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Ardibidezmahai jokoa aurkeztu Landatutako basaranekin hasidira | Produktu ekologikoen azoka ari dira
du Asisko Urmenetak patxarana egiten Araban | egiten Iruneko Baluarten
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azoka O7

Bal, Thermomixa ere bal. Sukalde-
ko hamar lanabes batean biltzen
dituen etxetresna elektriloa, Eta
zer harreman du Thermomixak
produkiu eknlogikoekin? Salizaile-
elako batek erantzun du: aProduk-
tu horigk ere egin behar dira.

Thermomixaren lcalean —azo-
Jale hainbat kale baltitu—, usain
nahasketa handiadago,ellarrekin
jarri baitituzte usain gogorreko
hainbat produlktu saltoki: olioak,
xabolak, gaztak, intsentsuak eta
aloeak. Aloe asko. Aloe saltoki ba-
m.mmltumwpummm-

dloen kartela; eta saltzai-
Joa, erretzen. Ezda bakarra.

Azokaren bigarren solalruan
hiruerakusketa paratu dituzte, al
daketa klimatikoaren ingurukoa
bat —euskaraz eta gaztelaniaz—,
mala herriaren gainekoa bertzea,
ota kafe ekofzpenari buruzkoa hi-
rugarrena. Horrelas galn, hainbat
Niitzald] lzanen dira egun guztian.
Fia Baluarteko atetxean produk-
{1 ekologikoalin eginiko menua
eskalntzen dute. Navarrablok
{raun bitartean,

Navarrabio azoki bat da. Berta-
rajoan diren ekolzleen asmod da
Beren produlitunk ozagularazied,
ola phal dela, galtzea: Balizko eros-
fzan ez
an, sarrernordaindu behardute. Bl
euro ota erdl, Azoka | 0:a0etik
21:00etra pgoren da zaballl

sandra gonzalez | produktu ekologikoen sustatzailea

k zein zapore duten
galdetu digute batzuek»

«Gure sa

Navarrabio azokakn antolatzaile
ptako bat da Nafarroake Nekaza-
ritza Produkzio Ekologikoaren
Kontseilua, Baluarien, sarrera
ondolo txokoa beraiek hartu
dute, beraiel baitagolde produkin
ekologikoak sustatzeko ardura.
Atzo, Sandra Gonzalez ari zen lan
horretan, ardoz, zalnzuriz,
mahaspasaz, ogi eta gazta zatiz,
sagarrez eta olibaz inguratuta,
Gonzalezek probatzera ematen
Atuen horiek guztiak.

Zertan datzazuen lana?

Bads, produkin ekologikoak gauz
arraroak ez direla erakutsi nahi
dugu, Gure altatyl-amatyxiek ogl-
ten zutena direla produlktu ekolo-
eilioak, hau da, gauzarik arrunte-
na. Gure produktuak ezagutaraz-
ten dituga hemen, Eba probatzera
ematen, noski. Horrela, produktu
heauek gustiko dituen ala ez ikusi-
fo dujendeals. Bta informazio asko
ata asko ematen dugy, Gutxienez:
putxienee, jendeak jakin dezan

existilzen garela. Jendeak jakin de-
zan zererosten ahal duen.
Nafarroan produktu ekologikoen
konisumoa nahiko eskasa baita.
Bai, hiala da. Etahori horrelaizan ez
dadin, sustapen lan handia egin be-
hardugu, Halako azokak betfarrez-
koak dira horretarako, Baina gauza
gehiago ere egin behar dira. Adibi-
dez, aurtengo Eguberrietarakio, pro
dukiu ekologikoekin beterika sas-
Jiak prestatu ditugu Eajende gehia-
goanimatzealortzen dugun horrela.

Zuen produkiuak probatzera hur-
bildu direnen artean, zer-nolako
harrera izan duzue?

