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Dudarik gabe tomatea da entsaladen erregea, balna ez da ho-
rela izan betl gure herrian. Orain dela urte gutxl Euslsal Herrlan
tomatea entsaladan gutxiengo batek besterik ez zuen Jaten. Jéten
"zekitenak" normalkl etxe ostean baratz txikiren bat zeukaten, frul-
tuak bere tamalna eta heldutasun onenean zegoenean, hartu eta
une berean fruitu zoragarrl honetaz disfrutatzeko prest.

Qure baserrietan tomatea saltsa eqiteko hazten zen balna base-
ritarrek ez zuten gordinlkJaten, "kastellanuenjakla” baitzen.

Tomate saltsa, ?ure sukaldaritzaren oinarrizko saltsetako bat da,
maionesaz, t>examelez saltsa eta tomate saltsaz arl naiz; asken hau
elikagai egokian erantslz gure menuaren erregea baita da. hirurak
osatzen dute eta sukaldaritzaren "hiru Qraziak'".

Beraz joan t>enl zalgun mendeko 60. hamarkada ongi hasia
egon arte, tomatea saltsan prestatzeko hazten zen. hamarkada ho-
netan ongi sarturlk egon arte, ez zen tomate ugarl azaltzen gure
azoketan. Qutxi gora behera garai honetan hasten da tomatearen
presentzia areagotzen.

Tomate saltsa prestatzea 0so erraza da, eta plater piloa la-
guntzeko halio du, hasi arrautza fryitu batzuetatik, tripakl batzuetaral-
no zenbait arrain eta haragl P|satuetat|k pasatuz. Har ditzagun toma-
te gorn ondo helduak, tipula eder bat, eta baratxuri ale pare bat.
Tipula ondo txikitu eta fryitzen Jarrl, gainetik tomateak zatitu eta bl
baratxuri aleak zurituta eh|tu.,h.oPe| minutu edo utzl egosten eta
ragazki hatetlk pasatu. Sutan ipinl berriro saltsa loditzearren, gero



azukre pittin bat gehitu gazitasuna gutxitzeko eta behar beste gatz
eman. Qarai zaharretan ohikoa zen erramu zatitxo bat iplntzea egos-
terahoan, gaur egun berriz. ez da asko erablitzen, soilik arranel
laguntzeko bada, batez ere hegaiuzearl. Amerlkar saitsaren oinarri
t>ez|a|aderab||| behar dugunean, brandy kopatxo bat eranstea komeni-
garrla da.

Modernismoak eta plastlkoak aide batera utziz, tomatea udako
produktu bat da, uzta ugariak dituelarik. Morregatik Jendea, aspaldi-
tik, behartua aurkitu zen kontserbazlo sistemak asmatzen, urte
osoan zehar erablii ahal izateko. Une honetan era guzietako kontser-
bak ditugu eskura, hasi tomate naturaletik frijltuetara, fruitu 0soz edo
xehatuaz Jarraltuz, baita zukuaz ere. Denak kalitate onekoak. Errazta-
sun honek lehen gure etxeetako uda garaiko zereglnetako bat zeha-
ro baztertu du: tomatearen prestaketa eta ontzlraketa. Urte guztlrako
botlla nalz kristalezko potetan gordetzen genuen, botlketan prestatu-
riko salizlllko azido papellnak erantsiz.

Ez da berdin gertatzen urte osoan gure merkatuak betetzen
duten tomate freskoekin, itxuraz ezin hobeak, baina gerta dakl-
zukeen hoberena zaporerik ez lzatea da, gustu txarra izatea ere
gerta daklzuke. Qastronomikoki tomateaz disfrutatzeko, udaren zain
egon beharra dugu, urtearen beste garaitan platerari kromatlsmoa
emateko ez bada,,., ez du zipltzik balio.

Tomate freskoak beti eragin dltu arazoak eta horrexegatik ho-
rmenbeste denbora eman du Jendearen arteko kontsumora he-
datzen, eta ez da harritzekoa.

Zer egiten du tomate berde batek entsalada plater batetan?
Mala ere geure azoketan tomate berdea entsaladarako eskaintzen da
eta gorria, egiteko. Kalitateko "K" daramatenetan ere “berde-go-
rmiak” deitzen zaie dagozkien deskribapenetan.

Barka iezadazu, irakurle maitea, ez baititut zure gustuak ezagut-
zen, halna berresaten dlzut; entsaladarako hoberena den tomatea,
tomate gorrla da, irmoa eta landarean bertan heldua. Mau gutlzl
gastronomlkoa da, tamalez gero eta zallagoa da aurkitzen, eta oka-
sloa baduzu ez dudarik izan, dasta ezazu! Monen ezean, eros itzazu
gorrlenak eta gogorrenak, eta gura duzun heldutasunera iritzl arte
gorde Itzazu etxean.

