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Sagardo Natural Orekatua, lasto kolore eta fruitu
zaporezkoa, edozein jakirentzat egokia.
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KEZKAZ BETETAKO
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Txotx garaia hasi berria bada ere, erronka ugari dituzte
sagardogileek. Sagarraren kalitatea bermatzeko iritzi ezberdinak
dituzte, eta krisialdiak nola eragingo duen ikusteko dago.

ipuzkoa da sagardo-
zaleen erdigunea.
Bertako sagardogile
eta sagardotegiak
Euskal Herriko eza-
gunenak dira, eta bertanduten lan
era eredu bilakatu da askorentzat.
Hala ere, honek ez du esan nahi Gi-
puzkoatik kanposagardogilerik ez
dagoenik, Bizkaian, Araban, Nafa-
rroan, Lapurdin, Nafarroa Behere-
an eta Zuberoan, maila apalagoan

TOLARE-SAGARDOTEGIA, ‘t’::: ere, sagardotegirik ezbaita
BERRIKUNTZA ETA TRADIZIOA Sagardodenboraldia hasi berria
SAGARDONATURALEAN it oviiovcrs
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rretan dihardutela esan daiteke.

Horretarako bide ezberdinak abia-
tudituzte, Batzuek euren kalita-
tezko marka propioa sortu nahi
dute, eta besteek Eusko Label mar-
karen bidez berme guztiak eskaini
nahi dituzte. Batak zein besteak
sagastien zaintzan jarri dute hobe-
tzeko beharra, eta, horretarako,
sagastiei balio handiago bat eman
nahi diete.

Egungo krisiak ere kezkatzen
ditu sagardogileak. Sagardo kon-
tsumoa jaitsi egin dela esan du Gi-
puzkoako Sagardogileen Elkarte-
ko lehendakari Arantza Eguski-
zak, eta txotx garaiari begira,
krisialdia gehiago ez nozitzea es-
perodutelaaitortudu.

Gipuzkoa da sagardo gehien egi-

ten den lurraldea. Aurtengo den-
boraldian 10 milioi litro ekoitzi di-
tuzte, gutxi gorabehera, eta Gipuz-
koako Sagardogileen Elkarteko le-
hendakari Arantza Eguskizaren
arabera, aurten bertako sagar uga-
ri erabili dute sagardoa egiteko,
eta era honetan %40-50a bertako
sagarrarekin egindako sagardoa
dela gaineratu du.

Azken boladan, ordea, bada Gi-
puzkoaaldeantirabirarik. Izanere,
Gipuzkoako Sagardogileen Elkar-
tea osatzen duten sagardogileak
zatituta daude sagarraren kalita-
tea bermatzen duen arautegia
adosterako orduan. Hamalau sa-
gardogile euren kalitatezkomarka
sortzearenalde agertuetaSagardo
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Sagardogile direnen

eta ez direnen arteko
 bereizketa egin

beharko litzatekeela

| uste dute Bizkaian

Mahaia elkartean batu dira. Beste
hemeretzi, berriz, Eusko Label
markaren barruan integratzea.
renaldekoak dira. Kontuak kon-
tu, helburuakalitatezkoproduktu
bat ateratzea dela dio Eguskizak,
eta bertako sagarrarekin ezin du-
tela cedozer gauzay egin gainera-
| tudu.Horrela, mahaigaineanzen-
bait aukera izango dituztela eta
denak «zilegizkoak» direla esan
| duGipuzkoako Sagardogile El-
karteko lehendakariak.

gorantz

Bizkaian 300.000 sagardo litro
ekolzten dituzte bertako hamahi-

| rusagardogilek. Bizkaiko Sagar-
| dogile elkartearen kezka garran-
\ tmsuetako bat kalitate arloan

lehenda!m*l Jos 0 Zama-

| lloak. «Produktua marka berri

| baten aurrean jarri behar dugu.
Bezeroak, argi eta garbi, kalita-
tezko produktu bat kontsumi-
tzen ari den ziurtasuna izan
behar du. Iido honetan, Bizkaiko
sagardogileak label izendapena-
ren prozesuan sartuta gaude, eta

‘ etorkizunean lortuko dela uste
dut», esan du.

Bestetik, sagardogile direnen

eta ez direnen arteko bereizketa
egin beharko litzatekeela uste du
Zamalloak. «Bizkaian sagardotegi
ekoizle gutxi gaude, baina sagar-
dotegi izenaupel bat eta kanila bat
Jjartzen duen edozein jatetxek era-
biltzen du, urardotuta dago kon-
tzeptua. Hemen jatetxe batek hor-
ma batean kanila bat jarri, eta sa-
gardotegi batean bihurtzen da.
Sagardogileak garenok nahiko
kezkatuta gaude honekin. Gure
ustez ezin da horrela funtzionatu,
baina horrela da momentu hone-
tann,

1 q

Lekunberri, Lesaka, Aldatz, Be-
ruete eta Lekarozko sagardole
¢ 0 Sa-

rraldea sagardotegiko Jesus
Angel Garcia da Nafarroako Sa-
gardogileen Elkarteko lehendaka-
ria. 300.000 litro ekoitzi dituzte aur-
ten, eta elkartearen zeregina bata
besteari laguntzea dela esan du.
Beste herrialdetako elkarteekin
harremanak dituztelaeta ikerketa
ezbedinak egin dituztela aitortu
du Garciak.

Aurtengo denboraldiari dago-
kionez, erabilitako sagarren %90
bertakoa dela dio Garciak. Dasta-
tu arte sagardoa nolakoa izango
den jakiterik ez dagoela dio, baina
trazaona hartzendio. «Lehenengo
hartzidura nahiko azkar egin
zuen, eta tenperaturen jaitsierare-
kin mantendu egin da. Hala ere,
dugu jakingo nolakoa den bene-
tan. Hasiera batean sagarra berta-

koa eta kalitatekoa izan da, eta ho-
rrek berme bat ematen du», esan
du.

Nafarroa ardoaren lurraldea

k hasidira,d.

NEXO, AUriengosag
da, eta sagardoak ez du urre go-
rriak duen adinako indarrik. Hala
ere, Larraldea sagardotegiko ar-
duradunak Nafarroan askotariko
aukerak daudela dio. «Erriberan
ardoa egiten dute, arroetan txako-
lina egiten zuten eta mendialdean
sagardoa. Garai batean Gipuzkoa-
ra sagarrak esportatzen zituen
Nafarroak. Iparraldeak sagardo-
gintzan jardun du betidanik. Ber-
tako sagar ugari ditugu, eta ho-
rrek sagardogintza bultzatu du
alde honetany.

Sagardo orekatua

Azkaineko (Lapurdi) Txopinondo
sagardotegia da txotx denboraldia
egiten duen Ipar Euskal Herriko
sagardotegi bakarra. Izan ere, La-
purdi, Nafarroa Beherea eta Zube-
roan, Bretainia eta Normandiako
eskualdeen eraginez, xanpain era-
kosagardoak garrantzi handia du.
Sagardoaz gain, muztioak, patxa-
kak, likoreak eta sagar uxualak
ere euren merkatua dutela esan
du Txopinondoko arduradun Do-
minic Lagadocek. Ipar Euskal He-
rriko sagardogileek 200.000 sagar-

dolitro ekoizten dituzte, «baina sa-

dastatzen. jonuese /ascansess

gardotegiez gain, partikular ba-
tzuk curentzako sagardoas egiten

hasi dira azken urtetan. Iido hone-
tan, badira 4~
mwmm
nak, eta, ondorioz, guztira 220.000
litro egingo dira», esan du Lagado-
cek.

Lapurdi, Nafarroa Beherea eta
Zuberoan ez dute elkarterik. «Sa-
gardotegi bakoitza negozio eredu
bat da. Batzuek xanpain erako sa-
gardoa egiten dute, beste batzuek
sagardoa eta xanpain erako sagar-
doa; beste batzuek euren jatetxe-
rako bakarrik botilaratzen dute
sagardoa... Enpresa bakoitza
mundu bat da, eta ez dugu komu-
nean dugun ezaugarririk aurkitu
oraindik», azaldu du Txopinondo-
koarduradunak.

Aurtengo sagardoari dagokio-
nez, nahiko orekatua izango dela
uste du Lagadocek, eta izan
dugun eguraldiak horretan zeri-
kusia izan duela aitortu du. Ipa-
rraldean hartziduramotela egiten
dutenez fruitu zapore gehiago iza-
ten duela dio. «Aurten sagarrak
duen garraztasun eta taninoa ore-
katuada. Beraz, sagardo orekatua

izango da, garratza baino leuna

aldi berean. Duen taninoarenga-

tik ahoan zapore luzea utziko du.

Txotx garaiaren hasieran pomelo

zapore kutsua hartzea gerta daite-

ke. Berandu sortutako sagarrak,

berriz, fruitu lurrinekoa eta mer-

txika eta muxurka ukituak izango
ditu. Izan ere, iparraldean hartzi-
dura 0so motel egiten dugu. Ipa-
rraldeko eta Frantziako kontsumi-
tzaileei fruitu lurrineko zapore
leuneko sagardoa gustatzen zaie,
eta horretarako hartzidurak
motela izan behar du. Hegoalde-
an, berriz, edari lehorragoak
nahiago izaten dira, eta, ondorioz,
hartzidura azkarra izaten da. Hau
dela eta, edariak duen usaina txi-
kiagoa da. Bien arteko ezberdinta-
suna hartziduran dago», azaldu
du Lagadocek.

