Ostras

Manjar
cosmopolita

NO SOLO LAS MARJSQUER[AS OFRECEN ESTE MANJAR. LOS
RESTAURANTES MAS COSMOPOLITAS HAN INSTALADO UNA
BARRA PARA DEGUSTARLA. LAS OSTRAS SALEN A LA CALLE.

Por ANA MARcos FoTos: FERNANDO VILLAR

oesextrafio que

este bivalvo ha-

ya acompafiado

al hombre a tra-

vés de su histo-
ria: las ostras tienen un pronun-
ciado sabor marino, una textura
muy especial y un extraordina-
rio valor nutritivo como fuente
de proteinas.

Estos moluscos, tan cotizados
alolargo de la historia de la hu-
manidad, son hoy también uno
de los alimentos it en nuestro
pais. Espafia, donde podemos
hacer galade poseer las mejores
ostras del continente, ha expe-
rimentado en estos ultimos
tiempos toda una revolucion.
No solo son ya las marisquerias
los establecimientos que las
ofrecen, sino que los restauran-
tes mas cosmopolitas que se
abren en nuestro pais instalan
una barra de ostras a la vista en
sus locales, muchas de ellas las

concavas u ostrones, olimpica-
mente despreciadas hasta hace
poco. ;El artifice de tal cambio?
Mucho que ver tiene la llegada
al mercado nacional de Daniel
Sorlut, un ostricultor francés
quien, con un puesto instalado
en el Mercado de San Miguel

Pero los verdaderos connoi-
seurs siempre preferiran la os-
tra plana o edulis. En Pescade-
rias Corufiesas, que este afio ce-
lebra su centenario, son gran-
des especialistas en este merca-
doylosabenbien. Diego Garcia,
hijo de Evaristo Garcia, su pro-

En este cambio tiene mucho

que ver la llegada a [spana de
Daniel Sorlut con su puesto en el
madprileno Mercado de San Miguel

(Madrid), sus criaderos en Ma-
rennes -Oleron y una distribui-
doraen tierra hispana las ha da-
do a conocer. Sus ostras Selec-
cion Especial Daniel Sorlut se
han encumbrado al podio de las
exquisiteces.

pietario, recuerda como su pa-
dre le contaba que antiguamen-
te, en fechas especiales como
las navidefias, instalaban un
puesto en plena calle con un
muchacho que las iba abriendo.
Actualmente, comercializan al-
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GOURMET

gunas de las variedades edulis
mas cotizadas, que principal-
mente son las gallegas de Arca-
de, Gravettes de Arcachon (muy
escasas) y Belon (Bretafa fran-
cesa). Para Diego Garcia, “las
ostras necesitan aguas frias, de
ahi que los meses con “r” sean
los buenos. A esto se suma que
el verano es su época de repro-
duccion, lo que hace que esté
masblancaylechosa”.
Actualmente, y por su esca-
sez en estado salvaje, la mayo-

RIZADA
GALLEGA

También denominada “rugosa”,
ostron y gigas. Se crian principal-
mente en la zona de Cambados. Es
la mas barata, 1,20 euros la unidad.

ria de las ostras que se consu-

men son de criadero y existe ,

toda una industria en torno a NAPOLEON

ellas. Su aroma y sabor variara

segun la naturaleza del planc- Es la mas grande cultivada en Belon
ton del que se alimentan, algo (Francia) y la de mejor categoria junto
que conocen muy bien sus cria- ala plana gallega. Tiene una dulzura,
dores y que sitaa las ostras es- untuosidad y salinidad muy equilibra-
pafiolas en primer lugar por su da'y un sabor yodado prolongado .
excelsa calidad. Actualmente Puede llegar a alcanzar los 14 centi-
en Galicia se intentan recupe- metros. Unos 3 euros la unidad.

rar los bancos naturales, aun-

que todavia sin mucho éxito.

Frente a las ostras planas es-
tan las concavas, como las del
rio Eo, las del Mediterraneo,
con un acuifero importante en
el Delta del Ebro, y una varie-
dad gallega denominada riza-
da; también son famosas las de
Marennes - Oléron, donde se
afinan en claires, estanques ca-
vados en arcilla, y que les da su
caracteristico color verde debi-
doaunalgalocal. Son las deno-
minadas fines de claire o spécia-
les de claire. Tgualmente son de
esta categoria las de Arcachon,
delaCuencadel Thau, Ré (des-
de el Loira hasta el Charente,

SPECIAL
CILLARDEAU

Es la de tipo Fine de Claire.
Combina dulzor con salinidad,
toques marinos y un sabor

muy delicado. 2,50 euros la unidad.

con las famosas de La Rochel- PLLANA

le) y Normandjia. Las ostras ho- DE ARCADE

landesas de Oosterschelde —re-

conocida por su finura- y las Las mas reconocidas y famosas
japonesas Kumamoto -ahora de Galicia. Carnosa, delicada,
paralizada su exportacion-, fina y dulce, con un sabor

son cada vez mas frecuentes en especial que le dan las aguas
los mercados esparioles. de la rfa de Vigo. 2,10 euros.

Las Gillardeau son una cues-
tion aparte. Se trata de una fa-
milia francesa que, instalada
desde hace cuatro generacio-
nes en La Rochelle, produce
ejemplares reconocidos en to-
do el mundo. Son excelentes,
desde luego, pero su mayor
mérito es mantener un nivel
estandar: nunca fallan. Para
ello incluso en alguna de sus
variedades han conseguido
evitar lareproduccion de la os-
tra y dar la misma calidad du-
rante todo el aflo. Las ostras, to-
do un mundo de lujo y sensa-
ciones enunbocado.

