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 Jakien eta ardoen arteko harmonia 

ardoxka 

Mikel Garaizabal 

Ardo on batek jaki ona eskatzen du, eta jaki on batek ardo ona eskatzen du. Janaria eta edaria elkarrekin joan izan dira betidanik, eta hori esateak ez dut uste inor harrituko duenik. Batzuek ezkontza horri uztarketa deitzen diote; nik, aldiz, nahiago dut batasun horri harmonia deitu. Bi elikagai horien artean harmonia lortzea oso konplexua eta oso subjektiboa da; baina oreka mantentzeko, eta bat bestearen gainetik ez geratzeko, arau batzuk hartu behar ditugu kontuan. 

Jende askorentzat nahikoa da jakitea ardo zuriak arrainarekin eta ardo beltzak okelarekin hartzeko direla. Nire ustez, teoria hori abiapuntua izan daiteke, baina egia ere bada zentzu handirik ez diodala hartzen. Gaur egunean egiten diren ardoak ikusita, ardo mota guztiak; hau da, zuriak, beltzak edo gorriak -apardunak edo oparoak ez aipatzearren- guztiak zaku berean sartzea ez zait oso logikoa iruditzen. Edo berdinak al dira Arabako Errioxan egiten diren urteko ardo beltzak eta barrikan eta botilan zahartutako ardoak? Berdina iruditzen al zaizue legatz batek dituen zapore eta ukimen sentsazioak edo txitxarro batek izan ditzakeenak? 

Neuk jaki eta ardoekin jokatzea gomendatzen dizuet. Adibidez, proba ezazue arrain urdin bat ardo beltz gazte batekin. Edo proba ezazue txerri-saiheskia, txingarretan erreta, barrikan hartzitutako ardo zuri batekin. Edo Frantziako Champagne lurraldean ekoitzitako ardo apardun bat ehizarekin. Joko horri jarraituz, konturatuko zarete ardo zuria arrainarentzat eta ardo beltza okelarentzat direlako teoria ez dela oso egokia. 

Janaria nola prestatu den ere garrantzi handikoa da. Ez da gauza bera legatz arrautzeztatua edo brasan egina. Lehena bigarrena baino arinagoa izango da, eta bigarrenak prestakuntzan hartutako ketu lurrinak izango ditu. Hau ikusita, lehengoak bigarrenak baino ardo arinagoa eskatzen du. 

Beste alde batetik, eta gizakia subjektiboa dela ikusiz, urte sasoiari ere garrantzia ematen diot harmonia aipatzean, ez dira gauza bera uda eta negua. Beroa heltzen denean janariari laguntzeko, ardo arinak, freskoak eta tenperatura baxuan edan behar direnak aukeratzen ditugu. 

Azkenik, ardoarekin gaizki konpontzen diren janariak aipatzea falta zait. Talde horretan ditugu, esaterako, entsaladari gehitzen diogun ozpina. Ozpina ardoaren gaixotasun batetik dator, eta ozpin gehiegi erabiltzeak, edaten ari garen ardoa zaputz dezake. Parekoa gertatzen da janari minekin, edo berakatz eta tipula larregi daukaten janariekin. Bestalde, zainzuri edo orburuekin ez da gomendatzen ardoa edatea, mingostasun handia ematen duelako. Azken horiekin, agian, erdi txigortutako garagardo bat edatea egokiagoa izango litzateke. 