Jendea, orokorrean, kontent atera
da hemendik. Baina batek baino
gehiagok sagarra hartu eta, proba
tu aurretik, galdetu digute zer za
poreduen sagar horrek. Bada, gure
sagarrek sagarren zaporea dute
Nolaez! Baina, beng, interesa ager-
tu dute gehienek, eta gustatu zae
ikusitakoa. Erosiko dutenala ez,
hori bertze kontu bat da.

armando escaio bermudez | jabugoko urdaiazpiko ekoizlea

Den-dena ahalik eta modu
naturalenean egiten dugu»

' Normalean, produkiu ekologiko-
ak nekazaritza produkluak dira.
Horlek dira ugarienak. Baina abel-
tzainizak ere ematen ditu bere pro-
dulctu ekologikoak. Navarrabio

- azokan, txoko bat du Jabugoko
(Huelva, Andaluzia, Espainia) ur-
dalazpiko ekologikoa egiten duen
kooperatiba txikiak Armando Es-
caiio Bermudez ganaduzaleajoeta
ke arl zen atzourdaiazpikoa eta
hestebeteak mozten eta prohatze-

raematen Errangabe doaurdaiaz-
pikoa hagilz onazegoela

Zein ezberdintasun dago uen ur-
daiazpilo eta hestebeteen eta kon-
benltzionalen artean?

Gureurdalazpikoa eta hestebeteak
Iberiakozerripuruetatik ateratzen
ditugu, Zerri horiei ezkourrak emé-
{en dizkiegu jatera. Efa ezkurrikez
dagoenean, labore ekologikoal
Hestebeteetan sartzen ditugun pt

kiko barranco | hazi ekoizlea

«Hazi ekolo
ekonomikoa

25 urte egin ditu Kiko Barrancok
mmosikoakmmmasumm
rroka isilean nekazaritza multing-
zionalen kontra, Madre Tierrael
Kartekoada, Montserratekon (K-
talunia),  Gaur 13:00etan,
Navarrablo azolan, hitzaldia ema-
nendu lorezaintzan arabiltzeko
hazd blologikoen ingurin.

Zein da hazlen garranizia nekaza-
ritza ekologikoan?

Huzl ekologikoak herebizlko ga:
rrantzia dute hazl-landare-hiozl
prozestin. Hazl transgenikook,
borriz, nukleo gentralpan, berez

suntsitzekokodea dute; hazilanda:
o bidea egiten dute bakarrik, lan:
dare horletatik ezin baita hazirlk
Jortu, Hazl ekologikoel ziklo nor-
mala ggiten uzten dizute: Eta aska-
tasun ekonomikoa ematen dute.
Hazi hotik behin bakarrik erosl be-
har dituzu, zuk zeure haziak egite
\o aulkera ematen baitizute. Mozl
ckologikoale erabiltzea 050 garran:
\zitsuia da, nelcazaritza multinazio-
nalekiko dependontziatik askatzen
Datkaitu.

Ezdabatere erraza zanen multina-
onal horlen kontra borrokatzen.

fi, ez dat. Gainern, mundu honotan

perraulsa, baratxuriaeta bertze
osagal guztiak ere neknzariiza elo-
logikotik datoz. Eta hesteak beti-
betinaturalak divagurean, ezsinte-
tikoak. Eta ez dugu inolaz ere gure
produktuen ontze prozesun bizkor-
{zen. Den-dena ahalik elamoduna-
turalenean cgiten salatzen gara.
Noiztik ari zarete lan honetan?
Lehen, zizenean saltzen genizkion
animaliak industriarl. Ez genuen
produlturik egiten. Ganaduzaleak

aldrebeskeria asko izaten dirn. Adi-
bidez, AEBetako enpresa (antasma
batek Indian ekotzten duten arroz
mota bat patentatu du AEBetan

Ela, orain, Indiako Gobernuart exijl-
tu dio Indiako neknzarl guztiek or-
daindu behar dutela ko arros
horl ekolzteagatik, Gu horren leon:
tra borrokatzen gara. Borroka bake
tsunda, baing irmoa. Borvoka, bar
Lako hazlak berreskuratzeko. Borro
Jea, hizdak gl kormlk kzan dndtegen.

