+ DEIA Sibado 19 enero de 2002

10Gipuzkoa

Carta cerrada compuesta por seis productos,
losarraque dirige Matias Gorrotxategi, “he

stresal

o]

Elgranparrillero Matias Gorrotxategi, flanqueado por las responsables del comedor; 1zaskun Ayerbe (suesposa) e Irantzu Karrera. Imanol Otegi

margen, es laaparentemente corta pero espléndida oferta de este asador to-
eroespiritual” dellocal que enla década delos 50 inauguré Julian Rivas. De éste, Ma-

tias dice quefue el mejorasador de carnes del mundo. Ahora, abuenseguro, es el propio Gorrotxategi quien ha tomado el testigo.

. ELTEMPLO DELA CHULETA

“CASAJULIAN”TIENE POCOMENOS QUE EL RECONOCIMIENTO MUNDIAL AL MEJOR ESTABLECIMIENTO DE SU CLASE

Matias Gorrotxategi

Fue futbolista profesional por 12
anos y defendio las porterias del
Indautxu, Torrelavega, Logromnés
y Tolosa. Pero cuando dejo el de-
porte eligio la cocina y; sobre todo,
la parrilla. Tenia 38 anos y demos-
tré que nunca es tarde para nada,
aunque en su momento también
hizo sus pinitos en la sociedad to-
losarra “Sukalde”. Aprendio to-
das las técnicas de quien fue su
gran maestro, Julian Rivas, las ha
asumidoy transmitido a sus hijos.

Matias Gorrotxategi. Imanol Otegi

SERA DIFICIL en-
contrar en Gipuzkoa
o en Euskadi, y tal vez en el mundo, un lugar
donde se hagan mejor las chuletas que en “Ca-
saJulian”. Y la afirmacion no es gratuita, por-
que lo confirma y asevera quien se siente a la
mesade esteasador tolosarra.

Un establecimiento con auténtico sabor y
tradicion que, iniciados los afios 50, inauguro
Julian Rivas. El fue quien puso nombre al lo-
cal. En 1981, al jubilarse, Julian eligi6 a Matias
Gorrotxategi como sucesor, con la condicion
de que mantuviera las formas de trabajar de
siempre y luego que el “heredero* empleara el

Maiiu de la Puente Tolosa

tante. Eso es lo que hace dia a dia Matias en su
asador. Mientras “Rubi” se trabaja la cocina,
Matias toma posiciones junto a la parrilla y
desde alli divisa todo el comedor y el momento
y estado del plato de cada cliente. La reaccion
es inmediata y nadie espera. La diligencia de
Izaskun Ayerbe, esposa de Tomas, y de Irantzu
Karreracompletanlafaenaenlasala.

De parrillas magicas a las “vacas locas”

Matias dice que su parrilla es “magica” y que
ha trabajado con muchas, pero nunca con tan
buenos resultados. Por el lugar que ocupa, «ta-
piada por dos lados y cerrada, mantiene el ca-

tiempo suficiente para lor y cobra funcion de hor-
apl‘ender‘ las técnicas de pa- R i . no; ello hace que la fuerte
rrillay de cocina. ; brasa provoque un calor im-
Unano fuesuficiente para Récord Matias ha asado: presionante que va calen-
que Matias tomara las rien-  en sus 'magicas’’ parrillas tandoyasandolachuleta».
dasdel local, luego de apren- Ese ejemplar, acompana-
der a asar bien una chuleta UM total que se acerca a do de unos geniales pimien-

(“quenoesnadafacil”,ensu
opinion), lomismoqueatra-

las 150.000 chuletas

tos de piquillo, cierra el me-
nu de la casa, que se abre

tar los pimientos con la téc-
nicadelacasa.

Un éxito. Lo fue y lo sigue
siendo. Tanto, que el nego-
cio ha cobrado un efecto ex-
pansivo, abriendo dos nue-
vos asadores en Madrid.

Expansion Dos de sus
hijos se ocupan de la
direccion de otros tantos
asadores en Madrid

con jamon y lomo ibéricos,
esparragos navarros de ta-
mano’y cogollos de Tutera.
Con vino de la casa y por
6.500 pesetas, el placer gas-
tronomico esta asegurado.
El tema de las “vacas lo-

«Aqui venian, y vienen, —di-
ce Matias- muchos clientes
madrilenos que en el foro echaban de menos
un asador como éste. Entonces, para tratar de
agradarles y con una medida ambicion, abri-
mos el “Julian de Tolosa” (Cava Baja, 18, en
1989) y el “Casa Matias” (Plaza de Espana, jun-
to al hotel Plaza, en 2001)». Ambos, bajo la res-
ponsabilidad de dos de los hijos de Matias, Mi-
kel e Ifaki. Por cierto, otra pareja de éxitos.
Exitos que, en absoluto, son fruto de la ca-
sualidad y sidel buen hacer y del trabajo cons-

cas” es obligado para un
maestro en la materia, que
también tiene opinion: «Pero paraminoha ha-
bido problema, porque la carne que se come
aquinodanaanadie. A mi nome ha afectadoy
esquelagenteesinteligente y seleccionala ca-
lidad de los productos. En todos los asadoresde
Gipuzkoa se sirve un producto fantastico».

Y el movimiento se demuestra andando; en
este caso, comiendo. Una visita a quien ha asa-
do mas de 150.000 chuletas, es, sin duda, un es-
pléndido regalo para cualquier diadel anio.

tiene que cobrar un

l6gicamente, debe de
estar caliente.

| cogollos y chuleta con

| Elcidsico Gamon,

lomo, esparragos,

pirmientos piuilo). Por

6.500 pesetas, con
vinodelacasa. -





