vasco en un am-
biente distendido.

Por la tarde, alas 19.00 ho-
ras, tendrd lugar una exhibi-
cién de los grupodTxindurri
y Nuestra Sefiora de las Nie-
ves. Y para cerrar la jornada,
a las 20.00 horas, el grupo
Itzal animarad la romeria, invi-
tando a todos a unirse a la fies-
tay bailar hasta altas horas de
la noche.

Alarde con todos los grupos
El domingo, dia 6, la fiesta con-
tinuara con un pasacalles a las
11.00 horas. Alas 12.30 horas,
llegara el esperado alarde con
todos los grupos asistentes,
que mostrar4 la riqueza y di-
versidad de las danzas vascas.

Por la tarde, a las 16.30 ho-
ras, se ofrecerd una ‘danza
guiada’, una oportunidad para
que el publico aprenda algu-
nos pasos basicos y se sumer-
jaenla tradicién. Para cerrar
la Euskal Jaia, a las 17.30 ho-
ras, Ttipika Taldea ofrecera
una ‘plaza dantza’, invitando
a toda la poblacion a unirse al

—dulce, salado, 4cido y amargo— plato que rinde homenajealaco- la gente se mueva por diferentes mico local y del entorno. baile.
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AUTOBUSES

EIBAR-SAN SEBASTIAN

Laborables: 06.10%*, 06.40%, 07.10%, 07.40,
08.10, 08.45%, 09.15%, de 10.10 2 21.10 cada
hora, 13:15%, 18.10%, 19.10%. 4
Sabados: 6.40%, 7.10%, 8.10, 8.45%, 9.15% de
10.10 2 20.10 cada hora, 13.15*, 15.10%,
16.10%, 18.10%, 19.10%, 20.10%, 21.30.

cada hora, 11. 20‘ 14.20%, 16.20%, 17.20%,

Dommgos ths.szo* 11.20%,13.20, 14.20%,
16.20, de18 20%* a 20. 20‘ cada hora.122 20%.

II.IAD-EIAR(Autoplsta)
Laborables: De 6.40 a 21.40 cada hora.

Sabados-festivos: 7.40 a 21.40 cada hora.

Laborables: 6.25, 6.40, 6.55 y de 7.302 22.30
cada hora.
Festivos: De 6.30 a 22.30 cada hora.

Laborables: 6.15, 7.00, 7.15, 7.45 y de 8.15
22.15 cad hora 22 .40 ( (solo vu:mes)

SANSEBASTIAN-EIBAR

Laborables: 6.50, 7.20%, 7.50%, de 8.20 a 14.20
cada hora, 11.20%, 14.30%, 15. 20* 16.20%, de
18.20*a. 22 .20% cada hora

Laborables: 6.30, 8.30,11.00, 13.30, 15.30,
16.30, 18.30y 20.30.
;gsgigos: 8.30, 11.30, 13.30, 15.30, 18.30y

ELGETA-EIBAR

Laborables: 6.50, 8.50,11.20, 13.50, 15.50,
16.50, 18.50 y 20.50.

;%sl;ivtl)os: 8.50, 11.50, 13.50, 15.50, 18.50y

EIBAR-HOSPITAL MENDARO

Laborables: 6.10, de 7.05 a 21.45 cada veinte _
minutos, y 22.15

s: De 7.00 a 22.00 cada hora.
[2)gn1|i5ngos: 7.20, de 8.00 a 21.00 cada hora, y

HOSPITAL MENDARO-EIBAR

Laborables: 6.15, 6.50, 7.10, 7.20, de 7.50 a
ﬁég cada veinte minutos, 22.05, 22.25y

Sél:'cadZ)s y festivos: De 6.45 a 20.45 cada hora,
22.05y22.25.

TRENES

BILBAO-EIBAR
kaborablei: 5.255. Diario: (De 6.55 a 20.55 cada

1.45,3.45y5.4

Laborables: 7.09 y 8.09. Diario: (De 9.09 2 22.09
cada hora), 10.36 y 21.36. Noches: 2.06, 4.06,
6.02y7.30.

Laborables: 7.18 y 8.18. Diario: De 9.18 222.18
cada hora.

SANSEBASTIAN-EIBAR

Laborables: 5.50y 6.50. Diario: De 7.50 a 20.50
cada hora, 9.20y 20.20.

EIBAR-SAN SEBASTIAN

Laborables: 6.06 y 7.06. Diario: De 8.06 a 21.06
cada hora, 10.35y 21.35.

De 9.00 a 22.00: Sanchez Castaiio (Julidn Etxebe-
rria, 7).

: Alcald Etayo (Zubiaurre, 29).

EIBAR-ERMUA
Noche. De 22.00 a 9.00: Lekumberri Alberdi (Isa-

si,31.Eibar).




