http://www.berria.info/testua_ikusi.php?saila=plaza&data=2007-06-02&orria=052&kont=006
2007-06-02





770 hitz

Maramartzak, miserak eta abakandoak 

Otarrainaren itzalean egon da hainbat urtez abakandoa, jendeak bere haginen mamia preziatzen ikasi arte; gaur egun, ordea, entsalada epelean edo nahi den moduan izugarrizko arrakasta du, eta mahai askotan agertzen da. 

Edorta Agirre 

Otarrainaren ahizpa txiroa, horren tokia behin ere beteko ez zuelakoan lotsatuta, jendeak miseraren haginek daukaten mamia preziatzen ikasiz gero, bigarren tokian utzi du, kasik, langosta paleo-aristokratikoa 

Hitza 
Hitza, hitz; izena eta izana. Abacando espainierazkoa «k» batekin jantzi eta, beste askotan bezala («greba» ez ote da kontrakoaren adibide bakarra?), Euskaltzaindiak soldata kobratuko du hilaren amaieran. Egia da Azkuek jaso zuela bere Hiztegian baina, beste askotan bezala, duda-muda eta zalantzak itota agertzen da apaiz jakintsua, krustazeo honen izenari buruz ari denean. 

Plazido Mujikak bere hiztegi potoloan, gaurko krustazeo hau izendatzeko, «martza», «maramartza» eta «karamartza» aukera lapurtarrak ere jaso ditu, gutxienez. 

Eta gure haurtzaroko Donostia erdaldunean euskal substratu pittin batez mintzatzen ginenok «mixera» esaten genion, bene-benetan, euskaraz zein espainieraz. Mixerekin batera, muskuiluak, txipiroiak, lanpernak, xomorroak, txirlak, karrakelak eta beste hamaikatxo ezagutzen genituen, sasi euskaraz ari ginela jakin gabe. Geroztik Probintziako euskaldun ortodoxoak etorri eta hauek irakatsi ziguten bide zuzena: abakandoa, mejilloia, kalamarra, pertzebea, almeja, karakolilloa, etc., etc. Zaila, zinez, euskara autentiko hori! 

Kontua da garai batean dirudunek otarraina («oti-arraina») bakarrik jaten zutela, misera gutxietsita eta gaur, berriz, entsalada epelean edo nahi den moduan, krustazeo honek izugarrizko arrakasta bildu duelarik, mahai askotan agertzen da, horrelako gauza zoragarria dastatzearren jendea prest baitago sos batzuk gehixeago ordaintzeko. Bilakaera polita, pribilegiatuen plateretik mahai sozializaturakoa. 

Erosteko unean.... 

Gure arrandegietan eros daitezkeen misera gehienak haztegitik datoz; itsasoan harrapatutakoak jatetxe, hotel eta horrelako mahaietara doaz, zuzen-zuzen. 

Dena den, aukeratu kilo erdikoa bi lagunentzat eta ordain ezazu kartelak markatzen duena: krustazeoen merkatuak gorakada handia izaten du abendu erdialdean eta urte berrian etortzen da bere ohiko tamainara. 

Gordinik dago salgai: freskoa den atzemateko, ukitu hagin indartsu horietako bat, erresistentzia egiten duen probatzeko; antenak eta begiak mugitu egingo ditu miserak. Atalik falta bazaio, hobe bestelako planak egitea: egostean urez beteko litzateke-eta. 

Konparatu misera berdintsuen artean: tamaina berekoetan, astunena da goxoagoa. Krustazeo jendeaz ari garela, beste askotan bezala, emea da beti goxoago eta zaporetsuagoa ar latz eta zakarra baino. 

Egia, nola ezagutu zein den emea, EHNArik erakutsi gabe? Toraxa meheagoa dauka, buztana luzeagoa, eta bertan palma antzekoak dauzka, errutean, arbi edo arrabak zabaldu ahal izateko. 

Egosita: honela erosi behar izatekotan, izan zaitez zuhurra. Buztana malgu eta biribildua badago, tira: garaiz egosi dute. Teko edo kiratsen lorratzik txikiena aditzekotan... plan-aldaketa. 

Barietate nagusiak 

Euskal Herrira iristen den misera hoberena bretainiarra omen da («demoiselle de Cherbourg» izeneko damatxoa), adituen iritziz: gorputz txiki baina luzanga eta oskol urdin ilunekoa. 

Irlandarra ere bikaina da, lehengusu bretoia baino merke eta ilunagoa, pintta gorrixka batzuekin. 

Lurmutur Hirikoa (Hegoafrika), urdin-bioleta kolorekoa izaki, «itsas kardinala» esaten zaio, egostean hartzen duen tonuagatik. 

Kanadar misera handia bai, baina aurrekoak baino dezente gezagoa da, oskol ilunaren azpian mami urri eta kotoitsu, are belakitsua, bilatzen du jatunak askotan. Ez da esker oneko otamena, hitz batez. 

Amerikako Estatu Batuetan zuetako norbaitek lobster amerikarra kontsumituko zuen inoiz, akaso. Hauxe da, jakitunen aburuz, zapore moteleneko misera. Ez du ongi pairatzen ez garraiatzea, ez izoztea ere. 

Ekonutrizioaren ikuspegitik 

Krustazeoak eskatu bai, baina ez du asko ematen: kilo erdia erosi eta ordaindu baduzu ere, 150 edo 200 kilogramo baizik ez duzu jango, ez pentsa. Horrek esan nahi du kiloko 30 euro entregatu baduzu, adibidez, egiazko kiloa (mamiarena) 80 -- 90 eurotan gertatuko zaizula. 

Ondorioak ateratzen hasita, anoako kaloria gutxi emango dizkigu abakandoak (70 -75), bere gorputzaren %80 ura dela kontuan hartuta. Beraz, ahoko ukitu, zapore eta usainagatik ekarriko dugu krustazeoa, ez osasun egoera hobetu edo kaskartzeko jomugaz. 

Prestaketa 

Lehengaia aparta denean beldur pittin bat ematen du saltsa, salda eta egospen aldrebesekin estali edo ezkutatzeak. Gure ustez, misera dastatzeko, lehendabizi akabatu (sartu lehendabizi izozkailuan, lokartzeko, edo bota zurrutada bat ozpin aho aldera, bat-batean pozoitzeko, eta ondoren ebaki luzeran, labana handi eta sendo batez. Hori eginik, erre parrillan edo, subsidiarioki, plantxan; erre labean gurin pittin batez igurtzita; egosi lehendabizi 2 minutuz ur irakinetan eta erre ondoren, labe bizian, 15 - 20 minutuz. Edo egosi ur nahiz saldatan (ardo zuri, ozpin, gatz, perrexil, porruaren berde eta zurigailuarekin ateratako azenario-lama batzuk egositako uretan; «egositako uretan» horrek esan nahi du lehendabizi horiek egosi behar direla eta, ondoren, salda horretan, misera). 

Laguntzeko, maionesa arin bat, adibidez, eta erants iezaiozu miseraren korala (arrabak) xehe-xehe birrindurik. 

Biarnesak ere laguntza polita ematen du. Baita saltsa holandarrak ere. 

Hau da, sugestioa eragiten duen zerbait: kontua ez da, Aita Santuak zioen legez, maite den gazteari arropa guzti-guztia kentzea: akaso iradokigarriago gertatuko zaigu zerbait jarrita. Baina ez, inondik ere, katiuska, beroki, bufanda eta txanoarekin, hau da saltsa amerikar min batekin, orduan miserarik gabe geratuko baikara. 