ESPECIAL DANIEL
SORLUT

La joya de su produccidn, criadas

en Marennes y luego afinadas en
aguas de Normandia durante un
afo. Carnosa, sabrosa y de profundo
sabor marino con ciertos toques

a avellana. Unos 2,5 euros.
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GOURMET

EL GLAMOUR DE LA MESA

Nada como pasear por Paris y hacer un alto ala hora del almuerzo en
la Brasserie del hotel Lutétia para degustar alguno de los ocho tipos
distintos de ostra francesa que ofrecen, tanto en un mostrador insta-
lado en la calle como en el restaurante. En Francia son muy habitua-
les las ostrerfas, que se acompafan de un buen vino blancooun
champagne, aunque también es mitico el Oyster Bar del hotel Plaza
enNueva York, donde las acompafian -para escandalo de puristas-,
contomatey tabasco; igualmente el Oyster Bar Grand Central Sta-
tiones un lugar perfecto parair a probar ostras de criaderos ameri-

canos, desde Maine hasta Nueva Escocia.

Los locales mas cosmopolitas no pueden dejar de ofrecer ostras. Es
el caso del novisimo restaurante Filanddn, donde sirven las de Arca-
de enbandejas altas de latdn y sobre hielo al estilo francés; igual-

mente en Madrid, en El Pescador, aunque siem-
pre las tuvieron para sus clientes en carta, tras una
cuidadosaremodelacion ofrece en su surtida ba-
rra una seleccién de ostras como la Napoledn 6,/0
(eslaedulis de grantamafio), la gallega de Arcade
yla Especial n? 2 Gillardeau. Estas dos dltimas
también se encuentran en O'Pazo.

Los lugares mas it no pueden renunciar a poner
unabarra de ostras. En Madrid, es el caso del no-
vedosoy sofisticado Luzi Bombén, donde se pue-
den saborearlas de La Rochelle en diferentes cali-
bres, acompafiadas de pan de briochey mante-
quilla. EnKirei, el nuevo japonés de Kabukien el
Teatriz (decorado en su dia por Philippe Stark) y
otro delos lugares mas chic del momento, utilizan
ostras de Nueva Zelanda.

Lanueva marisqueria contemporanea El Rey Gam-
bén (Pozuelo de Alarcén) ofrece una barra con os-
tras gallegas traidas de Cambados (Pontevedra)
-en tamarios especial y gigante- con seis referen-
cias distintas de champagne. En La Mar del Alabar-
dero se puede disfrutar de la mejor ostra gallega
acompafada de cava o champagney amuy bue-
nos precios (desde 2,5 euros, una ostray copa de
cava), conlainmejorable vista enfrente del Palacio
Real. El restaurante Juan Bravo 25 propone el mis-

LA RECETA

Ostraservidaen el restaurante Ki-
rei con salsa ponzu'y momiji, una
mezclade nabosy chiles rallados,
de herbaceoy delicado sabor.

mo sofisticado maridaje en su encantadora terraza de estilo parisino:
unabotella de Taittinger Brut Reserve y una docena de ostras Fine de
Claire por 60 euros o bien una copay una ostra por 8 euros.

Romain Fornelly Michel Sarran, ambos de Toulouse, no dudaron en

volver a sus raices e inaugurar Café Emma en Barcelona, un bistrot al

mas puro estilo parisino con una bonita barra de ostras, que acom-
pafian de pany mantequilla Echiré, de elaboracion artesanal. Tam-
bién en Barcelona, Anna Saura en su restaurante japonés Icho ofrece
unas deliciosas ostras fritas con salsa Tonkatsu, con salsa Ponzu o

escabechadas; distintas delicias que hay que encargar previamente.

champagnefrancés.

MNueva Guia Repsol 2012
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Y el restaurante Tragaluz, un clsico en la ciudad recientemente re-
novado, posee una bonita barra de ostras que ofrecen con cavas o

El chef del res-
taurante Caelis,
Romain Fornell,
ha abierto con
sus socios el
nuevo Café
Enmaen
Barcelona;
debajo, imagen
de la barra del
Café Enma.
elEconomista

CINCO
CONSEJOS
PARA
DISFRUTARLAS

Frescura
Laconchahadeestar
perfectamente cerrada.
Sihay dudas, echar una
gotade limdn o pinchar
un poco con la punta del
cuchillo. Debe moverse.

Modo de abrirlas
Protegerse lamano con
un pafio de cocinaein-
troducir la punta del pu-
fialito especial para os-
trasen el musculo que
une las dos conchas e ir
abriendo con ligeros gi-
ros de mufieca haciendo
palanca.

Tirarelagua

Elprimer aguasetiray se
las deja un poco abiertas
para que ellas mismas
segreguen su aguaen
dos otres minutos. Se eli-
minan asi posibles impu-
rezas. Hay partidarios de
no hacerlo, porque pien-
san que se resta sabor.

Calidades

Los niimeros soninver-
samente proporcionales
asucalidad. Una ostrade
talla O serd mejor que
una 5. La maxima calidad
enostraplanaeslatriple
cero, cuando pesa 100
gramos 0 mas.

Acompaiiamientos
Vinagreta de chalotas, li-
mon o unligero golpe de
pimienta. Suelen servirse
con pany mantequilla.
Entre los vinos, los blan-
cos jovenes o de ligera
crianzay el champagne
no fallan; el cava bruto
brut nature hace también
un buen papel.




