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Aurten bigarren urtea da jato-
rri deiturako sagardoa ekoiz-
ten dela Euskal Herrian. Zer
nolako balantzea egiten duzue
lehenbiziko urteaz?
Balorazio sakonak egiteko oso
goiz da oraindik, baina lehen
balorazioa ona da. Horrelako
proiektu batek helburu asko bil-
tzen ditu eta pausoz pauso bete
behar dira guztiak. Alde horre
tatik, bidea egiten hasi garela
esan liteke: bertako lehengaiaz
egindako kalitatezko produktu
bal merkaturatu da, sektorea
batzen joateko balio izan du. sa-
gar eta sagardo sektorea ari ga-
ra aurrera batera egiten admi-
nistrazioaren laguntzarekin,
produktuaren inguruko zenbait
azterketa martxan dira

Horrez gain, merkatuan gero
eta Euskal Sagardo gehiago
kusteko pausoak eman dira,
kontsumitzaileari begirako
aurkezpenak eta publizitatea
ere egin dira. Lehen uztan ga-
rrantzi berezia eman diogu dis-
tribuzio antolatuarekin lan egi-
teari ela aurtengo urtean,
helburu horri eusteaz gain, os-
talaritzarekin lanean hasi nahi
dugu.

Zer moduzko harrera egin die
kontsumitzaileak botila be-
rriei? Sektorean izan den alda-
keta sakona gizarteratu dela
uste duzue?

Kontsumitzailea konturatzen
hasi da zer den Fuskal Sagardoa,
baina bide hau luzea da, asko
daukagu azaldu eta lantzeko
Euskal Sagardoaren bereizgarria
duten botilen atzean zer dagoen
ondo azaldu behar diogu kon-
(sumitzaileari, gutxi zabaldu di-
tugun mezuak bistan jarri, sagal
motak adibidez, elaborazio pro-
zesua, kontsumitzeko moduak,
zonaldeak eta abar eta abar Lia
horrez gain, sagardotegi bakoi-
tzak, etxe bakoitzak bere bereiz-
garri eta informazioa eman be-
har du, jatorri deitura baten
pean egonagatik, sagardotegi
bakoitzak bai baititu bere be-
reizgarriak, historia eta lan egl-

teko modua.
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Ostalaritza arloan Fuskal Sa-
gardoaren presentzia indartze-
ko asmoa duzuela aipatu duzu.
Bai, 2018an OStalaritzarekin la-
nean hasi nahi dugu buru-bela-
rrl, eta zenbait material ere
prestatu ditugu horri begira. Al-
de horretatik, hasi gara aurten-
O egitarau bat zehazten ahalik
eta ostalar: gehienengana iriste-
ko. Hala ere, edozein taberna. ja-
letxe, elkarte gastronomiko edo
bestek produktuaren inguruko
interesa badu, lasai jar daiteke
gurekin harremanetan eta in-
formazioa emango diogu
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INatzaileak, batez ere bertako iehengaiez egindako
merkaturatu delako, sektorea batzen Joateko Dalio izan duelako eta

Zen Nasi delako Euskal >agardoa zer den. Hala ere, bidea egiten hasi
durten ostalaritzarekin lanean hasteko asmoa dute.

Aurten inoiz baino sagar
gehiago izan da; hori mesede-
garria izan al da jatorri deitu-
rarentzat?

Bai mesedegarria izan da, duda-
rik gabe. Nahiz eta gero eta sa-
gasti gehiago jartzen ari eta po-
liki-poliki profesionalizatzen
joan, urte guztiak ez dira berdi-
nak hemen eta sagar askoko ur-
tea izateak ahalbidetu du sagas-
(1 gehiago sartu izana jatorri
deituran eta hamabi sagardote-
gi berri sartu 1zana, 47 sagardo-
tegi 1zateraino. Hori zerbaiten
seinale da

Euskal Sagardoa proiektua Gi-
puzkoa, Bizkal eta Arabako sa-
gardotegiekin abiatu da, baina
Nafarroako ekoizleek ere parte
hartzeko asmoa azaldu dute.
Etorkizunean ikusiko ditugu
nafar ekoizleak proiektuaren
barruan?

latorri deiluraren gaia mugitzen
hasli pliencan hitz egin genuen
nafar ekoizleekin eta orduan
0s0 goliz harrapatu zituen
proiektu honek. Orain interesa
dutela jakinarazi digute bai sa-
garzale eta bai sagardozale sek-
toreak, eta hori 0so interesga-
rria da jatorri deiturarentzat
Denbora beharko da gestio guz-
tiak egiteko, baina nik uste iku-
siko ditugula Euskal Sagardoa
proiektuaren barruan; hala nahi

nuke behintzat




