
Hau entsalada!

Alde batetik, maiatzaren

hondar hauetako eguraldiak
bultzatu gaituelako.

Bestetik, lagunartekoek
irratsaio batean zerbait

entzunda, gauza batzuk

osatu eta zehaztea nahi

zutelako. Bestetik, osasuntsu

bizitzeko grina udaran

biziagoa omen delako. ■
Beste bat: sakela edo

poltsikoaren mesedetan

jardun beban Alde

guztietatik inguratuta, aste

honetan entsaladaz idatzi

beharko, nahitaez.

-
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AUZA BITXIA DA ORAIN DELA

80 urte arteko sukalda-
ritzazko liburuetan entsalada

maneiatu beharra azpimarra-
tzen dutela ikustea: are ordu

erdia letxuari eragin-eta-eragin,
eskuz! Nonbait gordinkeria
kendu nahi zioten janaribitarte

mekanikoez, tenperatura erabill

gabe.
Egia esan, entsaladaren kul-

tura oraindik ez dugu oso heda-
tua etxe zuloan: letxua, tomatea

eta kitto, oro har. Alternatibá:

entsaladilla errusiarra (Tsarren

Errusian bestelako entsaladak

prestatzen zituzten, baita sukal-

daritzan ere: esturoia, orkatz

konfitatuak, kabiarra, trufak-

eta).

Entsalada atsegina da, esana

dugun bezala, eta abantada

askotxo dauzka ikuspegi asko-

tatik: ekonomiatik, merkeeneta-

koa (bezperan geratutako pus-
kak probetxatzeko modukoak

direnik ez du inork ukatuko) eta

lan gutxl ematen digu; osasune-

tik, kalorla gutxiko eta liserike-

ta errazekoa da, gehienbat lan-

darea duelako osagai nagusia;
adimena ez da arrunt nekatu

behar, ia denetik ongi doakiola-

ko entsaladari, eta abar.

Epel eta beroak

Zerbait aldatu (ugaldu, aberas-

tu) da tteken urteotan panorama
honetan: entsalada udarako jan
fresko soda zen arren, orain

entsalada epelek (areagó, bero-

ek ere) autora zabaldu dute eta

udazken, udaberri edo neguan
ere ongi sartzen dira hamaika
motatako entsaladak.

Norbaitek galdetzen zuen,

lehengo batean, zer kabitzen

zen entsaladan edo, hobeto

esan, zer ez zen egokia. Bateko

erantzuna luze-luzea, bestea
motza zeharo. Zer ez den egokia
erabakitzea ez da kontu erraza.

Agían esan genezake ez dela

egokia zapore bat besteen gain-

ase ta gose

Garbantzu entsalada bat, adibidez, Pedro Subsanaren errezeta batí jarraiki.

Pena doakio ongi entsaladari:

barazkiak, oreak, arrainak, frutak, arrozak, patatak,

haragiak, lekaleak. Eta arau bat: ez utzi dena usain edo

zapore nagusi baten mendean

gainetik nagusitzea, bera baka-

rrik nabarmentzea: ozpina,
pipermina... Osotasunaren

armoniari begiratu behar zaiola

proposatuko nuke neuk.

Zer sartu? Ia barazki guztiak
(gordinik, erreta, egosita, kon-

tserbakoak... según eta) eta ez

hemengo zortzi letxu klaseak

bakarrik, itsaskiak ñola ez (ota-
rrain eta otarrainskak, eskirak,

ganbak, mixerak, karramarroen

gorputz atalak...), arrainak

(egosiak, keztatuak, salsan

egindakoak, olio edo eskabetxe-

tari kontserbatuak, erreak...

hoztutakoan), zefalopodoak
(olagarro, txipiroi, txautxa eta

xibiak), oreak (espagetiak, fide-

oak; ur edo salda berezietan

egositakoak), lekaleak (lekak,
babarrun beltz, pinito nahiz

txuriak, garbantzuak, babak...),
arrozak (integral nahiz zuriak),

haragiak (oilasko, pabo, ahate,

untxikla, york urdaiazpikoa),
patatak (egosita, erreta), frutak

(sagarra, aguakatea, mahatsa,

banana, pinaburua, udarea,
mukarka...), frutu lehorrak

(gaztainak, hurrak, almendrak,
pistatxoak...). Bai, niri ahantzi

baina zuk zehazki apuntatu
ditjazun horl ere.