Frantziako kultura gastronomi-
koaren eraginez, Nafarroa Behe-
rea, Lapurdi eta Zuberoako biztan-
leek zapore leunak atseginagoak
dituztela dio, ildo honetan Bretai-
niaeta Normandiako xanpainera-
ko sagardoak lehia handia egiten
dielanabarmenduz. «Bretoi eta
normandoen eragina nabaria izan
da Iparraldeko supermerkatue-

tang xanpain erako sagar- |
doa zegoen 199%an O magardos |

produzitzen hasi ginen arte. Pos-

Araban hiru dira sagardogile |
nagusiak, eta Aramaio da bertako
erdigunea. Aramaioko Juanjo Pe-
cifa, Trebifiuko Koldo Markinez
eta Ozaetako Koldo Borobia sagar-
dogileek aspaldiko tradizioari eus-
ten saiatzen dira. 30.000 eta 50.000
litro sagardo artean egiten dute,
eta Araban sagardoaren ohitura
zabaltzen ari dela dio Aramaioko

Iturrieta sagardotegiko Juanjo Pe- |
cifiak. Araban, sagardo elkarterik ;
ez zegoenez, sagar ekoizle eta sa-
gardogileak elkartu direla dio Pe-
cifak. Euren zeregin nagusia Ara-
bako sagar mota ezbedinak sailka-
tu eta bultzatzea dela dio Pecifiak. |
«Oraingoz 50 sailkatu ditugu, eta
beste 100 bat-edo izango dira sail-
katzeko» dio Pecifiak, eta egiten
den sagarraren produkzioa defen-
datzeko sagar ekoizle eta sagardo-
gileak elkarte berean daudela gai-
neratudu.
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}! GIPUZKOAKO SAGARDOGILEEN ELKARTEKO LEHENDAKARIA

«5agardogileok aukera
ugariizango ditugu, eta
denak zilegi dira»

Marka pribatu bat ateratzea edo eusko labelaren alde egitea zilegi
dela adierazi du Arantza Eguskizak, eta horrek bakoitzak bere
- etxearentzat onena dena egiteko askatasuna esan nahi duela.

| Aurtengo txotx denboraldia ireki
berri dute, eta sagardogileak lanez
beteta izango dira. Lanak ez ezik,
egindako sagardoa sagardozaleen
| gustukoaizangootedenkezkatuta
izangodira, baina ez dahori izango
duten kezka bakarra. Azken al-
dian kalitatezko sagarra ekoizteko
bitalde sortu dira, euskolabelaren
\ aldekoak eta kalitatezko marka
pribatuaren aldekoak. Hori guztia
Gipuzkoako Sagardogile Elkarte-
ko lehendakari Arantza Eguski-
| zakargitukodu.
| Sagarrondoak sagarrez beteta
izan diva aurten; nola dator aur-
tengo denboraldia?
Denboraldia itxaropenez ikusi
behar dugu. Ahalik eta sagardorik
onena egiten saiatuko gara, eta
txotx garaian gauzak ahalik eta
doen egiteko ahalegin guztia

tako sagar ugari erabili dugu
sagardoa egiteko, eta %40-50 ber-
tako sagarrarekin egindako sagar-

tan, bainazergatik ez dugu pentsa-
tuko iraungo dugunik?

doada.

Zenbatekoa da sagardo produk-
zioa?

Elkartean ditugun datuen arabe-
ra, 10 milioi litro izango dira gutxi
gorabehera, baina ez dago zehazki
jakiterik.

Txotx denboraldiak aurreko urte-
ko arrakasta izango al du?

Denboraldi hasieran beldurra iza-
ten dugu sagardogileok. Jendeari
gure sagardoa gustatuko ote
zaion, eta sagardotegietara etorri-
ko ote den galdetzen diogu geure
buruari. Gauzak dauden moduan
bigarren kezka areagotu egin da.
laz ere beldur hori genuen, baina
ondo mantendu ginen. Badakigu
buru eta larunbatetan izaten

egingo dugu. Bestalde, aurten ber-

dela jende gehien sagardotegie-
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DENBORALDIKOIMENUA
Entsalada mistoa, txorizoak, txuleta, postrea,
sagardoa eta kafea 25¢ + BEZa
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Zenbatekoa izango da sagardot
gikomenua?
Hori gure hornitzaileen arabera-
koaizangoda. Azken urteotan pre-
zioek nahiko egonkor iraun dute,
eta aurten ere horretan izango di-
relaustedut.
Zeintzuk dira Gipuzkako Sagar-
dogileen ETkarteko kezka eta ar-
duranagusiak?
Orain berrikuntza planarekin ga-
biltza, Hiru urtetarako berrikun-
tza plana abian jarri dugu elkarte-
ari begira. Elkarteko kideei ahalik
etazerbitzu onenak emateada hel-
burua. Sagardoaren irudia areago-
tunahi dugu. Helburu horri turis-
moaren gaia gehitunahi diogu, no-
labaiteko sagar turismo bat
proposatuzjoatea.
Bestalde, Gipuzkoako Aldundiare-
kin batera bertako sagar motei
eustea 0so garrantzitsua da. Eus-
kal Herrian ezagutzen diren sagar
motak altxortzat dauzkagu, eta,
gaur egun denak erabiltzen ez ba-
ditugu ere, etorkizunean erabiltze-
ko aukera izatea garrantzitsua da.
Zertan datzaberrikuntza plana?
Elkarteak 50 urte baino gehiago
darama lanean, eta, nolabait, tar-
teka gogoeta bat egin behar du,
non gauden, nora goazen, nora
joan nahi dugun eta zer bidejarrai-

tubehardugunargitzeko. Gogoeta.

prozesu bat izango litzateke, eta
ondoren lanerako plan bat egitea,

Turismo alorrean zer egin nahi
duzue?

Bi negozio ditugu, txotxa eta boti-
la, baina badago hirugarren bat.
Elkarteko sagardogile batzuk lan-
da turismoko etxe eta gela batzuk
Jjarri dituzte. Izan ere, txotxak ai-
sialdiarekin zerikusi handia du,
eta elkarteko sagardogile batzuk
ikastolei begira jardun dira sagar-
doa nola egiten dugun, eta gure
jarduera nolakoa den ikus deza-
ten. Hori guztia garatu eta egitura-
tuz joan behar dugu. Horrelako
jarduerak eman nahi dituzten sa-
gardotegiei mekanismo batzuk
gertatunahi dizkiegu.

Botilari buruz, nola joan da 2010.
urtea, eta nolakoa espero duzue
a

Kontsumo jaitsiera bat izan dela
aitortu behar dugu. Ostalaritzan
kontsumoa jaitsi egin da, eta, on-
dorio,z guk ere nabaritu dugu, eta
kezkatu egiten gaitu. Hala ere, ba-
dakigu zein egoeratan gauden,
eta, beste edozein alorretan beza-
la, lanean jarraitu behar dugu aha-
lik eta sagardorik onena eta ahalik
etalanik onena egiten.

Kalitate Fundazioarekinlabeldun
sagardoa ateratzeko harremane-
tan zaudete, nola doa egitasmoa?
Gipuzkoako Sagardogileen Elkar-
teak %100 bertako sagarrarekin
egindako produktu bat ateratzea
bultzatu behar du. Gainera, Biz-
kaiko sagardogileek bat egin dute.
Kalitatezko produktu bat atera-
tzea da helburua; bertako sagarra-
rekin ezin dugu edozer gauza egin.
Bertako sagar eskasia dela-eta
nolalortuko dalabel sagardoa?
2000. urtean jatorri izena bultza-

tzen sajatu ginen, baina ez genuen

administrazioaren laguntzarik
Jaso bertako sagar nahikorik ez ze-
goela esan zigutelako. Guk zegoe-
narekin aurrera egitea erabaki ge-
nuen, pixkanaka kontsumitzaileej
eskaintzeko, eta indar handiagoa
hartuz joan zedin.
Jatorriizena izatea ere baduzue
helburu?
Labelaren arautegia itxita eta
abian dago. Sagardotegi batzuek
proba saioa egin dugu, baina
oraindik ezin dugu esan aurtengo
denboraldian aterako dugun ala
ez. Kalitate Fundazioak sagastien
kontrola egin du eta prozesu guz-
tiaikustatu du.
Zerdesberdintasun dago Label
etajatorriizenaren artean?
Jatorri izenak Europa osoko babe-
sa ematen dizu, eta Labelak Eus-
kal Herrian. Exijentzia aldetik,
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gauza bera eskatzen digu sagardo-
gileoi. Labeldun sagardoa %100
bertako sagarrarekin egina izango
da, kalitatezko sagardoa izango
| da.
Horretarako, sagastiak ondo zain-
| dubeharko dituzue?
| Arlohorretan ere hasi gara lane-
| an, baina oraindik asko dugu egi-
teko, bai sagarzaleek, sagardogile-
| ok, denok. Gure lana ahalik etaon-
gien egiten saiatzen gara, beste
edozein jardueratan bezala. Ho-
rrek ez du esan nahi gaur egun lor-
tu dugunarekin konformatu be-
har dugunik. Egunetik egunera
hobetuzjoan behar dugu. Gainera,
sagardoa produktu biziada, eta
oraindik gauzak ezagutzeko asko
dugu. Labelaren alde gaudenon
jarduera horretandagoetor-

JUAN CARLOS RUIZ / ARGADX) PRESS

Beste sagardogile batzuek,ordea,
marka pribatu baten aldeko

apustua egin dute. Zer alde dago
bienartean?

Ikuspuntu desberdinak ditugu.
Labela marka publikoa da, eta be-
raiek marka pribatua egin nahi

uBertako
sagarrarekin
egindako produktu
bat egitea bultzatu
behar dugu»
«Garrantzitsuenada
bakoitzak non egon
nahi duen eta zer
egin nahi duen

Bizkaian,
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dute. Hala ere, sagardogile ugari
ez dago ez batarekin ez besteare-
kin. Sagardogileok aukera ugari
izango ditugu, eta denak zilegi
dira. Zilegi da marka pribatua ate-
ratzea, zilegi da eusko labelaren
aldeegitea, etazilegidaezbataeta
ezbesteaegitea. Horrek erakusten
du bakoitzak askatasuna duela
bere etxearentzat onena dena au-
keratzeko. Orain hiru aukera izan-
goditugu,

Horrek zatiketarik eragin al du

Gehiengo batek elkartean jarrai-
tzen du, baina egia da marka pri-
batuaren aldekoek beste elkarte
bat sortu dutela. Bakoitzak aska-
tasuna du non egon nahi duen
erabakitzeko, Garrantzitsuena da
bakoitza libre izatea, non egon
nahi duen, zer egin nahi duen era-
bakitzeko, eta horretarako erres-
petatua izatea.

