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e entiende como maris-

co «Cualquier animal

marino invertebrado y,

especialmente, los mo-

luscos y crustaceos comestibles.

Molusco es el animal inverte-

brado de cuerpo blando gene-

ralmente protegido por una con-
cha mas o menos dura».

Yo precisaria que pueden exis-

tir moluscos que no son maris-
cos, como el caracol de tierra y
el limaco o babosa que pierden
esa calidad por no habitar en el
mar. Los crustaceos son anima-
les articulados, de respiracion
branquial, provistos, general-
mente, de un caparazoén, duro o
flexible y con un cierto niimero
de patas,

Entre los moluscos los hay que
viven libres, pudiéndose despla-
zar de un lugar a otro gracias a
sus sifones o enterrarse para lo
que emplean una lamina a modo

de lengua excavadora entre ellos
almejas y vieiras.

Otros, como el trecho o nava-
ja permanecen la mayor parte de
su vida, enterrados, los hay que
permanecen inmoviles pegados
alas rocas, tales como las ostras
y mejillones y por ultimo los ce-
falopodos que reciben este nom-
bre por tener los pies en la ca-
beza a cuyo grupo pertenecen
calamares y pulpos, que algunos
no consideran como molusco ya
que carecen de caparazon apa-
rente, si bien los primeros tienen
una pluma interior que pudiera
considerarse como concha atro-
fiada.

He podido comprobar, tras una
encuesta realizada personal-

mente, que un elevado porcen-
taje de gipuzkoanos no conside-
ra al ‘txipiron’ como marisco y
muchos lo encuadran entre los
pescados. Los que prepara He-
liodoro Maeso, en el Zeria de
Hondarribia, son de matricula
de honor.

Un marisco curioso es el per-
cebe, que al verlo aferrado a las
rocas se diria un molusco, yo
mismo en mis afios mozos cuan-
do los cogia en la roca de la Vir-
gen en Biarritz, asi los conside-
raba, pero se trata de un crusta-
ceo. Cuando es aun larva, nada
libremente, hasta que llega el
momento en que segrega una es-
pecie de cemento que le fija de
por vida a una roca. Me pregun-

taran jdonde tiene las patas? Es-
tan transformadas en cirros ocul-
tos dentro de las unas y les sir-
ven para atraer hacia la boca las
sustancias con las que se ali-
menta.

Otro singular es el erizo ‘Echi-
nus esculentus’, que pertenece a
la clase de los equinoideos y que
se comen en el momento en que
va a comenzar la época repro-
ductora ya que entonces engor-
dan los 6rganos genitales o go-
nadas, que son la parte comesti-
ble.

Esta disquisicion viene a cuen-
to porque la proxima semana se
abrira la veda del marisco y en
Zierbena los dias 3,4 y 5 se cele-
brara la afamada Ixaski Azoka.

RESTAURANTE BIDE BIDE BODEGA

Informal... pero de

PEIO GARCIiA AMIANO

La donostiarra calle 31 de agos-
to es el lugar que han elegido
Kike Nino y Emi Benegas para
abrir otro establecimiento de
la que podriamos llamar ya ca-
dena de bares restaurante Bide
Bide.

Estos dos grandes profesio-
nales de la hosteleria comen-
zaron a trabajar en este sector
hace anos. Pasaron por dife-
rentes casas, hasta que, final-
mente, decidieron montar el
Bideluze. Posteriormente, se
hicieron cargo también de un
restaurante de grandes di-
mensiones en el polideportivo
Usabal de Tolosa al que lla-
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Un vino elaborado con uvas 100 % Tem-
pranillo. De color intenso con matices
propios del tempranillo. De gran inten-
sidad aromatica, nariz confitada y bal-
samica. Amplio y potente en boca, con
un tanino equilibrado que le augura una
larga vida. Es un vino complejo. Madu-
rara bien y su evolucién en boca se pre-
senta excelente. Solo se elabora con las
mejores anadas / Bodegas Pago de La-
rrea / Cotén de la Concepcion, 6. Elcie-
go / Teléfono: 945 606063

maron Bide Bide. En €l propo- PRODUCTO

nian diferentes formas de dis-

frutar de nuestra gastronomia, .
siempre en zonas diferencia- H uevos de Codorn 1Z

das: platos combinados, boca-
tas y también, cémo no, un lu-
gar destinado a la carta, una
carta muy bien elaborada, por
cierto.

