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BIZKAIKO SAGARDOAREN
ONARPENAREN BILA

Bizkaiko Sagardogileen Elkarteak Bizkaiko sagardoa sustatzen du
eta helburua hango sagarrekin kalitateko sagardoa ekoiztea da.

izkaiko Sagardogile-

en Elkarteak hama-

lau urte inguru dara-

matza Bizkaiko sagar-

doaren alde lanean.

Beharrean hasizirenean, euren as-
moa hango sagarra eta sagardoa
| ezagutarazteazen, Urteak pasatu
ahala eta helmugara iristen joan
diren moduan, beste helburu ba-
tzuk jarri dituzte. Aitor Intxawrra-
ga Laneko kooperatibako koordi-
natzaileada, eta,aldi berean, Lane-
ko Sagardogileen Elkarteko bazki-
dea eta lehendakariordea. Berak
esandakoaren arabera, euren hel-
burua Bizkaiko sagarrarekin egin-
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dako kalitatezko sagardoa ekoiz-
tea da. Horretarako ezinbestekoa
da bizkaiko sagar produkzio ego-
kiaizatea. Helburuhoriek lortzeko
Foru Aldundiaren laguntza jaso-
tzen dutela dio Intxaurragak. Ho-
rrela, sagar barietate gehiago az-
tertzeko aukera dute, baita kalita-
te hobea duen sagardoa egiteko
ere.

laz bildutako uztarekin oso gus-
tura azaldu dira Bizkaiko sagardo-
gileak. Elkarteko bazkide guztien
artean 500.000 kilo sagar bildu zi-
tuzten eta 450.000 kilorekin 300.000
litro sagardo botilaratu dituzte. In-
txaurragak esandakoaren arabe-

ra, kilo askotxo bildu zituzten eta
kanpora saldu zituzten batzuk, ze-
hazki Asturiasera.

Elkarteko bazkideak

Bizkaian hamaika sagardotegi
daude eta horiek osatzen dute Sa-
gardogileen Elkartea. Hauek dira
aipatutako bazkideak: Laka-Erdi
Sagardoa, Leartibai Sagardoa, Er-
dikoetxe Sagardoa, Axpe Sagar-
doa, Sebastianeko Sagardoa,
Urrutia Sagardoa, Lurraska Sa-
gardoa, Laneko Sagardoa, Malga-
zarraga Sagardoa, Isasi Sagardoa,
Etxebarria Sagardoa, Kandi Sa-
gardoa, Uxarte Sagardoa eta La-

purriketa Sagardoa. Orokorrean,
nahiko ekoizle txikiak dira, baina
hala ere Bizkaiko sagardoa egite-
ko adina sagar ekoizten dute.
«Handiak izan ez arren, bazkide
guztiok dauzkagu sagastiak eta
horrekin sagardoa egiteko saga-
rra izaten duguw, dio Laneko Koo-

Bizkaiko
Sagardogileen
ETkarteak 300.000
litro sagardo
botilaratu ditu

egiten dute. Gure eginbeharra ho-
riekin lehiatzea da», gaineratu du
Intxaurragak

sustatzen

Botilako sagardoa dastatzeko, bere
inguruko kultura sustatzeko eta
salmenta bultzatzeko, egun pare- |
gabeak dira sagardo egunak. Biz-
Kkaiko Sagardogile Elkarteak hain-
bat antolatzen ditu Bizkaiko sagar-
doa bultzatzeko. «Bilboko San To-
mas eguna, adibidez, egun parega
bea da txorizoarekin batera
sagardoa dastatzekon, dio Intxau-
rragak. Horretaz gain, Gernikan,
Bermeoko Arrain Azokan, Basau-
rin, Markinan eta Lekeition, beste-
ak beste, sagardo egunak antola-
tzendituzte.

Horrelako ekimenen bidez boti-
lako sagardoaren salmenta bultza-
tu nahi dute. Bizkaian, txotxak ez
du Gipuzkoan bezalako garrantzi-
rik. «Pare bat sagardotegik urte
osoan txotxa irekita edukitzen
dute, baina jendeak ez du txotxetik
sagardoa probatu eta upel horreta-
ko sagardoa botilaratuta erosteko
ohiturarik. Hemen promotoreen
lana garrantzitsua da», dio Lane-
koko koordmatzaileak

Udabernan murgilduta gaude
eta sagastiak itxura ederra har-

tzen art dira. Loratuta kst ditugo
eta orain berde-berdeak daude.

Sagar aleak ere dagoeneko eratzen
hasiak daude. Aitor Intxawrragak
esandakoaren arabera, aurtengo
uztari ere itxura ona hartzen
diote. «Lehengo urtean horren
uzta ona izanda, aurtengoa eska-
sagoa izango zelakoan geunden,
normalean horrela izaten baita.
Hala ere, hemendik aurrera zein

guraldi egiten duen da garrantzi-

peratibako koordinatzaileak.

Garapena

Bazkideen sagastietan ekoitzitako

sagardoarensal ren bilak

rarekin gustura daudela dio Aitor

Intxawrragak. «Sagardogintzaren
astirodoa. Hi sa-

garrarekin egindako sagardoa
bultzatu nahi dugu eta, horrega-
tik, buru-belarri ari gara lanean.
Bizkaitik at, hainbat sagardogi-
lek, sagarra kanpotik erosten dute
eta horrekin sagardo merkeagoa
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Sagardoa
botilan salgai

tsua», dio Intxaurragak. Uzta
paregabea izateko, uda freskoa iza-
tea komeni da. Horrela izurriteak
urriagoak izango dira eta sagas-
tiek gutxiago sufrituko dute. Hala
ere, freskoa izateak ez du esan
nahi eguzkirik behar ez denik.
Biak dira ezinbestekoak: eguzkia
etaeuria.
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