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Olioa lurruntzeaz

Edorta Agirre
Olio onak duen lurruna txarra ote da? Orduan, zertako aldatu, ezkutatu, bestelakotu behar diogu berez duen aroma? Hori ez al da olio onaren ezaugarri nagusietako bat galtzen uztea? Zergatik ez berezkoa duen lurrina indartzea, bizitzea? Olioak olio usaina ez badu... 

Tira, tira. Galdera gehiegi, artikulua hasteko. Goazen pixkanaka, harrotu gabe. Denok ez gara Patxi, sloganak kontrakoa badio ere. Eguraldi ona ei datorrela esan du Joxe Landa jakintsuak. Eguraldi ederrarekin entsalada gusturago hartzen da. Eta entsalada kontuetan, etxekoandreak eta lege zaharreko marisukaldeak, a be, ze: letxuga, tomatea, tipula. Kito. Ezin arakatu ur sakonagorik. Ezin erantsi deus zerrenda zurrun horretan. Finis terrae. Gureak egin du. Entsaladaren gainerako osagaiez behin baino gehiagotan jardun izan gara eta arituko gara etorkizunean ere. Beste horrenbeste, ozpinak lurruntzeaz. Olioa aromaz janzte hori gaur jorratuko dugu; aurki, gatzen ezaugarriak. Bagoaz, pittinka-pittinka. 
Entsalada bakar-bakarrik? 
Entsalada bakarrik, ez: «itxura berriko» olio batek zernahi jakitan eman diezaguke ustekabeko polita: patatak baratxuri oliotan, arrautzak urdaiazpiko oliotan frijitzea, espagetiei gainetik ereinotz, albaraka edo txarpoil olio errea gehitzea, parrillan erretako arrain urdina pipermin olioz bukatzea, behi gazta ttonttoloa piperbeltz olioz suspertzea, haragi carpaccio bati BEZ gisa foie-gras olioa ematea, patata entsalada hutsa trufa, intxaur edo bainila olioz gorestea, fruta eta barazkien entsalada ananaz dotoretutako ekilore olioz arintzea, postre frijituei kanela, pinazi edo laranja olioz biribiltzea... bilioi pare bat aukera omen daude, esku-eskura denak, eskabetxetakoak kontatu gabe. 

Dastatu duenak, bederen, ez du esango tomate entsalada baten zaporea ez dela aldatzen ekilore olio, sagardo ozpin eta gatz arruntez prestatu edo oliba olio, mugurdi ozpin eta maldon gatz-lorearekin prestatuz. Egin proba, mesedez. 
Nola egiten da proba? 

Hasteko, olioari ez nahasi gauza gehiegi. Saia zaitez aroma orekatua izan dadila, barrokismorik gabe, abusatu gabe. Ez jokatu eskuzabalegi, erantsi gehigarri gutxi eta egin probak, delako belar edo espezia hori gehitu ahala: norbaitek usain edo lurruna atzematen ez badu ere, aurrera. Baliteke lagun aproposa ez izatea... afaltzera inbitatzeko. Kontua da olioa eta jakia ez ezkutatzea, lehenestea, hobetzea baizik. Olioak lagundu egin behar du, ez gorde. Beraz, min edo pikantea moldatzen baduzue, argi ibili, bazkaltiar guztien dastamena anestesiatu gabe. 

Eskola zaharreko sukaldariek olioa berotzea aholkatzen zuten, gehigarriari ahalik eta substantzia gehien erauzteko. Arazoa dugu, ordea: oso litekeena da izpiritu hori ateratzeko egokia den tenperatura gainditu eta azken produktua hondatzea. Hobe da, termometroa eta neurri zehatz-zehatzak ez baditugu, sukaldeko tenperaturan aritzea: uda partean nekez jaitsiko da 20&fraq14;Ctik, eta hori oso egokia da honelako alkimietan ibiltzeko. Neguan, beraz, olio-ontzia erradiadoretik gertu utziko dugu, prestatzeko. 