Borrokn, erosleak orabiteko asiata:

s Lzan dezan,
Zohnzkl, zor ehokzten duaie?
[tk penintsulako 56 birazk] os

ginen, bertzerik ez Bainaduela ha
malau hilabete kooperatiba sortu
genuen, gure produktuak egiteko.
Lau ganaduzale gara ela gure as-
moa da gure produktuak kontsu-
mitzaileengana ailegatzea ahalik

eta modurik arrazoizkoenean. Gu-

tako bakoitzak berelursailadu. eta
berezerriak hazten ditu. Eta orain-
goz, behintzat, badirudi gauza ongl
doala, eta jendeak gure produk-
tuak estimatzen dituela.

gikoek askatasun
ematen dutey

pezle, ela hamazortz] lore espezie
Jantzen ditugu. Alegln, bertako
produktuckin ar g lanean

Eta Jendeak nola hartzen ditu?
Bada, 2006ko urtarvilaren 1otk aw
rrer, Buropake Batasunean neks
garitza ekologlkoa egiten duten
guztiok hazt okologikoak erablill
behar znen diuete, B, hormeg
ik, noekizart askok jo dute g
i Badng, DIk badi e, guare Iw>
zoroon %680 hiviotan blel diva. Hin
1o lombegg etk heurbmatarink
eli t\.)lm-“n'ul\n il dituete ha
plak, Bomo lnelirak o barnaklak
Lt onak Pt Dllakzon dute
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Patxarana, ardoaren gotorlekt

Juasnnn prde gl press

Cesar Saenz de Samaniego

mahastuzamak elorri beltzak landz;tu et.a.

patxarana egiten du Arabako Errioxan -

Estitxu Ugarte

rabako Errioxan, Samanie-

gon, hektarea bat elorr beltz
landatu zuen Cesar Saenz de Sa-
maniego mahastizainak duela sel
urte. Ardoaren inperioan ezinalor-
tuzuen. eta animoak emate aldera
lagunek hainbeste aldiz errepika-
tu zioten hitza baliatuzuen lehen
patxaran botila bataiatzeko: Aupal
«Basaranak landatzea otu zitzai-
danean, gehienek eroluta nengoe-
la esaten zuten, mahastizaina iza-
nik, horrelara zuzendu behar ni-
tuela ahalegin guztink, Lagunek,
berriz, animatu ninduten aurrera
Jarraltzeko: ‘aupa, Cesar, lortuko
duzu', esaten zidaten elengabe, Be-

iz, lehenbizikouziajasoelapatia-

rana egiten hasi nintzenean, Aupa

gintzan aritu dira urte luzez, Bi-

rraitona, aitona ela Cesar Saenz de
Samaniegoren aita mahastizainak
diraetaizandira. Samaniegonupa-

tegia dute eta Saenzde Samaniego
Zufieda markapean, urtelo ardoa
egin etasaltzen dute. Ohiturari ja-
rraitu dio familiako gazteenak, eta
epun, upategia ustiatzeaz ardura-
tzenda.

Baina, berrikunizak maite ditu
Cesar Saenz de Samaniegols, nelia-
zari berritzallea da, eta ardoaz gai-
nera, Errioxan bestelako produk-
tuak ere ekoltz daitezkeela uste du.
Saenzde Samantegok altortu beza-
1a, ez da lan makala la ehuneko

ehunean ardogintzat jarduten den
eskualdean bestelako produktua-
rekin aritu nahiizatea.

Kantauriko mendatearen
magalean helctarea bat zuen Saenz
de Samaniegok, landatu gabe. 638
metroko altueran dago orubea,
haizeak gogor jolzen du, eta elorri
beltzak okerturik daude, haizea-
ren eraginez. Inguruan mahastiak
bakarrik ikus daitezke, hosto
gorrixkak galtzen hasi diren
mahastialk.

«Lursail horrekin zer egin ez ne-
kien, eta bururatu zitzaidan ardo-
ginlzaren osagarrl {zan zitekeen
zerbait landatzea, Baina lan gutxd
emango zuen landaketa behar
nuen, ardoa egitetik bizi garelako,
eta horretara zuzendu behar ditu-
gulako eguneko ordu gehiennk.
Era berean, produktn deigarria
edo bitxia aurkitunahi nuen, upa-
tegia sustatzeko modu bat lortze-
ko,

Lagun baten aholkuari jarrai-
tuz, patxarana egiteko aukeraaz-

tertzen hasizen Saenz de Samanie-
go. Hiru urte eman zituen basara-
naren inguruko Informazioa bil-
tzen, eta bi urte gehiago landatu
behar zituen elorri beltzen bila,
«Nafarroan lortu genuen informa-
zio gehiena, bertan 170 hektarea in-
guru landatu baitituzie, eta Patxa-
ranaren jatorr izena edosormarka
haiek dutes.

