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HEMEN DA
IDIAZABAL GAZTA
Idiazabal Gaztaren 2024ko sasoia gaur
zortzi zabalduko du Edorta Lamo
sukaldariak, Ordiziako Artzain
Egunean. Ekoizpena txikitu egin da.
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115
GAZTANDEGI
115 gaztandegi ekoizle daude
Idiazabal Jatorri Izendapenean,
aurreko kanpainan baino hiru
gutxiago. Horietatik gehienak
Gipuzkoakoak (55) dira; Nafa-
rroakoak 29, Arabakoak 20 eta
Bizkaikoak hamabi. 

Gaztategiak-Ekoizpena

URTEA GAZTANDEGI KILO
2008 111 1.303.787
2009 117 1.387.936
2010 120 1.466.429
2011 125 1.224.018
2012 125 1.176.383
2013 122 1.107.779
2014 121 1.133.032
2015 121 1.226.826
2016 119 1.340.725
2017 120 1.380.012
2018 120 1.357.725
2019 123 1.420.586
2020 124 1.375.318
2021 126 1.340.937
2022 118 1.368.389
2023 115 1.340.598

Artzain Eguna 2024

EGITARAUA. APIRILAK 3
Goiz osoan.Asteroko feriaz
gain, gazta salmentarako eta
Goierriko artisautza produk-
tuen postuak herrian zehar. 
Trikitilariek eta dultzaina jotzai-
leek alaituko dute giroa. 
09:00.Ahari eta ardien erakus-
keta Garagartza Plazan. Eusko
Labela duen esne bildotsak bu-
rruntzian erreko dira.
10:00-14:00.Haurrentzako Ar-
tzainen herri kirolak jolasak,
frontoi txikian. 
11:00.Artaldeak (1.500 ardi
buru) igaroko dira Ordiziako
kasko historikoan barrena. 
11:15. Idiazabal Gaztaren denbo-
raldi berriaren aurkezpen ofizia-
la, udaletxean. Kanpezuko
Arrea! Jatetxeko Edorta Lamok
ebakiko du gazta berria. Aurre-
tik, Artzain Eskola - Gomiztegi
omenduko da, eta gazta kalitate-
aren eta erregulartasunaren sa-
riak emango dira.  
11:30.Gazta nola egiten den
ikusteko eta mamia dastatzeko
aukera Garagartza plazan. 
11:30.Eusko Labeldun esne bil-
dotsa, burruntzian erreta, dasta-
tzeko aukera. Bildutako dirua
Aspanogi elkartearen alde.
12:15. Ile-mozte erakustaldia Ga-
ragartza plazan. 

Garagartza plaza izango da Ar-
tzain Eguneko beste eremu na-
gusia. 09:00etan hasita, 50 bat
artzainen latxa arrazako ahari-
ardien erakusketa-lehiaketa eta
salmenta egingo da. Berrehun
abelburu, guztira.  Latxa mutur-
gorri zein mutur-beltzak izango
dira ikusgai. Ekitaldia gehiago
ere izango da plaza berean –ikus
eskuineko egitaraua–.
Aurten ez da emakumezkoen

pilota partidarik jokatuko arra-
tsaldean.

Ordiziako Artzain Eguna apirila-
ren 3an izango da,  Pazko Asteko
asteazkenean. Artzainen eta gaz-
tagileen lana goraipatzeko balia-
tuko dute eguna. Esnekien eta
bestelako produktuen salmenta
ere egingo da, urteko lehen apar-
teko azoka izango delako.
Bi dira egun horrek uzten di-

tuen irudi nagusiak. Kalean iza-
ten da bat, eta era berezian bere-
ganatzen du azokako bisitarien
arreta. Goiz erdian, 11:00ak alde-
ra, Aralarren eta Aizkorri-Urbian
larratzen duten 1.500 bat ardik
zeharkatuko dute Ordiziako
Kale Nagusia. Bigarrena udale-
txeko areto nagusian izaten da:
Idiazabal Gazta berriaren den-
boraldiari hasiera emateko gazta
ebakitze ekitaldia. 
Edorta Lamo sukaldariak

moztuko du lehen gazta. Boka-
zioz datorkio ogibidea, bere aito-
nak Arabako Mendialdeko Kan-
pezu herriko lehen tabernetako
bat muntatu zuelako. Lamok
Oñatiko (Gipuzkoa) ostalaritza
eskolan ikastea erabaki zuen
bere bidea egiteko. Hainbat jate-
txetatik igaro zen, horien artean
Arzaketik, eta 2006an bere loka-
la irekitzea lortu zuen Donostia-
ko alde zaharrean, Amaia ahiz-
parekin batera. A Fuego Negro
deitu zioten eta abangoardiako
euskal pintxoen estandarte
bihurtu zen irekita egon zen ha-
mabost urteetan.
Bere lurrarekin eta arbasoen

