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Madame Bocos-en pastela Mupor magam Boko

B 1980-e roabl Mmagam boko
3anucana ans Moei maTepu
criefyoLuii peLenT:

«Backckuii nmpor (Ha Tpu nupora)
WHrpeaneHThl Ans TecTa:

500 r cnMBOYHOro Macna

9 auu (3 uenbix, 6 XXENTKOB)
2 MaKeTuKa 3/1b3aCCKUX APOXOKeN
1 wenoTka conu

2 nuMoHa (ueanpa)
PacTtonuTb Macno B rycaTHuULUE,
3aTeM nobaBuTb Tyaa Bce
WHIrpeaneHTbl 1 XOPOLUO
nepemeLlaTb.

KpeM: KOHAMTEPCKUiA KpeMm
NHrpeaneHTs!:

1 n monoka

3 SAWYHBIX XKEeNTKa

12 nakeTMKa BaHWIbHOrO caxapa
Caxap

1980ko hamarkadan Madame Bocosek idatzi zuen ondoko errezeta, Myka».

amarengandik jasoa:

“Euskal Pastela (hiru pastela egiteko)

Orea egiteko osagaiak:

500 gr. gurin

500 gr. azukre

kilo bat 250 gr.

9 arrautz (hiru osoak, sei zuringo)

altxagarri alsaziar, bi paketetxo

gatz apur bat

bi limoi (azalak)

Jarri gurina ontzi batean funditzen, gero gehitu osagai guztiak eta

nahastu ondo.

Krema: gozogintzako krema

Osagaiak:

Esne litro bat

hiru gorringo

bi paketetxo azukre, bainilazkoa

azukrea

irina”

Testuak ez zuen ezer gehiago adierazten, haren ustez argi baino  TekcT peuenTa He coobluaeT
argiagoa zelako horrelaxe egitea: Huyero 6onblue, Tak Kak ans

MaaaM Bboko 6b1510 04EBUAHO, UTO
HeobxoAuMOo AeNCTBOBaThL
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Krema egiteko: esnea irakiten da bainilazko azukreaz eta alde
batean jartzen da. Ontzi batean nahasten dira gorringoak eta
azukrea, nahasketa krematsua lortu arte. Irabiatzen jarraituz, irina
gehitzen zaio, gero poliki poliki nahasten da esnea. Egindako
nahasketa jartzen da su motelean, irabiatzen gelditu gabe, krema
lodia lortu arte.

cneayowmm obpasom:

CoenaTtb KpeM: BCKUMNATUTb
MOJIOKO C BaHW/IbHbIM CaxapoM U
OTCTaBUTb Ha BpeMsl. B canaTHuue
B3OMTb SIMYHbIE XXENTKN U caxap
[I0 C/IMBKOOGPA3HONM CMecu.
[o6aBnTb MyKK, He nepecTaBast
B36MBaTb, 3aTEM NOCTENEHHO
CMeLlaTb C MOIOKOM. ['0ToBYIO
CMECb NMOCTaBUTb BapuUTbCS Ha
0O4eHb MeasIeHHOM OrHe,
MOCTOSIHHO MepeMelLnBasi, [0
NoJsly4yeHns ryctoro Kpema.

Pastelak egiteko, orea eta krema ondo hauspeatu eta gero: orearen/lns ka)xaoro nupora nocne Toro,

herena utzi alde batean (gainaldea egiteko). Landu ondo geratzen

den orea eta irinaz eta gurinaz koipatutako ontzi batean jartzen da,

muturreraino zentimetro bat utziz. Kremarekin osatzen da.

Landu ondo alde batean utzi dugun orea estalkia osatzeko,
pastelaren gainean jarri eta atzamar bustiez lotzen diogu beheko
zatiari. Estalki gainean gorringoa jartzen da, pastela urrezta dadin.
2000%tan berotuta dagoen labean sartzen dugu, hogei minututan
egosten dugu, gero 180°an beste hogei minutu.

Hozten da, ontzitik ateratzen da eta mahairatzen da.

Euskal pastelaren historia eta aniztasuna

KaK HacTos10Cb TECTO U KPEM:
OT/IOXWTb TPETb TeCTa (Ans Bepxa
nupora). XopoLluo BbIMECUTb
OCTaBLUEecs TECTO M MOMECTUTb
€ro B CMa3aHHy0 Mac/ioM U
obcbinaHHyto Mykow (opmy,
BbIMYCTMB TECTO MO Kpato
NpUeAN3NTENBHO Ha OAMH
CaHTUMETp BBepX. HanonHuTb
KpPEMOM.
XOpoLo BbIMECUTb OT/IOXKEHHOE
TECTO U caenaTb KpbILWKY,
HaKpbITb €0 HAUMHEHHbIN NUPOT U
XOPpOLLO 3aNnenuTb Kpau
BMaXXHbIMX Nanbuamn. HaHecTu
XKENTOK sifla Ha KPbILLKY, YTOObI
OHa CMor/ia cTaTb 30/I0TUCTOM.
[MocTaBuTb B neuyb,
npeaBapuTeNIbHO HarpeTyio Ao
200° C, pepxaTb Npu 3TOM
TeMnepaType B TeueHue 20
MUHYT, 3aTeM npn 180° C ewwe
ABaguaTb MUHYT.
OxnagnTb, BbIHYTb U3 HOPMbI U
noaaBaTb XOM0AHbIM,