Zergatik grina hori entsaiadako tomate berdearekiko? Arrazoia



080 sinplea da: landarean dagoen tornate gorriak azokara behar
bezala iristeko tentu handiz tratatu behar da. Ezin du Jasan saskitan
pllatzeak, garraloak. ezta eskuz esku Iblltzerik , Tomate berdea aldiz,
tratu zalsarragoa Jasan dezake baina ez du pasatzen ahosabalaren
froga.

Tomatea entsaladan prestatzea 0so erraza da: Iturrlko uretan
ongl garbitu ondoren, lehortu eta zatitu, gatza, ollba olioa eta ozpin
aFur atez ondu eta listo. Trikimailu batzuk erabil daitezke zaporea
aldatu edo hobetzearren. Oralntxe iuzatuko dizkizut, balna zuk ere
zure aldetik asma ditzakezu berriak. Lehenengoa esango dizut, Jan
baino ordu erdi bat lehenago tomatearl gatza emaiozu, azkeneko
orduan olioa eta ozpina erantslz. lkusiko duzu aldea. Beste xeheta-
sun bat: zurl itzazu tomateak. Ez zaitez kezka, era errazean egln
daiteke, ez duzu labanik behar. Ipin ezazu eltze bat urez betea sutan,
eta urak Iraklten duenean sartu unetxo bat tomatea bamera eta ...
azala bere kabuz ateratzen da. Entsalada tomate hutsez prestatu
behar baduzu, batez ere, zeharkako xerretan ebakltzea aholisatzen
dizut, eta txortena errotzen den zatitxoa kendu, txorakerla dirudi
baina .... proba egizu eta gero, zu zeu.

Entsalada hau zenbait barazklz lagunduta aurkez dezakegu, hau
da zerrendatxotan zatitutako tipullnaz, letxuga, piper berde gordin
xehatuaz, egosltako patatez, [qazn_utako antxoa xerrak galnean ipiniz,
edo dena nahasturlk. Entsaladari erremolatxa jarri behar badiozu
azken unera arte ez ezazu nahasi, koloreak nabar ez daitezen. Perre-
xila eta albahaka 0so ondo doazkio baita beste zure gustuko belar-
txoak ere. Euskal herrian baratxuria eranstearen zaletasuna dago,
ezkontza egokia, balna kontutan har ezazu t>aratxurl gordinarekin
lserlketa arazoak dituen mahaikideak ere Izan daitezkeela. Beraz
dudarik bazenu froga ezazu tomatea Jamn t>ehar duzun ontzia bera-
katzez igurzten, lurruna lortuko duzu arazoak saihestuz. Zapore exo-
tko samarra eman nahl badiozu zure tomate entsalada sinple bat,
kurrl pittin bat heda lezalozu goxatzeko azken momentuan.

~Ez nuke bukatu nahi errezeta bat luzatu gabe, besterik ez balitz
aski d.|bertégarrla. hau iraileko azken egunetan prestatzea atsegin
dut, nire adiskide perretxiko biltzalleak gure mendletara altxor mlko-
loglaren blla abiatzen direnean. Uzta ona izan bada, lagunekin ba-
naizea gogoko izaten baitute. Bllera hauetan nire aportazioa hau
izaten da, "perretxiko zaleen entsalada" edo "amanita entsalada"



Amanita entsalada:

Qaiah: Mahaiklde bakoitzeko tomate bat. eta beste bat gehiago
badaezpada ere.

Mahaikide bakoitzeko arrautza egosi bat gehl propina. Menu
luzea iragarriko balitz arrautza erdlarekin askl.

Baratxuri ale bat perrexila, oliba olloa, gatza, ozpina.

 Hegaluze egosi pixka bat, garaian ugaria. Zlape pittin bat eta
tipulina.

Prestaketa: Tomatea lehen esan dudan eran zuritu, zeharka
ebaki xerra ederretan. Txapela gorde eta beste xerrak, t>aratxuriz
igurtzitako eta gatz pixka batez estalitako plater handi hatean Jarl eta
xerren gainetik ere gatza bota,

Arrautza egoslak zuritu eta bi puntak moztu (gorde zatlak gero-
ko) arrautzak tente egon daltezen erori gabe. Konta ezazu arrautza
erdi bana, erditik ebaki eta gorringoa atera. Arrautza 0soa bana
t)ada, hertze bat pixka bat luzeago moztu eta zulo horretatlk atera
gorringoa, zuringoa apurtu gabe,

Tipulina ongi xehatu, balta hegaluzea ere, eta arrautzen gorrin-
goekin ongl nahastu, olioa, zlap>ea eta gatza gehltuz (maionesa ere
izan daiteke) eta ore horrekin zuringoak bete.

Platerean dauden tomate xerrak gozatu olioz eta ozpinez eta
perrexlla gainetik txDta. Jarrl xerren ginean arrautza teteak era irre-
gularrean balna oinarri batean ongl finkatuz.

Qordeta zenltuen zuringo zatitxoak txikitu eta platertxo batean
gorde. Tomatearen txapelak hartu eta oliotan igurtzl eta pasa zuringo
zatltxotatik erants daitezen zuringo gaineanjarri aurretik.

Mara hor duzu "amanltaz"jositako zelala. On egin.