bizimoduarekin berriz konekta-
tzeko beharrak sukaldariaren
buruan Kanpezura itzultzeko
ilusioa ernarazi zuen, guztia ba-
tuko zuen proiektu gastronomi-
ko bat sortzeko. Lau urte igaro
behar izan ziren ideia horren in-
guruan ibili zenetik Arrea! jate-
txeko ateak ireki zituen arte.
Gaur egun, Euskal Herri osoko
eta atzerriko mahaikideak joa-
ten dira bertara mendiko sukal-
daritzaren proposamena ezagu-
tzera.
Omendua Arantzazun koka-

tuta dagoen Artzain Eskola – Go-
miztegi izango da. 1997an sortu
zen, Arantzazuko Gomiztegi ba-
serrian, desagertzeko arriskua
duen eta mendiak babesteko
funtsezkoa den antzinako prak-
tika baten biziraupena berma-
tzeko. Hau da, bere helburua ar-
tzaintzaren antzinako kultura-
ren biziraupenean laguntzea da. 

Ardi-ahariak Garagartzan 
Plaza Nagusian eta haren ingu-
ruan egingo den asteazkeneroko
azokak esnatuko du eguna. Ohi-
ko postuez gain, Goierriko pro-
duktuen eta Gipuzkoako arti-
sauen saltokiak ere jarriko dira.

Idizabal gazta sasoi
berria dakar udaberriak
Ordiziako Artzain Egunak irekiko gaur zortzi Idiazabal
Gaztaren denboraldi berria .Kanpezuko Arrea! jatetxeko
Edorta Lamo sukaldariak moztuko du lehen gazta

1.500 ardiz osatutako artaldeak Ordiziako Alde Zaharra gurutzatuko du. MAIDER INSAUSTI

Erregulartasuna,
Goibururentzat,
hirugarrenez 

Idiazabal Gazta Jatorri Izenda-
penak aurreko urteko kanpai-
nari dagozkion gaztaren erre-
gulartasun eta kalitate sariak
banatzen ditu Ordiziako udale-
txean egiten den ekitaldian. 
Ondarre gaztandegiko Ene-

ko Goiburu segurarrak jasoko
du sarietako bat, artzain-gaz-

tagilearen atalean. Hirugarren
aldia du segidan. Gainera, Ordi-
ziako Artzai Gazta txapelketa
entzutetsua irabazi zuen

Gaztandegien kategorian,
berriz, Arizkungo (Nafarroa)
Valle del Baztangaztandegiak
jasoko du saria.
Idiazabal Jatorri Izendape-

neko gazta ekoizpenak %2 egin
du behera.  1.340.598 kilo ekoi-
tzi dira, guztira. Aurreko urte-
arekin alderatuz, hiru gaztan-
degi gutxiago daude. 
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A
rtzai Gaztaren
ezaugarri nagu-
sia da artzainek
prozesu osoa
egiten dutela,
ardiak zaintze-

tik hasi eta gazta egin eta merka-
turatu arte. Elkartearen helbu-
rua baita Artzai Gazta kultura
tradizio gisa ezagutzera ematea

eta artzainen bizimodua eta
lana landa garapen jasangarri-
rako ezinbesteko faktore gisa
goraipatzea. Eredu jasangarri
baten aldeko apustua da Artzai
Gazta elkartea osatzen duten
gaztagileek egin dutena urtez
urte, eta horretan jarraitzen
dute gaur egun ere. Maider
Unda Aramaiako (Araba) Oleta

auzoan dagoen Atxeta baserriko
artzain, gaztagile eta Artzai Gaz-
ta elkarteko juntako kideak azal-
du duen bezala, «familia eredu
bat» bultzatzen dute, modu ar-
tesanalean lan eginez kalitatez-
ko produktu bat eskaintzeko.
Prozesu osoa goitik behera ar-

tzainek bideratzen dute. Umetu,
umea hazi, artaldea zaindu, jai-

tzi eta bakoitzaren ardiek egin-
dako esne gordinarekin egiten
dute gazta. Hori da oinarria. Us-
tiategi txikietan, estentsiboan
egiten dute lan. Ardiak kanpoan
egoten dira gehien. «Neguan ez
da posible hotz egiten duelako
eta kanpoan ez dagoelako zer ja-
nik, baina udaberria hasi baino
lehen, eguraldi ona hasi bezain
pronto, eguneko orduak kanpo-
an ematen dituzte eta haien eli-
kadura kanpoan jasotzen duten
belarra da», azaldu du Undak.
Horri lotuta, landa eremua

mantentzeko konpromisoa du-
te elkarteko gaztagileek, Unda-
ren hitzetan, ardiek «paisaia ma-
rrazten» eta «aberasten» baitute:
«Ardiak kanpora ateratzen ditu-
gu gure paisaiak mantentzeko;
haiek marrazten dute belarra ja-
nez,  bestela ez ziren hainbeste
espezie aterako». Belaunaldiz
belaunaldi egindako gaztagin-
tza lanari jarraipena ematen dio-
te, eta landa eremuaren garape-
nean laguntzen dute.

