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Kontzeptu batzuk garbituz 

Gastronomia, bromatologia, nutrizioa, elikadura, zaporea, gustua eta flaborea, dieta eta dietetika, sukaldaritza, kontsumo arduratsua... zer diren noizbait bereizten hasi beharko, ezta? 

Edorta Agirre 

Gai hau ez zen aste honetakoa, aitortu beharko. Transgenikoez eta, jardun behar genuen orain, baina telebistan azaldu eta mintzatu zen sukaldari batek gure planak tripaz gora utzi zituen. Hura kaosa gure heroitxoak kaskan zeukana! Eskerrak berak guri azalduko zigula hura dena. Hurrengoan, noski, berak ikasi beharko du hori, inori gauzak zer diren esplikatu aurretik. Bale. 

Elikadura mundua ohiko hiru etapetan banatuko dugu, hasteko: elikagaien ekoizpena, eraldaketa eta kontsumoa. Lehenean, produkzioan ez dago kontzeptu ulergaitzik, oraingoz. Bigarrenetik has gaitezke: 

Sukaldaritza 

Gizakiok ez ohi gara gauza elikagaiak (bisigua, azalorea, oiloa) dauden bezala jateko, elikagai gutxi batzuk salbuetsita (frutak, itsaski zenbait...). Horregatik, horien estrukturak transformatzen dituzte amateur edo profesionalek, sukaldariek. Horien jardueraren izena sukaldaritza da: gordinik zegoena kuzinatu edo prestatzeko arte, teknika, etc. 

Kateringa 

Eman dezagun bihar lagun guztiekin ospatu nahi duzula zure bigarren alaba ekarri izana. Noski, festarako bai, baina lanerako ez zaude inola ere. Janaria (eta janariaren inguruko guztia: edaria, baxera, etc.) enkargatuko duzu sukaldaritzan diharduen konfiantzako lantegi batean, katering batean. 

Hirugarren sektorean datoz komediak: hortxe guk hartzen dugu parte baina ez dakigu zer eginkizun betetzen dugun atal bakoitzean. Ez kezkatu, hementxe gara eta. 

Elikadura 

Gauzak irentsi behar ditugu izakiok, hamakatxo arrazoirengatik: gustukoak ditugulako, horien premia dugulako, horrela egin ohi delako gure eskualdean, etc. Orduan, mendira edo itsasora joan, bere tokitik atera eta gure kobazulora dakartzagu, bertan egindako su hartan berotu ondoren, jateko. Tira, aspektu batzuk modernizatu egin dira baina, funtsean, aurrekoan gaude: enkargatu, erosi edo, egin dugun hura jan edo edango dugu, bere ezaugarri onez gozatuz, elikatu behar baitugu. 

Nutrizioa 

Gizakiok bizidunak garenez, energia gastatzen dugu. Eta pieza batzuk galdu, hautsi edo hondatu egiten zaizkigunez (ilea, azkazalak, odola), berriak ezarri behar ditugu zaharren partez. Arras gaizki gaudenean injekzio bidez sartzen dizkigute baina bestela, eguneroko bizitzan, aho zulotik. Eta mingaina pasatakoan, elikagaia irenstean, nutrizioa dator: elikatzea borondatezko egintza da; nutritzea, automatikoa, gure kontroletik kanpo dago: ez dugu kontrolatzen txokolatearen digestioa (bestela ez liguke burukominik eragingo biharamunean), amanita horren pozoia edo kolesterol txarraren metaketa, adibidez. 

Bromatologia 

Zientziaren adar zabal eta oparo onek elikagaia bere osotasunean hartzen du: bere osaketa kualitatibo eta kuantitatiboa, elikagaien arteko elkarreraginak, eragin higieniko eta toxikologikoa edota kutsadurak zergatik jazotzen diren eta nola egin dakiekeen saihets, nolako teknologiak balia daitezkeen halako prozesuetan, nolako legeria eratu eta aplika daitekeen elikagaia eta kontsumitzailea babesteko, nola egin azterketak, etc., etc. 

