LIBRE BAZKATZEN

DUTEN ARDIENA...

Artzaintza-kanpainan, ardiak belar freskoaz elikatzen
dira, aire garbia arnasten dute eta bizi-estilo aktiboari
eusten diote. Horren ondorioz, kalitate handiko gazta da
eta zapore paregabea, lore- eta belar-nabarduraz betea.

DE OVEJAS QUE

PASTAN LIBRES

Durante la campana de pastoreo, las ovejas se

- alimentan de hierba fresca, respiran aire limpio y
nen un estilo de vida activo, lo que da como

queso de alta calidad y con un sabor

atices flora

Agalan

e Amaia eta/y Gerardo Garmendia “Mozo” — DONITURRIETA GARAKOA Il

Aizporra baserria. Urtzu Erreka 2 Zaldibia 20247 - 644 15 17 39
Joseba Insausti — OTATZA (ESNAURRETA 1)

Otatza Baserria Ordizia 20240 - 943 88 70 77 - 661 92 36 70
josebainsaus@gmail.com

Jose Antonio eta/y Juan Mari Garmendia eta/y Maider Murua
ZELAIETA (ESNAURRETA I1)

Zelaieta Baserria Orendain 20269 - 943 65 11 41 - 617 28 44 60
zelaietagazta@gmail.com

Martina Urbistondo eta/y Jon Harreguy (GAROA elkartea) — BEASKIN
Kaminpe artegia Zerain 20214 - 943 80 18 99 - 652 73 82 91
garoagaztak@gmail.com

e Manu Otegi - TXUTXUTA

Oteizabal Baserria Itsasondo 20249 - 689 04 86 55

e Josu Aldasoro Sukia eta/y Pili Imaz Agirre - TROSKAETA (DONITURRIETA AZPIKOA 1)

Aranberri Baserria Ataun (San Martin) 20211 - 608 97 35 15
troskaetaez@gmail.com

e Maitane eta/y Aitor Iztueta — ITZENSARO II

Intzartzu Etxea Lazkaomendi Lazkao 20210 - 629 38 79 45
maitaneiztuetal2@gmail.com

e lker Sukia — IXIDRO (DONITURRIETA AZPIKOA 1)

Borda Berri Baserria Lazkao 20210 - 646 69 72 50 - 659 04 37 73
ixidrogaztak@gmail.com

Ainhisni-Agate

e Elixabete Arrillaga eta/y Mikel Etxezarreta — AIZPEA (TTONTTOR-Urbia)

Aizpea Baserria Olaberria 20212 - 635 74 79 70

¢ Nestor Artzelai Urzelai — ARRIURDIN (Alona)

Aldai baserria 16 - Olabarrieta Auzoa Ofati 20560 - 607 99 06 81

RURALtXAk Ministerio para la Transicién Ecolégica y el Reto Demograficoren T I
(MITECO) Fundacién Biodiversidad-en laguntza du, Suspertze, Eraldatze =

eta Erresilientzia Planaren esparruaren baitan, eta Europar Batasuneko

NextGenerationEU funtsen bidez finantzatuta dago. LANDA SUSTATU,

Cushal Hepyiko

ENDIKO GAZTA

EUSKAL HERRIKO M

QUESO DE MONTANA

EUSKAL MENDIEN

GAILURREAN EGINA

Mendiko Gazta ardi latxaren esne gordinarekin eta metodo
tradizionalei jarraituz egindako gazta paregabea da.

Mendiko Gaztaren artzainak udaberrian igotzen dira
haranetik mendiko larreetara, eta han, gure mendietako
erritmo naturalari jarraituz, belarrik onena dago. Bertan,
saroi eta txaboletan, ardiak jezten dituzte egunero eta
kontu handiz egiten dute gazta artisau hau. Horrela,

