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El director del Txistu, Leoncio Gonzdlez, cortando uno de los :huletonesdemﬁué;. I BEGORA RIVAS

Un auténtico
chuleton de buey

Gastronomia. El meson Txistu y el Asador Donostiarra ofrecen desde
hoy la posibilidad de degustar la preciada carne de este ejemplar gallego

ADRIAN CORNEJD

on muchos los restaurantes

s de Madrid en los que se pue-
de tomar came de buey, si 50-

lo se tiene en cuenta lo que pone la
carta. Sin embargo, no son tan nu-
merosos los establecimientos que
realmente sirven piezas de este ani-
mal y si los que disfrazan carmnes de
vaca con un nombre que, por si
mismo, es capaz de derretir los pa-
ladares de los carnivoros y de la

mayoria de quienes disfrutan co-
miendo: el chuletén de buey.

Uno de verdad, tomado de una ex-
cepcional pieza, se podrd degustar
desde hoy mismo en el Meson Txis-
tu y el Asador Donostiarra, dos cli-
sicos con idéntico propietario y con-
sagrados a la cocina vasca tradicio-
nal, que han adquirido los lomas de
tan preciado ejemplar

El director del Txistu, Leoncio
Gonzilez, habld con M2 para expli-

car pormenorizadamente lo que ha-
rén con la carne, cdmo se ha de pre-
parar para apreciar todos los mati-
ces de su sabor y quiénes serdn los
afortunados en catarla.

«El lomo de 85 kilos que tenemos
puede dar para algo menos de 100
raciones, que 05 8 Servir
a quien lo desee desde el lunes [por
hoy], aunque no como parte de un
menii», confirmé Leoncio.

«Hay clientes que ya han pregun-

tado por la pieza y otros a los que
les gusta mucho la camne v ya les he-
mos reservado algin chuletdn, pero
no hay especialmente ninglin cono-
cido o famoso que ya lo haya solici-
tados, indicd el veterano profesional
de la casa, acostumbrado a ver entre
5115 MEsas a NUMEerasos empresa-
rios y caras conocidas del deporte.
La carne, que la semana pasada
llegd al restaurante y se mantiene
desde entonces en las camaras fri-
gorificas del mismo, se ha de prepa-
rar de un modo simple, para apre-
ciar su intenso sabor. «Nosofros sa-
camos la carne de la cAmara unas

Es recomendable que
se tome poco hecha
para apreciar todo el
sabor de la carne

dos o tres horas antes, para que es-
té jugosa ¥ en su punto. Luego se
manipula y corta en la sala de traba-
joy, finalmente, se prepara en el
momento con sal gorda a la parri-
llam, explicd el propio Leoncio a M2,
«Es muy recomendable que se tome
poco hecha, para apreciar todo el
sabor de una came que resulta mag-
nifica en ejemplares de nueve
anos», apostilla.

El comprador y distribuidor del
ejemplar, Gerardo Rodriguez,
acostumbrado a trabajar con estas
carnes, destaco la necesidad de
que los chuletones tengan cierto
grosor, «unos tres o cuatro dedosy,
«Es lo ideal para apreciar su sabor
¥ textura, porgue si no, parecen fi-
letes», comentd el mAximo respon-
sable de Carbuga.

El precio de los chuletones, se-
guin Leoncio, no se ha determinado
todavia, «pero estard en torno a los
50 0 60 euros el kilow. «Un chuleton
de este tamario sirve para que co-
man dos personas, si de primero se
toman cualquiera de nuestros ricos
entrantes, como son el jamon, la

tortilla de bacalao o los huevos ro-

tos, entre ofross.

El Txistu servird un nimero de
chuletones similar al Asador Do-
nostiarra.

Marelo: 1.600
kilos y casi
finico

El buey, que fue sacrificado hacia
el pasado 15 de enero, s una
pieza excepcional por distintos
motivos. Criado en los ricos pas-
tos gallegos de Arteixo, en la co-
marca gallega de Carral (La Co-
rufia), su nombre era Marelo y
su dueio no lo exploid para fa-
reas agricolas, lo que siempre
suele garantizar una carne mas
tierna y Gptima para su consumo.

El animal tenia nueve afos
cuando fue capturado y pertene-
ciaa la raza Rubio Gallego, de la
que, segun los responsables del
restaurante Txistu, s6lo hay en
tormo a quince ejemplares en di-
cha comunidad. Fue castrado en-
tre los 2 y 3 meses de vida (un
proceso ineludible para hacer
que la carne sea comestible) y sa-
crificado cuando el ejemplar pe-
saba 1.600 kilogramos.

La came en canal, libre de piel,
patas, visceras v demas, alcanzd
un peso de 850 kilogramos, que
fueron a parar a las camaras fri-
gorificas de la empresa Carbuga
(en la Carretera de Toledo), a su
vez encargada de la compra del
animal y la distribucién de sus
distintas piezas a restaurantes y

En las cAmaras frigorificas, la
came se conservd y curd duran-
te un liempo necesario de algo
menos de dos meses, a una
temperatura de entre 2 v 5 gra-
dos y una humedad relativa en
aire del 62 al 64%.

La carne fue distribuida de la
siguiente manera: la falda fue
vendida a un restaurante de
Lugo para hacer churrasco; la
parte delantera, destinada a
otros establecimientos para
hacer hamburguesas, y la pier-
na, vendida a la Carniceria Pe-
iia del mercado de Chamartin
para hacer filetes. Los dos lo-
mos pesan en total 185 kilo-
gramos y con ellos se servirdn
en torno a 200 raciones de
chuletdn de buey.