UcTopusa n Buabl 6ackckoro

nupora



‘ManaM BOKo yKkasana

L WHrpeaneHTbl B MPOMopLMsIX
NPUMEHNTENBbHO K TPEM MMporaM,
TaK KaK en Ka3anocb HopMasbHbIM
roToBMTb 3TO 61040, NWLWb KOrAa
B fome 6BbiBanu roctu.
PeLienT, BKNOYAOLWNIA MHOTO
caxapa 1 CIMBOYHOro Macna —
6acKCKuUii NMUPOr — OTHOCUTCS B
[LeNCTBUTENBHOCTU K MEHIO,
CBSI3@HHOMY C Mpa3aHUYHbIMU
CO6bITUSAMM B HAPOAHBIX COSIX
Mnappanbae B Havane XX B.
Hanpumep, 7 nioHs 1914 r.
6ackckne nNMpoXHble NoAaBannch
BMeCTe C pa3/IMyHbIMKN AecepTaMm
A e BO BpeMsi CBaAebHOro yrolieHus B
Madame Bocosek bere pastelaren osagaiak ematen zituen, hiru AcnappeHe.

pastel egiteko neurrian, normala iruditzen zitzaiolako hiru ale MonynsapHOCTb 6ackckoro nupora
egitea, etxean gonbidatuak zituen eta. 06BbACHSAETCS MPOHMKHOBEHUEM
Errezetak azukre eta gurin ugari dauzka, euskal pastela XX. €ro B rOPOACKYI0 KyXHIO — B
mendearen hasieran Iparraldeko klase ertainetan festa giroko 3aXMTOYHbIE AOMa ByprKyasum u
elikagaia zen. 1914ko ekainaren 7an, adibidez, patés basques KoHauTepckme. B XIX B. WMpOKYHO
zerbitzatu ziren zenbait azkenburu gehiagorekin batera N3BECTHOCTb CHMCKana MapvaHHa
Hasparrenen ospatu ziren ezkontza estaietan. VpwuroiieH, ToprosasLuas

Haren prestigioa hiriko sukaldaritzako emaitza zen aldetik zetorkion, nMpoXxHbiMM Ha TepManbHOW
bertako etxe burgesak eta gozodendetakoa. XIX. mendean, cTaHumm B Kambo. Ho pgaxe y

oihartzun handia hartu zuen Marianne Hirigoyen izenak, Kanboko koHAWTEpOB, KaXeTcsl, BCeraa
bainu-etxean gozoki saltzaile bat. Goxokiekin bezalaxe, badirudi Habnoganocb MHOXECTBO
euskal pastelaren ugaritasun handia dagoela. 1990eko BapuaHTOB backckoro nupora. B
hamarkadaren amaiera aldean, Jeanine Pereuilek, orduan laugarrenkoHue 1990-x rr. >XaHuH lNepén,
belaunaldi eta gero euskal pastelak egiten ziren Senpereko etxe  Torga Bo rnaBe HeE6GOSbLLOMO
txiki bateko burua, azpimarratzen zuen bere sendian betidanik egin npeanpuatus B Cen-Me-ciop-

zirela kremazko pastelak, edo gereziazko konfituradunak, edo Husenb, rae rotoBunu 6ackckune
edergarririk gabeko gailetak. Simin Palayk Cuisine du Pays liburuan nuporu B TeuyeHne yeTbipex

(4. argital. 1951n) argitaratu zuen errezeta batean baieztatzen MOKONEHNI, AENCTBUTENBHO
zuen era berean pastela eta gailetaren arteko hurbiltasuna, OTMeyana, 4YTo ee CeMbs Bceraa
horrelakoak izanik jatorri burgeseko gozogintzaren Aenana nMporu ¢ KpeEMOM Unn
aberastasunagatik: KOHMUTIOPOM M3 YEpELLHH, a

