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MOsRrhna, HOONaks wre

den etxe parelek ere ezin diete ihes
egin argazkilarien begiel.
Estetikaren artetik, janariari
bizitasuna emanen dioten osa-
gaien bila ere datoz. Ezpeletako
piperra gisa orotan eros dezakete
Pierre Diharze saltzen ari da.
«Egun hau baliagarria da guretzat
gu eta gure produktuak ezagut gal-
tzateny, azaldu du. wJendea 1Kus-
tendugu, eta bezeroak urtetik
urtera berriz etortzen zaizkigus.
Besle batzuek, lehen aldiz Ezpele-
tan zerbait erosi ondoan, etorkizu-
nean korrespondentziaz jarraitzen
dute piperra erosten. Lekuko beze-
roak ere badituzte, bistan da.
Piperrezko jelea pote (xikietan
saltzen dute: Azukrea badu, gasna-
rekin edota haragi hotzarekin jan
daitelee, edo saltsa batzuel gehi-
tu.,, Piperrezko purea ere ekoizten
dute. Horrek ez du azukreril, bai-
zik eta gatza eta ozpina. Saltselan
ezar daiteke edota horrela jan
haragiarekin, Piperrezko errexi-
menta ere bada. Baina ez da gosal-
tzen jateko modukoa, Horlere
haragia laguntzeko erabiltzen da.
Ezpeletako piperrez bete olio boti-
lak, aldiz, pizzel eta horrelakoel
bizitasuna emateko erabil daitez-
ke. Pipérra hauts bihurturik sal-
tzen da, beharbada, gehlen, polo
txikletan. Sukaldean arras erabil-
garria da Piperra osorik ere sal-
tzen dute, nola ez, Haatik, ez da
horrela hutsik jateko on. Puskatu-
rik nahasi behar zaie beste jana-
riei: arraulza moleta, axoa eta
abar,

Eta axon dastatu nahi duenak
badauka txoko bat azokan. Txosna
aski handi batzuetan sukaldari
batzuk agen dirm aratxekia xeha-
tzen, piperrak eta tipulak mozten
eta hord guztia erretzen. .. Bazkal-
tzeko tenorea hurbiltzean sabela
kilikatzen duten keak hedatzen
dira plaza puztira. Handik hurbil,
beste mahai batean, onddoak
daude zartaginean. Txosna horre-
tan berean muskuiluak egosten
ari dira, jabea sardinak erretzen
ari den bitartean.

(Gasna saltzalleak ere ez dira
eskas. Ardi gasnaren usainak
gaina hartzen die beste janariei,
mahaietara hurbiltzean. Gasna
ere dastd daiteke. Eta ardi gasna-

Pipar gorri sta berdesldin csatu suten argaeicdke armnarria

ren ortlez behl edo ahuntz gasna
nahi duenak ere aurkituko du
horrelakoak sallzen dituen txoko-
ren bat. Opia eskas duena ere lasal
egon daiteke, alimaleko ogi borobi-
lak sallzen dituen gune bat badago
ela,

Gasna irensteko arno beltza das-
tatu nahi duenak badauka aukera.
Arnozuria nahiago? Arazorik ez.
Sagarnoa? Txopinondok upel thipl
bat ekarri du. Bistan da. botilak
ere salgal daude. Golerriko (aloak,
txokolatea, karameluz estali
kakahueteak, euslal bixkotxa eta
beste janari ugari ere jan daltezke,
piperraren azoka baino gehiago,
gastronomiaren azoka den horre-
tan

Kristobal Kolonekin joan zen euskal nabigatzaile batek piper
mota bat ekarri zuen Fuskal Herrira Mexikotilk Bidaia hartan
piperra deskubritu zuten, haren gustua, kontserbatzeko eta
kolorea emateko dobaina gustatu zitzaien. Lehenik medilcun-
tzan erabili zuten. 1850ean EzZpeletan landatu zuten, eta han-
dik laster xingarra eta haragia kontserbatzeko osagal gisa
erabili zuten. Pixkanaka-pixkanaka, piper hazi hoberenak
baztertu zituzten, eta Gorria izena hartu zuen piper mota osa-
tw. Btorkizunean piper horrek Ezpeletako piperraren izena

| hartuzuen. Piper hori ongi egokitua da Lapurdiko klimara. Ez-

peleta inguruko baserri guztiak hasi ziven espezie horren lan-
datzen. Espezieak biziki garesti saltzen ziren garaian, baserri
guztietan ekolzten zuten beren sukalderako piperra. Denbora-
rekin piperra salgai ezarri zuten, eta 1889an sormarka lortu
zuten. Sormarka horri esker, salmenta oraino errazago egiten
dute, eta bezeroen leialtasuna ziurtatua dute, Fierre Diharze

piper sortzaile eta saltzallearen arabera.
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