Kalitatezkoa, bertakoa
Azken urteetan, artzain askok
salatu dute prezio merkeegietan
saltzen dela haien produktua,
askotan errentagarria ez den
punturaino. Artzai Gazta elkar-
tean artzainen lana eta produk-
tua balioan jartzeko lan egiten
dute. Hori berrestu du Undak el-
kartearen izenean: «Nahi dugu-
na da kostuen azpitik ez saltzea.
Horretarako borrokatzen dugu.
Orduak diruz ordainduko bage-
nitu produktua garestiagoa li-
tzateke. Behar diren orduak sar-
tuko ditugu, baina kostuak or-
daintzeko moduan izan behar
du». Artzainen lanaren erreko-
nozimendu falta errelebo faltan
ere islatzen da, inor ez baita sar-
tuko errentagarria ez den nego-
zio batean, jada gogorra den bi-
zimodu batean etengabeko lana
dela eta. 
Erronka asko dituzte, eta bu-

rokrazia bada nagusienetako
bat, «asko nekatzen» duena. Ha-

lere, Artzai Gazta elkarteko gaz-
tagileen erronka egunerokota-
sunean datza, egiten duten lan
hori «kalitatezko eta bertako
produktu osasungarri» batean
islatzean, alegia.

Ekoizle-bezero harremana
Produktuaren katea osorik bide-
ratzen dutenez, komertzializa-
zioan ere haien presentzia alda-
rrikatzen dute, zuzeneko sal-
mentaren bidez: «Bezeroak ja-
kin behar du zer dagoen eta nork
egiten duen produktu hori. Eza-
gutzarekin lortuko dugu gureki-

ko konpromisoa izatea». Hala,
ekoizlearen eta bezeroaren arte-
ko komunikazioa ezinbestekoa
da artzainentzat.
Eredu jasangarri baten alde la-

nean jarraituko dute Artzai Gaz-
ta elkartetik. «Gure eredua alda-
rrikatzen dugu: bere ardiak
zaintzen dituen artzaina eta ho-
riekin kalitatezko produktua
egiten duena. Artzai Gaztak urte
pila bat daramatza lanean eta ar-
tzain asko gara eredu horretan
sinesten dugunak». 

Artzai Gazta elkartea osatzen duten artzain eta gaztagileek
eredu jasangarri baten alde egiten dute lan. Ezinbesteko
faktore dira landa eremuaren garapenerako. Prozesu osoa
goitik behera artzainek bideratzen dute Artzai Gaztan.

Artzai Gazta, eredu
jasangarri baten alde

Artzai Gaztako kide den Atxeta baserriko Maider Unda artzaina, bere artaldearekin, larreetan. HITZA

«Ardiak kanpora
ateratzen ditugu gure
paisaiak
mantentzeko»

«Nahi duguna da
kostuen azpitik ez
saltzea. Horretarako
borrokatzen dugu»

«Artzain asko gara
Artzai Gaztaren
ereduan sinesten
dugunak»
Maider Unda
Artzai Gaztako artzaina

‘‘
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I
railean Idiazabal Eguna
egin zen, lehenengoz.
Besteak beste, jasangarri-
tasunari buruzko ma-
hainguru bat egin zuten.

Mahainguru horretan Legazpi-
ko Makatza baserriko Agurtzane
Gabiriak parte hartu zuen. Ar-
tzaintza sistemaren eta errelebo-
aren inguruan hausnartu zuen.
Gabiria Makatza baserrian jaio

zen, 1986an. Delineatzaile ikas-
ketak egin zituen Goierri Esko-
lan eta UZ Baleike enpresan lan
egin zuen. 15 urte eman zituen
enpresa horretan. Duela biz-
pahiru urte, enpresa utzi eta gaz-
tagintzan hasi zen. «Ez nuen ba-
serrian lan egiteko inongo asmo-
rik. Txikitan, baserritik
kanpokoa hobea zela irakatsi zi-
guten. Baserrian lan asko egin
behar dela eta ikastera eta base-
rritik kanpo lan egitera bideratu
gintuzten. Baserrian laguntzen
nuen, baina ez nuen baserritar
edo artzain bokaziorik».
Egoerak eraman zuen base-

rrian lan egitera. «Duela 7-8 nire
bikotea  baserrira  lanera etorri
zen. Aitak baja hartu behar izan
zuen eta egoera horri irtenbidea
emateko Aitor etorri zen. Lante-
gian apur bat nazkatuta zegoen
eta probatzea erabaki zuen. Bai-
na berak baserrian eta nik kalean
lan egitea oso zaila zen: ordute-
giak erabat ezberdinak dira eta
horrek familia aurrera eramatea
zailtzen du. Hori dela eta, duela
bizpahiru urte baserrira etortzea
erabaki nuen».

