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Espazioa konkistatu nahian 

Astronauten janaria prestatzeko Ducasseren zentroak laborategi berezia dauka Bidarrain 

Nora Arbelbide 

Baiona 

Kanpotik jatetxe normal baten itxura dauka Iparla jatetxeak. Deusek ez du salatzen barnean zer dagoen. Alta... orain dela pare bat urte Alain Ducasse sukaldariaren taldeak bereganatu zuelarik, bertan laborategi bat instalatu zuen. Hastapenean, odolki, pate eta gisa bereko beste kontserba batzuk egiteko gune moduan erabiltzen zuten. Hortik laster, ordea, espazioko laborategi gisa egokitzea erabaki zuten. Gainetik beheiti desinfektatu, isolamendua ere arabera eginarazi agor gelditzeko, eta abiatu zuten abentura, gaur egun oraino azkarrean segitzen duena: «Jadanik bagenuen laborategia; egin duguna da normetan jarri. Espaziora doazenekin lan egiteko, errusiarrek aldez aurretik finkatuak dituzten arauak errespetatzeko. Garbitasunaren aldetik biziki zorrotzak dira arauak. Bakteriorik gabeko lekua izan behar du», zehaztu du Quentin Vicas-ek, espazioko janariaren proiektuaren arduradunak. ADF Alain Ducasse prestakuntza zentroaren barnean sartzen den proiektua da. Europako Espazio Bulegoaren eta Espazioko Ikerketen Frantziako Zentroaren partaidetzarekin eramana. 

Garbitasun horregatik laborategia ezin dela bisitatu azpimarratu du Vicasek. Haren hitzetan bakarrik oinarritu behar, beraz. Sukaldariak bakarrik sartzen ahal dira, eta horiek ere azken mementoan. Platerak Paris ondoan dagoen Argenteuil hirian dituzte asmatzen. Han baitago prestakuntza zentroa. Zer prestatu behar duten han erabaki, eta Bidarraira datoz. Laborategian sartu eta plateren produkzioa bukatu arte ez dira ateratzen. Ez da Ducasse bera sukaldean aritzen, baizik eta prestakuntza zentroko sukaldari nagusiak. Ducassek bere izena die ematen. Egun erdia pasatzen dute laborategian. Egin janaria, aluminiozko kontserbetan sartu, eta errusiarrek arauak errespetatzen dituela ziurtatu behar dute. Behin azterketa hori gaindituta, orduan bai: janaria prest da espaziora joateko. 

Ducasse ez da lehena izan arlo hori jorratu duena. Richard Filippi sukaldaria izan zen espazioko gastronomiaren sortzaile, eta 1996an Mir estaziora bidali zuten janaria. Ondotik, Lot eskualdeko Souillac-eko ostalaritza ikastetxekoekin aritu ziren. Esperientziak segituan arrakasta lortu zuela ikusirik, profesional batengana joatea erabaki zuen ikerketa zentroak. Horrela dira Ducasserengana hurbildu. Azpimarratzekoa da jadanik gertatu zaiola Concorde hegazkinerako bere izendapenaren peko platerak egitea. Hortaz, espazioko proiektu hori segituan onartu omen zuen Ducassek. Horren gibelean marketina ote? Publizitate ederra baita Ilargiraino doan janariaren egilea... 

10.000 EURO KILOA. Mementoko, ez dute dirurik irabazten, hasteko. Janaria prestatzea baino gehiago, kontserbak bidaiaraztea da garesti. Kilogramoa 10.000 euro, Vicasek segurtatzen duenez. Urrian dozena bat kontserba bidali zuten. «Proiektua izugarri liluragarria zaigu. Hiru urtez lanean aritu gara urrian janaria bidali aitzin. Sinesgaitza badirudi ere, marketinak baino gehiago jakin-minak gaitu bultzatu proiektuaren onartzera. Irudikatzen duen desafioagatik dugu onartu, berritasunagatik». Geroari begira zabal daitekeen merkatuagatik, agian? Epe luzera espazioa turistei irekiko diela baitirudi. Bada, hori ere ez dela beren helburua gaineratu du Vicasek. Ageriko. Bizkitartean, astronautak pozik omen dira janari berri horrekin. Besta egunetako janari gisa daukate. Aldatzeko. Normalean errusiarrek edo AEBek ematen diete janaria. Ura kendua duen irina dirudien pasta bat. Urarekin busti eta lasto baten laguntzarekin irensten dute. Hots, gusturik gabekoa. Zentroak bidaltzen duena, aldiz, mastekatzen ahal da, zatiduna da. 

Lehen bidaia joan den urriaren 23an egin zuten Bidarrain egin janari berezi horiek. Progress izeneko espaziontziarekin igan zituzten Kazakhstango Baikonour kosmodromotik. Abenduaren 1ean dastatu zituzten hegaldi horretan parte hartu zuten astronautek. Kontserbak ireki eta janari mota ezberdinak atzeman zituzten. Ezpata-arraina Rivierako moduan prestatua, sagar urtuak karameluarekin nahasiak, fruituekiko budina, eta beste. Ez euskal plater tradizionalik, haatik. Izatekoz, Euskal Herriarekin duten lotura bakarra janariaren analisiak egiten dituzten laborategiak dira, horietarik zenbait lekukoak baitira. Bestalde, hemengo zenbait produktorerekin ere lan egiten dute, baina ez anitz, eta ez ditu izenak eman nahi izan Vicasek: «Plater bat asmatzerakoan, naturalki Mediterraneoko gustuen bila goaz». Printzipioz, denetarik egin dezakete: «Halere, gozagarri gehiegi ez sartzea komeni da. Gainera, herri anitzetatik heldu dira astronautak, eta bakoitzaren gustuei egokitu behar dugu. Ezin dugu odolkirik proposatu, adibidez. Janari hori bereziegia da». Alde horretatik, platerek funtzionatzen duten ala ez ikusteko balio izan die urriko bidaiak. Iduriz, hegaztiak gustukoak izan dituzte, galeperrak. Capolata izeneko platerari ere nota ona eman diote. Beste bidaia batzuetan parte hartzeko asmoak badituzte, baina egunak ez dira finkatuak. 