Batak zein besteak lehengaiaren
kalitatea, produktuaren kalita-
teaeta prozesuarenkalitateaber-
matunahiko duzue, ezta?
Labelaren helburua %100 bertako
sagarrarekin egindako produktua
ateratzea da. Oraingoz hori ez
dago. Guk bertako sagarrarekin
ere sagardoa egiten dugu, baina ez

tuko dalabeldun sagardoa?

Kupel batzuek labeldun sagardo-
koak izango dira, eta beste batzuk
Labela izateak zer ekarriko dio sa-

Labela denontzat ona izango da.
Batetik, bertako sagastiak zain-
tzea eta ugaritzea bultzatuko du.
Sagardogintzan eraginzuzenaiza-
teaz gainera, ingurumenean ere
eragina izango du; izan ere, sagas-
tiak hobeto zainduko dituzte, eta
Gainera, kontua ez da etxe ondoko
sagasti bateko sagarrak erabilieta
1.000 kilometrotik ekartzea.
Etorkizunari begira, belaunaldi
berriek

asmorik agertual dute?

Familia arteko erreleboak ez dira
errazak izaten, eta arazoak egon
dira eta badaude. Edozein nego-
ziotan gertatzen den bezala, ezda
erraza. Negozioarekin jarraitzerik
ezizatea gertatzenarida.

KALITATEA
APUSTU

Sagardo Mahaiaren barruan dauden
sagardogileek kalitatezko sagardo marka
pribatu baten alde egin dute.

ipuzkoako 14 sagar-
dogilek kalitatezko
label marka priba-
tua sortzea erabaki
dute. Sagardo
Mahaia elkartearen kide diren
sagardogileek zigilu pribatu bat
jarriko dute abian, nahiz eta orain-
dik ez duten adierazi zein izango
duen: Alorrene, Altzueta, Barkaiz-
tegi, Begiristain, Egiluze, Gartzia-
tegi, Gaztafiaga, Gurutzeta, Isas-
tegi, Mina, Olaizola, Sarasola
(Asteasu), Zapiain eta Zelaia
sagardotegiak dira elkarte horre-
tako sagardotegiak. Miguel

Ao Mah

izango dute sagardogileek. « Sa-
gardoak bere nortasuna izan de-
zan eta bere indarra izan dezan,
bertako sagarra derrigorrezkoa
da. Horretarako, baserritarrei edo
sagasti jabeei proiektu erakarga-
rri bat aurkeztu behar diegu, sa-
gastiek sagar kopuru gehiago
emateko eta kalitate hobekoak.
Horretarako, sagastiak homologa-
tubehar dira. Baserritarrak homo-
logazio hori betetzen badu, eta
bere produkzioa hektareako bi-
koiztuko balu, sagarra 26 zentimo
ordainduko genuke kiloko. Gaine-
ra, baserritarrei euren sagarra

Zapiainda S. elkar.
teko bozeramalleak adierazi du
lehenengo pausoak 2004an eman

Zit Urte hartan. Glpuzkoa~

d: a . E
Eusko Jam'laﬂmuk!n harrema-
netan jarri zen sagardogintza alo-
rraren egoeraz kezkatuta. Ignacio
Ruizde Alegriaren bidez, sagardo-
gilerekin elkartu zen Eusko Jaur-
laritza, eta egoera aztertzen hasi
ziren. 2005ean sagardogileek
batzorde bat abian jarri zuten,
arautegi bat sortzeko asmoz.
Batzorde hura 2009aren amaiera
arte lanean izan da, eta horren
fruitu da sortutako arautegia.
Arautegi hori hiru zutabetan
oinarritzen da: bertako kalitatez-
ko sagarraren aldeko apustua
lehenengoa; kalitatezko sagardoa
egitea bigarrenik; eta bermedun
marka pribatu baten bidez merka-
tuan kalitatezko produktua iza-
tea, azkenik. Arautegia prest izan
zutenean, sagardogile batzuek
elkartea utzi egin zuten, eta beste
bide bat egiten hasi ziren 2010eko
martxotik aurrera.

Miguel Zapiainen ustez, bertako
sagarrik gabe etorkizuna oso zaila

bizkaiko sagardoa

(mm Sagardoa ernol Sagardsy

Itdar Etuebarria Maribel Abajo

Tel: 46742010 Tel: 661296 M5

[Martios Xemein N Menders ]
“ Awpe Sagardos Setastanekd

José Axtonio Bibao Sagardon

Tel-94 6168285

unw:naoo Isasi Sagardsa
Leartibal Sagardoa Rufino Isasi Arrista
Tel 046242026 Tel- M 6816044
Kandi Sagardoa ' Uane

Sat Kand José Antonio Zasmalioa

A konp garan.
Kalltatezko sagardoa egiteko,
berriz, sagardogile bakoltzak be-

hanmkoakdmwnuxnaetalana

ko dolamegokia.botzamﬁzia]a

... «Kalitatezko produktu bat den
jakiteko, lagin bat Diputazioko la-
borategira bidaliko dugu, eta txos-
tena sagardogileari eta Sagardo
Mahai elkarteari bidaliko die.
Modu horretan, sorta bakoitza
zenbaki jakin batekin merkatura-
tuko dugu. Horrela, kalitatezko
produktua egin eta merkaturatu-
ko dugu, azaldu du Zapiainek.
Azkenik, kontsumitzailearenai-
tortza jasotzeko, merkatuan sa-
gardogile bakoitzak bere marka
izateaz gain beste zigilu komun
bat izango duela esan du Zapiai-
nek. «Aipatu zigiluak bermatuko
du kalitatezko produktua dela eta
gurearautegiabete eginduela. Ho-
rren bidez, kontsumitzaileari ber-
me bat eman nahi diogu. Edozein
tokitan zigilu hori ikusten duenak
do hori ona dela, naturala dela,
ondo egina dagoela», gaineratu
du.

~9

bizkaiko
sagardoa



sagardoa

edariak

TXOTXA ETA GEHIAGO

' Sagardoaz gain, likoreak eta ozpina egiten dute Zapiain sagardotegian, eta beste edari eta
' likore mordoa Txopinondo sagardotegian.

agardotegi garaia hasi
berri da, eta lanik ez
dute falta izango sagar-
dotegietan. Txotx ga-
raia amaitzen denean,

| botilaratzeko garaia hasiko dute,

eta hortik aurrea ere izango dute
zereginen bat edo beste. Sagarra-
rekin sagardoa egitera ohitua dau-

SAGARDOTEGIA
94385 03 28
638083 310

iR

zkenelik ostiralera gauez et:

de sagardogileak, baina badira sa-
garrarekin beste produktu batzuk
egitera ausartzen direnak; izan
ere, sagarrarekin egindako likore
eta ozpinak egiten dituzte sagar-
dogile batzuek. Zapiain eta Txopi-
nondo sagardotegiak horien leku-
ko dira. Lehenengoan, sagardo li-
kore destilatu, erreserba eta

TOLARE SAGARDOTEGIA

ozpinak egiten dituzte. Bigarrene-
an, berriz, txopitoa, mantzina, pa-
txaka eta berrogei izeneko edaria
egiten dituzte,

Likore eta ozpinak egiten dituz-
tenarren produkzioaren %%0abai-
no gehiago sagardoan dagoela dio
Miguel Zapiainek. Likoreak egite-
aren arrazoia beste aukera bat es-

kaintzeko asmoarekin sortu zuela
adierazi du sagardogileak. «Bere
garaian enologia ikasketak egin
nituen, eta etxean beste aukerak
egiteko modua zegoenez, alanbike
bat ekarri genuen eta destilazio bi-
dez sagardoaren alkohola edo izpi-
ritua ateratzen hasi ginenn,

Likore edo alkohol handiko eda-

riak egiteko sagardoa alanbikean
sartu eta irakiten hasten den arte
berotzendutel duZapiaine}
Prozesu horrenondarioz, 65gradu-
ko alkohola ateratzen da, baina
gaineratu duedari hori ez dela |
edangarria. «Edari hori ondoren
egingo diren edariak egiteko le-
hengaia izango litzateke», azaldu
du sagardogileak. Hiru edari sor-
tzen dituzte hasierako prozesu ho-
rretatik. Batetik, sagardo zuria le-
goke. Hau da, hasierako 65 gradu-
ko lehengaia ur destilatuarekin
nahastu eta 40 gradura murrizten
da. «Bazkalondoren hartzen da sa-
gardo txuri hau, kantitate txiki-
tan, eta gehienek hotz hartzen du-
ten, esandu.