Jarraipena
Agurtzaneren gurasoek ere ez
zuten baserritik kanpo lan egi-
ten eta beraiek jarraitzearen al-
deko apustua egin dute. «Egoe-
rak eramaten gaituen tokira joa-
tea da gure asmoa. Egoera,
salmenta mota... aldatzen doaz.
Azoketara guk egindako gazta
eta ogia eramaten ditugu».
Beraien egindako bidea «erra-

za» izan dela dio. «Nire gurasoak
ere gazta egitetik bizi ziren eta

gure bizitza apur bat zailtzen du.
Guk eguerditan libratzen dugu
eta eguerditan ez dago ezer. Eki-
taldiak arratsaldetan izaten dira
eta guk arratsaldetan lana dugu.
Baina industrian lan egiten du-
tenak baino lasaiago bizi gara.
Eguneroko lanak ditugu, baina
ez dugu dena berehala egin be-
har. Ez dugu presio hori. Gauza
batzuk derrigor egunero egin be-
har ditugu eta beste batzuk ho-
beto datorkigunean: barruko la-
nak euria egiten duenean egiten
ditugu, adibidez. Hemen fabri-
kan baino ordu gehiago sartzen
ditugu, baina lasaiago».
Horri buruz hitz egin zuen,

hain zuzen ere, iraileko jardu-

ardura guk hartu genuenerako
hasierako lan gogor hori eginda
zegoen. Zerotik hasi ez garenez
eta gaztak marjina txiki bat ba-
duenez, gustura gaude. Gazta
salmentatik bizi garenok esne
salmentatik bizi direnak baino
askoz ere hobeto gaude. Hori
bai, burokraziak itota gaude.
Bestalde, ez dakit gizarteak zen-
bateraino baloratzen duen he-
mengo produktua eta zenbate-
raino dagoen ordaintzeko prest.
Egoera ez da erraza. Baserria
gustuko izan behar duzu horre-
lako negozio bat eramateko».
Abantailak ere baditu, noski.

«Gure ordutegiak gainontzeko
guztien ezberdinak dira. Horrek

naldian. «Jasangarritasunaz
hitz egin nuen. Zer den jasanga-
rritasuna? Kaleko bizitzan taile-
rrean zortzi ordu lan egiten eta
hortik irtetean kontsumitzen
irakasten dizute. Hori al da ona?
Nik hori ere ezagutu dut. Orain,
astelehenetik igandera egiten
dugu lan, baina gustura gaude.
Uztaila erdialdetik ia azarora
arte, ia libre gaude. Zortzi ordu-
ko lana ez dut faltan sumatzen.
Industriako lana ez da horren
ideala. Baina gaur egungo gazte-
ei hori bakarrik irakasten zaie.
Ez die inork gure lanbidea ira-
kasten. Denek funtzionario izan
nahi dute. Baina baserriko lana
ere duina da. Eta jasangarria,

gainera. Euskal Herri berdea
nahi badute, igandetan Lakiola-
ra joan nahi badute... hau zain-
du behar dute. Bide garbiak eta
zelai berdeak edukitzeko, base-
rritarrak eta animaliak behar
dira. Baina utzi egin behar digu-
te. Ezin gara duela 100 urte be-
zala bizi».
Erakundeei lana errazteko es-

katzen die. «Hiru gauza berdin
egiten ditugu hiru toki ezberdi-
netarako. Beraien artean hobeto
koordinatzea gustatuko litzai-
guke. Erregistro asko egin behar
ditugu. Europak eskatzen duela
esaten digute, baina Europa ipa-
rraldekoei ere eskatzen diete eta
herrialde haietan malguagoak
dira. Gazta egin nahi dugu, ez
paperetan itota bizi». 

