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uaitzo Javier
Arocena biolo-
go eta elikadu-
ra lizentziatuak
sortu zuen
1981ean, tofu
eta seitan ekologikoa artisau
eran lantzen hasi zenean. Ai-
tzindaria izan zen Estatu mai-
lan, eta bere atzetik gehiago
etorri ziren. Ekoizpen muga-
tuarekin jarraitu zuen ia bi ha-
markadetan zehar, bezeroen
eskariak Zuaitzok artean zeu-
kan ekoizpen-gaitasuna gain-
ditu zuen arte. Horrela, 2000n,
Jon Alberdi eta Miren Balen-
ziagarekin batera Ekosal-Luz
sortu zuen, enpresa mundura
salto eginez, baina bere ekoiz-
penaren muinean artisauen
jarrera mantenduz. Geroztik,
Zuaitzoren hazkundeak bere
horretan jarraitu du, beti le-
hengai ekologikoak oinarri.
Azken urtean beste pauso
bat eman dute, 300 metro ka-
rratuko lantegiaren tamaina
hirukoiztu eta produktu be-
rriak garatu ahal izateko tres-
neria erosi dute. Apustu gogo-
rra egin du Zuaitzok proteina
begetal ekologikoen merka-
tuan jarraitu ahal izateko. Izan
ere, Estatuan proteina begetal
ekologikoekin lan egiten zuten
enpresa txiki zein ertain ia
guztiak sektore konbentziona-
letik etorritako enpresa han-
dien esku geratzen joan dira.
«Tofu, seitan eta bestelakoak
ekoizten hasi ginen enpreseta-
tik soil-soilik pare batek man-
tentzen dugu independen-
tzia», azaldu du Miren
Balenziagak. Orain, 11 langileko
enpresa txikia produktu be-
rrien garapenean murgilduta

«Proteina begetal ekologikoek
gorakada handia izan dute

dago, eta mugak zeharkatu di-
tuzte Belgika, Portugal, Fran-
tzia eta Suitzako merkatuetan
finkatu asmoz.

Inbertsio gogorra egin duzue
lantegia handitu eta «espor-
tazioaren ligan» jokatzeko.
Zer bultzatu zaituzte jauzia
ematera?

Errealitateak berak. Gaur egun
konpetentzia handia dago.
Proteina begetal ekologikoek
gorakada handia izan dute az-
ken urteotan: aukera ikusita,
merkatu espekulatiboko fun-
tsak tartean sartu dira, enpre-
sak erosi dituzte, merkatuan
ahalik eta presentzia handiena
izateko ekoizpen-bolumena
handitzera jo dute eta prezio-
politika agresiboak ekarri di-
tuzte. Konpetentzia horrekin
ezin genuen borrokatu, eta
ekoizpena handitzeaz gain,
beste produktu-lerro batzuk
lantzeko beharra ikusten ge-
nuen gure merkatua indartu,
beste merkatu batzuk bilatu
eta enpresari eusteko.

Zuaitzoren izaera artisaua
galtzeko arriskua egon daite-
keela pentsatzea ere zilegi da.
Gure planteamenduaren er-
dian kalitatea dago, kalitatez-
ko lehengaietan eta prozesu
zaindu batean oinarrituta.

azken urteotan»

MIREN BALENZIAGA

PROTEINA BEGETAL
EKOLOGIKOEN EKOIZLEA

/Uaitzo izenez hasi zen 1981, urtean
tofu eta seitan ekologikoa artisau eran
lantzen. Gerora, Ekosal-Luz izenarekin
handitu zuen apustua enpresak. Orain
berriro apustua gogortzeko unean dago,
bertako arduradun Miren Balenziagak

azaldu duenez,
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Ekoizpena industrializatua da,
bai, baina prozesu mekaniko-
ak eta sinpleak dira, izaera ar-
tisaua mantentzen dugu. Guk
ezin dugu prezioan lehiatu,
baina bai kalitatean.

Diozun bezala, azken bospa-
sei urteotan izandako bilaka-
erarekin, badirudi elikagai
ekologikoen merkatuak gi-
zartean orokortzeko pausua
eman duela. Zuaitzoren ibil-
bide luzeak ematen duen
ikuspegitik, nola ikusten du-
zue bilakaera hori?