Elorri beltzak lortzeko
arazoalk
Denaden, zenbail arazo sortuziren
errioxarraren bidean. Elorri bel-
tzak lortzea lzan zen traba nagusia,
«Nafarroako Patxaranaren jatorr
izenarekin arazoak daude, elorri
beltzaren landaketetan eta ikerke-
tetan monopolio antzeko zerbait

«Enpresa handiek
Errumaniako
basaran pasta
erabiltzen dute»

|ganden, 2000 sko assrosran F7s | tartea

haitu, eta mintegiek ezin diote Lan-
darea edonori saldu. Arauarekin
ados ez zogoen mintegi batek epal-
legietara jozuen, ela Patxaranaren
jatorri {zena monopolioaren legea
hausten ari zela salatu zuen»,
Epaiak Saenz de Samaniegoren bi-
deaerraztuzuen, elorr beltza ugal-
tzeko eta saltzeko baimena eman
baitzion epaileak Nafarroako min-
tegl horrl.

1990ko abendua eta 2000ko otzai-
labitartean 425 elorri beltz landato
zituen Saenz de Samaniegok Kan-
tauriko mendilerroaren magale-
an. Bl motatako suhaltzak dira,
uzenikezdute, zenbakiak dirm, Na-
farroako Patxaranaren jatorr e
naren 4. eta 6, zuhaitzak diran. Ha-
laber, beste 50 zuhaitz polinizatzal-
leak sakabanaturik ditu orubean.

Errioxarraren elorrl beltzek ez
dute antz handirik Euskal Herriko
basoelan hazten direnekin, zatez,
basoko elorri beltza zuhaixka da,
baina landaketa eglteko, aranetan
xertatu dituzie elorr beltzak, eta
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zuhaitzak sortu dituzte, Beraz, Sa-
maniegoko elorri beltzen sustraie-
{an arana dago.
Restetik, oso zuhallz gogorra
omen daelorri beltza, mahatsa bal-
_ nogogorragoa. Beraz, ez duinola-
ko arazorik izanen Kantauriko
mendilerroaren azpiko negua iga-
rotzeko, iArazo bakarra garaiz
kanpoko izozlea izan daiteke, 1az,
martxoan gertatuzen, ela uztaren
%70 galdu genueny. Bestela, zuhai-
{zak ez du lan handirik ematen:
|andare-zorria kontrolatu, larrea
slmaurtiu eta masa begelal ona
duen ziurtatu.

Lehorreko basaran sail
bakarra da
Samaniegoko basaran Jandaketa
ailzindaria da Errioxan, eta Araba
osoan ere bal, Buskal Herrian Na-
farroan sollik landatzen baltzen
frultua. Gainera, berezien artean
berezicna da Saenz de Samaniego-
ren landaketa

Batetik, lehorreko basaran sall

bakarra delako Euskal Herrian,

«Nafarroan sail ureztat ualk dira,

irurea berriz lehorrekoa. Gure as-

moa fruitu txikialorizeazen, eta ez

oso emankorra. Nafarroan 15.000
ota 18,000 kilo basaran hartzen di-
tuzte heltarea bakoltzeko. Sama-
niegon, berriz, 7.000 eta 8.000 kilo
helstareakon.

Mahatsaren eredua gogoan zan
du Saenz de Samaniegok, aukera
hor egiteko orduan. «Mahatsare-
Jin bezala, fruitu txikia aukerat
dugu, zaporearen zem kolorearen
kontzentrazio handiagoa lortzeko.
Beraz, palxarana egiterakoan,
hots, anis kremarekin nahastera-

koan, zaporea gozoagoa da. Basa-
ran handiagoa jartzen badugu,
snporea eta kolorea galtzen dugu.