BEGIRISTAIN

tolare sagardotegia




Beste edari mota
batzuk eskaintzeko
| arrazoia eskaintza
u eta aukera
| gehiagoizateada

Beste aukera bat hasierako 65
graduko alkohol horj haritzezko
kupel batean sartu eta 7-8 urtez
gordetzea da. «Denboraren pode-
rioz bai kolore eta bai usain guz-
tiak aldatzen zaizkio, eta sagardo

| erreserba bat lortzen da, Brandj,
; Kofiak eta Armagnac batek beza.
lan, gaineratu du Zapiainek. Az-
| ken aukera 65 graduko lehengaia
hartu eta bertan sagarra mazera-
1zea da. «Sagarrak bere zuku, azu-
| kre eta garraztasunak askatzen
| ditu, eta 21,5 graduko likore goxo-
an eraldatzen da. Alkohol gozoa
geratuko litzateke, patxaran bat
izango balitz bezala, adibidez.
Kasu horretan, alkohola gutxiago
| nabaritzen da, azukre gehiago
| duenez, estali egiten duelako. Pro-
duktu gozoa izango litzateken, gai-
neratu du Zapianinek.
Edari bakoitzaren ezaugarriak
ondo ezberdintzen ditu Zapiainek.
| Lehenengo destilaziotik sortzen
den edari zuria alkohol garbia dela

pahiko nob

du. Kantit tanetah
tea komeni da. Likoreari, berriz,
sudurrean eta ahoan sagar zapo-
rea nabaritzen zaio garbi. 21,5 gra-
du ditu, erraz edaten da eta izotz
| batekin har daiteke. Edari infor-
malagoa dela esan daiteke. Sagar-
do erreserba, azkenik, Brandi, Ko-
nak eta Armagnak bezalakoa da.
Zazpi edo zortzi urtean kupelean
sartu, etaerabat eraldatzen da. Sa-
gar zaporea oso galdua izaten du,
eta haritz zaporea hartzen du. Oxi-
dazio bidez eta kupelean gordeta
egoteak ematen dizkion beste ma-
teria batzuen bidez, beste zapore
bat du, erabat eraldatzen da», azal-
dudusagardogileak.

Egun 40 graduko edari bat sal-
tzea oso konplikatua dela dio Za-
plainek, etamerkatu txikia badute
ere jatetxe eta denda espezializa-

| tuetansaltzen dutelaaitortudu.

Leuna eta fina
Sagardoaz eta likoreez gain, ozpi-
na ere egiten dute Zapiainen. Ho-

AR
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AUKERAN. Txopinondok sagardoaz gain edari ugari eskaintzen ditu. Argazkian, Txopinondoko sagardo botilak. cous mouo

rretarako ez dutela tresna berezi-
rik behar esan du Zapiainek, baina
gaineratu du markarentzako bes-
te produktu batzuk eskaintzea in-
teresgarria eta estrategikoa dela.
Sagardoozpinaetaardo ozpinaren
artean bada ezberdintasunik; ha-
ren ustez, sagardo ozpina ardo 0z-
pinabaino«dezente leunetanoble-
agoan baita.

Ardoak eta sagardoak duten
gradu kopuruan dago bi ozpinen
arteko ezberdintasuna. Azido aze-
tiko bihurtzen denean sortzen da
ozpina, edari batek duen alkohol
bakteria batzuen bidez. «Ildo ho-
rretan, 13 graduko ardo bat hartuz
gero, 12,5 gradu eta erdiko ozpina
sortuko litzateke. Kopuru hori be-
heratzeko, zenbat ardo horrenbes-
te ur jartzen da, eta, horrela, 6 gra-
duko garraztasuneko ozpina lor-
tzen da. Sagardoaren kasuan, 6

graduko edaritik abiatzen gara.
Ondorioz, sagardo litro batetik li-
tro bat ozpin egiten da, eta askoz
borobilagoa da. Usain aldetik ere
beste balio bat du. Sukaldean pro-
duktu finak egiteko, entsaladeta-
rako, arrainetarako oso egokia
da», nabarmendu du Zapiainek.

Aukera

Azkainen (Lapurdi) dago Txopi-
nondo sagardotegia. Dominic La-
gadec da bertako arduraduna, eta,
sagardoaz gain, beste hainbat pro-
duktu egiten ditu: txopitoa, man-
tzina, patxaka eta berrogei izeneko
edariaegitenditu.

Txopitoa pasteurizatutako sa-
gar muztioa da. Euskal Herriko
produktu naturala da. Edari hori
egiteko, sagarra prentsatu, garbi-
tu eta pasteurizatu egin behar da.

«Euskal Herrian sortutako saga-
rraduenez, eta ezduenez Katalu-
niako sagarrek duten eguzkia iza-
ten, edateko muztio freskoagoa
sortzen dugu. Askotan ura edan
beharrean muztioa edaten dute be-
zeroek. Haurrek ere koka kola lata
bat edan beharrean muztioa har-
tzen dute gurean. Alkoholik eda-
ten ez dutenentzat oso komeniga-
rriada», esandu Lagadecek.
Mantzina, berriz, sagar berdea-
rekin egindako likorea da. Sagar-
doa destilatu eta bertatik atera-
tzen den edari zuria erabiltzen du-
te mantzina egiteko. Edari hori sa-
gar zukuarekin nahastu, eta sagar
berdearen likorea sortzen dute.
«Sagardoa dalehengai nagusia,
etal8gradukoalkoholadu»,diosa-
gardogileak.
Patxaka sagarrez egindako pa-
txarana izango litzateke, Anisean

mazeratutako sagar basatia da pa-
txaka, eta hilabete batzuen ondo-
ren18gradukolikoreasortzendela
gaineratu du. «Patxaranaren adi-
neko digestiboa da, eta janaria
prestatzeko ere erabil daiteke. Zar-
taginean ganbak egiteko oso apro-
posada, zuku zoragarria egiten
duelako. Garai batean, patxaran
adina patxaka egiten zuten. Indus-
triak patxarana sortu du basara-
nak handizka eros zitezkeelako
Errumanian. Patxaka egiteko, be-
rriz, ezin da sagar basatia handiz-
kalortu, eta, hori dela eta, patxaka
alboratu zuten patxaranaren me-
sedetan»,

Azkenik, berrogei edariak duen
alkohol kopuruari egin dio errefe-
rentzia: «Edari astunada. %40gra-
dukoalkoholaadierazinahidu. Sa-
gardoa destilatu ondoren sortzen

NAFARROAKO SAGARDOTEGIEN ELKARTEA

ALDATZ

Martitxoenea
948 604607

EKAROTZ

Larralde
626 494 317

BERUETE

Behetxoneko Borda

948 503136

LESAKA
Linddurrenborda
948 637212
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OLAGI
SAGARDOTEGIA

Urrutibera baserria
ALTZAGA - Grunoa
Ti1.-943-887726
Zume oo auxera: Bal
JANARIA ERAMATEND AUKERA: E2
Exoauea: Bal
Noz oacoin Rixia: Urte osoan irekita

MIZPIRADI
SAGARDOTEGIA

Mizpiradi baserria - Leizotz auzoa
ANDOAIN - Geuzron
Ter-943-593954
Zumic aTexo AuxeRa: Bal
JANARIA ERAMATEXD AUKERA: Bal
Exoauea: Bal
Noz tacoen exrta: Urtarrilaren 23tik malatzaren 2ra

ARAIA
SAGARDOTEGIA

Santsaerreka, 26
ARAIA - Azasa
Tr1.:945304763-607-309521
T e aovesa Bz
JanaRia FRAMATEXOD AnERA: E2

Cwocrun £z

NOE pacoN mixrma: Urte osoan

LIZEAGA
SAGARDOTEGIA

Gartziategi baserria - Martutene pas.139
ASTIGARRAGA - Giruzyoa

Ti-943-468290

Zumx wrixo Aukera: Bal

JANARIA FRAMATIXO AUKERA: EZ

Exocua: Bal

No oacorn itaa: Urtarriletik malatzera

MINA
SAGARDOTEGIA

Txoritokieta, z/g
ASTIGARRAGA - Giruzxon
TeL 943-555220
Zur ario auvera: Bal
JANARIA ERAMATEXD AUKERA: EZ
Exoaua: Bal
Now oacor rixia: Urtarrilaren 1setik apiril bukaera arte

SAGARDOTEGIA

Mikel Arozamena, 16
ASTIGARRAGA - Giruzron
Ti1.:943-552938

Zumareno auvera: Bai

JANARGA ERAMATEND AUKERA: Bal
Evoxnia Bal

INOE DAGOEN IRExrTa: Ur arte

wsetikap

ITURRIETA
SAGARDOTEGIA

Arragaauz0a,z/g
ARAMAIO - Araga
Te1:945-445385
HELBIOE ELEXTRONIKOA: iturri gardotegia.blogspot.com
Zumi ATERD AUKERA: B2
JANARIA ERAMATERD AUKERA: EZ
Exozuea: Bai
Noa oacoen mexa: Ostiraletikigandera. Aste barruan, enkarguz

REZOLA
SAGARDOTEGIA

Ipintza baserria - Santio Zaharra
ASTIGARRAGA - Grruzxon
T1-943-556637
HELBIDE FLEXTRONIKOA:
ZuTik ATEKD AUKERA: Bal
JANARIA ERAMATEND AUKERA: EZ
Exomien: Bai
Now pacoi ieita: Urte osoa zabalik, abuztuan izan ezik

1 4 ia @,

GARTZIATEGI
SAGARDOTEGIA

Gartziategi baserria - Martutene pas.139
ASTIGARRAGA - Grruzxoa
T61.:943-469674
Hiwsot fucrosinoa: gartziategi@gmail.com
Zum sarexo auxeRa: Bal
JANARIA ERAMATEXD AUKERA: EZ
Exoauia Bai
Noa pacoen rexia: Urtarrilaren 1setik maiatzaren hasiera arte

ZAPIAIN
SAGARDOTEGIA

Kale nagusia, 96 - Errekalde etxea
ASTIGARRAGA - Giruzxoa
Te.-943-330033
Zunw srexo auvera: Bal
JANARIA ERAMATEXD AUKERA: EZ
Exomuea: Bal
Now oacoen exma: Urtarriletik apiril amaiera arte, jaiegunetan
izan ezik

GURUTZETA
SAGARDOTEGIA
Oialume bidea, 63
ASTIGARRAGA - Gipuzroa
Te:943-552242
Hesioe eLexronmon: gurutzeta@gurutzeta.com
Wiscunea: www.gurutzeta.com
Zumi prexo avxera: Bal
JANARIA ERAMATEXD AUKERA: Bal
Exoaiea: Bai
No pacoe rexma: Urt.asetik apl.17ra, igandeetan izan ezik

