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Chuletones del norte
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egin cuenta el gastrénomo do-
Snostiarra Mikel Corcuera, fue

un avispado navarro, Julian Ri-
vas, quien, en los afios 70, instalo, «en
un singular garaje trastero de la loca-
lidad guipuzcoana de Tolosa, un asa-
dor que iba a resultar un hito en el
devenir de la cocina popular vascan.
Junto con la popularizacion de los pi-
mientos del piquillo, Rivas tuvo la fe-
liz ocurrencia de dotar a las parrillas de
Casa_Julian con una ligera inclinacion
(para evitar que la grasa cayera sobre las
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brasas) y, sobre todo, sustituyo las car-
nes de ternera por los chuletones de
buey, inventando asi el modelo de asa-
dor vasco que impera en nuestros dias.

Un contemporaneo suyo, José Mari
Gonzalez Batea, alias Currito, estuvo
un tiempo asando sardinas en una tas-
cade Santurce y también pas6 por Ma-
drid, en 1962, para una temporada en
la Casa de Vizcaya de la Feria del Cam-
po. Hasta que, en 1975, a través de una
subasta, se hizo con el antiguo pabellon
vizcaino, abriendo el camino para el

triunfo de los asadores vascos en la
capital. Asadores, todos, muy apegados
al concepto original (decoracion ris-
tica, servicio espartano, carta breve sus-
tentada en la parrilla, rioja en el vaso),
pero cada uno con su personalidad pro-
pia, de los cuales seleccionamos aqui
los diez mas representativos.

L. JULIAN DETOLOSA. Cava Baja,
18. ® 365 82 10. @ Latina. Cerrado
domingos. La sucursal madrilefia de la
mitica Casa Julian abrio sus puertas en
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1989 y ha contado, desde entonces, con
parrilleros de renombre como Iiiaki
Ongay o el actual Mikel Gorrotxategui.
Fiel a su leyenda, tiene unas carnes
rojas que pocos pueden superar. Pero
gana a los puntos gracias a su bonito co-
medor (ladrillo visto, granito, viejas
vigas de madera, barro cocido, luces ha-
logenas indirectas), instalado en un edi-
ficio del siglo XIX. Oferta brevisima,
de acuerdo con los canones del asa-
dor puro (alubias, esparragos, cogollos,
pimientos, merluza, idiazabal, chule-
ton), que suele ser recitada por una
simpatica maitre (no dude en pregun-
tar los precios para no llevarse sustos) y
una agradable sorpresa: esos piquillos
asados que son pura confitura y no tie-
nen rival en la ciudad.

2.ASADOR FRONTON. Dos di-
recciones: Tirso de Molina, 7 (entra-
da por Jests y Maria, 1). ® 369 16 17
@ Tirso de Molina. Pedro Muguruza,
8.® 345 39 01. € Cuzco. Resulta a ve-
ces imposible encontrar una mesa libre
al mediodia. Tal es el éxito de los dos
locales que el matrimonio Ansorena-
Lopetegui regenta en la capital. El, Mi-
guel, navarro, fue pelotari profesional;

de ahi el nombre del negocio. En 1980
se instalaron en un austero primer piso,
junto al Rastro. Y ocho afios después
abrian un segundo local, mucho mas
elegante, que pronto enamord a los eje-
cutivos de Chamartin. Su principal
atractivo: vacuno mayor gallego que
se deja madurar tres semanas en ca-
mara frigorifica, se trocea en piezas
de 1 kilo y 5,5 centimetros de grosor
y se asa lentamente a la parrilla. Cual-
quiera puede hacerlo, pero el Fron-
t6n lleva este acto con tal meticulosidad
que tiene en ndbmina un carnicero de-
dicado a Compral' y deSPieZaf la car-
ne. Y los pescados estan al mismo ni-
vel. El servicio, femenino como esta
mandado, raya a veces la displicencia.
Pero todo se olvida ante su insuperable
higado de oca a la plancha. Por cier-
to, las facturas del Frontén I de Tirso
son algo menos dolorosas.

3.CURRITO.Pabellon de Vizcaya de
la Feria del Campo. ® 464 57 04. ©
Lago. Cerrado domingos noche. Des-
de 1975, Currito ha estado ensefian-
do a los madrilefios a comer al viejo es-
tilo vasco. Hoy ya casi retirado, su hija,
su yerno y su sobrino siguen al frente

de esta institucion que mantiene su
esencia sin bajar la guardia: tres co-
medores cubiertos en un viejo chalé, un
frondoso jardin con la mejor terraza de
la ciudad y parrilla al aire libre don-
de, ademas de buena carne, se hacen
toda clase de pescados, destacando sus
modestas e insuperables sardinas.

4.ERROTA ZAR. Jovellanos, 3. Pri-
mer piso. ® 531 25 64/531 97 90. O
Sevilla/ Banco. Cerrado déimingos. Se-
gundo y Maria Eugenia Olano vinie-
ron de Tolosa en el afio 80, para ins-
talarse primero en Corazon de Mariay
luego en este primer piso del Euskal
Etxea (Hogar Vasco) que antafio al-
bergara el restaurante del maestro Luis
Irizar: un coqueto comedor decimo-
nonico donde, ademas de espléndi-
dos segundos platos clasicos de asador,
proponen un amplio surtido de mo-
dernos entrantes (croquetas de erizo,
ensalada de txangurro) y un meni de
almuerzo diario imbatible a 2.500 pts.

5. GAZTELUPE. Comandante Zo-
rita, 32.® 534 91 16/534 27 08. &
Nuevos Ministerios. No cierra nunca.
Gaztelupesignifica, en euskera, =