Bestetik, pabgarana egiteko bare
landaketa soillk erabiltzen duen
palxarangile bakarrenelakoa da.
(Patxaran guztia landaketan hazi-
tako basaranekin egiten dugu, ez
dugn kanpoko frulturik erabiltzen.
Enpresa handiek, adibidez, Erm
maniatik eta Bulgariatik ekarrita-
ko basaran pasta erabiltzen dute
patxarana egitelon.

Aurten, mila seiehun kilo basa-
ran inguru jaso ditu Saenz de Sa-
maniegok, eta 6.000 litro patxaran
egin ditu, Dagoeneko, litro erdiko
200 botila inguru besterik ez du Sa-
maniogoko bilteglan, gainera Ko

Artisau lan ekologikoa
Orain arte, basaranak eskuzjaso
ditu Sacnz de Samaniegok. «Lagu-
nel esker, ez dut kanpoko inor
hartu beharizan. Mahats bilketa
amaitu nuenean hasi nintzen
pasaranak biltzen, irailaren
amaieran, eta bi aste eman geni-
tueny, Datorren urtean, aldiz, bil-
keta mekanizatzeko asmoa du
Aupa patxarana egiteko beharrez
koalk dituen basaranal eskuz bil-
duko ditu, baina gainerakoak oli-
bak biltzeko makina batekin
Jasoko ditu.

Eskuzbildu, eslcuz botilatu eta
eskuz etiketatzen da Aupa patxa-
rana. Artisau lana da, beraz, eta,
gainera, ekologikoa izateko bidean

dagoSamaniegoJmpahmmm«Ai- .

tzinetik laborea landaturik zegoen
sailean, eta ondorioz, landare osa-
sunerako produktuen hondakin
ugari daude. Horiek ezabatu behar
ditut, eta produkzio ekologikoari
ekingodiob).

Patxaran gozoa lortzeko basa-
ran bikainak erabiltzen oinarriz-
Joa den arren, horlek anis krema
egokiarekin nahastea ezinbeste-
koa da. WAupa egiteko, anis krema
berezi-berezia erabilizen dut, mer-
Jatuan ez dagoena, asko kostatuzl-
\zaidan nahi nuen anis krema {0
palzean. Bestetik, kanelazotzak
etalkafebihi natural eta txigortualk
eransten dizkio Cesar Saenz de Sa-
maniegok likoreari.

«Patxaran gozoa egitearen se-
kretun ez dago bakarrik osagale-
(an. Osagalak nahasteko moduan
dago patxaranaren sekretu nagu-
sia. Eta horl ez dizuet azalduko
(kar, kar, kar)».

I eta figortueli

kaneln zotzekin ota kafe ale nat
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Guardiatik Samaniegora

Estitxu Ugarte

uslal Herriko lehorreko elo-

rri beltzaren landakela ba-
karra czagutzeko, eta patxarana-
ren fabrikazio prozesuan parte
hartzeko aukera eskaini du Guar-
diako Ardoaren Etxeak hil hone-
tan, Urtean mahastien eta ardo-
gintzaren inguruan antolatzen di-
tuen Jardusraz  galnera,
eakualdeko bestelako produktiunk

ezagularazteko modu bat zela otu zl-
tzaden.

Hortaz, Cesar Saenz de Samanie-
goreldin hitz egin ondoren, Patrara-
naren Salakergeklmenamartxan jo-
i zuten hilaren hasieran, Bisita gi-
datuak antolatu dituzte, igondectan,
eta bisitari taldeek elorri beltzen ar-
{ean basaranak biltzen ibilizeko au-
kora kzan dute. Halaber, palxarana
ogin dute, botlla etiketatu ol ArglAt
Fiarokin tapota il

Ekimen arrakastatsun fzan da,
baina basaranak biltzeko guraia jo-
an da, ota gaur Samaniegoko azken
basaranak bildueta azkeneko Aupa
botilnk beteko dituzte blsitariek,

Dena dela, datorren urtekao udnz.
kenean Patraranaren Satakera be-
rriromartxan jartzen den bitartean,
Gunrdinko Ardoaren Etxedan boste
lakoekintzak prestoteen ar i, el
bertan dagoen Ardoaren Museo
Iusgarriak zabalik ditunteak



