Ostalarien neurriko sagardoa

Ostalarztza arloko eskaera handitu dela eta, sagardoglleak botila txikiagoak, 50 litroko upelak eta
makinetako sagardo-kaina hasi dira zabaltzen.

TXOTX garaian sagardo kontuek
oihartzun handia ohi dute, baina
kontuan izan behar da txotx ga-
raian saltzen dena sagardo pro-

~ dukzio osoaren %8 inguru dela.
Txotx garaia amaitu bezain'pron-
to, edo lehenago batzuetan, sa-
gardoa botilaratu ohi da.

«Txotxean, zoritxarrez, kalita-
tea ez da horrenbeste begiratzen.
Baina botilan bestelako kontua
da; gainera, botilan urtebete in-
guru irauten duenez, ez dakizu
noiz edango den, hilabete barru
edo astebete barru, akats txikie-
na ere beti begirarazten digute»,
azaldu du Migel Zapiainek, Tal-
dea Elkarteko kide eta Zapiain
sagardotegiko buruak.

Botila erosten duen jende mota
eta erosteko modua aldatu egin
da sagardoa supermerkatuetan
sartu denetik: lehen, jendea sa-
gardotegietara joaten zen sagardo
botilak erostera; orain, berriz, su-

permerkatuetara joan ohi da. Ha-
la horrela dio, behintzat, Juan

Tnve Lirmsoalal., Flutveta eagar-

dolctfukoak -szzmodua ere alda-

da, gainera». Supermerkatuak
sartzearekin batera, prezioarekin
zenbait arazo ere izan dira: «Su-
_permerkatuek prezioa estutu

sagardoteglan bamo merkeagoa ~  salduedoez saldu erabakitzeko

Miguel Zapiain aitzindaria izan da tebernetan sagardo kaina bultzatzen.
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sagardogileak du azken hitzar.
Supermerkatuez gain, ostala-

ritza arloa indartu egin da - lehen

ere sagardo saltoki zen-, ohiko ta-

tza'arlo horretara begira edo, on-
tzi eta makineria bereziak kalera-
tu dituzte sagardogile batzuek.
Alde batetik, botila txikiagoak
atera dituzte: botilak denbora lu-

bata, horman jartzeko altzairu
herdoilezinezko barrika bere ziri
eta guzti; bestea, zerbeza atera-
tzeko erabiltzen den tankerako
kaina sagardoarentzat.
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Kaina-makina duela bost urte
inguru hasi zen merkaturatzen
Migel Zapiain, baina lehen urtean
12 lekutan proban eduki zituz-
ten, bezeroen erantzuna ikusteko
eta produktua nola mantentzen
zen ikusteko: «Gauza bat ikusi ge-
nuen: sagardoaren ingurua giro-
tzen denean, orduan ondo saltzen
da, baina edozein tokitan ez da
komeni. Botilarekin ere berdin-
gertatzen da.

Sagardo-kainak 30-50 litroko
ontzietan banatzen dira, makina
bereziak eskatzen dituzte, baina
sagardoari inolako osagarririk ez
zaio gehitzen, husten doan lekua
nitrogenoak hartzen baitu eta,
oxigenorik sarizen ez denez, kali-
taterik ez baitu galtzen. «Kaina-
ren arazoa beste bat da», azaldu
du Zapiainek: «Azpiegitura behar
duzu. Zerbitzu teknikoa behar
duzu; instalazioa egiten diozu-
nez, arazoren bat baldin badu zu-
ri deitzen dizu. Altzairu herdoile-
zinezko barriketan eta instalazio-
etan sekulako mbertsma dago,

izan zuen kainaren makineria
kanpoko etxe batek eramatea:
«Bestela sagardogileontzat ia ezi-
nezkoa da mantenimendu gas-
tuak ordaintzeas.
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