Deustuko ikasleek

sagardoa zerbitzatzeko
teknika berrien in
‘kerketa aurkeztu dute

Sagardokaferoak ezartzeko proposamenak ez ditu gipuzkoarrak

konbentzitu, zaporean eta kalitatean eragin negatiboa izan dezakeela

uste baitute

GIPUZKOAKO OSTALARITZA
ELKARTEAK LUZATUTAKO PROPO-
SAMENARI EUTSIZ, Gipuzkoako
taberna eta jatetxeetan sa-
gardoa kafieroan saltzea
alegia, Deustuko Enpresen
Administrazio eta Zuzen-
daritza graduko laugarren
mailako ikasle talde batek
aztertu du zer nolako harre-
raizango lukeen ideia horrek
Gipuzkoako sagardo kontsu-
mitzaileen artean. Sagardoa
zerbitzatzeko teknika berrien
ezarpena aztertzeaz gain,
ikasleek burututako ikerke-
tan sagardoaren kontsumo-
ohiturak nahiz edari honen
jehiakideen inguruko datuak
ere bildu dituzte, eta sekto-
rearentzat)datu berrietain-
teresgarriak lortu.

Petritegi sagardotegiko
zuzendari nagusi Ainara Ota-
fioren, Gipuzkoako Sagardo-
gile elkarteko Amaia Mitxele-
naren eta Ola sagardotegiko
arduradunen laguntzari es-
ker ekin zioten lanari iazko
sagardotegi denboraldian.
lkerketaren metodologiari
dagokionez, analisi kualitati-
bo zein kuantitatiboa erabili
dute ikasleek. Alde batetik,
sagardo edaleei egindako
elkarrizketa pertsonalak zein
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adin tarte ezberdineko sei
sagardo kontsumitzailere-
Kin burututako “focus group”
izeneko talde-eikarrizketa
izan dituzte oinarri; eta bes-
tetik, maiatzaren 4 eta 26
bitartean Ola sagardotegian
Gipuzkoako 25 udalerri ez-
berdinetako 503 pertsonei
egindako inkestetatik ate-
ratako datuak.

guruko

Sagardoaren kontsumo-
ohiturak
Gizonezkoek eta emakumeek
ez dute sagardoa maiztasun
berarekin hartzen. Galdetu-
tako gizon gehienek hilabe-
tean bitan edaten dute sagar-
doa, eta emakume gehienek
urtean bitan hartzen dute.
Gainera, adinak badu ze-
resana eta alde handia dago
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helduen eta gazteen sagar-
do kontsumo zifretan. 50-5¢
urteko gizonek edaten dute
sagardoa maiztasun handie:
narekin, eta 18-29 urte bitar
tekoak dira gutxien edater
dutenak. Emakumeen artean
%1k bakarrik hartzen du eda
ri hau egunero, eta 30-39ur
tekoak dira sagardo gutxiet
edaten dutenak.
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Sagardoa eta beste
edariak

Sagardoa da graduazio
baxuko bigarren alkoholdun
edari gustukoena gipuzkoa-
rrentzat, garagardoaren
atzetik. Gizonezkoen artean,
garagardoa da garaile nabar-
mena, batez ere 18-39 urte
bitartekoentzat. Hala ere,
sagardoa da bigarren auke-
ra onena ardo zuri, beltz,
txakolin eta kalimotxoaren
aurretik.

Emakumeei dagokienez,
batez ere gaztetxoenek sa-
gardoa baino nahiago dute
ardo zuria. Garagardoa da
euren lehen aukera ere, nahiz
eta gizonek baino gutxiago-
tan jarri edari gustukoenaren

lekuan. Ardo zuria izango li-
tzateke bigarren aukera eta
sagardoa hirugarrena, ardo
beltzetik 0so gertu.

Sagardo-kafieroen
erabilera

Ikerketaren emaitzek argi
diote: sagardoa kafierotik
zerbitzatzea ez da propo-
samen egokia, edari honen
kontsumoa eta kontsumitze-
ko era tradizioari oso lotua
baitaude. Zaporea, norta-
suna, kalitatea eta tradizioa
bezalako balioak, nolabait,
garagardoari oso lotua da-
goen kaferoarekin ez datoz
bat edaleen arabera, eta
ikerketan parte hartu dute-
nek garbi utzi dute ez dutela

proposatutako teknika berria
atsegin: %95 sagardoa zer-
bitzatzeko modu tradiziona-
laren aldekoa da kafieroaren
aurrean eta, zerbitzatzeko
aukeren artean, kafleroa da
sagardo kontsumitzaileei gu-
txien gustatzen zaiena boti-
laren, kupela handiaren eta
kupela txikiaren atzetik. Gai-
nera, zifra horietan ez dago
gizonezkoen eta emakumeen
arteko alderik, iritzi berekoak
baitira.

