agardo botila

L asto koloreko edaria

Aurten sagardo produkzioa iaz baino % 15 handiagoa izan da, eta handitzen joatea espero da aurrerantzean

Sagardogileek erabilitako sagarraren % 40a Gipuzkoakoa izan da.
= JAGOBA MANTEROLA . :

xotx garaiaren amaiera heldu da Gipuzkoako sagardofegietam eta
sagardogile nagusiak mama goxoa botilaratzen hasiak dira. Horrexe-
gatik dakite inork baino hobeto zer-nolako sagardoa den aurtengoa. Ze¥
ezaugarri dituen bereziki, beste urteetakoekin alderatuta. Aurtengo ezaugarri
nagusien artean, kolorea naabarmendu dute.

ADITUEN ustez, botilaratutako
sagardoa lehorragoa lzaten da
upelekoa baino. Azken bizpahiru
urteetan sagardoa berdintsua
izan dela ere badiote, baipa urte
bakoitzak berezitasun bat izaten
duela gogoratu ere bai. «Aurten-
goak, kolorean dakar aldaketa.
Azlken urteetan Galiziatik ekarri-
tako sagarra zela-eta berdeska
irten da sagardoa, baina aurten
horiska da, lasto kolorekoa. Hori
inportantea da, garai bateko sa-
gardoak kolore hau baitzuem,
dio Gipuzkoako Sagardogileen
Elkarteko lehendakariak, Joxe
Migel Bereziartuak.

Gipuzkoa eta Asturiasko saga-
rra erabili denez, nahikoa azido-
tasun baxua du aurten sagardo-
ak, meurri onean, alkohola be-
zalaxe», Bereziartuaren aburuz.
Izan ere, azken hiruzpalau urtee-
tan berdintsu ibili da alkoholari
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ka z
gile. elkarteko lehendakariak

dagokionez, 1993an askotxo izan
bazuen ere. «Urte horretan, 6,5
eta 7 inguruan ibili zen alkohol
maila, berez 5,5etik 6ra bitartean
ibili behar badu ere». Aurtengo
sagardoa neurri horien barruan
dabil, 5,7 eta 6 eskas bitartean.
Berezitasun horiek guztiak lor-
tzeko materiala behar da. Gipuz-
koako sagar asko egon da, eta
sagardotarako erabili den saga-
ma % 40 izan da. Aurten iaz
baino % 15 inguru gehiago egin
da. Taz sei bat milioi litro egin
ziren, eta aurten zazpi eta erdiren
bueltan ibili da produkzioa.
«Salmentak nahiko ondo doazela
ikusten da. Gazteak sagardoa
apreziatzen hasi dira, eta eskaera
igo egin da, bai Gipuzkoan, bai
Euskal Herria osoan. Gure nahia
produkzioa urtetik urtera

. % 5-% 10 inguru gehitzea da he-

‘mendik - hiru urtera bitartean.
Gipuzkoatik azken lauzpabost
urteetan kanpora irten da mer-
katua. eskaera».

dicenez. «70-75 sagardogile gau-
de Gipuzkoan guztira, baina ha-
marren baten artean egiten dugu
produkzioaren % 60. Sagardotik
soilik bizi nahi duenak 300 bat
mila litro egin behar ditu gutxie-
nez urtero».

Botilaratzea da etorkizuna sa-
gardogile izan nahi duenaren-
tzat, Bereziartuaren arabera.
1985-1986ko denboraldian egun
ezagutzen den botila plazaratu
zuten sagardogileek. Ordutik,
bateratze prozesu bat lortu du,
irudi aldetik presentzia berega-
natuz hainbat lekutan. «Oso ga-
rantzitsua izan zen bere ga-
raian, sagardo naturalaren nor-
tasuna zehazteko balio izan zue-
lako. Orain, etiketatu eta boti-
laratzen da. Jendea honetatik
bizi da, eta sagardoa gero eta ka-
litate hobeagokoa da». -

Kontsumitzailearen beharre-
tara egokitu dute euren produk-
tua sagardogileek, Bereziartua-
ren ustez. Lau hilabete dirauen
txotx garaiaz gain, sagardoa ur-
teko edozein sasoitan eta ia edo-
zein dendatan topa dezakeela
konturatuz doa jendea. «Garal
batean urteko sagardoa erosten
zuen jendeak soto bat derrigor
behar zuen. Orain, sotorik ez
duenak ere eros dezake urteko
sagardoa, edozein dendatan topa
baitezake eta behar duenean bo-
tila- bat etxera eraman. Hortik
etorri da kontsumitzaileen gehi-
tzea gure ustez. Egun sagardogi-
leak txukun-txukun aurkezten
du bere produktua, eta hori be-
harrezkoa da osor. Kanpoan sal-
tzea da orain erronka nagusia. X