Dietetika 

Nutrizio egokia eginez, gizakiari (bere adin, sexu, lan, kokapen geografiko, klima, aldarte eta beste hainbat aldaki aintzat hartuta) komeni zaio selenio gutxiago, karbohidrato gehiago edo horrenbeste kaloria egunean hartzea. Horixe aginduko digu, gutxi gorabehera, dietetikak, hots, dieta egin dezagun: dieta potoloa, meharra edo barau, adibidez. 

Gastronomia 

Lehenago laket hutsarekin identifikatzen bazen ere, egun (Amich-Galí-ren definizioa onetsita) ordenuz, atseginez eta atseginera begira elikatzeko artetzat jo behar dela aitortuko dugu: jangaia behar den proportzio eta kopuruan, osasuntsuago eta, hitz batez, hobeto bizi gaitezen. Gure ustez, atsegina eta ardura ezinbesteko osagaiak dira kontzeptu honen gaurko definizioan. Gastronomia gertatze kulturala da, eskuarki historiarekin eta geografiarekin (gutxienez) lotua, baina baldintza askoren pekoa: erlijioa (txerrikia islamismoan, itsaskiak judaismoan), ekonomia (kabiarra, trufa zuria langabetuaren etxean), ekologia (arrain eta hegazti jakin batzuk), psikologia (animalia zenbaiten begiak), medikuntza (kolesterolak, diabetesak galarazita), teknologia (argindarrik ezean, sukaldea pizterik ez), etab. 

Bukatzeko, subjektiboagoak diren termino zenbait argitzen saiatuko gara, hemendik aurrera gutxienez irakurleek eta autore honek adostasunik izan dezagun, nahi baduzue. 

Zaporea 

Ahoan, mingainak batik bat, atzematen dugun ukipenez bestelako sentsazioa. Tradizioz, lau zapore ziren (gozoa, gazia, mikatza eta garratza, gipuzkoarren mahaian) baina egun «umami» edo proteiko hutsa gehitu zaie. 

Linneo biologoak hamaika (11) oinarrizko zapore identifikatu zituen baina, gure ustez, sentsazio haietako batzuk (astringente edo lakarra, biskosoa, akuosoa, etc.) ez dira berez zapore, ukipenezko sentsazioak baizik. Min edo pikantea, alkoholaren berotasuna eta antzekoak ez dira zapore, uki-sentsazioa baizik. 

Egun badakigu, adibidez, ahoan sarturiko elikagai-kopuruak, tenperaturak eta bestek eragina dutela zaporean eta, modu harroago batean esateko, ioien (bakoitzak bere karga elektrikoa daukala) trukatzeen arabera aldatzen dela zapore-sentsazioa. 

Usaina 

Kapitulu osoa gorde beharko diogu usainari, hala agintzen digulako. Bitartean, pellokeria batez definituko dugu: usaimen-organoek atzematen dituzten hats edo eflubio lurrunkorrek osaturiko sentsazioa da. Usain edo aromak, bere aldetik, airean dauden molekula-multzoek osaturiko partikulez osatuak daude; hauek sartzen dira sudur-hobietan kanpotik (sudurretik), edo ahotik (erraboiletik), elikagaia irenstean, adibidez. Horrek esan nahi du elikagaiak bi aldiz usaintzen ditugula: jan aurretik eta jandakoan. 

Flaborea 

Frantsesez eta ingelesez erabiltzen dira hitz baliagarri honen aldakiak. Esanahia: zaporea, ahoko sentsazioak gehi usaina, hau da ahoak eta sudurrak, bat eginik, eskaini diguten osotasunaren pertzepzio hori. Zer den azaltzeko, gogora gaitezen katarroak harrapatuta zerbait jaten dugunean zein geza, zein motel dauden jakiak: zaporea bakarrik harrapatzen dugu, usainaren laguntzarik gabe. 