Bilakaera beharrezkoa izan da,
baina bidetik printzipio ekolo-
gikoak alde batera utzi direla
pentsatzen dugu. Merkatu
konbentzionaletik datozen en-
presa handiek aukera bikaina
ikusi dute sektore ekologiko-
an, eta horrek ondorioak eka-
rri ditu.

Paradoxikoa da oso: duela
hogei urte sektorearen helbu-
rua zena lortuta (merkatuan
normalizatuta egotea eta gi-
zartean orokortzea), orain
mehatxu bezala ikusten da.

Sumatzen duguna da elikadura
ekologikora hurbiltzen ari di-
ren herritar askok ez dituztela
ezagutzen oinarrian dauden
printzipioak: osasunarena
agian barneratuta dute —asko-
tan, elikadura osasuntsu batek
benetan zer suposatzen duen
oinarri gehiegirik izan gabe..—,
baina ez daukate horren argi
zer esan suposatzen duen ingu-
rumenak, tokikotasunak, bidez-
ko harremanek, tokiko ekono-
mia sustatzeak... Gure partetik,
alor horietan kontsumitzaileak
kontzientziatzen saiatzen gara
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ahal dugun neurrian, eta baita
printzipio horiei eusten ere.

Jantoki kolektiboetan erabil-
tzeko produktuak garatzen
ari zaretela irakurri dugu he-
dabideetan. Horri buruz zer-
bait azaltzerik bai?
Merkatuaren aldaketak ekarri-
tako ondorio positiboa da pro-
duktu ekologikoen kontsumo-
aren normalizazioa. Duela
urte gutxi batzuk, pentsaezina
zen gureak bezalako produk-
tuak jantoki kolektiboetan
erabiltzea, baina momentu
hori heldu da. Beraz, egoera
aprobetxatuz, Tecnalia eta
beste enpresa batzuekin kola-
borazio proiektu batean inber-
titu dugu, hainbat sektoreren
behar nutritiboak betetzeko.

Duzuen filosofiarekin, berto-
ko hornitzaileekin lan egitea

zuen helburuetan izango dela
pentsa daiteke. Egiten duzue?
Gustatuko litzaiguke bertoko
ekoizleekin lan egitea, baina
momentuz ez da posible izan.
Gure hornitzaile garrantzi-
tsuenak Zaragozan daude, eta,
banatzaile nagusiak, Bartzelo-
nan. Gure produktuak egiteko
osagaien horniketan jarraikor-
tasuna behar dugu, baina hori
ez da beti posible izaten. Ja-
rraikortasun hori ziurtatzen
diguten hornitzaileak behar
ditugu, zoritxarrez, hori ez du-
gu bertan topatu. Halere, esan
beharra dago Araban bai soja
eta baita garia landatzeko bal-
dintza oso onak ematen direla.
Saiakerak egin dira eta oso ka-
litate oneko uztak eman dituz-
te, baina ez dago jarraipenik...
Nahiko genuke erakunde ofi-
zialak elikagai ekologikoak eta
gertukoak gehiago bultzatzea,
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bertoko osagaiak erabiltzeko
aukera izan dezagun. Era ho-
rretan printzipio ekologikoak
gehiago eta hobeto errespeta-
tzeko moduan izango gara.

Sojarena gai korapilatsua da.
Izan ere, soja transgenikoa da
genetikoki eraldatutako or-
ganismo ekoiztuena mun-
duan. Soja ekologiko gutxi
dago Europan, nondik ekar-
tzen duzue tofua, nattoa eta
tempea egiteko lehengaia?

Uneotan soja Txinatik ekar-
tzen dugu; Brasil eta Argenti-
natik ekarritakoa ere erabili
izan dugu. Sojak kontrol pila
bat pasatzen ditu hona heldu
baino lehen, eta esan dezake-
gu genetikoki eraldatutako or-
ganismoz erabat libre dagoela.

Hanburgesa begetal hamalau
mota, lukainkak eta odolos-
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teak, txorizoak, tofu, seitan
eta tempe mota ezberdinak,
nattoa, plater prestatuak...
Horrenbeste erreferentzia
sortzeko, nondik ateratzen
dituzue ideiak?

Ideia gehienak kontsumitzai-
leek beraiek ematen dizkigu-
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te. Momentuz ez dugu ezer
berririk asmatu! Guztiak mer-
katuan dauden produktuak
dira, gure aldetik, saiatzen ga-
ra formulazio ezberdinak
probatzen, zapore ezberdinak
sortzen eta elikagai nutritibo-
agoak lortzen.



