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Eztia, aukera anitzeko 
• gozagarrla 

G I EZ 8erri-n eztia sendagaia baino askoz gehiago dela erakutsi nahi dute 

ERLEA lorera joaten da, eta 
han, aztarrika-aztarrika, lorea 
Polinizatzen du. Ahoan nekta­
rra hartu eta erlauntzean beste 
erle bati pasatzen dio ahora, eta 
honek beste bati. Kate honetan, 
erlearen ahotan digestioa jasa­
ten du eztiak: azukreak digeritu 
egiten dira. Gainera, prozesu 
berean, erleek duten aireztatze 
sistema bati esker, nektarraren 
Ura %60tik%16rajaisten da. Er­
Ieak ekarritakoa bildu eta trans­
formatu egiten du. 

Hortik aurrera sartzen da gi­
zakiaren eskua. Eztia transfor­
Tnatua dagoenean, kendu egi­
ten zaio erleari. Abarasketan 
Sartzen da, eta, kasu honetan, 
Getariako GlEZ Berri enpresak 
hartzen du. Han, eztia atera, ira­
gazi eta bidoietanjarri ondoren, 
kristalizatu egiten da. Hurrengo 
Pausoa kristalak xehatu eta on­
tZiratzea da. Kristalak xehatu 
egiten dituzte, baina likido 
bihurtzen utzi gabe. Martxel 
AiZPurua GlEZ Berri enpresako 
nagusia eztia likido bihurtzea­
ren edo pasteurizatzearen aur­
ka dago. Berak dioenez, «eztia 
gehiegi berotzean pasteurizatu 
~giten da, eta ezaugarri biologi-
o guztiak galdu egiten ditu. Ez 

dut esaten txarra denik, merka­
tUko ezti txarrena azukrerik 
onena baino hobea delako osa­
~unarentzat, baina askoz hobea 
Aa Pasteurizatu gabe hartzea»: 
e lZPuruaren arabera, honen 
r~~a biltoki handiek dute, ezti 
I Idoaren aldeko apustua egi­

ne . 
k zJendea bereganatu dutela-
l o. ~IEZ BERRln ezaugarri bio­
toglko guztiak dituen eztia saI­
zen dute, eta 30 gradutik behe-

ra er b·l a I tzen dute berotzeko 
auk· ' . erank eman gabe. Krema 
ItXurak . . o eztIa egiten dute. 

Eztiaren erabilera 
AZUkre ... . a lrltSI bamo lehenago 
eztia gozagarri bakarra zen bai~ 
na hura heltzean eztiari g~ixo-
ta ' sunak sendatzeko erabilera 
ema . . n ZitzaIOn bakarrik. Gaur 
egun, eztigileak ohitura hau al­
datzeko ahaleginetan ari dira 
eta eztia gozagarri bezala sald~ 
nah·d I ute. Martxel Aizpuruaren 
arabera, eztiak azukreak ez di­
tuen onura asko ditu: «Azukre 
zu . . 
d nak dlgestioa pasatu behar 
I u gorputzean, eta eztiak er­
auntzean pasatu du dagoene-

ko. Azukre zuriak B bitamina 

eta kaltzioa hartzen ditu gorpu­
tzetik digestioa egiteko, eta ez­
tia zuzenean doa <;>dolera». 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, gozo gin­
tza n eta postregintzan batez 
ere. GlEZ 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 oso garrantzitsua da. 
Guri, labelak 40 gradutik igo­
tzei;l debekatzen digu». 

... GlEZ Berri enpresan ezti mota ugari egiten dituzte eta gozagarri bezala dituen aukerak aprobetxatu. 

Kalitatezko Eusko-Label duen Baserriko Oilaskoa. 