Esaten duguna egiaztatzeko,
adibide ezagun bat jarrl besterik

ez: mazedoniak ez ote dira fruta

entsaladak?

Bota saltsa lasai

Entsalada ederkl osatuko duen

beste gai bat izango da saltsa.

Orain artekoan ozpin saltsa soil

bezain gexala egin izan dugun
arren, etxean geure gustura
moldatu ditugu hamaika usain-

dun olio eta ozpinak (belarrak

bertan sartu eta, ilunpean, epe

♦ Entsalada bazkari edo afariko jakia dela ukatzerr

duenik bada oraindik? ♦

batez beratzen utziak). Hauek

soilik eta beste batzuekín naha-

sita. Hamaika motatako maio-

nesak, edozer erantsita: bara-

txuria, pattarrak, piper gorria,
espinaka (krema), yogurra,
txanpinoi naturala, tomate sal-

tsa, latako antxoa, mostaza,

perrexila, estragóla, xarbota,
limóla, laranja...

Amaitzeko, aurkezpena zain-

du egin beharko genukeela esa-

tea gustatuko litzaidake, prezio-
an aurreztu duguna nabarmen

ez dadin: koloreak eta kokaera

mimatzen hasi beharko euskal-

dunok ere, XIX. mendeko arki-

tektura eta eskultura liluragarri
haletan erort gabe, baina kolo-

reek, usainek edo itxurek osota-

sun bakarra era dezaten

moduan. Eta, zergatik ez?, lore

batzuetako petaloak lagungarri
interesgarriak izango ditugu lan

honetan.

Errezeta bat ematea, beraz,
esandakoaren ondotik, ez zait

oso bidezko iruditzen, sormena-

ri kartolak jartzea bailitzateke.

Agían entsalada lehiaketa anto-

latu beharko genuke guk.

• Édorta Ajtrrt •
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TXOKO A

Untxikiaren

kontsumoa

Gipuzkoa eta Bizkaiko eus-

kal herritarrok ez omen

dugu jaten urtean laguneko
kilo erdi baña untxiki baizik.

Nafarroan, berriz, dexente

gehiago (3,5 kg.). Gaur,

igandez, Donostiako Bretxa

azokan, untxiak prestatze-
ko lehiaketa gastronomikoa

egingo da eguerdian eta,

ondoren, 14.00ak aldera,
untxikia dastagai izango

duzue dohainik (produkto-
reek 300 bat buru eraman-

go dituzte bertara.

•

EEBBetako

‘chef’-ak
Okerren jaten omen den

munduko herrialdeetako

batean, EEBBetan, goi
mailako chef-ek aldarrika-

pena egiri dute: ez dutela

aldez aurretik maneiatutako

janik prestatuko beren lan-

tokietan. Hortaz, ingeniari-
tza gebetikoaren bitartez

erdietsitako munstro edo

produkturik ez dute nahi:

landare klonikoak, 40 kilo

arterainoko lupin, erreboilo

eta urraburuak, tomate

ustelezinak, mikaztasunik’

gabeko errefauak, oxida-

tzen ez diren sagar eta

abarrak baztertuta daude

jatetxe horietatik.

P&OPUKrUA

‘Beti Goxua’

Hostorezko bisigu

esnegainduna
Pisua: 480 g. Osagaiak ¡riña,

gatza, gantza, margarina,
azukrea, esnegaina, ura. 595

pta. (24 libera), kiloko
1.200 pta. Testua erdaraz.

Opilgintzak izugarrizko bul-

tzada hartu du azken urteo-

tan, kaleko croissanterie-e n

ugaltzeak erakusten duen

legez. Erosmen handikoen-

tzako merkatua da hori.

Bestelako bezero patrika
estukoari begira, aldiz, eg¡-
ten dira produktu merke (ez
oso merke) hauek: gurina-
ren ordez gantza eta mar-

garina, esnegainaren ordez

txuringoa eta honelako

aldaketak egin ohi dira kos-

tuak garesti ez daitezen.

Eta bukaera ez da ona:

hojaldrea biguna, esnegain

gustugabea, eta abar.

Enpresaren ia daturik ez

agertzeak horixe iragarri
zigun baina guk... Lezioa,

beraz, hurrengorako.