Gizarteari eskaera
Gizarteari, berriz, bertako pro-
duktuak erosteko eskatu nahi
dio. «Hau beharrezkoa dela si-
nesten badugu, gure produk-
tuak erosi behar ditugu. Gure di-
rua hortik dator. Bertakoa eta
bertakoei erostea eskatu nahi
diet. Herri guztietan daude ba-
serritarrak. Herri guztietan dago
artzain bat, barazki saltzaile
bat... Ahalik eta zuzenen erosi
behar da. Horrela ekoizleek eta
erosleek irabazten dute. Eta ha-
rreman bat sortzen da. Lehen-
goan batek gaztari lizuna atera
zitzaiola eta bota egin zuela esan
zuen. Gaztak lizuna behar du.
Garbitu eta listo. Ez badiogu
ekoizleari erosten, jakintza hori
guztia galdu egiten da».
Idiazabal gazta egiten dute-

nen egoera ona dela dio. «Guk
dena saldu dugu eta ingurukoei
ere ondo saldu dutela entzun
diet, baina kontuan izan behar
da geroz eta gutxiago garela».
Erreleboa bermatzeko, Ar-

tzain Eskolaren lana funtsezkoa
da. «Ni iaz pasa nintzen bertatik
eta Aitor duela zortzi urte. Ar-
tzain Eskolak sarea egiten du:
nire ikaskideak eta irakasleak
izan zirenekin harremana dut».

Agurtzane Gabiriak fabrikako lana utzi zuen, gazta egiteko. Iaz
Artzain Eskolan aritu zen. Irailean, Idiazabal Egunean, artzaintza
sistemaren eta erreleboaren inguruan hausnartu zuen. 

Artzain belaunaldi
berriaren ikuspuntua

Agurtzane Gabiria, Makatza baserrian, bertako gazta batekin. A.Z.
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tu ahalko dira, bakterio interes-
garriak potentziatuta eta zapore
txarra ematen diotenak bazter-
tuta. Halere, zientzialari goierri-
tarrak animoak apaldu ditu. Ha-
lere, batzuen edo besteen alde
egitea «oso zaila» dela kontatu
du, organismo mikroskopikoak
direnez kontrolatzeko ia ezinez-
koak direlako. Esnea, gazte egi-
teko erabiltzen den materiala,
ingurua... gaztandegi bereko bi
gaztek bakterio ezberdinak di-
tuzte, aldeak txikiak izan arren.

Ikerketa urte amaieran argita-
ratu zuten elikadurari buruzko
aldizkari zientifiko internazio-
nal batean eta urtarrilean jaso
zuen berria EHUren Campusa
aldizkariak. Gaztagileak ere jaki-
naren gainean daude, zientzia-
larien eta bien arteko harrema-
nak estuak baitira. «Haientzat
aplikagarria dena ahalik eta era
eraginkorrean transmititzen
saiatzen gara. Bakterioena tekni-
koagoa da eta agian zailagoa da
ulertzen, baina ezagutza zabal-
du beharra dago». Gaztagileek
ere galdetzen dietela aipatu du.
Iraganean, esaterako, Lactike-
rrek gatzagi mota ezberdinak
ikertu zituen. Idiazabal gazta
egiteko erabili daiteke erositako
gatzagia, normalean, txekorrena
izaten dena, edo esaten zaiona
gatzagi naturala. «Bien arteko al-
dea aztertu genuen. Oso-oso argi
ikusi genuen gatzagi naturala
erabiltzeak ezaugarri bereziak

ematen zizkiola gaztari eta
azaldu egin genien.

Horrela, gaztagi-
leek badakite

gatzagiak
z e r ga t i k
den hori».

Bakte-
r i o e k
gaztaren
emaitzan
d u t e n

ikerketara
itzulita, Vir-

tok zehaztu du
ez dela berri-be-

rria. Duela 30 urte baino
gehiago ere ikertu zuten gazta-
ren mikrobiota edo gaztan bizi
diren edo garatzen diren bakte-
rioak. «Gertatzen dena da, garai
haietan, bakterioak aztertzeko
beste metodo batzuk erabiltzen
zirela eta gaur egun teknika ho-
riek asko garatu direla DNAren
bitarteko analisiari esker». Meto-
do berriekin informazio «askoz
gehiago» lortzen da. «Orain as-
koz ere gehiago dakigu. Lehen
genekien bakterio talde nagu-
siak zeintzuk ziren. Orain, des-
kribapena askoz ere zehatzago-
ak dira».

Bakterio laktikoak dira esne-
kietan dauden bakterio nagu-
siak. Hauek etor daitezke esnetik
bertatik, esneak badituelako
bere bakterioak. Gainera, Idiaza-
bal gazta esne gordinarekin egi-
ten denez, bakterioak ere bere
horretan daude. Dena dela, gaz-
tagileek kultibo hasleak gehi-
tzen dizkiote esneari, hauen pro-
pietate mikrobiologiko eta entzi-
matikoei esker
hartzidura-prozesuak indartze-
ko, eta eragile hauek ere bakte-
rioak dituzte. «Hasiera batean
nagusitzen dira kultibo hasleak
gehitzean agertzen diren bakte-
rioak, baina gero esnearen bak-
terio propioak joaten dira bidea

egiten. Azkenerako, nagusitzen
den taldea da esneak berak di-
tuenak», deskribatu du Virtok.
«Baina, neurri txikiagoan bada
ere, gaztandegi bakoitzak bere
bakterioak ditu. Inguruak, esate-
rako, garrantzia handia dauka».

