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584 hitz

Irakurlea galdezka (III) 

Edorta Agirre 

Atzeneko urratsa, uda parteko oporretan hasi aitzin. Aurreko bi asteetan nutrizioarekin loturiko galderei ihardespenik ematen saiatu gara; asteon, alkimia edo sukaldaritza hutsez aritu beharko. Haragi asko hartzen dugu Euskal Herrian oraino eta ez dugu beti asmatzen gauzak goxo prestatzean. Egia aitortzeko, askotan jardun gara okelaren samurtasunaz orri honetatik kanpo, solaskideek aginduta: zein haragik balio duen frijitzeko, zeinek egosteko, erretzeko... Ea gainditzen dugun proba hau, zaila benetan, zailena denetan, irailerako utzi gabe. 

'De corpore insepulto' 

Ganadua hil eta, rigor mortis dela eta, hurrengo 20 - 30 orduetan gogortuz doa muskulua, giharra, haragia. Gogortasun horren %80 apalduko da hamar eguneko epean behikia hotzetan pausatzen uzten bada (behi jendeaz ari gara; dena den, jatetxe ezagun bateko hozkailuan txuleta zintak hiruzpalau astez eskegita edukitzen zituzten, oihaletan bildurik, okela ongi guri zedin). 

Etapa edo fase horretan muskuluak azidotu egiten dira; azidotze prozesua azkar edo mantsoagoa da ehun (haragi) motaren arabera: muskulu gorriak (uzkurdura geldokoak) zuriak (uzkurdura azkarrekoak) baino gutxiago eta astiroago azidotzen dira eta, gainera, mikroorganismoen erasoaren aurrean ahulago daude. 

Samurtzea, biguntzea 

Okelaren samurtze hori, jakina, elementu estrukturalen hondamenaren agerpena da, ez ondorio eta ez kausa: loturak hautsi edo askatu ahala, tinkotasuna motelduz doa eta horrela atzematen du labanak platerean edo haginak, pusketa ahoratutakoan. 

Alde batetik, entzima batzuek haragi proteinak desegiten dituzte; bestetik, okela pieza hori «bere tokitik atera» eta, aiztoz ebakita, airean geratzen denez, presio osmotikoa areagotu eta, ondorioz, harizpi edo filamentuak osatzen dituzten proteinen arteko elkarketak makaldu egiten dira. Proteinak eta loturak, beraz, denak hondatzen dira pixkanaka, osotasunaren kalte edo mesedetan. 

Horrelako endekatze prozesurik ez du nozitzen izaki bizidunak, bizia arautzen duten mekanismoek horixe (besteak beste) galarazten dutelako baina, animalia hildakoan, goian aipatu dugun azidotze horrek erregulazioa eragozten dutenez, kaosa dator. 

Tutik ulertu? 

Ez da deus ere, hizkera horretan. Zientzialariek diotenez, haragiaren gogortasuna kolagenoaren (haragi-zuntzak osatzen dituen proteinazko molekula) presentziaren arabera aldatzen da muskulu batetik bestera eta, ondorioz, horren arabera prestatu beharko da kontsumitzeko modu batean edo bestean: kolageno ugariko okela egosteko edo erregosteko da egokia eta frijitu edo erretzeko, berriz, kolageno gutxikoa. 

Bestela esateko, lana egiten duten muskuluak (hanketakoak, batez ere) egosteko eta luze gisatzeko balio dute eta gihar alferrak (azpizuna, lepoaldekoak...) erretzeko: labean, parrillan, plantxan, paderan. 

· Gordinik jatekoak: azpizuna, aldaka. 

· Erretzeko egokiak: azpizuna, solomoa, kontrarriba, maskala, koxkorra. 

· Gisatzekoak: isatsa, magala, saihetsa, lepo aldea, bularra... 

Haragia beratzeko prozesuak 

· lehor beratzea 

· likido edo likido gehi barazkitan beratzea (ardo, koñak, salda, barazki zuku...). 

· txertatzea: okela puskari urdai ziriak txertatuko zaizkio berariazko orratz edo labanaren bitartez. 

Haragia gogorragoa izango da 
· Animalia lanean ibili bada. 

· Zaharra bada. 

· Arra bada. 

· Arrazaren arabera. 

· Pusketa hanketakoa bada. 

· Animaliak belarra bakarrik hartu badu. 

· Larrean ibili bada. 

Haragia samurragoa izango da, 

· Lanik egin ez badu. 

· Gaztea bada. 

· Emea bada. 

· Pusketa lanik egiten ez duen muskulua bada (azpizuna, adibidez). 

· Animaliak pentsua hartu badu. 

· Ukuiluan geldirik egon bada. 

Zer gertatzen zaio haragiari berotzean? 

· 40 gradutan: haragiak distira galtzen du, molekula batzuk gogortu direlako. Ez du bat ere itxura erakargarria oraingoz. 

· 50 gradutan: pusketa bildu egiten da eta ura galtzen du. Paderan, su festak hasi eta dena zipriztindurik uzten du xerrak. Hori normala bada ere, ganaduari anabolizatzaileak eman bazaizkio xerra «desagertu» egiten da: hori bestelako kontua da, argi. 

· 70 gradutan: haragiaren egitura urratu denez, kolore gorrixka hartzen du. 

· 80 gradutan: zelulak lehertzean, odol guztia galdu eta gris koloreko agertzen da pusketa. Okerreko frijitzea da hori: xerra lehor eta gogorra lortzeko metodo egokia. 

· Hortik gora: azalera deshidratatu eta, ondorioz, gorritu egingo da, erakargarri bihurtu, alegia 

· Su bizian luzaro edukita, belztu (ikaztu) egiten da haragia: osasunarentzat kaltegarri. Kontuz, parrillazale eta plantxazale osasuntsu amorratuak. 