LA CASONA
ERRETEGIA-SAGARDOTEGIA

Puebloviejo,2/g

BARANAIN - Nasaszoa
T6.-948-186713
Zutic JATEXD AU RA: E2
JANARIA ERAMATERD AUKERA: EZ
Exoquia: E2
Noz pacoen wexia: Urte osoan

IPARRAGIRRE
SAGARDOAK

Osinaga auz0a, 0
HERNAN! - Geuzxoa
TeL:943-550328
HELBIOE ELEXTRONIOA: anaeguzkitza@hotmail.com
Zum sroxo Auxera: Bal
JANARIA ERAMATERD AUVIRA: EZ
Exoua Bal
Noz oncosn rexa: Urtarriletik apirilera

LARRE GAIN
SAGARDOTEGIA

Larre Gain sagardotegia - Erefiozu
HERNANI - Grruzioa
Tr.-943-555846
Zum sTEnD Auxera: Bai
JANARIA ERAMATEXD AUKERA: Bail
Exouea: Bai
Now pacoen rexma: Urtarrilaren 1setik malatzaren 2ra arte




urtarrilarenisa, larunbata

BEGIRISTAIN
SAGARDOTEGIA

gurriotzbasermia

’ ‘AZTEGETA-("UW

10.943-652837-607-365743
Hesioe eixTronson: s.begiristain@terra.es
\WEBGUNEA: begiri gardotegia.com
ZUTIK JATERO AUKERA: Bai
JANASYA ERAMATEXD AUKERA: Ez
faoms Bal
Nowz pecoen woaTa: Urtarriletik ekaina bukaera arte

IRUNAZARRA
SAGARDOTEGIA

Merkaderes, s behea
IRUNEA - Nasazroa

Te.:948-225167

Zunw avexo Aukeea: E2

JANARIA ERAMATEXD AUKERA: EZ
Evooua B2

Noa pacoen wexna: Urte osoan

KALEAN GORA
SAGARDOTEGIA

Tajonar kalea, 29

IRUNEA - Nasarsoa
T61.:948-1523 00
Wiscunia: www.kaleangora.com
ZumK Teo AunERa: Bz
Jariania eRaMATED AURERA: EZ
Exoua: Bz
Noz pacoen mexma: Urte osoan

zerrenda « sagardoa

ISASTEGI
SAGARDOTEGIA
Aldaba txiki auzunea, 153
TOLOSA - Giruzxoa
Tr-943-652964
Hipor puaxTeosaa: isastegi@isastegisagardotegia.com
WEBGUNEA: ghag: gla.com
Zumix wrexo aueRa: Bal
Janasa eramareno auxena: E2
Exoauia: Bal
Now pecoen ke Urtarrilaren 16tik maiatzarensera

AMEBI
SAGARDOTEGIA

Zubierreka,g

LAZKAQ - Gruzroa
T6.:943-162523
Zume rexo Aukera: E2
Janamia ERAMATEXD AUKERA: B2
Exoauin Ez
Noa pagoen oata: Urte osoan

~
TREBINU
SAGARDOTEGIA

Azkartza
TREBINU

Te.:945-244852

Zumi sy auveea: Bz

JANARIA ERAMATED AURERA: E2

Exouea: Bai

Noz pacoen wexa: Sagardo garalan. Aurrez deitu

AULIA
SAGARDOTEGIA

Aulia baserria, 14 - Guadalupe auzoa
LEGORRETA - Garuzvoa

TeL:943-80 6066

Zum arexo Auxera: Bai

JANARA ERAVATERD AUKERA: E2

ELUTXETA
SAGARDOTEGIA

Ozntaran bailara

| URNIETA-Gruzioa

Teu943-55 6981
Zum T auxira: Bal

JANARIA ERAMATEXD AUKERA: EZ
Exozea Bai
Noz nacoen irexiia: Urte osoan, astelehenetan izan ezik

LINDURRENBORDA
SAGARDOTEGIA

Nabaz auzoa,8

LESAKA - Nasazeon
Te:948-63 212
Zums saTexo auxera: Bal
JAnaria ERANATEXD AUKERA: B2
Evoquea: Bai
No oacoen mexa: Urte:

maiatzera

SETIEN
SAGARDOTEGIA

Oztaran bailara, 11- Gurutzeta Berrietxea
URNIETA - Gruzvoa
T6.:943-551014
Zumx sareno Auxera: Bal
Japiamia ERAMATENO AuKERA: E2
Exoea: Bai
Now oncoen irexia: Urtarrilaren 3oetik apirilaren sarte

TXIMISTA
SAGARDOTEGIA

Gudarien etorbidea,2
ORDIZIA - Gipuzxoa

TeL:943-881128

ZuTi ATERD AUERA: E2

JANARIA ERANATEXD AUKERA: EZ
ExomuiaEz

Noz pacoen mixta: Urte osoan irekita

ARRATZAIN
SAGARDOTEGIA

Arratzain Zahar baserria
USURBIL-Geuzroa

TeL:943-3666 63

Heweioe eExTRONIOA: arratzain@telefonica.net
WesGunea: www.agroturi in.com
Zum sero AR Bai

Janaria ERAMATEXD AUKERA: Bal

Evomuea: Bal

NOZ DagGoeN IreaTa: Urte osoan

EGUZKITZA
SAGARDOTEGIA

Usabal auzoa - Amaroz
TOLOSA - Giruzeoa
TeL:943-6726 13
Zumi JATERD AUKERA: EZ
JANARIA ERAMATEXD AUNERA: B2
Exoauea: Bai
Noz pacoen sixa: Sagardo garalan

UXARTE
SAGARDOTEGIA

Montorra, 6

ZORNOTZA - Baxaia
T6.:94-63008 815
Zum irexo auxera: E2
JANARIA ERAMATEXD AUKERA: EZ
Evomiea Bal
Now DaGoeN irexa: Urte osoan




SETIEN

tzeta-Berri Oztaran anzoa URNIETA

MIZPiRADi
CAGARDOTEGIA

Leizotz auzoa + 20140 ANDOAIN + = 943-59 39 64
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Tel.: 945 30 47 63 - 607 30 95 21
Santsaerreka 26 - K.P.: 01250 ARAIA (ARABA)

JOSE ANTONIO ZAMALLOA » BIZKAIKO
SAGARDOGILEEN ELKARTEKO LEHENDAKARIA

«Gure sagarrekin
egindako

sagardoaren
kalitatea sustatu
behar dugu»

Bere elkartean botilari begira egiten dutela
lan esan du Jose Antonio Zamalloak, eta arlo
horretan kalitatea ziurtatu behar dutela

gaineratu du.

Aurtengo denboraldia itxaropen.
tsu du Bizka

garbi, kalitatezko produktu bat

gile Elkarteko lehendakari Jose
Antonio Zamalloak. Lanez gai-
nezka eta egitasmo ugarirekin
dabiltza esku artean; horietako
bat sagarraren kalitatea susta-
tzeada.

Nola dator aurtengo denboral-
dia?
Sagarugari izan da aurten, oparoa
izan da uzta. Kalitate onekoa da.
Uzta biltzeko garaian eguraldiak
lagundu egin zuen, eta, ondorioz,
kalitate oneko sagardoa izan be-
harko genuke.

Zein da Bizkaiko Sagardogile el-
kartearen produkzioa?

Gurea nahiko txikia da beste lu-
rraldeekin konparatuz gero. Aur-
ten 300,000 bat litro baino gehiago
egin ditugu. Kontutan izan behar
dugu gure sagardotegiak txikiak
direla.
Aurtensagaruztaonaizanda,ho-
rrek nola eragiten du?

Bizkaian, sagardoa bertako saga-
rrekin egitea araututa dugu, ez
dugu kanpotik ekartzen. Honda-
mendi natural bat egon ezean, sa-
garra ingurukoa da. Horrek ezdu
kostuen aldetik ezer baldintza-
tzen.

Zein da Bizkaiko Sagardogile El-
kartearen zeregin nagusia edo
kezka?

Elkarte moduan, produktua zein
den erakutsi behar dugu. Produk-
tua sustatu behar dugu. Kide ba-
koitzaren beharrizanetara egoki-
tu behar gara; erosketak batzuk
egin kideen zeregina errazteko ...
Bestetik, garrantzitsuena, kalita-
tearloan sakontzea da. Produktua
marka berri baten aurrean jarri
behar dugu. Bezeroak, argi eta

ard don Ziurtasuane

izan behar du. lldo honetan, Biz-

ak ezal du, bada, bermerik?

Gaur egun lehengaia zein den ja-
kin behar da. Ezin da aurrera ja-
rraitu hori ziurtatu gabe. Derrigo- |
rrezko beharrizana da hori Ezin
da sagardo naturala deitu bertako
sagar il

Azan wabe Kalltaton da hort. Botl-
laren barruan zer dagoen jakitea

egind

kaiko Sagardoa label izend

ren prozesuan sartuta gaude, eta
etorkizunean lortuko dela uste
dut.

Zernolako arautegia ari zarete
egiten?

Egiaztatze publiko batek ziurtatu-
ko lukeen arautegi bat adosten ga-
biltza. Hainbat sagardotegik arau-
tegi bat adostu nahi dugu kontsu-
mitzaileari produktu on baten
awrreandagoen ziurtasunaemate-
ko. Horrek bertako produktu bat
dela bermatuko du.

«ETkarte moduan,
produktua zein den
erakutsi behar dugu.
Produktua sustatu
behar dugu»

«Sagardoteg'lek
arautegibat adostu
nahi dugu
kontsumitzaileari
ziurtasuna emateko»

«Ezinda sagardo
naturala deitu
bertako sagarraz egin
denaren ziurtasunik

izan gabe»
wSagardotegia
izateko ekoizlea izan
beharko luke, bestela
ezlitzateke

sagardotegia izango»

eta nola dagoen egina jakiteada
kalitatea.