Bakterioak lagunak dira.
Bakterioak Galtzagorrien modu-
koak dira. Ez soilik biak ala biak
txiki-txikiak direlako, baizik eta
gizakiak lo dauden bitartean
hauen zereginak bukatzen la-
guntzen dutelako. Bakterioek
ematen diote errematea gaztagi-
learen lanari. Denboraren pode-
rioz, bakterioek esnearen pro-
pietateak aldatu egiten dituzte
Idiazabal gaztaren pareko goi-
mailako produktu bat lortu arte.

Virtok esan du bakterioei ez
zaiela beldurrik eduki behar.
«Badaude bakterio batzuk pato-
genoak direnak baina beste ba-
tzuk oso onak dira». Adibidez,
esnekietan topatu daitezkeen
bakterioak gorputzarentzat onu-
ragarriak diren ondorioekin lotu
dira, hala nola, bakterio patoge-
noen aurkako babesarekin, sis-
tema immunologikoaren erre-
gulazioarekin eta hesteetako
mukosaren egonkortasunare-
kin. Esnea gordinak izan ditzake
gizakiarentzat kaltegarriak di-
ren bakterioak, baina denbora-
rekin desagertu egiten dira. «Ga-
rrantzitsua esne gordinarekin
egiten den gazta gutxienez bi hi-
labetez garatzen joatea. Horre-
gatik ezin dira saldu bi hilabete

Gaztagileek hasitako
lana borobiltzen dute
bakterioek, gazta
ontzen ari den artean 
Gaztak, gutxienez, 60
egun egin behar ditu
ontzen. Ezaugarriak,
hor lortzen ditu  

Bakterioak,
gaztagile
EHUko Lactiker ikertaldeak Idiazabal gazten
bakterio komunitateak aztertu ditu .Zaporean,
testuran, usainean... eragin zuzena dutela ikusi dute 

Euskal Herriko Unibertsitateko
Lactiker-Animalia Jatorriko Eli-
kagaien Kalitatea eta Segurtasu-
na ikertaldeak Idiazabal gazten
barruan gordetzen diren bakte-
rioak behatu ditu eta ondorioz-
tatu du «funtsezkoak» direla gaz-
taren zaporean eta kalitatean.
Hau da, gazta batek nolako mi-
krobiota edo bakterioen komu-
nitatea izan, halako zaporea, tes-

tura, usaina... izango ditu. «Ho-
rregatik, ez daude bi gazta ber-
din», esan du Mailo Virto ikertal-
deko kide zeraindarrak.

«Bakterioek egiten dutenak da
esnean edo gaztan dauden pro-
teinak, gantzak, lipidoak... nu-
triente bezala erabili. Orduan,
gazta degradatzen joaten dira
eta prozesu horretan sortzen
dira testura, gustua... ematen di-

tuzten konposatuak. Analisia-
ren bitartez erlazionatzen saiatu
gara bakterio bakoitzak zer kon-
posatu eman dezakeen jakiteko
interesgarria den edo ez», labur-
bildu du Virtok. «Konposatu ba-
tzuk interesgarriak dira zapore
ona ematen dutelako eta beste
batzuk, justu kontrakoa».

Ikerketa lanari esker, etorkizu-
nean Idiazabal gazta hobeak lor-

1
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baino gazteagoak diren gaztak.
Aurretik jan ezkero badago arris-
ku txiki bat bakterio ez hain onak
izateko. Arazoren bat ematen
duen gaztak, normalean, da bi
hilabete baino gutxiago dituela-
ko».
Ikerketa, baina, hasiera-hasie-

ratik hasten dute. Gaztandegi
ezberdinetatik esne laginak har-
tzen dituzte; Egun bateko gazta-
ren laginak ere biltzen dituzte
eta, berdin, iraupen ezberdineko
gaztekin. Lagin bakoitzetik DNA
hartzen dute. Nola egiten den
hori? Bada, «oso erreza da»: «gaz-
ta zatitxo bat hartu eta uretan di-
solbatu behar da. Gaur egun sal-
tzen dituzte kit batzuk tantan
batzuk bota eta zuzenean DNA
lortzen dutenak. 10 gramorekin
lortu daitezke 10 nanogramo
DNA. Gutxi iruditu daiteke, bai-
na nahikoa da analisi guztia egi-
teko».

