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Eztia, aukera anitzeko
- gozagarria

GIEZ Berri-n eztia sendagaia baino askoz gehiago dela erakutsi nahi dute

ERLEA lorera joaten da, eta

an, aztarrika-aztarrika, lorea
Polinizatzen du. Ahoan nekta-
Tra hartu eta erlauntzean beste
€rle bati pasatzen dio ahora, eta
honek beste bati. Kate honetan,
€rlearen ahotan digestioa jasa-
ten du eztiak: azukreak digeritu
€giten dira. Gainera, prozesu

€rean, erleek duten aireztatze
Sistema bati esker, nektarraren
Ura %60tik %16rajaisten da. Er-
leak ekarritakoa bildu eta trans-
formaty egiten du.

Hortik aurrera sartzen da gi-
Zakiaren eskua. Eztia transfor-
Matua dagoenean, kendu egi-
ten zaio erleari. Abarasketan
Sartzen da, eta, kasu honetan,
Getariako GIEZ Berri enpresak

artzen du. Han, eztia atera, ira-
82 eta bidoietan jarri ondoren,

Stalizatu egiten da. Hurrengo
Pausog kristalak xehatu eta on-

Uiratzea da. Kristalak xehatu

Sgiten dituzte, baina likido
{hUrtzen utzi gabe. Martxel
Aizpurua GIEZ Berri enpresako
Nagusia eztia likido bihurtzea-
'en edo pasteurizatzearen aur-
adago. Berak dioenez, «eztia
ge_hiEgi berotzean pasteurizatu
Sgiten da, eta ezaugarri biologi-
O Buztiak galdu egiten ditu. Ez
Ut esaten txarra denik, merka-
OI:IkO ezti' txarrena azukrerik
su:na baino hobea delako osa-
arentzat, baina askoz hobea
?zpasteuri_zatu gabe hartzea».
errfaUr}largn arabera, honen
lkig biltoki handiek dute, ezti
Oaren aldeko apustua egi-

9
2Jendea bereganatu dutela-

i:)g'i?(lEZ BERRIn ezaugarri bio-
5 3 guztiak dituen eztia sal-
e ‘;t_e, eta 30 gradutik behe-
aukea 1¥tzen dute, berotzeko
. Tarik eman gabe. Krema
Urako eztia egiten dute.

Eztiaren erabilera

‘;ztlil;@ea iritsi.baino lehenago,
it hugozagam bakarra zen, bai-
taSUlnrr':lkheltzean, eztiari gqixo—
emana . sepdatzeko erabilera
o 21t;§10n bakarrik. Gaur
die , kezt1g11eak.ohitura hau al-
S ee 0 ahalegmgtan ari dira,
B Ztla gozagarri b(?zala saldu
A ute. M_artxel Aizpuruaren
tuenera, eztiak azukreak ez di-
o ongra agko ditu: «Azukre
MNak digestioa pasatu behar

U gorputzean, eta eztiak er-

duntzean pasatu du dagoene-
0. Azukre zuriak B bitamina

eta kaltzioa hartzen ditu gorpu-
tzetik digestioa egiteko, eta ez-
tia zuzenean doa odolera». Ja-
kina da azukre zuriak ez duela
zaporerik, eta horregatik erabil-
garritasun handia duela, baina
Aizpuruak dioenez, eztiak mota
askotakoak daude kolorez,
usainez edo zaporez. Horrega-
tik, gastronomian gero eta
gehiago erabiltzen da, gozogin-
tzan eta postregintzan batez
ere. GIEZ Berri lantegian, eztia
gozagarri natural bezala indar-
tzea nahi dute, eta horretarako,
era askotan egiten dute eztia.
Likido ez bihurtzeak fruitu leho-
rrekin nahasteko aukera ema-
ten du. Hala, hurrekin, almen-
drekin eta intxaur frijituekin
egiten dute, baina jalea eztia,
polena eta trifasikoa ere eskain-
tzen dituzte.

Osasun gaitasunak

Baina gozagarri bezala indar-
tzeak ez du eztiari onartzen
zaizkion osasun gaitasunak
ahaztea ekarri behar. Eztiak gi-
belaren funtzioak indartu eta
sendotu egiten ditu, eta zirkula-
zio sisteman eragin zuzena du:
bihotz bizigarria da. Gainera, la-
xantea ere bada, eta hesteen la-
na hobetzen du, eta urdailetako
ultzerak osatzeko ere ona da.
Lotara joan aurretik lasaigarri
moduan hartzeko ona da, eta
eztarriko mukosatan eragin ona
du. Horretarako, apurka-apur-
ka hartzea aholkatzen da, goxo-
ki bat miazkatzean bezala, eztia
eta eztarriaren arteko kontak-
tua areagotzeko. Gargarak egi-
teak ere funtzio bera du.

Ezti onaren sekretua

Ezti ona ezti berria da, erleak
eginda bezala dagoena. Mar-
txel Aizpuruaren arabera, ezti
ona izatea eta gustukoa izatea
ez da gauza bera: «Eztia segun
eta zerekin jaten duzun gustatu-
ko zaizu ala ez, baina ez du zeri-
kusirik kalitatearekin. Eztia zen-
bat eta berriagoa, orduan eta
hobea da, eta seguritate handia
izan behar da atera denetik po-
toan sartu arteko prozesuan ez
dela manipulazio txarrik egin.
Erlezainak eztia momentu one-
an kendu behar du, eta ez bero-
tzea ere 0so garrantzitsua da.
Guri, labelak 40 gradutik igo-
tzea debekatzen digu».

GAR1I GARAIALDE

=== G|EZ Berri enpresan ezti mota ugari egiten dituzte eta gozagarri bezala dituen aukerak aprobetxatu.

Luma Gorri Baserriko Oilaskoa.
Goxoa, ezberdina eta naturala.
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Kalitatezko Eusko-Label duen Baserriko Oilaskoa.

Tiiwo.: 943 - 80 01 61
Labalegi aldea
Zerain (Gipuzkoa)

Framan ezazu etiketa eta parantiaren eraziun zenbakituarekin batera
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