Mendiko Gazta es Un queso Unico elabors
cruda de oveja latxa, siguiendo méetodes tradicionales:™
Los pastores y pastoras de Mendiko Gazta, suben en
primavera desde los valles hasta los pastos de montana
donde, siguiendo el ritmo natural de nuestros montes,
se encuentra la mejor hierba. Alli, en las majadas
chabolas, ordefian a diario sus ovejas y elaboran con
esmero este queso artesano. Asi, mantienen un modo

| de vida ancestral perpetuando el sabery la cultura

* tradicional pastoril. Gl

RURALEXA! cuenta con el apoyo de la Fundacion Biodiversidad del Ministerio KONTHERBAZ (ORR IEDTUTAKOMENDIKOR BELTZAINTZE
< iz P < ESTENTSIBOA BIRBALORIZATUZ
para la Transicién Ecoldgica y el Reto Demogréfico (MITECO) en el marco del

Plan de Recuperacion, Transformacién y Resiliencia (PRTR), financiado por la fhposCAEREIOECOMOM AR URATREY R IZAADS

LA GANADERIA EXIENSIVA DE MONTANA VINCULADA

Unién Europea — NextGenerationEU. A LA CONSERVACION DE LA BIODIVERSIDAD
e Plan de Recuperacién, [JJRERl Financiado por
SEBMANA  msTERO 7 Transformacion A la Unién Europea
PARA LATRANSICION ECOLOGICA . N * oy x i
Y ELRETO PEOGRATICO Fundacion Biodiversidad ‘ y Resiliencia NextGenerationEU
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Mendiko gaztandegiak erabiltzeak artaldearen egonaldi luzeagoa eta artzainak egu-
nero zuzentzen duen erabilera errazten du, eta horrek Euskal Herriko larre-paisaiak
kontserbatzen laguntzen du. Larratze zuzenduak sastraken kontrola optimizatzen
du eta mendiko larrei lotutako floraren eta faunaren kontserbazioa errazten du.

El uso de las queserfas de montaa favorece una estancia mas larga del rebafio y
un manejo dirigido diariamente por el pastor, lo que ayuda a conservar los paisajes
pascicolas del Pafs Vasco. El pastoreo dirigido optimiza el control
de la matorralizacion y facilita la conservacién de la flora y fauna
asociada a los pastos de montana.

Artzaintza estentsiboarekin maneiatutako artaldeen esnearekin egindako

gazta horiek honako hauek dituzte (*):

¢ Gantz-azido osasungarri gehiago izatea.

e Arterien buxadura-potentzial txikiagoa (aterogenizitate txikiagoa).

¢ Ahalmen antioxidatzaile handiagoa (E bitaminaren eta terpenoideen maila handiagoa).

*Garmendia, E et al. 2022. Mountain sheep grazing systems provide multiple ecological, socio-
economic, and food quality benefits. Agronomy for Sustainable Development 42: 47.

Estos quesos elaborados con leche de rebafios manejados con pastoreo extensivo tienen (*):
e Un mayor contenido de acidos grasos saludables.

e Un menor potencial de obstruccién de las arterias (menor aterogenicidad).

e Una mayor capacidad antioxidante (mayor nivel de vitamina E y terpenoides).

*Garmendia, E et al. 2022. Mountain sheep grazing systems provide multiple ecological, socio-
economic, and food quality benefits. Agronomy for Sustainable Development 42: 47.

Mendiko Gazta udako artzaintza-kanpainan soilik egiten da —Aralar,
Urbia eta Alona mendien gainaldean dauden saroi eta txaboletan—
eta irailetik aurrera, gutxi gorabehera, tokiko merkatuetan eta
azoketan eta zuzeneko salmentaren bidez saltzen da.

Gaur egun mendiko 8 gaztandegi baino ez daude Aralarren eta 2
Aizkorrin. Urtero 5.000 eta 6.000 gazta artean egiten dituzte, eta
abendurako agortu egiten dira. Beraz, amaitu baino lehen erosi!

Mendiko Gazta solo se elabora durante la campana de pastoreo esti-
val en las majadas y chabolas ubicadas en lo alto de los montes de las
Sierras de Aralar, Urbia y Alona y se vende aproximadamente a partir
de septiembre en mercados locales y ferias y por venta directa.

Hoy en dia sélo existen 8 queserias de montafia en Aralary 2 en
Aizkorri. Anualmente elaboran entre 5.000 y 6.000 quesos que suelen
agotarse para diciembre, asi que jCompra antes de que se acaben!