Dibulgazioa
Lactiker – Animalia Jatorrizko
Elikagaien Kalitatea eta Segurta-
suna ikerketa-taldea 1989. urte-
an sortu zen, EHUren barruan.
Izenak berak iradokitzen duen

moduan, hasiera hasieratik iker-
tu dituzte esneak eta esnekiak,
bereziki, Idiazabal gazta.
Taldeak 30 urte baino gehiago

daramatza arlo horretan lane-
an, eta Idiazabal jatorri-deitura-
ko gazta-ekoizpenaren alderdi

guztiak aztertu ditu: «Urte haue-
tan, hartzidura nola gertatzen
den ikertu dugu; gatzagi natura-
lak edo gatzagi komertzialak
erabiliz koagulazioa nola gerta-
tzen den; nola ontzen diren gaz-
tak; zergatik erabiltzen den esne
gordina eta zer alde egongo li-
tzatekeen esne pasteurizatua
erabiliz gero…», dio Luis Javier
R. Barrónek, Lactiker taldeko
ikertzaile nagusiak. Taldearen
beste ekarpen zientifiko nagu-
sietako bat izan da «Idiazabal
gaztaren ezaugarri sentsorialak
zehaztea, karakterizatzea eta
parametrizatzea, berez ezagu-
tzen dugun bezala ezagutzeko»,
azaldu du. Horretarako,
UPV/EHUko Zentzumen Anali-
siaren Laborategiarekin (LA-
SEHU) lankidetzan ari dira. La-
borategi hori Idiazabal gaztaren
kalitate sentsoriala kontrolatze-
ko ziurtatuta dago, eta han az-
tertzen dute «gaztek Idiazabal-
go baldintza sentsorialak bete-
tzen dituzten. Desberdintasun
sentsorialak daude gazta ba-
tzuetatik besteetara, eta horrek
adierazten du ekoizleek askota-
riko usain-, zapore- eta testura-
ñabardurekin egiten dutela gaz-
ta; eta horri guztiari balio han-
dia ematen dio
kontsumitzaileak», erantsi du.
Lactikerrek, artisau-gaztan-

degi txikiekin lan egiteaz gain,
jatorri-deiturarekin eta ekoizle-
elkarteekin ere lan egiten du,
hala nola Artzai-Gazta elkartea-
rekin. «Guk gaztagileengandik
ikasten dugu, eta haiek gugan-
dik. Haiek dute gazta egiteko es-
perientzia, eta guk zergatiak eta
hobekuntza posibleak bilatzen
ditugu, baita arazo batzuk nola
konpondu ere», esan du taldeko
ikertzaile nagusiak.

«Analisiaren bitartez
saiatu gara jakiten
bakterio bakoitza
interesgarria den»

«Batzuk zapore ona
ematen dutelako
interesgarria dira.
Besteak, kontrakoa»
Mailo Virto
Lactiker ikertaldeko ikerlaria
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Argazki oinak

1.Gazta bakoitza, funtsean, bak-
terioz osatuta dago. Hauek ema-
ten diote zaporea, testura, kolo-
rea, usaina... | Argazkia: Lactiker 
2.Lactiker ikerketa taldea. Ezke-
rretik eskuinera, Gustavo Amo-
res, Igor Hernández, Gorka San-
tamarina eta Mailo Virto | Ar-
gazkia: Nuria González / EHU. 
3.Gaztagile bat, gaztak ontzeko
proesuan  | Argazkia: J. M. 
4.Ardien bizimoduak ere eragi-
na du emango duten esneak
izango dituen mikrobiotan | Ar-
gazkia: Txusma Perez. 



Edorta Lamo (Kanpezu, Araba,
1979) sukaldariak moztuko du
2024ko lehen Idiazabal gazta,
apirilaren 3an Ordizian egingo
den Artzain Egunean. 
Idiazabal gazta berria mozteko
ardura esleitu dizue. Gustura?
Ohorea da Goierrira joatea eta
Artzain Eguna bezalako egun
berezi eta polit horren parte iza-
tea. Errespetu handia diot Ordi-
zian duten artzain eta gazta kul-
turari.
Idiazabal Gazta Arrea!-ko su-
kaldean ohiko produktua da?
Noski baietz. Mendialdean badi-
tugu gazta ekoizle batzuk: San
Vicente de Aranan (Araba) Hara-
na gazta egiten da, adibidez; edo
Urbasa ere ez dago horren urruti.
Sekulako harremana dugu Eula-
teko (Nafarroa) Ricardo Remiro
artzainarekin. Beraien gazta pila
bat lantzen ditugu.
Arrea! jatetxeak lotura handia
du bertako produktuekin eta
ekoizleekin. 
Arrea!-n egiten dugun gastrono-
miaren bidez gure lurra eta gure
kultura erakutsi nahi ditugu. Eta
hori da Idiazabal gaztak egiten
duena. Ez da gazta soil bat, herri
baten kultura, ohiturak eta nor-
tasuna erakusten ditu. Horrega-
tik, Idiazabal gaztarekin dugun
lotura ez da bakarrik produktua-

