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784 hitz

Kobe idi japoniarra 

800 euro kiloko balio ditu jainkoen eta soldadu kementsuen mokaduak. 

Edorta Agirre 

Intxaurrondoko (Donostia) Aste Gastronomikoan sortu zen solas-gaia: sukaldari trebeek prestatuko afarien aurrean, doble gozatzeko, betiko gai berbera piztu zen solasaldian: halako basurdea, txitxarroak bisiguari inbidiarik ez, Adarragaren hostorea... Eta Japoniako Kobe idia, mahai jira hartako lagun askok dastatua (omen). Esnobismoa, nonahi. 

Eguberritako hiperkontsumoaren gailurrean Baionako denda batean Kobeko idia ikusi genuen, existitzen zenik sinesten ez bagenuen ere. Tira, berdintsu, prezioak ikusita: 800 euro kiloko kostatzen zen idi haren entrekota. Ez da existitzen, beraz, guretzat. 

Nongoa den 

Azpimarra dezagun, lehendabizi, Kobe (Tajima lurraldeko hiriburua) ez dela idi horren sorlekua, mundu zabalera merkaturatzera doan portua baizik. Idi berezi hori Japoniako toki askotako abeletxetan hazten da. 

Adituek dioskutenez, behi ganadua ez da uharte haietako endemikoa. Abelburuak gure aroko bigarren mendean sartu zituzten, arroza lantzen zuten laborariak animali proteinez elikatzeko. Japoniako geografiak larre edo bazkaleku zabalak izateko aukera handirik ematen ez duenez, oso-oso ganadu gutxi hazi da uharte haietan. Gosetearen beldurrez, 1635 eta 1868 urteen artean (Shogun agintariaren garaietan) ganadurik haztea debekatu egin zen, arroztegiak ez galtzeko. 

Japoniarrek harategian ez dute eskatzen «Kobeko idi txuletak», Tajimakoak baizik. Areago, aditu ortodoxoek kuroge wagyu (japonieraz, «larru beltz») exijitzen diote dendako mutilari jatorrizko jeneroa erosi nahi dutenean. Egun, «Luma Gorri» firmarekin bezala, Japonian Kobe idia ekoizteko baimena 262 bordaldek bakarrik daukate eta maizterren kopurua ere mugatua dute, ezaugarrien arabera: 5 idi gutxienez eta 15 gehienez haz daiteke hoteltxo horietako bakoitzean. 

Estatu Batuetan eta Australian hasi dira horrelako animaliak ia-ia masiboki ekoizten, Japoniak ezin baitu 4.000 buru baino gehiago hazi. Horko ganaduzaleek beren idiei landare oleaginosoez soilik osaturiko dieta ematen diete eta, gainera, ariketa gimnastikoak eginarazten dizkiote ganaduari; era horretan ez dute zertan masajeak, zerbeza edo sakea eman. Ezta zertan denbora «alferrik» galdu ere. Prezioak jaitsiko dira, kalitateekin batera, herrialde txapuzero horiek ez baitira ekialdetarren kopiatzaile trebeak. 

Hau bizimodu petrala! 

Markesaren alaba gaixotzean jasoko lukeen arreta bera ematen zaie idi horiei: laboreen nahasteak zorrozki kontrolatzen dira eta, batik bat, garagardoz eta sakez bustitzen dira. Egunero masajista doakie eta saioa egiten die, musika gozoak espazioa girotzen duelarik, muskulu-tonua erlaxatzen laguntzeko: lasaitze horrek, atzenean, haragi guri-guria ondorioztatuko du eta labore eta ardoen konbinazioak okela zaporetsua, gantzik gabea, kasik. 

Garagardoaren alderdi hori, dena den, ganaduzale japoniarrek zehaztu dute: idiak ez dira zerbezaz bakarrik hazten, hori dietari gehitzen zaio uda partean, animalien elikadurak eta organismoko gantz-deposituek orduan interaktuatzen dutelako. Udan, Japoniako abeletxeetako hezetasun eta tenperatura direla medio, garagardoak idien apetitua areagotu egiten duenez, egoera normalean jango luketena baino labore gehiago kontsumitzen dute. 

Masajea ematea ere justifikatua dago, nola ez, zortziehun euro kostatzen den haragiaz ari garela: bareago, lasaiago, aseago bizi diren animaliek estresa nozitu dutenek (ehizan harrapatutakoak, korridetako zezenak, etc.) edo lanean ibili direnek (asto, zebu, zaldi eta antzekoek) baino askoz ere kalitate bikainagoko okela ematen dute. Kuroge wagyu hori, labeldun izango bada, animalien gorputz masa 6 indizea gainditu gabe joan behar du merkatura; bestela esateko, okela delikatu horrek ez du ia gantz arrastorik. 

Bada oraino beste zainketa bat, ganadu honi aplikatzen zaiona eta gure moduko jende askok ezagutzen ez duena: «sakezko bainua» dugu hori. Aldian behin idiei larrua Japoniako arrozezko pattar tradizional horrekin igurzten zaie. Hango ganaduzaleen iritziz, sakez ikuzi eta lurrindutako azalak ere okelen kalitatea altxatuko duenez, orduak eta orduak ematen dituzte zaindariek saketan blaituriko espartzuekin idien gorputz osoa gozoki igurtziz, ederki perfumatuak utzi arte. 

Japoniakoa izanik, milurtekoa beharko 
Tradizioak mila urte batzuk omen ditu. Kobeko idi horien haragiarekin elikatzen ziren Japoniako armada inperialeko soldaduak... gudamendi edo gerra-zelaitik garaile zetozela, merezimenduen sari gisa. Biziaren ikur ziren idiok hazten zituzten zaintzaileen aburuz, berriz, haragi hori jatea sakrilegioa eta arbasoen kontrako iraina zenez, Sukiyaki-ren kanonen arabera, hazi eta hezi ziren abeletxetik kanpo akabatu eta prestatu behar ziren, inor ez haserretzeko. Baionako dendan entrekota erosi zuen emakume hark, ordea, seguru asko ez zuen protesta askorik egingo alderdi hori zorrotz ez errespetatzearren. 

Platerean 

Haragi honek beste zeinahi idirenak baino askoz ere gantz saturatu gutxiago du (erdia, hor nonbait), ez du hormonen lorratzik eta, gastronomiaz ari garela, bere ahogozoa mundu zabaleko gourmandek txalotu dute. Ukitua belusezkoa du, foie-grasak bezalatsu. Okela hau prestatzeko denborak pittin bat luzeagoak dira: punttu-punttuko egospena bermatu beharra dago, bestela ez baitu merezi dirutza hori gastatzea. Adituek esan digutenez, puntu ona erdiesteko padera edo txapa minutu batzuetan berotu behar da, haragia bertan jartzean garrak irten daitezen; hatz bateko xerra hiruzpalau minutuan prest dago: azal xigortu eta kraskatsua eta barrualde zukutsua, ia gordinik. 

Kontuz: haragi honek daukan alderdi hoberena zaporea izaki, gehiegi egosiz gero, ezabatu egiten da. 

Sutondoan hanka ez sartzeko, formula errazago bat emango dugu: ebaki ziri mehetan haragia eta marinatu soja-saltsa pittin batez. Zerbitzatzean, lagundu tipuleta-xerra fin-finez. Edo ziri mehe horien gainean jarri olio tanta bat eta ale bat gatz larri. Eta eduki ahoan, murtxikatu, aurrekoan genioen bezala. 