Baina Bizkaian bertako sagarra
erabiltzen duzue, ezta?

Bai, baina ez dugu araututa. Ezdu
erakunde publiko batek egiaztatu.
Horretarakoarauak finkatu behar
dira, ziurtagiri baten bidez edo eti-
Kketa baten bidez. Hori da kalitatea
eskaintzea, Guk gure herriko sa-
garrekin egindako sagardoaren
kalitatea sustatu behar dugu.
Nolakoa da txotx garaia Bizkaiko
sagardotegietan, jendea gertura-
tzenalda?

Poliki sumatzen da jendea gertu-
ratzen ari dela. Hala ere, Bizkaian
ez dugu guda hori. Ohitura polite-
ko kontua da, baina, nire ustez, sa-
gardotegien izaera upategian eta
sagardoan dago, ez jatetxe bat eta
txorrota bat izatean. Hau da, sa-
gardotegia izateko ekoizlea izan
beharko luke, bestela ez litzateke
zuzena izango. Ekoizle ez den ba-
tek bere jatetxeari kanila bat jarri
eta sagardotegi bezala funtziona-
tzeaezdazuzena. Badagaraiagau- |
zak behar bezala egin eta kontsu-
mitzaileak jakiteko zein sagardo-
tegik ekoizten duen etazeinek ez.
Txotx garaian bagaude eve, ga-
rantzitsuenabotilaalda?

Txotxa folklore aldetik oso ondo
dago, baina kontsumo aldetik
%80a botila da, eta hori zaindu be-
harda. Guk hor egiten dugu ahale-
gingehien. Gureelkartean botilari
begira egiten dugu lan, ez txotxari
begira. Arlo honetan ziurtatu be-
har dugu kalitatea, Txotxa ezin da
inoiz botilaren kalterako izan. Biz-
Kalan sagardotegi ekoizle gutxi
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| gaude, baina sagardotegi izena
upel bat eta kanila bat jartzen
| duen edozein jatetxek erabiltzen
| du, urardotuta dago. Hemen jate-
| txe batek horma batean kanila bat
Jarri eta sagardotegi bihurtzen da.
Sagardogileak garenok nahiko
kezkatuta gaude honekin. Gure
ustez ezin da horrela funtzionatu,
| baina horrela da momentu hone-
tan,
Labelaren atzean jatorrizko izen-
dapenalortzeabaal dago?

Lehenengo pausua labela da, gero
ikusiko dugu jatorrizko izendape-
na edozer egiten den. Egun, zailta-
sunak zailtasun, label bat lortzea
da berme bat izateko biderik erra-
zena. Gasteizko parlamentuaren
onarpenarekin lortzen da, eta pro-
zesu horretan gaude. Beste izenda-
penak Madrilen edo Europan lor-
tzen dira. Arautegiaren arabera
finkatzen da bat ala beste.

Labelaren inguruko arautegi bat
jartzeak sagastiak dituztenei me-

sede egingo die, berelana aitortu-
kozaie,ezta?

Hori da bilatzen dena. Gure sagas-
tiek baserritarrentzat baliobat iza-
tea bilatzen dugu. Bihar edo etzi
landaketa horrek balio bat izan de-
zala, bestela desagertu egingo
dira. Hori da oinarrizko p

Krisia nabaritzenal da?

Arlo guztiak ukitzen du, baina
produktu merke baten aurrean
gaude, eta jendeak ulertu behar
du sagardo naturalak aukera ba-
tzuk ematen dituela. Jendeak pro-
duktu merke eta on bat kontsumi-

Horrelako zerbait egiten ez bada,
egoera Kaskar batean izango gara,

¥ behardu.

Merkadereak, 15 ¢ IRUNEA

) Eguneko menud
Sagardotegiko menua

-
\|

JONMERNAEZ / ARGADO PRESS

Gu ez garatradizio handiko sagar- |
dogileak, eta ezin dut iritzi bat
eman honi buruz. Baina sagardoa
produktu interesgarri bat bilaka-
tzenbadugu, etorkizunaziurtatuta
izango dugu. Produktua kokatzen
dugun tokiaren arabera izango du-
guhurrengo belaunaldien errele-
boa. Gazteek produktu interesga-
rribat bezala ikusten badute, arlo
honetanjarraitukodute. Egiten de-
naren araberakoa izango da hu-
rrengobelaunaldien erantzuna. ‘

eta airo euskalduna'l

Erreserbak: 948-225167
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SAGARDOARENTZAT
BEHARREZKOA

Sagardoa egiteko hainbat tresna eta
Euskal Coemek, eta horiei esker proze

agardogintza tradizioa-

ri lotzen zaio, baina alor

honek ezagutu ditu au-

rrerapen eta makineria

berrien erabilpenik.
Horretan, Pablo Alvarez Diazek
egindako ekarpenak aipatu behar
dira. Egite eta botilaratze alorrean
esperientzia handia du Alvarez fa-
miliak, eta 50 urte baino gehiago
darama sagardogintza eta ardo-
gintza alorretan lanean. Lan ho-
rren fruitu da Coem Astur enpre-
saren sorrera. Asturiasen du koka-
lekua, eta hemengo sagardoak
duen garrantzia ikusita, laster
hasizen Gipuzkoako sagardogilee-
kin lanean. Horren ondorioz, Eus-
kal Coem sortu zuen duela bi urte.
Astigarragan dago eta sagardo-
gintzarako makinerien instalazio-

anjarduten du
Coem Astur 1990ean sortu zu-

ten, baina Asturiasko sagardo
upategiekin lehenagotik zebilen
lanean Pablo Alvarez. Hango upa-
tegiekin estu-estu hasi zen lanean,
makinak berritzen eta teknologia
berriak erabiltzen, eta hango espe-
rientziaz jabetuta, Euskal Herriko
sagardogileek beragana jo zuten
duela hamabi bat urte. «Ardo zein
sagardo upategiak hornitzeko sal-
mentak egiten ditugu, batetik, eta,
bestetik, sagardo egite zein botila-
ratzeko makineriak egiten ditugu.
Euskal sagardogileekin duela ha-

makina eskaintzen ditu
sua erraztu dute.

LANABESAK. Sagardogintzarako makineria eta tresnak egiten ditu Eus-
kal Coemek. anoon caniuana s ascaza peess

nen Asturiasen erabiltzen, eta
Euskal Herrian, berriz, geroago
hasi ziren».

Sagardotegietan izan den berri-
kuntzarik nabarmenena garbita-
sunari dagokiona dela dio Coem
Asturreko zuzendariak. Sagardo
ona izateko lehengaiaz gain garbi-
keta eta higienea ezinbestekoak
direladio. «Sagar onekin eta garbi-
ketarekin, zaila da produktu on

mabi bat urte-edo hasi ni ma-
kinak instalatzen. Dolareekin hasi
nintzen lanean, eta horren ondo-
rioz sortu nuen duela bi urte Eus-
kal Coem», adierazi du Alvarezek.
Hala denetariko eskariak jasotzen
dituela aitortu du, botilaratzeko
makinatik hasi eta sagardoa egite-
komakinak arte.

Diseinatu eta egokitu
Asturias Euskal Herriko sagardo-
gileentzat erreferentzia izan dela
aitortu du Coem Astureko zuzen-
dariak. Bere funtzionamenduari
buruz esan du makinak Italian
erosi eta gerosagardotegien arabe-
ra diseinatu eta egokitzen dituzte-
la. «Egin beharreko lanaren arabe-
ra, makina bat edo beste erosten
da. Egite alorrari dagokionez, As-
turiasko zein Euskal Herriko sa-
gardotegiak hornitzen ditugunez,
egunetik egunera egokitzen goa-
zen tresneriak edo lan egitekoerak
ditugu. Guk birrintzaile edo ma-
txakatzaile berezi batzuk egiten
ditugu. Prentsa pneumatikoa ere
duela hamazazpi bat urte hasi gi-

batez Bestalde, garbita-
sunaren ondorioz, sagardoa edate-
ko errazagoa da. Ondo kontserba-
tuzgero, ezdu produktu kimikorik
behar izaten. Produktua naturala-
goa da, hobea eta edateko erraza-
goar, gaineratudu.

Pablo Alvarezek sagardotegi eta
ardandegiak bereizten ditu. Lehe-
nengoak pertsonalagoak direla
dio, eta instalazio ezberdinak egi-
tetik hartzen den esperientziak
«sagardotegi batek zer behar duen
edonolaantoladaitekeen jakin de-
zakezu, baina ez du ardandegi edo
upategi batek duen funtzionamen-
dua. Sagarraren garbiketatik hasi
eta sagardogileak garbitzeko nahi
duen abiadura eta horrelakoak
hartzen ditugu kontuan», adierazi
du.

Zerbitzariak

Asturiasko eta Euskal Herriko sa-
gardoak ez dira berdinak. Biak
apurtu behar badira ere, Asturias-
koak presio eta altuera handiagoa
behar duela dio Alvarezek. «Astu-
riasen sagardo zerbitzariek altue-

ra handitik zerbitzatzen dute sa-
gardoa, eta horren bidez usain eta
buket guztiak askatzen ditu sagar-
doak. Euskal Herrian ezda hain
goitik zerbitzatzen sagardoa, eta,
ondorioz, mahaianedatek kera
gehiago eskaintzen ditu». ldo ho-
netatik, botilako sagardoa zerbi-
tzatzeko egin diren asmakizunak
aipatu ditu. Euskal Herrian boti-
len mutwrrean sagardoa botatze-
koaerabiltzen da, eta Asturiasen |
hainbat makina asmatu dituztela
adierazi du. «Hainbat makina as-
matu dituzte sagardo botatzekoa
ordezkatzeko. Horietako bat bon-
babat darabilen tramankulu bat
da, besteak beste. Euskal Herrian,
zerbitzatzeko erraztasun gehiago
dago,etahorreksalmentaerrazten |
du. Asturiasen, tradizioaz gain,
ikuskizunabadaramaatzean; Eus-
kal Herrian, berriz kontsumitzeko
sinpletasuna daraman.

