Lréarau 2005eko urtarrilaren E r o

Gatzatu gabeko bakailao zati sorta.

Mandarra jantzi |
baino lehen

Platerera behar bezala iristeko, beratzen jarizen denetik
zaindu behar da bakailaoa sukaldean prestaizeko modua.

agardo aroaren eskutik
helduta dator bakailaoa.
Garizumarekin lotuta
egon da denbora luzez
arrain preziatua. Aspaldi, baina,
egin zuen jauzi urte osoko me-
nuetara eta sukaldari trebeenen
eskuetara, Platerera behar beza-
la irits dadin nahi badugu, ordea,
paraiz heldu behar zaie bakaila-
na prestatzeko lanei. Mandarra
jantzi eta sua piztu baino lehen
hasten dira arrain preziatua ma-
neatzeko prestakizunak.
Bakailaoa ez da bat-batean
prestatzen den plater horietakoa;
ez du inprobisaziorako betarik
ematen. Beratzen jartzearekin
hasten da bakailaoaren saltsa;
mandarra eta sua piztu baino 48
ordu lehenago.

Historia luzea duen arraina
da, eta, urteen iraganarekin, pi-
latu egin da haren inguruko kul-
tura eta jakinduria. Hala bada,
sukalde kontuetan muturra sar-
tzea gustuko duen edonork ba-
daki bakailaoaren beratzearen
sekretutxoak. Izan ere, nahiz eta

azken urteetan bakailaca fres-
koa —freskotan, arrain zuria da
bakailaoa— ohiko bihurtu den

arrandegietan, sukaldeetan
arruntagoa eta preziatuagoa da
gatzatua.

Lanak ematen ditu bakailaca
gatzatua prestatzeak; izan ere, ez
da tupustean, pentsatu eta di-da
egin daitekeen plater horietakoa.
Aldez aurretik dena ongi progra-
matua edukitzea eskatzen du.
Bestealk beste, behar bezala ge-
zatzeak berebiziko garrantzia
duelako bakailaoa puntuan pres-
tatzeko.

Eta hala ere, bakailaoa beste-
rik saltzen ez duten dendetan ez

da inongo arazorik izaten bakai-
laoa gezatua erosteko. Horrega-
tik, orain bai, erosi eta egun be-

rean prestatzen ahal da
bakailaoa.
Betiko eran, arraina gatzatua

erosten badugu, komeni da nola
gezatzen den jakitea. Honetan,
sukaldelo beste hainbat kontutan
bezalaxe, ez dago arau finkorik.
Arrain solomoen lodiera nola, be-
ratzen eduki beharreko denbora
hala. Intuizioak, chiturak, adi ego-
teak eta ura kendu baino lehen
dastatzeak ez dute hutsik egiten.

Errito luzea

Reratzen jarri baino lehen, aza-
leko gatza eransteko, ur hotz txo-
rrotaren azpian sartzen da arrai-
na. Gero, ontzi handi batean
jarritako ur hotzetan sartu arrain
puskak. Batez beste, 32-48 ordu

sagardoa
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bitarte utziko dugu bakailaona be-
ratzen, eta 12 ordutik 12 ordura
aldatu beharko diogu ura. Beragz,
hiruzpalau aldiz aldatu beharko
dugu ura.
Zenbat ur jarriko dugu? Bada,
dugun bakailanaren arabera. Oro
har esan liteke, ur kopuria pisua
halako bi izango dela.
Uraren hotzak ere badu bere
garrantzia. Urak freskoa behar
du, hotza. Bada bakailaoa bera-
tzen den tarte horretan urari izo-
tza botatzen dionik ere. Inguruko
hozberoa ere kontuan hartu be-
har da. Udan, komeni da bera-
tzen jarritako arraina hm'.kalluan
gordetzea.
Beratzen jartzearen erritoa
gorde nahi ez, eta denda espezia-
lizatuetan gezatua erosi nahi ez
duenak jakin beharko luke bade-
la arrain preziatua di-da gezatze-
ko modu bat. Samurra da: lehen-
bizi, plantxan erre behar da.
Berotzean, hezetasun jario eta
haritan urratzeko moduan ager-
tuko da. Hala dagoenean, hezur-
azalak kendu behar zaizlio eta ur
freskotan murgildu, bost bat mi-
nutuz. Estutu eta xukatu eskuz;
eta prozesu guztiari berrekin. Bi-
garren pasada eta gero, arraina
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Larunbat eta igande eguerdietan ere irekia.

Bihartik aurrera TXOTX GARAIA ZABALIK.
Astelehenetan itxita.
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« Larunbat eguerditan zabalik (enkarguz).

tatzeko.