Tras la experiencia del Bide
Bide de Tolosa, Kike Nino y
Emi Benegas decidieron dar el
salto a la capital y montaron
asiel Restaurante Bide Bide
de la parte vieja donostiarra.
Alli, su especialidad es la co-
cina informal, pero informal
de calidad, pues la materia pri-
ma de la que parten para ela-
borar cualquiera de sus pro-
puestas gastronoémicas es siem-
pre de primera.

Para que el trabajo realiza-
do resulte de la satisfaccion de
toda la clientela, Kike y Emi
se han rodeado de un gran
equipo de profesionales. En los
fogones el equipo esta forma-
do por Henry, Jamile, Rodri,
M? Cruz, Vanesa, Andrea y
Tingui. Todos ellos son res-
ponsables de elaborar con
mimo esa cocina del pintxo, los

BARRA. El Bide Bide ofrece unos pintxos excelentes. LUSA

platos combinados y los boca-
tas que hacen las delicias de
los comensales.

En la barra encontramos
otro amplio equipo de profe-
sionales que, ademas de hacer
bien su trabajo, derrochan
amabilidad. Ellos son Jonatan,
Alais, Ibana, Betania y Justo.

A modo de picoteo el Bide
Bide nos propone, entre otros,
pinchos como la tabla de ibé-
ricos, la tabla de quesos, la tem-
pura de bacalao sobre base de
naranja o el foie con manzana
y oporto.

Ensaladas variadas

También podemos degustar ri-
quisimas ensaladas variadas
y bocadillos de gran calidad y
generoso tamano. Hay que des-

Bide Bide jatetxea: C/ 31 de
Agosto, 22. Donostia.
Teléfono: 943 429936
Comedor: 1 para 50 comensales
Cierra: No cierra

Precio: Variable segun plato
combinado, bocata o sandwich

me. Podemos elegir el solomi-
1lo con verduritas y patatas, o
la costilla de ternera con pa-
tatas y pimientos rojos. La
merluza con tortilla de baca-
lao y patatas es un plato ex-
traordinario, aunque no mas
que la merluza con chopitos y

Pitas Pitas nos presenta este nuevo pro-
ducto: huevos de codorniz cocidos y pe-
lados. Vienen envasados en tarros de

cristal de 18 0 48 huevos. Los ingredien-
tes utilizados son agua, sal y acido ci-
trico. Estan esterilizados con una cadu-

ensalada.

Entre los postres encontra-

tacar el modo en que los sir-
ven, pues facilitan enorme-
mente el que nos los comamos
a gusto.

Las hamburguesas hechas
tanto con carne de ternera
como con carne de pollo estan
deliciosas, o mismo que los di-
ferentes sandwiches, pero, si
preferimos un plato combina-
do completo, la variedad que
nos ofrece el Bide Bide es enor-

mos dulces exquisitos como la
tarta de platano y chocolate, la
tarta de queso o el flan con
nata y helado de café.

El Bide Bide es un estable-
cimiento en que podemos dis-
frutar de una buena cocina de
modo informal y, eso si, en un
ambiente mas que agradable.
Los mas viajeros podéis en-
contrar un nuevo Bide Bide
también en Ibiza.

cidad de 24 meses desde la fecha de fa-
bricacién. Un gran producto que ade-
mas de su calidad nos facilita el trabajo
a la hora de elaborar un plato o los
pintxos de barra. / Distribuidor: Avi-
cola Gorrotxategi S.A. (Pitas Pitas) /
C/ Vicufia 19-2°. Idiazabal. / Teléfono:
943 187676
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