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NEKAZARITZA ETA ELIKADURA EKOLOGIKOA

A
zken asteetan haragiarekin
izan den zalapartaren on-
doren, guk ere, ekoizpen
ekologikoaren sektoretik,
gure aletxoa jarri nahi izan
dugu eztabaidan. Ika-mika

honetan guztian auzitan jarri ez den zer-
bait haragiaren kalitatea da. Bada, kalitate-
aren haria jarraituko dugu gaurko gure
atalean. Haragi ekologikoaren kalitate
apartaz hitz egiten hastekotan proba ana-
litikoetan jarriko dugu arreta, mantenugai
ezberdinen kopuruak eta ezaugarriak kon-
tuan izanez. 2010. urtean Lleidako Uniber-
tsitateko (Herrialde Katalanak) ikerlari tal-
de baten lanak argipen interesgarriak
eman zituen behiki haragiaren inguruan,
eta horri helduko diogu jarraian.

Azken urteetan, haragi gorriak ospe txa-
rra hartu du, eta ez soilik MOEren «irado-
kizuna» dela eta. Kolesterol iturri bezala
ere hartua izan da. Bada, aipatutako iker-
ketaren arabera, “Behiki haragia osasuna-
rentzat kaltegarria da?” galdera beste era
batean formulatu beharko litzateke. Kon-
tuan hartuta behikia duela mende asko
kontsumitzen dela, eta egungo gure nagu-
sien belaunaldia historian eman den za-
harrena dela, arazoa ez ote da izango hara-
giaren ezaugarriak (eta, noski, jaten den
haragi kopurua) direla aldatu direnak?

Oro har, jendeak uste du abeltzaintza-
ren intentsifikazioak soilik kalte egiten
diola abereen ongizateari, baina errealita-
tea da, horretaz gain, intentsifikazioak
beste aldaketa garrantzitsu batzuk ere ba-
dakartzala: besteak beste, pentsu merkean
erabat oinarritutako elikadura. Gehigarri
bezala, abereek lastoa jasoko dute (sabela
bete dezaten). Ondorioa: hazkuntza azka-
rreko haragia. Ez genuke ahaztu behar, or-
dea, abereak izaki konplexuak direla eta
beraien jokabide naturaletik hainbeste al-
dentzen diren maneiu hauek oso eragin
kaltegarriak dauzkatela muskuluen (hain
zuzen ere, gizakiok jaten dugunaren) gara-
penean.

Muskuluaren osaketa kimikoa hurren-
goa litzateke: %65-%80 ura; %16-%22 pro-
teina; %1,5-%13 gantza; %0,5-%1,5 karbohi-
dratoak eta %1 errautsak. (Forrest et al.,
1979; Fenemma, 1996).

Puntu honetan, garrantzitsua da argi-
tzea haragi gorrian topatzen den gantza,
gehienbat, gantz aseek osatzen dutela.

Gantz horien artean dago bihotzeko gai-
xotasunekin lotzen den kolesterola, kon-
tzentrazioa aldakorrean egon ohi dena
(60-90 mg/100 g).

Hainbat autorerentzat, ordea, ez da ho-
rren garrantzitsua gantz kopurua, baizik
eta gantz hauen osaketa (Warris, 2000).
Zentzu honetan, faktore ezberdinek dute
eragina, garrantzitsuenak aberearen gene-
tika eta elikadura direlarik.

ABEREEN ELIKADURA-HARAGIAREN OSAKETA

Lleidako Unibertsitateko Ester Molina
doktoreak egindako ikerketan, txahal tal-
de bat kalitatezko bazka eta pentsu ekolo-
gikoarekin elikatzea planteatu zen. Ondo-
ren,  kontsumorako prest  zegoen
haragiaren gantz-azido profila aztertu
zen. Emaitza hauek Blanco eta beste ba-
tzuek (2010) egindako ikerketarekin kon-
trastatu ziren. Azken azterketa horretan
bi txahal talderen haragia aztertu zuten:
pentsu eta lastoz elikatutako abere-talde
batena eta pentsu eta kalitatezko bazka-

rekin (belar ondua eta belar freskoa) eli-
katutako beste batena. Emaitzek erakutsi
zuten kalitatezko bazka eta aleekin elika-
tutako abereek ase gabeko gantz gehiago
(alegia, gantz onak) dauzkatela. Lasto eta
aleekin soilik elikatutako abereekiko ez-
berdintasuna izugarria da.

Ase gabeko eta asetako gantzen arteko
erlazio egokia 0,4 baino handiagoa izan
behar bada, ekologikoak batetik oso ger-
tu daude. Alegia, oso egoki. Pentsu eta
lastoz elikatutako haragiaren kasuan
(hau da, gaur egun harategietan topatu
dezakegun haragiaren gehiengoa) erla-
zio hori 0,4 azpitik dago. Tartean egongo
lirateke kalitatezko bazkarekin elikatuta-
ko abereak, 0,6 inguruko erlazioarekin.

Beste datu interesgarri bat omega-6
eta omega-3 gantz-azidoen arteko erla-
zioa da: hoberena 4 bada, ekologikoak
apur bat gainetik daude. Beste behin ere,
pentsu eta lasto hutsez elikatutako abe-
reetan erlazio hori 16ra arte doa, balio
egokietatik oso urruti.

Kontsumitzaileei honako ideia helarazi
nahi diegu: maneiua eta elikadura oso al-
dagai garrantzitsuak dira ekoizpenean eta
haragiaren kalitatean. Bere ganadua baz-
kan oinarrituta elikatu nahi duen abel-
tzain batek aurkako iritziak jasoko ditu,
bai harakinen partetik eta baita kontsumi-
tzaileen partetik ere: haragi horren itxura
ez dute gogoko, ez batzuek ez besteek. Ohi-
tuta gaude txahal borobilak ikustera, bai-
no horrelako abereak lortzeko ale kopuru
handiak behar dira (eta Euskal Herrian oso
ale gutxi ekoizten da). Gainera, gizentze
azkarreko dieta batek abereen ongizatean
kaltea dakar, gerora kontsumitzaileak ja-
soko duena. Hortaz, haragiaren kontsu-
moa neurtzeaz gain (planetak eta gure
osasunak eskertuko dute), kalitateaz ere
arduratu beharko ginateke, kopuruak be-
zain besteko garrantzia baitu osaketak.
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