Honezkero konturatuko zineten oliorik egokiena ez dela olibarena. Hobe, segun eta zer erantsi behar diogun, zapore ahul, arin edo xuabeagokoa erabiltzea: ekilore (arruntena), kakahuete (polita, oso) edo, krisitik urrutiko funtzionarioak bazarete, mahats-hazien olioa. 
Zer erantsiko? 
Zernahi, praktikan: 

a) Fruitu lehorrak: pinazia, intxaurra, almendra, hurra... (xigortuak, ahal izanez gero) 

b) Fruta lehorrak: mahaspasak, aran eta piku melatuak, orejoiak... 

c) Usain belarrak: tipulina, zilantroa, oreganoa, iltzea, pipermina... perrexila, ezkaia, mihilua, estragoia, garraixka, mendaroa, izpilikua, jengibrea... 

d) Espeziak: kanela, piperbeltzak, kurkuma, apio haziak, sesamoa, intxaur muskatua... 

e) Fruta azalak: limoia, laranja, pomeloa, lima, kumkwata... 

f) Bestelakoak: boilurra, kakaoa, gazta, kafea, tomatea, tipulatxa, berakatza... 

Pazientziarik ezean... 

Pazientziarik ez baduzu, hartu koilarakada bat perrexil, baxoerdi bat olio eta birrindu turmixarekin. Iragazi alanbrezko traste finetik salda berde hori. Etcetera. 

 Kulturilla

Aurki ahoskatuko dute megasofoek gaurkoa. Orain arte, ortorexia (gehigarririk gabeko gai organikoak bakarrik hartzea) eta vigorexia (gau eta egun gimnasioan, muskulua lortzen laguntzeko proteinez ia bakarrik osaturiko dieta) ikasi behar izan ditugu. Ekaineko azterketarako drunkorexia dugu ikasgai. Erraza da: giro ederra dator, haize hegoa, gau epela, ilargiaren argi... egarria, etxeratzeko presarik ez, sekulako trago piloa eta, gerri buelta luzatzen. 

Gaueko kaloria likido horiek orekatzeko, egunez kaloria solidorik ez hartzea da jokabide desorekatu honen deskripzioa. Edan ahal izateko, ez jatea. Edan edo... klik! Ikimilikiliklik. 

Kalekumeok basoan

Eguraldi polita gainean (beti atertu du, azkenean), aprobetxa dezagun mendira bueltatxoa egin eta, ezer lapurtu edo hondatu gabe, etxera zerbait ekartzeko. Iradokizun sorta: 
Kamamila (Chamomilla sp.). Belardi eta bide-ertzetan, ale bakanak edo maindireak osatuz, bedatsetik larrazkenera arte. Usain lurrintsua du salatzaile seguruena. Anis pittin batekin infusioan, digestio astuna poliki arinduko digu. Ez teatrorik egin, mesedez, gaixo ez bazaude. 
Basa-esparragoa (Asparagus acutifolius). Hego-hegoaldean bakarrik aurkituko dugu baina, hori bai, urtero-urtero toki berean. Sekretua da zuk bakarrik dakizuna... Tortillan edo entsaladan, gordinik, kraskatsu, paregabea. 

Kuleto (Amanita cæsarea) edo gorringoa. Enperadoreen (Zesarren) gutizia, nola ez. Maiatzetik udazkeneraino, haritzen arteko belazeetan bildu bide du norbaitek, «baina ale bakanak», aitortzen du, ziniko halakoak. Zapore fin-finekoa, perretxikoetan gailurra askoren iritziz. Trata ezazu begirunez kuleto-biltzailea. 

Sasi-akaziaren (Robinia pseudoacacia) loreak. Gorringorik biltzea lortzen ez dugunontzat. Orain akazia milaka lorez dotoretzen da, harro: hondatu aurretik eta arantzekin minik hartu gabe, jaso loreak. Etxerakoan, frijituak eztiarekin edo kauseren betegarri dastatuko dituzu. Pattar edo eztitan murgildurik, udazken-neguko janari ostekoa osatu arte utziko... 