Asturiasko eta Euskal Herriko
sagardoei buruz, Euskal Herrikoa
garratzagoa dela esan du Pablo Al-
varezek. «Asturiasen antzekoa
zen garai batean, baina gaur egun,
garraztasun gutxiago du eta kon-
tsumitzeko tenperatura ere altua-
goa da Asturiasen Euskal Herrian
baino. Asturiasen lau gradu gehia-
gorekin hartzen da sagardoa. He- |
mengo sagardoa garraztasun gu- |
txiago duenez, edateko errazagoa ‘
da; Euskal Herrian, berriz, garra- {
tzagoa denez, hotzago edan behar
da zapore puntu bat hartzeko»,
esandu. |
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 Sagarrak sagardoaren kalitatea baldintzatzen du, eta sagar onak

lortzeko lana eta zaintza egiten du Sagarlan enpresak.

agardo ona egiteko, le-

hengai ona behar da,

eta, horretarako, adi-

tuak eta zaintza egokia

behar dira. Horixe da
Usurbilgo Sagarlan enpresaren
jarduera. 2000. urtean sortu zuten
enpresa, frutaalorrekoaholkulari-
tza eta prestakuntza zerbitzua
emateko,

Aurten sagar uzta handiko ur-
teaizanbadaere, sagardoaegiteko,
kanpotik sagarraekarribeharizan
dute sagardotegi batek baino
gehiagok. Egoera bestelakoa izan-
golitzateke, sagastiak zaintzeko
profesional egokiak egongo balira.
Horretan dihardu Sagarlanek.
«Sagastietan eman beharreko lan
guztiei buruzko aholkuak ematen
ditugu, kimaketari buruzkoak,
emankortzeari buruzkoak, gaitz
eta gaixotasunen aurkako plagak

4

m Sagarrondoak zaindu eta produkzioa handitu nahidu Sa-
garlanek. Argazkian, sagarrak adametik zintzflik. masossen

o
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jasotzen den arteko plana egiten
dugun, adierazi du Sagarlaneko
teknikari Aitor Etxeandiak.
Sagarrondoak eta fruta arbolak
dituzten Gipuzkoako baserritarre-
kinegitendutelan Sagarlanekoek.
Berenzerbitzuak eta aholkuak ba-
serritarrei eta Fruitel Gipuzkoako
fruituzainenelkartekokideei ema-
tendizkiete.
Sagardosagarraribwruzedoego-
erari dagokionez, Aitor Etxean-
diak dio sagastiak zaindu eta zain-
tzenezdituztenenarteanezberdin-
tasun handiak daudela. Sagastiak
zaintzen dituztenek euren produk-
zioa handitu eta sagarraren kalita-
tehobetu egindutela gaineratudu.
«lzugarrizko aldea dago. Jende as-
kok ikusten du harjoa deritzon sa-
garharrarekin. Harhorreksagarra
hartzen badu, lehenago erortzen
da. Horien kontra tratamenduak
egindituztenek, bai kimikoa bai
ekologikoa, izugarrizko aldea lor-

eskasaetakalitate aldetik sagarus-
tela eta harjoa izaten dun, esan du

Sagastien egoeraren adierazle da
profesionaltasunik eza. Etxean-
diaren esanetan, baserrietan sa-
gargintza eta sagastiak bigarren
edo hirugarren jardueratzat har-
tzen diragehienetan eta, ondorioz,
«hor ikusten da alde handia dagoe-
la prestatuta daudenen eta ez dau-
denenarteann.

Halaere, profesionaltasunik eza
baino gehiago, prestakuntzarik
rik nagusia. «Tratamendu bat egi-
teko tresna eta makineria egokia
ezdute izaten askok. Edozein lan
mekaniko egiteko, arazoak izaten
dituzte horren falta dutelakoedo,
bestela, sagastiak aldapan izaten
direlako. Ondorioz, ezdaerraza
izaten lan egitea», esan du Aitor
Etxeandiak.

Prstakunmta.ltariam‘megite
ko Itsasmendikoi eta Fruitelen la-
nanabar duduEt

Aak

eta kalitatezko sagarra lortzea di-
reladio, «baina azkena lortzeko, le-
henengo aurreko biak behar dira.
Prestakuntza eta makineria ego-
kiaizatea da garrantzitsuena», na-
barmendudu.

beharra

Sagarra kanpotik ekartzeari bu-
ruz, oraingoz kalterik ez diola egi-
tendio, hemen nahikorik ez dagoe-
lako. «Urte havetan kanpokoaren
beharrabeti izan da, eta oraingoz
{zango da; hemen ez da sagar nahi-
korik. Beste kontu bat da hemen-
goabehar bezala ordaintzen den
alaez», gaineratudu.

Horretarako label sagarraz egi-
tenaridirenaraudiagarrantzitsua
dela deritzo Etxeandiak. «Bi mar-
kajarrikodira. Batetik, labelarena
eta, bestetik, sagardo mailarena.
Abian jartzen ari dira eta ikusi be-
harzertan geratzen den», esan du

tzen dute. Beraz, egoerad i

Sagarlanel nikariak.
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' MARTIN ZABALA » GIPUZKOAKO FORU ALDUNDIAK ANTOLATU ZUEN
SAGARDO TXAPELKETAKO IRABAZLEA

«Horrelako sari bat
irabazteakizena
ematen dizu»

Etxearentzat horrelako sari bat garrantzitsua dela dio, eta jendeak beren sagardoa gehiago
eskatzen duela dio Martin Zabala sagardogileak.
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Adunako Zabala sagardotegiak
irabazi zuen ekainean Gipuzkoa-
ko Foru Aldundiak antolatu zuen
sagardo txapelketako finala. Epai-
leek hari eman zioten puntu
gehien, eta, honenbestez, jokatu
diren bederatzi finaletatik hiru
txapel eskuratu ditu; aurreko biak
2004 eta 2006an lurtu zituen. Biga-
rren postuan Hernaniko Altzueta
sagardotegia gelditu zen, eta hiru-
garren, Astigarragako Astarbe.
Aurten Gipuzkoako 27 sagardote-
gik hartu dute parte, eta horieta-
tik bereizitako sei onenak izan
ziren finalean. Lehen hiru sailka-
tuez gain, Urnietako Elutxeta,
Tolosako Isastegi eta Astigarraga-
ko Gurutzetako sagardoa izan zen
finalean.

LA CASONA
Erretegia - Sagardotegia
Pueblo Viejo - BARANAIN

Erreserbak
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tzitsua zaten da. Jendeak ere zure

9 P a idu.
zue.Zeresan nahlduhomh:o
garaipenbatek?

Lanean jarraitu behar dela, lehen
baino gogorrago gainera, postu
hori mantentzeko, Ardura handia.
goaematen dizu horrelako sari hat
lortzeak.

Foru Aldundiak antolatu dituen
bederatzi txapelketetatik hiry
irabazi dituzue; pozik izango za.
rete, ezta?

Bai, saiatzen gara, eta hor izaten
gara borrokan. Sagardo kantitate
handia ez dugu egiten, baina Kali-
tateari garrantzia ematen diogu,
Etxeko sagarrarekin egindako sa.
gardoada, gainera,

Zein irizpide hartzen duzue sa-
gardobat lehiaketa batera bidal.
tzeko?

Etxean gustuko duzuna aukera.
tzen duzu. Fruitu lurrindun sama-
rra izan dadila. Guk hiru kupel au-
keratzen ditugu lehiaketan parte
hartzeko, eta epaileek 20tz egin eta
bat eramaten da txapelketara,
Aurkezten duzun guztia irabazte-
ko aukerak dituela usten duzu, 27
parte-hartzaile izan ginen, eta 6 fi-
nalera iritsi ginen, Gainera, aur-
ten inoiz baino orekatuagoa izan

zen, Guk bigarrenari puntu bat

atera genion, eta bigarrenak hiru-

sagaruztahandiaizan da, exta?
Esan bezala, uzta handiko urtea
izanda, eta, nireustez, gainera, ka-
litate handikoa. Sagardoak itxura
polita du; nire ustez, urte polita
izango da sagardotegiei begira.
Halaere, azkeneko puntua zuek ja-
rri behar duzue, guk ona datorrela
esanda ere, zuei gustatzen ez ba-
zaizue... Baina, egia esan, osoitxu-
rapolitadu.

Horrelako sari bat irabazteak zer
esan nahi du sagardotegiaren-
tzat? Publizitatea egingo dio,
erta?

Horrelako sari batek izen bat ema-
tendizu, jendeak atentzioa jartzen
dizu eta etxearentzako 0so garran-

uSagardo kantitate
handia ez dugu
egiten, baina
kalitateari garrantzia
ematen diogu»

gehiago eskatzen du.
Txotx garafak ofhartzun handia
du, baina benetako negorioa sa-
gardo botilan egiten duzue?
Sagardoaren %90etik gora botilan
saltzen dugu. Txotx garaia baino
egun batzuk lehenago bodega pla-
nifikatu egiten da. Lehenago egi-
ten den sagardoa aurrena jarri, az-
kenekoa egiten dena bukaerarako
utzi; horixe zaten da oraingo lana,
gero botilan ahal den sagardorik
freskoena eta edangarriarena
mantentzeko. Horretarako, esan
bezala, bodega ondo planifikatu
behar da. Erabat ez dugu asma-
tzen, baina saiatzen gara.
Nola antolatzen dabodega bat?
Kupel bltbutnwnolebﬂugo
rekitzeko zein irizpide jarrai
duzue? ;
Jendeari sagardoa ahalik eta pun-
tu onenean ematen saiatzen gara,
Hoberen edo azkarren garatzen di-
renak irekitzen ditugu lehendabi-
zi. Kasu batzuetan, gerta daiteke
sagardoa bizkorregi egiten hastea;
orduan, hoztu egin behar da, sa-
gardoa egiteko prozesua moteltze-
ko. Abenduan hotz egun ugariizan
ziren, eta beranduen egin ziren sa-
gardoak lasai-lasai geratu ziren,
motel-motel egin dira. Azkarren
egin ziren sagardoak, berriz, nahi-

rregi egitenbadoa?
Kupela bera hozteko makinak
daude; ur hotzeko zirkuitu itxi ba-
ten bidez kupela hoztu egiten da,
eta, horrela, sagardoa fresko-fres-
komantentzenda,

Bestetik, beste erronketako bat
h go sagarraz egindakola-
beldun sagardoarena da. Nola
doakontua?