Ikerlarien iritziz, botilak
eta txotx-ak onarpen eta
atxikimendu handia daukate
kontsumitzaileen artean, eta
sagardo zaleek zerbitzatzeko
teknika berriek edariaren ka-
litatea arriskuan jarri dezake-
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IKERKETAREN
EMAITZAK

> Gizonezkoek emakumeek
baino maizago edaten
dute sagardoa, hilabe-
tean bitan, batez ere 50-
59 urte bitartekoek

> Sagardoa da graduazio
baxuko bigarren alkohol-
dun edari gustukoena gi-
puzkoarrentzat, garagar-
doaren atzetik

> %95 sagardoa zerbitza-
tzeko modu tradizionala-
ren aldekoa da kafieroaren
aurrean eta, zerbitzatzeko
aukeren artean, kafieroa
da sagardo kontsumi-
tzaileei gutxien gustatzen
zaiena botilaren, kupela
handiaren eta kupela txi-
kiaren atzetik.

tenaren kezka dute. I1zan ere,
sagardoaren adierazle diren
kolorea, kalitatea, zaporea
eta freskotasuna galdu egin
daitekeela uste dute kafieroa
erabiliz gero.

Ondorioz, Deusto Busi-
ness Schooleko ikasleek ez
dute gomendagarria ikusten
sagardo-kafieroen ezarpena.
Aldiz, berrikuntzarako beste
bide batzuk aztertzea pro-
posatu dute, barriken era-
bileratik abiatuz. Sistema
alternatiboak bilatzerakoan
ezinbesteko baldintza izan
beharko luke, beren aburuz,
modu tradizionalak kontuan
hartzea, bezeroek begi onez
har ditzaten proposamen be-
rriak.
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Unai Agirre, Fuskal Sagardoa zigiluaren koordinatzailea

- Produktuari eta sektoreari zor genion bertako
kalitatezko sagardoaren alde egitea”

EKAINEAN HASI ZIREN MERKATU-
RATZEN EUSKAL SAGARDOA jato-
rri-deituraren 2016ko uztako
lehen botilak. Guztira, bertako
sagarrekin 1.320.000 litro sa-
gardo egin ziren, hain zuzen,
eta kalitate-kontrolak gaindi-
tu heinean merkaturatzen ari
dira. Duela urtebete martxan
jarritako kalitate-zigilu berriak
Euskadiko sagargile eta sagar-
dogile elkarte guztien babesa
jaso du, baita Gipuzkoako, Biz-
kaiko eta Arabako foru aldun-
dien zein Eusko Jaurlaritzaren
faguntza ere. Euskal Sagardoa
zigiluaren koordinatzailea da
Unai Agirre, gure elkarrizke-
tatua.

201 1tik aurrera Eusko Label
eta Gorenak kalitate-zigiluak
izan ditugu merkatuan. Zein
da Euskal Sagardoa jatorri-
deituraren ekarpena?
Azken urteotako lanaren eta
negoziazioaren ondoren, sek-
torea babesteko neurriak
hartze aldera, jatorri-deitura
berria sortu dugu, %100 pu-
blikoa eta sagardogile mordoa
proiektura batzea ahalbidetu
duena. Jatorri-deiturak ate
berriak irekitzea nahi dugu,
hemen nahiz mundu osoan.
Eusko Labelak irekitako
bidearen lekukoa hartu du
Euskal Sagardoa jatorri-dei-
turak, bertako baserritarrei eta
sagarrei dagokien garrantzia
emateko helburuarekin. 1zan
ere, jatorri-deituraren bi ezau-
garri nagusiak izango dira sa-
gardoa %100ean tokian tokiko
sagarrekin egina egotea eta
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Unai Agirrek dio Eusko Labelak irekitako bidearen lekukoa hartu duela Euskal Sagardoa jatorri-deiturak.

HAZI Fundazioak eta Fraiso-
ro laborategiak bermatutako
kalitate-kontrola gainditzea.
Hamabost urteko epean euskal
sagardo guztia bertako saga-
rrekin ekoiztea da xedea.

Bertako sagasti eta sagar
kopurua urtetik urtera handi-
tzen doan bitartean, kanpoko
lehengaiak ere erabiltzen di-
tuen Gorenak marka manten-
duko da merkatuan. Publikoa
bilakatu den Gorenak zigiluak
kalitate bermea ere izango du;
han-hemengo sagarrak erabiliz
egingo da, sagardo guztia to-
kian tokiko sagarrarekin egitea
lortu arte.

