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515 hitz

Gatza, zapore-bihurtzaile 

EDORTA AGIRRE 

Adinean aurrera joan ahala, gauza bakarra ez dizu sendagileak debekatzen: lagun onen konpainia; gainerakoak, balizko diabetes, kardiobaskular edo auskalo zein gaitz prebenitzeko, kalte egin omen liezazukeelakoan, utikan! Fuera gantzak, gozoak, itsaskia, haragi gorri eta beltzak, saltsak, gatza... Medikuak bi gauza ikasi ditu karreran: egunerokoei izen arraroak ematen eta gauzak hartzea debekatzen. Batzuek, desastrea osatzeko, hark agindutakoa betetzen dute, gainera. 

Egiaztapen tristea eta galderak 

Monell Centren (Filadelfia) zentzumenak ikertzen ari diren zientzialariek (tamalez!) frogatu dutenez, gatzik ez izateak zapore atseginak agertarazi eta zapore desatseginak ezkutatzen ditu. 

Gatzak ahalmen handiak (elikagaiak kontserbatzea, beren itxura eta testura aldaraztea, etc.) dauzkala eta, halakotzat, mundu guztian eta historia osoan aintzat hartua izan dela irakurriak geunden baina zer gertatzen da orain, sodio-kloruro soil eta arrunt horrek papiletako errezeptoreak kitzikatzen dituela? Ba ote du bestelako bertuterik? Zapore-indartzailea al da, benetan, aditu askok adierazi dutenez? Nolako zaporeak indartzen ditu, orduan? Janaren propietateak hobetzen dituelako goretsi dute herri guztiek? Garestiegia ez izatearren, akaso? Adiktiboa izan, morrontza sortaraztearren, dastatzen duguna berak psikologikoki baldintzatzen digu? 

Saiakuntzak 

Erregimenen aroan bizi garenez, Monell Centreko zientifikoek esperimentuak sodio-kloruroarekin ez ezik, beste hainbat gatzekin ere egin dituzte: potasio eta litio-kloruroekin, sodio-aspartatoarekin... denetik, hitz batez. 

Saiakera horien helburua gatzaren eragin paradoxikoak arakatzea zen: azterlan psiko-fisiologiko gehienek gatzak zaporeak moteltzen dituela edo inongo eraginik ez duela erakutsi dute baina gure errealitatea bestelakoa da: ederki dakigu gatzik gabe elikagaiak graziarik ez duela, kasik. 

Gatzak egiaz zaporeak iragazten edo «bihurtzen» dituen jakin nahi zuten zientzialariek, gure sen historikoak adierazi digunez, hots, zapore desatseginak (mingotsak, garratzak) moteldu eta atseginak (gozoak) indartuz. Ohi bezala, binakako hamaika saiakera egin ondoren, sakarosa, urea eta sodio-azetatoa osagai harturik, multzo konplexuagoak dastarazi zizkieten hamar «epai-mahaikideri». 

Osagai horiek aukeratzeko arrazoia erraza da, ezagutuz gero: urearen mikaztasuna sakarosaren gozotasunak ezkutatzen du eta sodio-azetatoa gazi apala da. Dastatzaileen zeregina, zapore horien intentsitatea balioztatzea izan zen. 

Espero bezala, sodio-azetatoak mikaztasuna moteltzen zuen. Baina, espero ez bezala, gastronomiak aurreikusi gabe zituen fenomeno batzuk gertatu ziren: 

urearen mikaztasuna azukreak baino askoz ere hobeki ezkutatzen zuen gatzak; 

sakarosa, urea eta gatzez osaturiko nahasketak gozoagoak eta mikaztasun apalagokoak ziren gazik gabekoak baino; 

sakarosadun nahasketak are eta gozoagoak ziren gatza gehituta; 

hipotesiak agindu modura, urearik ez zeukaten nahasketetan, gatza sakarosari eransteak ez zuen gozotasuna areagotzen. 

Azkenean... 

Makina bat saiakuntza, ikerketa eta azterlan egin ondoren, efektu horren eragilea sodio ioia dela frogatu zuten. Ioi horrek mikaztasuna (eta, seguruenik) beste hainbat zapore desatsegin moteltzen dituenez, atseginak argiago agertzen dira. Alegia, sodio ioiak ez du zaporea indartzen, bihurtzen baizik. Gizakiaren inkontzientean Naturako mingostasuna pozoia dela, alkaliak kontrario dituela idatzia dagoenez, gatza barazkiei (hauetako asko mikatzak izaki: zerba, eskarola, kardua, txikoria, etc.) edo okelari gehitzean mingostasunen arriskua «urrundu» egiten zen eta, berez, jangarritasunaren baliokidetzat den gozotasuna indartu. 

Gureari dagokionez 

Entsalada apailatzeko funtsezko elementua, gatza. 

Kafesneari zergatik eransten zitzaion gatza, orduan? Batetik, eskola zaharrekoek diotenez, esnearen zaporea areagotzeko; bestetik, biziki garestia zen azukre preziatu hartatik gutxiago gastatzeko, kafeinaren mingostasuna moteldu egiten duelako gatzak. 

Bestetik, gatzik gabeko elikabideak ez dira ia-ia inoren gustukoak, arrazoi berberagatik. 

Eta gama askotako prekozinatuek (salda-pastillak, plater amaituak, saltsa-oinarriak, etab.) ezinbestez daukaten osagai «nagusietako» bat, gatza, balizko akatsak ezabatzeko eta, bide batez, bezeroen kopurua ugaltzeko. 