TaKke nenewwkun 6e3
HarnonHuTens. PeLenT, KOTOPbIN
ony6nvkoBan CumeH Manait B
«KyxHe kpas» (4-e n3g. 1951 r.),
TakXe CBMAETENbCTBYET O
61130CTV NMpora u nenewek, 4To,
Kak 1 ux pasHoobpasue,
yKa3blBaeT Ha Bypikya3Hoe
NPOUCXOXXAEHME:



backckas 1eneLKa (appyLwKnibs);
B3aTb nuTp 3epHoBoi Myku, 200 ©
caxapa, 100 r cimBoyHoOro Macna,
3 aiua, NAKeTMK 3/1b3acCKMX
LPOXOKEN UMM KODENHYIO NIOXKY
CoAbl, IMMOHHOW Lieapbl.
MonoXuTb MyKy B CyrnoBYyt0 MUCKY
W, caenaB SIMKY, BbINUTb Tyda
Alila U BbICkINATb Caxap, PasMsTb
BMeCTe CO C/IMBOYHbIM Mac/ioM,
roka Macca He CTaHeT TBepOW.
PackaTaTb ee Ha CTosie CKaskow,
KaK ans cnoéHoro Tecra.
PaspesaTtb 1 NomMecTUTb Ha
NpPOTMBEHb, NPUMOAHSATbL Kpas 1
MO XXeNaHWo MOMOXWUTb BHYTPb
KOHAUTEPCKUI KOHDUTIOP.
[epxaTb Ha cpefHeM orHe. backu
nobAaT, uyTobbl nenewka Gbina
OYeHb CIafIkon.

OT poma K aoMy, OT faBku K
naBke 6acKCKMI MUpor Bceraa
CUSIbHO oTAnYancs. MNpu 3ToM ero
BCe-TaKW HasblBanu Etxeko
Bixkotxa («poMaLIHWUIN BUCKBUT»)
— 06bl4HOE Ha3BaHue B
Mnappanbge. Korga B 1994 r.

; ——— Npou3BOANTENN CO3AaNN
Galette Basque (arrouchquilla). Gari irina kilo bat, 200 gr. azukre,  accoymaumio «3ryckns» ans

100 gr. gurin, 3 arrautza, altxagarri alsaziar paketetxo bat edo MPOLABIKEHNS <HACTOSILLEr0
bikarbonato sodio koilaradatxo bat, limoi azala. Jarri irina ontzi 6aCKCKOro MMpora», oHu

. . I
zabal batean_ eta egin erdlalde_an _zult_) bat, bertan arr_autzak eta YC/IOBUNCH 06 OCHOBHBIX
azukrea, gurinarekin nahasturik, jarriz. Nahastu guztia orea lortu MPUHLUMNAX, HO OCTABUAM 33

. T . . A
arte. Zabaldu mahaian eta erabili arrabola hostopila balitz bezala. | 3ynpm 3HAUMTENbHYIO CBO6OAY B
I_Vloz_tu eta jarri plan_txa batean. Jaso ert_zak eta, nahi izanez gero, _ cnepoBaHuu peuenTy. Tak, Ha
jarri barruan gozogintzako krema. Egosi su motelean. Euskaldunei  p,6,rennckom komkypce

A

gustatzen zaie gailetak oso goxoak izatea. NPOBOAMMOM B pamKax
Etxe batetik bestera, denda batetik bestera, euskal pastela beti izan«|-|pa3m_w|Ka 6acKcKoro NMpora» &
da oso desberdina. Horrexegatik dauka _Etxeko B/xkot_xa izena, ceHTs6pe B KaM60, MMpoXHbIe,
horrelaxe da ezaguna Iparralden. 1994tik aurrera, artisauek NPEACTaBNEHHbIE KyNMHApaMu-
Eguzkia eIkartea_ sort_u zutel_'letl_k_ benetako eu_skal pastel_a NIOBUTENSAMN, OTAMYAIOTCA APYF
sustatze _alde_ra_, oinarrizko pr||_'1t2|p|oak adostu zituzten, baina OT Apyra TECTOM, KpemoM,
norberari utzi zioten errezeta interpretatzeko askatasuna. Era KOHUTIOPOM 13 LIENbHbIX MK
berean, Kanbon irailaren erdialdean antolatzen den zaletuen Pa3MeNbyeHHbIX NI0f0B

“euskal pastelaren” lehiaketaren markoan, sukaldariek aurkezten yepelwHn. Co BpeMeHeM K
dituz_ten pas_telak ber_eizten dira oreagatik, kremaga_tik, _gerezia_zko KNAacCUeckmM 406aBUANCh
konfituragatik, gereziak osoagoak edo meheagoak izanik. Klasikoen gacpma CBOEO6pasHbIE PeLIenThi,
ondoan, urteak aurrera joan ahala, aurkezten dira pastel MOCAEAHNI U3 KOTOPbIX —
orijinalagoak, azkenetariko bat izan da txokolatezko euskal pastela. WoKonaaHbIN 6ackckuii mpor. OH
Euskal Herriko ondarean txokolatea sartu denetik agertu zen, baina 5oz« 6narogaps

hori beste historia da... PacnpoCTPaHEHMIo KynbTypbl
noTpebneHuns wokonaga B Kpato
6ackoB, HO 3TO Apyras UCTOpWS...



