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‘.‘Il,ﬂmmrgwtnkn menua hiru
plementu NAgusiz osatuta dago
gaur egun bakailaoa eta txule-
ta, alde batetik; eta gazta, in
1\.1.”1;11' eta irasagarrez osatu-
riko azken burukoa, bestetik
Guztien artean, bakailaoa da sa-
1.\J,‘mugw]ﬂin harreman estue-
;1_‘ duen elikagaia
s.igﬂfd‘-‘g-ﬂe zaharrenek diote-
nez, euren gtxeetan inoiz ez da
;._ﬂa:hll’”k falta izan. Horren
,I;;mrom zein den zehazki jaki-
tea zaila den arren, baliteke sa-
-qrdogileek arrantzaleekin egi-
ren zituzten tratuei esker izatea.
|zan ere arrantzaleek sagardo
'-JF‘"l asko eramaten zituzten
|tsasoan egonaldi luzeak egite-
ko, eta trukean arrain ugari
ekartzen zuten, batez ere bakai-
|ao gazitua.

Horregatik, sagardotegietan
petidanik eskaini izan zaie beze-
roel bakailao tortilla eta bakai-
a0 frijitua. Horrekin batera, ba-
kailao kazolak ere prestatu izan
dituzte sagardotegi askotan.
Txuleta, aldiz, bezeroak beraiek
ekartzen eta erretzen Zuten gau-
za izan da 8oko hamarkadara
arte. Orduz geroztik, sagardote-
giek beraiek eskaintzen dute
txuleta ere

Tolosako Isastegi sagardote-
gian ere bakailaoaren tradizioa-
ri eutsi nahi izan diote eta hiru

* modutan eskaintzen dute eus-
kaldunen menuan hain ezagu-
na den arrain mota hori: torti-
|lan, frijituta edo saltsa berdean.

Hori bai, Isastegiko Mikel La-
sak azaldu digunez, bakailaoa
saltsan astegunez bakarrik es-
kaintzen dute, «asteburuetan
ezinezkoa izango bailitzateke
hainbeste kazola prestatzean.

Ze bakailao mota erabiltzen
duten galdetzean, bai frijituta
eta bai saltsan egiteko, arraina-
ren erdi aldetik isats alderako
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Sagardotegietako
erregina: bakailaoa

Arrantzaleekin zuten harr

xolomo puskak erabiltzen di-
tuztela dio Mikelek. «Erditik bu-
ru aldera doazen puskak oso lo-
diak ateratzen dira eta pertsona
batentzat gehiegizkoak izan dai-
tezken, dio.

Tortilla egiteko, ordea, bakai-
lao xehatua erabiltzen dute.
wArrainari xolomoak kendu eta
gero hezur artean geratzen di-
ren arrain puskak aprobetxa-
tzen ditugu tortilla egitekox.

Arrain puska horiek etxean
bertan gezatzen dituzte, baina
xolomo puskak gezatuta ekar-
tzen dituzte gaur egun. «Lehen
bakailao gazitua ekartzen ge-

HIRU MODUTAN

Tolosako Isastegi
sagardotegian ere

*bakailaocaren tradizioari
eutsi nahi izan diote eta
hiru modutan eskaintzen
dute euskaldunen menuan
hain ezaguna den arrain
mota hori: tortillan,
frijituta edo saltsa
berdean.
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falta izan: tortillan, frijituta piperrekin edo saltsa berdean.

nuen eta guk geuk gezatzen ge-
nuen, bi edo hiru egunez uretan
jarrita, baina batzuetan gaziegia
geratzen zen eta béste batzue-
tan, berriz, oso geza. Horregatik
erabaki genuen eginkizun hori
arraindegiaren esku uztea, be-
taiek beti asmatzen baitute»

Eta prestatzeko moduari da-
gokionez, Isastegiko sukaldean
errezeta tradizionalak jarrai-
tzen dituzte. Tortilla egiteko,
adibidez, lehenbizi tipula erre-
gosten dute, eta ondoren bakai-
lao xehatua eta perrexila na-
hasten diote, arrautza bota
aurretik.

eman estuari esker, Euskal Herriko sagardotegietan inoiz ez da bakailaorik

Bakailao frijitua egiteko, bes-
talde, olioa besterik ez dute era-
biltzen. Hori bai, platerean zer-
bitzatzeko garaian, piper
berdearekin eta baratxuriarekin
laguntzen dute

Elaborazio handiena duen
errezeta, azkenik, bakailaca sal-
tsa berdean izan daiteke. Bara-
txuriz oliotan erregosi ondoren,
irina eta arrain salda gehitzen
zaizkio, etxeko sagardo txorro-
tada batekin lagunduta. Bakai-
lao puskak gehitu eta gero, sal-
da loditzen utzi eta pipermin
eta perrexilarekin apaintzen da
kazola amaleran
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