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Janarien etiketak irakurtzen 

Janari ekoizleen eta kontsumitzaileen arteko komunikazio tresna garrantzitsuak dira etiketak 

Arantza Lorenzo 

Duela urte batzuetatik hona, kontsumitzailea janari eskaintza oso zabal eta askotariko baten aurrean dago. Gainera, gero eta gehiago ezagutzen ditugu gure osasunean eragiten duten faktoreak eta dieta orekatu eta osasuntsu bat egiten laguntzen diguten gomendioak. 

Elikagaietan etiketak jartzea janari ekoizle eta kontsumitzaileen arteko komunikazio bide garrantzitsuena da. Informazioa eta kontsumitzaleen segurtasuna hobetzea da horien xedea. Etiketak jaso behar du kontsumitzailearentzat oinarrizkoa eta interesgarria den informazioa. Informazio hori ere araudizko tresna bat da. Izan ere, janarien kontrolaren arduradun diren agintariak bertan datu batzuk argi eta garbi agertzea derrigortzen dute, janariak erosteko garaian kontsumitzaileak nahas ez daitezen eta erabiltzen duten informazioa ahal den osoena eta egiazkoena izan dadin. 

Lurralde bakoitzak produktu guztientzat araudi orokor bat du, eta gero produktu mota bakoitzarentzat beste araudi bat du. 

Araudi orokorrak behartzen du etiketak honako informazio hau ematera: 

Produktuaren izena eta jasan duen tratamendua: Izenak janaria zer den adierazten digu. Ezin da etxe komertzialaren izena bakarrik erabili, adibidez, Isabel; atuna izena ere jarri beharko baitu. Eta gero jasan duen tratamendua: eskabetxean, naturalean eta abar. Inoiz ez dute aurkeztu behar mota horretako janari guztiek duten ezaugarri bat berezia bezala, lentejak burdina dutela edo jogurrek kaltzioa, esaterako. 

Osagaien zerrenda: Osagaia janaria ekoizteko erabili den edozein substantzia da, gehigarriak barne. Kopuru asko dutenetik gutxienera aurkezten dira. Gehigarrien funtzioa azaltzea ere derrigortuta daude (nahiz eta ez den produktu guztietan hori betetzen), adibidez: antioxidatzailea E- 300. 

Kantitatea: Bolumena likidoak direnean eta pisua gainontzeko kasuetan. Janari ontziratu batzuk likidoan murgilduak daude (zainzuriak ur eta gatzetan, sardinak oliotan...). Produktu horien etiketan bi pisu agertu behar dute: alde batetik, pisu garbia, janariak eta likidoak guztira pisatzen duena; eta, bestetik, xukatutako pisua, janariaren pisua soilik. 

Datak: Kasu batzutan ekoizpen edo ontziratze data jartzera derrigortuta daude, eta kasu guztietan iraungitze data. Azken horren kasuan, janariak hiru hilabete baino gutxiagoko iraupena badu, eguna eta hilabetea ere jarri behar dituzte. Janariak hiru hilabete baino gehiago eta 18 hilabete baina gutxiago irauten badu, hilabetea eta urtea. Azkenik, iraupena 18 hilabete baino gehiagokoa bada, zera aipatzen da: «Jarraian aipatzen den data bukaera baino lehen kontsumitu...» eta jarraian urtea. 

Kontserbazio eta erabilpen argibideak: Adierazi egin behar du hotza edo beste edozein modutako kontserbaziorik behar duen. Bestetik, erabilpen argibideak ere garrantzitsuak dira, erabilera okerrak janariaren galtzea eta hazkurri balio gutxitzea eragin dezakeelako. 

Enpresaren identifikazioa: Izena, helbidea eta osasun erregistroa agertu beharko lukete. Zenbait saltoki handik ohitura dute produktuak bere izenarekin saltzeko. Nahiz eta etiketan saltokiaren izena jarri, zein enpresak ekoitzi duen ere jarri behar du. Adibidez: Eroski txokolatea, baina Zahor da egin duen enpresa. 

Fabrikazio sailaren identifikazioa: Erreklamazioren bat egin behar bada oso datu garrantzitsua da. Demagun, lata batetako tomatea txarra atera dela eta gehiago horrela egon daitezkeen susmoa dagoela. Kasu horretan lote horretako produktu guztiak merkatutik kentzen dituzte. 

Barra kodea: Araudi jakin bat jarraitzen duten zenbaki horien bitartez produktua nongoa den jakin daiteke. 

Beste ohar batzuk: Legearen aurka ez doan edozein adierazpen sar daiteke hemen. Adibidez: nutrizio ezaugarriak, kontsumitzailearentzat arreta telefonoak, marka jakin baten kalitate bermea, osasunarentzako onurak (kontsumitzailea nahastu gabe...) eta abar. 

Esan bezela, gero produktu bakoitzarentzat badago araudi zehatz bat. Esaterako, zituen kasuan duten gehienezko hezetasuna ere zehaztu behar da. 

Orain azalduko dut kontsumitzailearengan ezezaguna izan daiteken edo nahasmena sor dezaken informazio: 

Landare olioarekin egina: Gehienok landare olioa esatean, olioa osasuntsutzat jotzen dugu. Eta egia da landare olioa gehienen koipe mota (oliba, ekilorea, artoa...) ona dela gure gorputzarentzat. Baina koko eta palmondo olioak gure odoleko kolesterol kaltegarriaren maila igo egiten dute. Normalean gozogintza industrian erabiltzen dira ugari landare olio horiek (zenbait galleta, bizkotxo...). Hori dela eta, etiketan landare olioa jarri arren, zein olio mota den zehazten ez badu, ez fidatu, normalean koko eta palmondo olioak izaten direlako. 

Osagaietan sodio, sodiko izena agertzea: Maiz agertzen da kontserban dauden janarietan, batzuetan gehigarri bezala ere izan dezakete sodikoa den zerbait. Kontuz kasu horretan hipertentsioa duten pertsonek, sodioa baita tentsioa igotzen duen osagaia. Beraz hipertentsio mailaren arabera ez kontsumitu hori jartzen duen janaririk edo neurrian jan. 

Gure osasuna hobeto zaindu eta zer jaten dugun jakin nahi badugu, garrantzitsua da etiketei beraien arreta ematea. 