rekin, baita ere filosofiarekin.
Bat egiten dugu.
Nola dago lehen sektorea Men-
dialdean?
Mendialdea, nola ez, nahiko lur
menditsua da eta ez dira lur erra-
zak abereek bazkatzeko edo ba-
ratzak landatzeko. Baina, hala
ere, lehen sektorea badaukagu
eta mantentzen da. Ikusten ditut
hemen bizitzen gelditzearen al-
deko apustua egin duten gazte-
ak eta, gainera, sektorean sar-

tzen ari direnak. Sekulako poza
ematen digu Arreakooi, askoz
errazagoa delako gure komuni-
tatea indartzea.
Eta Arreako bezeroek eskatzen
dute Idiazabal Gazta?
Idiazabal gaztaren barruan ba-
daude elaborazio ezberdinak eta
alde bakoitzak badu bere gazta
bereziren bat. Hona etortzen di-
renei erakusten dizkiegu Men-
dialdeko gaztak eta nola egiten
diren. Oso gustura hartzen dute,
egia esan.

Artzainak, ekoizleak, dira pieza
garrantzitsuenak baina gu, su-
kaldariak, beste pieza bat gara.
Gaztagileen eta sukaldarion ar-
teko harremana ere garrantzi-
tsua da, beti onerako izaten dela-
ko. Gaztaren garapenean lagun-
tzaileak gara, sukaldariak beti
gaudelako gure produktuak eta
teknikak nola hobetu bueltaka.
Ekoizleen eta gure arteko komu-
nikazio hori ezinbestekoa da
produktua hobetzeko.
Edorta Lamo gazta zalea da?
Gazta pila bat jaten dut. Asko
gustatzen zait gaztaren zaporea,
baina ez orregatik bakarrik. Asko
transmititzen didan produktua
da. Saiatzen naiz inguruko gaz-
tak sustatzen, baina denetariko

gazta ezberdinak jatea gustatzen
zait. Lurralde ezberdinak eta
gaztagile ezberdinak ezagutzen
dituzu gaztarekin. Bidaiatzea-
ren modukoa da gaztak desku-
britzea.
Nolakoak gustatzen zaizkizu?
Normalean ketu gabeak izaten
ditut gustukoago, baina ketuei
ezer kendu gabe. Oso freskoak
gustatzen zaizkit, baina gazta
oso zaharrak ere jaten ditut.
Orain, Idiazabal sasoia hastear
dela, gazta bigunak pila bat gus-
tatzen zaizkit. Testura oso sua-
bea dute, krematsua, eta jakita-
rako oso aproposak dira. Baina
zaharrak direnean eta zapore go-
gorragoa eta azidoagoa dutene-
an ere asko gustatzen zaizkit.

Gazta osagai eskertua da?
Ez soilik gazta, bere osagaiak ere
asko erabiltzen ditugu. Gaztaren
barruan badaude osagai pila bat
solte ere erabilgarriak direnak:
gatzagia, esaterako, asko erabil-
tzen dugu. Izozki bat ere egiten
dugu; edo, gazura. Egosi egiten
dugu gero postre batzuk egiteko;
eta, zer esanik ez, ardi esnea.
Negozioetan espezializatutako
Forbes aldizkariak Espainiar
estatuko lehen ehun pertsona
berritzaileenen artean sartu
zintuen iaz. Gidoilariak, publi-
zitate agentzietako ordezka-
riak, teknologia berrietara bi-
deratutako startupen bultza-
tzaileak... zeunden zerrendan
bi sukaldari besterik ez zunde-
tan. Idiazabal gaztari gelditzen
zaio lekurik garapenerako?
Ez dago mugarik. Ez dut esango
ardi gaztak edo Idiazabal gaztak
aldatzeko beharra dutenik, bai-
na beste bide batzuk badaude jo-
rratzeko. Gaztaren osagarriak
transformatzen baditugu emai-
tza bestelakoa izango da. Ez
dugu etsi behar, ez gara konfor-
matu behar, ez dugu dena egina.
Guztiak animatzen ditut gazta-
rekin ikertzea, produktu ezber-
dinak lortuko ditugulako.
Sukaldariek zenbaterainoko
ardura duzue lan horretan?

«Errespetu handia diot
Ordizian duten artzain
eta gazta kulturari»
EDORTA LAMO SUKALDARIA

Sukaldari berritzaileenetariko bat da Lamo. Idiazabal gaztak
mugarik ez duela uste du: «ez dugu etsi behar, ez gara konformatu
behar, ez dugu dena egina», dio.

HITZA

«Ez da gazta soil bat.
Herri baten ohiturak,
kultura eta nortasuna
erakusten ditu»
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