At

Nola baloratzen duzue lehe-
nengo uzta, sagardotegieta-
tik pasa ondoren ekainetik
aurrera botilan merkaturatu
den lehen Euskal Sagardoa?
Harrera onaizan da, bainalan
handia dugu aurretik sagardo
kontsumitzaileari zigiluaren
eta honen atzean dagoen filo-
sofiaren berri emateko; hau da,
sagarretik sagardorainoko ka-
tea zainduko duen eta bertako
kalitatezko produktua berma-
tuko duen marka sortu dugula
zabaltzeko. Ekoizleen lana eta
bertako sagardoa nabarmen-
tzea da gure estrategia, eta
poliki-poliki supermerkatu,
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denda, taberna, jatetxe, etxe
eta bestelako salmenta-pun
tuetan gero eta presentzi:
handiagoa lortzea.

Bestalde, Euskal Sa
gardoa jatorri-deituraret
2016ko uztaren zifrak onal
izan dira. 1.320.000 litro egil
dira, 200 sagasti desberdine
tako sagarrak eta 115saga
barietate ezberdin erabilite
Euskadiko produkzioare
%12 inguru. Gainera, 36 st
gardotegik egin dute jatorr
deiturara bideratutako sagal
doa, gehienbat gipuzkoarre
(29 Gipuzkoan, 5 Bizkaian et
2 Araban).




200 hektarea sagasti gehiago
beharko genituzke eta oraintxe
ditugunak hobetu egin beharko
lirateke bertako sagar hutsez
gure sagardoa egiteko”

“Sagarretik sagardorainoko
katea zainduko duen eta
bertako kalitatezko produktua
bermatuko duen marka sortu
dugu”
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Euskal Sagardoa zigiluaren
koordinatzailearen esanetan,
fan handia dago oraindik
egiteke, kontsumitzaileari
burutzen ari diren lana
erakuste aldera.

Zer aurreikuspen duzue da-
torren uztari begira? Sagasti
gehiago al daude aurten eta
sagardogile gehiago batu al
dira proiektura?
Uzta berriaren datuak hobeak
izango direla aurreikusten
dugu, nahiz eta abendura
arte zifra zehatzik ez izan. Mo-
mentuz iragarri dezakegu 250
sagasti ezberdin ditugula eta
40tik gora sagardogilek egingo
dutela Euskal Sagardoa. 115
sagar motadira, guztira, izen-
dapenean onartutako bertako
sagar barietateak, nahiz-eta
horietako 24 izan nagusiak.
Gainera, azken urteetako
uztarik emankorrena izango
dela esan dezakegu, 10 milioi
sagar kilotik gora biltzea es-
pero baita, behar dugun ko-
puruaren %80 inguru. Hala

ere, Kontseilu Arautzaileak ze-
haztutako kalitate baldintzak
bete beharko dituzte Euskal
Sagardora bideratutako sagar
horiek; beraz, ezin dugu ko-
purua zehaztu oraindik. Bestal-
de, azpimarragarria da uzta au-
rreratu egin dela orokorrean;
sagar asko dute sagarrondoek
aurten eta, udako euriei esker,
fruta asko handitu da.

Proiektu honen helburua hu-
rrengo 15 urteetan euskal
sagardo guztia bertako sa-
garrekin ekoiztea da. Honek
sagasti kopuru handia eta
baserritarrekin elkarlan es-
tua dakar.

Bai, hala da. 200 hektarea sa-
gasti gehiago beharko geni-
tuzke eta oraintxe ditugunak
hobetu egin beharko lirateke

bertako sagar hutsez gure
sagardoa egiteko. Hori guztia
lortzeko, Gipuzkoako Foru
Aldundiak plan sendoa eta
laguntza-bide interesgarria
jarri du martxan sagastiak lan-
datzeko. Hogeita bi hektarea
sagasti berri jarri dira aurten
diruz lagunduta eta eskaera
gehiago egin dira. Baserrita-
rrek sagardogileekin sagar hori
saltzeko konpromisoa hartu
behar dute, jatorri-deitura bi-
deratzeko, eta ondoren, foru
aldundien bitartez, sagastiak
landatzeko eskaera egin.

Zein helburu, aurreikuspen
eta erronka dituzue hurrengo
sagardo denboraldirako? Eta
epe luzera?

Esan dezakegu lehen urte
hau onaizan dela. Erremintak
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eta elkarlana ezarri ditugu,
eta hori zen zailena. Izan ere,
proiektu hau urteetako lanaren
fruitua da eta Euskadiko sa-
gargile eta sagardogile elkarte
guztien babesajaso dugu, baita
Gipuzkoako, Bizkaiko eta Ara-
bako foru aldundien zein Eusko
Jaurlaritzaren laguntza ere.

Hala ere, esan bezala, lan
handia dago oraindik egiteke,
kontsumitzaileari burutzen ari
garen lana erakuste aldera.
Produktuari zor diogun esfor-
tzua da, milaka urteko historia
etaindar handia baitu. Sagar-
doa garai berrietara egokitzea
dagokigu orain, ikerketaren,
berrikuntzaren eta garapena-
ren bitartez. Produktuari eta
sektoreari zor genion bertako
kalitatezko produktuaren alde
egitea.
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