1-MENDIKO GAZTA
BILATU LOGO HAU!

2-PRODUKTOREAREN
DATUAK

3-PARKE
NATURALA
Artzaintza-lekua.

4-TRAZABILITATEA
Gazta bakoitza

zenbaki bakar batekin
markatzen da, pieza
bakoitzaren jarraipena
eta trazabilitatea egin
ahal izateko.

4

Logotipoa etiketan
zenbakituta dagpo,

igorpena eta egiazko-
tasuna kontrolatzeko.

El logotipo esta nume-
rado en la etiqueta para
controlar la emision y
su autenticidad.

IDIAZABAL GAZTA
QUESO IDIAZABAL

7-JATORRIZKO
DEITURA

7-DENOMINACION
DE ORIGEN

1-MENDIKO GAZTA
jBUSCA ESTE LOGO!

2-DATOS
DEL PRODUCTOR

4-TRAZABILIDAD
Cada queso se marca
con un numero unico
para poder realizar el
seguimiento y
la trazabilidad
de cada pieza.

) =0

EUSKAL HERRIKO MENDIKO GAZTA
QUESO DE MONTANA

GURE GAZTA

5-ARTZA! GAZTA
"Baserrikoa" bereizgarriarekin
ekoizten duten 90 artzain
biltzen dituen elkartea.

5-ARTZAI GAZTA
Asociacion que redne a 90
pastores/as que producen
bajo el distintivo “Baserrikoa”.

3-PARQUE
ARTZAIN EKOIZLEA - PASTOR ELABORADOR
NATURAL AR
— Lugar de Ui
pastoreo. s

Beydatrs

DE CASERIO « FERMIER + FARMHOUSE CHEESE » FET A CASA + FERMIEI

7
SAROI EDO TXABOLA - EN LA BORDA

6-BASERRIKOA
(ZERRENDA BELTZA)
Haien artaldeko esnea baka-
rrik erabiltzen duten familiek
eskuz egindako gazta.

® 6-BASERRIKOA

EN EL PARQUE NATURAL T (BANDA NEGRA)

Queso elaborado artesa-
—— nalmente por familias que
o UtiliZaN s0I0 lEChE dE
su propio rebano.

/ DE CASERIO « FERMIER @

Idiazabal logotipoa
Logotipo Idiazabal

Pieza bakoitzak kontrae- Kontraet.iketa
tiketa holografikoa du, holografikoa
zenbaki desberdinekin, Contraetiqueta

infalsifikazioa ziurtatzeko. hologréfica

Cada pieza lleva una con-
traetiqueta holografica con
diferente numeracion que
asegura su infalsificacion.

Azalean erregistratutako ka-
seina-plaka bat dago, eta

haren zenbakiek trazabilitatea
ezagutzeko aukera ematen dute.
En la corteza de cada queso hay ﬁg
una placa de caseina registrada 99.8.250.05,
cuya numeracion permite cono-

cer la trazabilidad. ~

Kaseina-plaka
Placa de caseina

Latxa (edo Karrantzar) ardiaren esne gordinarekin
egindako gazta naturala edo ketua:

- gutxienez 2 hilabetez heldutakoa

- Gipuzkoan, Araban, Bizkaian eta Nafarroan.

Queso natural 0 ahumado elaborado con leche cruda
de oveja Latxa (o carranzana):

- minimo 2 meses de maduracion

- en Gipuzkoa, Alava, Bizkaia y Navarra.

Jatorrizko Deitura 1987an sortu zen Idiazabala gaztea-  La Denominacion de Origen nace en 1987 para defen-
ren merkatua defendatzeko. Horrela, esnearen jatorria  der el mercado del queso Idiazabal. Controla el origen
eta gaztaren kalitatea kontrolatzen dira, bai ikuspuntu  de la leche y la calidad del queso, tanto desde el punto

fisiko-kimikotik eta osasunetik, bai dastamenetik.

de vista fisico-quimico y sanitario como gustativo.

INFORMAZIO GEHIAGO MAS INFORMACION: www.quesoidiazabal.eus, www.artzaigazta.eus



