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Sagardo Natural Orekatua, lasto kolore eta Sfruitu
zaporezkoa, edozein jakirenizat egokia.
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Felix Larranagak betidanik landu izan du sagardo ekologikoa.
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HAREN sagardoak ez du sekretu-
rik, beste sagardogileen prozesu
bera jarraitzen baitu. Funtsean,
ezberdintasun bakarra lehengaia
da: sagarra. Produktu ekologiko-
el ez diete botikarik botatzen.
Larranagak hori egiten du bere
sagarrondoekin. Larrafiagak ez
dio produktu ekologiko edo biolo-
gikoen modak bultzatuta ekin
zeregin horri. «Guk beti egin
dugu ekologiko. Botikak-eta ez
ditugu inoiz botas. Larrafiagak
nekazaritza ekologikoak bakarrik
onartzen dituen ongarriak erabil-
tzen ditu.

Produkzio txikiagoa e Horren guz-
tiaren ondorioz, produkzioa txi-
klagoa Izaten da. «Sagardogintza
konbentzionalean ari bazara.

aga 712 i Jardun du sagardoa b
koekin. Orain dela

sagardotegia irekitzea erabaki zuten. Euskal Herriko sagardotegi
guztietatik, sagardo ekologikoa eskaintzen duen bakarra da Oi-
kiako hori. Dena dela, beste norbaitek ere sagardo ekologikoa egi-
ten duela jakin du Felix Larranagak orain dela gutxi.
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urte gubx txotx garaietarako

hamar arbolarekin ehun kilo ate-
rako dituzu. Nik hamar arbola
badauzkat, 75 kilo inguru atera-
ko ditut. Aldea ez da hain han-
dia». ‘

lzan ere, botikak ez dira mer-
keak eta, gainera, sagardotarako
edozein sagarrek balio du ia, jate-
ko ez bezala. Horl dela eta, Larra-
nagaren iritziz, beste leku
batzuetan ere sagardotarako
sagarrondoei jatekoel baino boti-
ka gutxiago botatzen dizkiete.
Haren hitzetan, saskoz gutxiago
tratatzen da sagarra sagardoa
egitekon.

Dena dela, edari hau egiteko
beste baserritar batzuen saga-
rrondoetako fruitua behar izaten
duenez, uzta hurretik kontrolatu
nahi izaten du. Esaten diet boti-
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badute, onartiuta daudenaks.
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Karik ez botatzeko eta bota behar

Nekazaritza produktuel bou-
kak botatzeak gure osasunari
kalte egiten diolakoan dago
Oikiako sagardogilea. «Guk zer-
gatik jan behar dugu botika eta
zikinkeria? Zertarako nahi dugu
produkzioan bi tomate egin
beharrean hiru egin? Botikak
jateko? Nahiago dut bi tomate
jan, baina onako.

~ Zapore aldetik, behintzat, eko-

logikoa denik ez zalo igartzen
sagardoari. Bitxitasun modura,
haren sagardotegian izan den
norbaitek sumatu du desberdin-
tasunen bat, baina ez zaporeaga-
tik. «Nik aditu dut jendeak
hemen edan, bapo edan, eta
hurrengo egunean ondo senti-
tzen dela. Beste egunen batean,
ordea, beste sagardotegi batean
edan, asko edan, eta hurrengo
egunean buruko mina izaten
duela, lur jota izaten dela. Horl
ere ez dakit. Beharbada izan dai-
teke... Hori esan didate batzuek.
Gero beste batzuei berdin zaie
ekologikoa ala naturala izan:
dena barruran.

Alde bakarra: sagar ekologikoa e
Horrez gain, jendearen artean
produktu ekologikoen inguruan
nahaste-borraste handia nabari-
tzen du Felix Larranagak. «Sagar-
do arruntarekiko alde bakarra
dago: sagarra ekologikoa den ala
€2».

Hala ere, gauzak gutxinaka
aldatzen ari dira, Larrafiagaren
Iritziz, eta jendeak produktu eko-
logikoekiko interes handiagoa
du. «Gerora begira, ekoizteko
modu horrek aurrera egingo due-
lakoan dago. Nekazaritza ekolo-
gikoa lantzen ez dutenei produk-
tu kimiko batzuk kopuru txikia-
goan botatzeko arauak jartzen
dizklete gero eta gehiagos. X