Egia esaten badizut, ez dut ideia
askorik. Oraindik gauzak finkatu
behar dira, arautegi bat finkatu be-
har da. Bertako sagarra lantzeko
ondo etorrikodaizen bat izatea.
Horrek bertako sagarrari garran-
tzihandiagoa emangoal dio?
Nik uste baietz. Marka bat izanez

«Egia esan,
sagardoak itxura
polita du; nire ustez,
urte polita izango da
sagardotegiei begiran

A
HIRUTAN. 2004, 2006 eta 2010. urteetan irabazi du Zabala sag

Alds indi:

kantola-

doteatak Ginuzkoako F
J ¥ o

tzen duen sagardolehiaketa. Argazkian, 2006, urteko irabazleak etiketan txapela duela. camcauace s ascazamiss

gero, horrek exijituko dizu gauzak
ondo egin behar dituzula. Sagar-
doa hobetzekointentzicarekinegi-
tenduzu, eta horretarako lehenen-
g0 gauza sagarra behar duzu. Sa-
garra baldintza onetan etortzen
bada, sagardoa ere horrela atera-
ko da. Sagarra zaintzen bada, pro-
dukzio gehiago izango da, garbia-

katuan zuen presentzia areagotu
nahiizan duzue?

Bai. Egun jende askok darabil or-
denagailua, eta etxeko informa-
ziocaematekojarri edoerabilibeha-
rreko informazioa da. Jendeak in-
formazio gehiago nahi izaten du,
eta bezeroak informazio zuzena
izateko bide egokia dela uste dut.

Yorikucike dute weh

goa eta, oro har, kalitate hob

koa izangoda.

Webgune bat sortu duzue:
www.rzabala.com. Horrekin mer-

«Hoberen edo
azkarren garatzen
diven kupelak
irekitzen ditugu
lehendabizin

Zabala sagardotegi tradizionala-
ren berri izango dute: txotx denbo-
raldiaren ondoren botilakoasal-
L d bainah Jakoi
enordutegia ez dugu, sagardotegi
tradizionalada.

Iretza sagardotegiarekin harre-
mana batu duzue Astigarragako
Etxeberriarekin batera. Zertan
datza egitasmohori?

Jendeak sagardoa urte osoan

e

edan nahi izaten du, eta Etxebe-
rria sagardotegiarekin batera
elkartu eta urte osoan sagardote-
giko menuaz gain karta bat
eskaintzen duen sagardotegia
sortu genuen duela urte pare bat
edo. Txotx denboraldiaren ondo-
ren, hainbat sagardotegitako
sagardo karta eskaintzen dugu
aukeran, botilari bultzadatxo bat
emateko. Hogei sagardotegi baino
gehiagoren sagardoak izaten ditu-
gu, jendeak txotxeko garaiaz apar-
te sagardo dastatze bat izan
dezan. Bestetik, eta esan bezala,
menu ezberdinak daude; arrain
bat jan nahi izanez gero, aukera
hori izango dute, ez da sagardote-
giko menua bakarrik izango. Ese-
rita jaten da; jatetxetik gehiago du
sagardotegitik baino.

sagardotegia
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ATZERRIRA. Petritegi eta Astarbe sagardotegiek sagardoa atzerrira bidaltzen dute. Argazkian, sagardozaleak txotx egiten Petritegin. onussts ascazasmess

'MUGAK CAINDITU ETA
LURRALDE BERRIAK KONKISTATU

- Euskal Herrian ez ezik, munduko hainbat herritan ere hasi dira
ezagutzen sagardoa; Europara, Japoniara eta AEBetara
esportatzen dute sagardogile batzuek.

agardoa gero eta ga-
rrantzi nabarmenagoa
ari da hartzen merka-
tuetan. Pixkanaka
bada ere, Espainiako
saltokietan agertzen hasi da, bai-
na badira Espainiara ez ezik urru-
tirago sagardoa esportatzen duten
sagardogileak ere. Astiazaran eta
Petritegi sagardotegiak dira hoe-
rren adibide. Zubietako (Gipuz-

tara, Frantziara eta Italiara espor-
tatzen du sagardoa.
Astiazaranen eta Petritegin
urte osoan egiten dute lan. Txotx
denboraldia maiatzera arte izaten
dute, eta, ordutik aurrera, jatetxe
moduan jarduten du Astiazara-
nek; Petritegik, berriz, sagardote-
gikomenuari eusten dio. Lehenen-
goak 150,000 eta 200.000 litro arte-
an ekoizten du, sagar uztaren
bera; Petritegik, berriz, 600.000

koa) sagard: ahasi

oia 1 i

zen sagardoa esportatzen 2008an;

litro inguru. Astiazaranen pru-
dukzio gehi ko izaten

Astigarragakoak, berriz, J:
raezezik, AEBetara, Herbeheree-

99
i 200

ki Jolzcﬂ

tolarea®

pabsa

adurm lor(u qagar ra

muglly
sagardoa

dunak. «Txotx denboraldia amai-
tzen denean, udan, botila asko sal-
tzen ditugu gure jatetxeans.
Esportazio kontuetan Petrite-
gik esperientzia handia du, eta
herrialde ugaritara esportatzen
du sagardoa. Herbehereak, Japo-
nia, Frantzia eta Holanda dira hel-
muga nagusiak. «Herbehereetara
duela urte dezente bidaltzen
dugu. Japonian, berriz, banatzaile
bat dugu, eta urte pare bat dara-
magu beraiekin lanean, denda eta
jatetxeetara saltzen. Italian

Aand.

deladiofon A ardura-

muzlioa

batek sagardo asko sal-

tzen du; hemen, sagardotegia
ikusten egon ziren iazko urtarrile-
an, eta asko gustatu zitzaien
sagardoa; probatzeko eraman
Zuten, eta, egia esateko, 0so harre-
raonaizandu, etadezente eraman
dute geroztik, adierazi du Petrite-
giko Ainara Otanok.
Astiazaranek berezitasunik
badu, ekoizten duen sagardo
kopuru txiki bat Japoniara espor-
tatzen duela da. Urte osoan 4.000
bat kaxa bidaltzen dituzte itsason-
tziz; kontu horrekin hango lagun
min bati esker hasi zela dio. «June
Yamaguchy lagunaren bidez hasi
nintzen sagardoa Japoniara
esportatzen. J unek Japoniako
Imco eny har
jarri nindeun; izan ere, berajek

sagardogile batzuekin harrema-
netan jarri ziren hasiera batean,
baina esan zieten sagardoa ez zela
esportatzeko produktu bat, ale-
gia, bidea luzea dela eta hondatu
egiten dela. Normalean sagardo-
gileak helduak dira, eta horrelako
kotuetan hasteko gogo gutxikoak.
Niri proposamena egin zidatene-
an ausartu egin nintzen. Etiketa
batzuk egin nituen, botila batzuk
bidali, eta 2009ko otsailean hango
feria batera joan nintzen. Baserri-
tar jantzian joan nintzen, eta
sagardoa saltzen hasi nintzen.
Oso esperientzia aberatsa izan
zenw, esan du.

Etiketak moldatu
Sagardoa produktu delikatua da,
eta batetik bestera ibiltzeak ez dio
mesederik egiten. Ondorioz, Japo-
niara bidaltzeko erarik onenaitsa-
sontzia zela iritzi zioten, nahiz eta
bidaiak 20 egun iraun. Botilak os-
talaritzara eta espezializatutako
dendetara bideratzen dituzte As-
tiazarangoek, eta, han saldu ahal
izateko, botilen etiketak aldatu
egin behar izan dituzte, «hango le-
geak etiketak japonieraz izatea es-
katzen duelakow, esan du lon As-
tiazaranek.

Petritegikoek ere itsasontziz
bidaltzen dituzte sagardo botilak

AEBetara. Duela bi urte haneo
banatzaile batekin harremanetan

Jarri, eta jaz jaso zuten lehenengo
eskaria. Portland eta New York-
eko jatetxe eta supermerkatuek
Petritegiko sagardoa ezagutzen
dute. «Lehenengo eskaera palet
batekoa izan zen, eta Portlandera
eraman zuten. Ordutik, gehiago
eskatuz joan diras, esan du Aina-
ra Otafiok.

AEBetan sagardo gozo eta apar-
dunetara chituta daudela adierazi
du Otafiok, eta gaineratu du du
gure sagardoa berezia dela. «Ha-
sieran, gure sagardo naturalaren
garraztasun hori arraroa egiten
zaiela esango nuke, baino dastatu
ondoren asko gustatzen zaie. Be-
raientzat sagardo naturala berria
da: sagardo gozoetara daude ohi-
tuta, sagardo apardunetara. He-
mengo produktua berezia da be-
rentzat», gaineratudu,

Kontuak kontu, sagardogileen
lana bere fruituak ematen ari da
oraindik ere, eta Euskal Herritik
kanpo ezagutarazi dute sagardoa.

Hernanin ondo
zaintzen zaitugu
2aindu Hernant



