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bizkaia « botilako sagardoa

GOGO ETA ILUSIOZ BETETA

 Bizkaian 200.000 litro sagardo ekoitzi dituzte, eta kontsumoa
pixkanaka-pixkanaka igotzen ari da, gazteen harrerari esker.

xotxeko sagardoak bere
garaia izan du, eta
orain, dastatutakoa bo-
tilaratzeko garaia da.
Urtarriletik apirilera
arte sagardotegietako joan-etorria
egin dute sagardozaleek. Upel ba-
tekoa dastatu, ondokora joan, eta
batari eta besteari buruzko iritzia
eman. Horrelakoa izaten da sagar-
dotegien garaia. Jendearen mugi-
mendua garai horretan izaten da,
baina argiak itzali eta sagardote-
gia ixten denean, botilak hartzen
du protagonismo guztia. Isilik, za-
rata handirik egin gabe, bere lana
egiten du, jakina baita sagardogi-
leen diru iturri nagusia haren kon-
tsumoan dagoela.
Txotx sasoia amaitzen denean

GEHIAGO. Bizkaiko

botilak hartzen du lekukoa, eta sa-
gardotegietan baino gehiago, erro-
merietan, sagardo egunetan eta
herriko festetan edaten da sagar-
doa. Gaur egungo aurrerapen tek-
nologikoek urte osoan botilaratze-
ko aukera ematen badute ere, Biz-
kaiko Sagardogileen Elkarteko
lehendakari Jose Antonio Zama-
lloak dio sagardoa bere puntura
worain» hasi dela heltzen. Aurten-
go sagardoaren ezaugarriei dago-
kienez, gorputz arinagokoa dela
uste dusagardogileak.

Ekoizpen kopuruari dagokio-
nez, iaz baino txikiagoa izan da, bi
urtean behin horrela izaten dela-
ko eta Bizkaiko sagardotegiak txi-
kiak direlako. 200.000 litro ekoitzi
dituzte aurten, eta berezitasun ba-
karra izan da Bizkaiko sagarrekin
egin dituztela. Horixe da aurtengo
sagardo sasoiak izan duen berri-
kuntza. Bizkaiko sagardotegi
gehienak Kalitate Fundazioaren
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araudiari jarraitzen diote ekoiz-
pen prozesuan, eta, ondorioz, Eus-
ko Label zigiluarekin botilaratuko
dute ekoizpenaren kopuru handi
bat. Zamalloak dicenez, zigilu ho-
rrek esan nahi du sagardoak «ber-
me» guztiak betetzen dituela.
«Bertoko sagardoa fzateko, Kalita-
te Fundazioko araudiak dio Eus-
kal Autonomia Erkidegoko sagas-
tietako sagarrak erabili behar di-
rela. Kalitate Fundaziokoak
landaketak kontrolatu ahal izate-
ko. Modu honetan, sagarraren tra-
zabilitatea eta botilaratu orduko
azterketa fisiko-kimikoak egiten
dituzte eta dastatze sentsorial bat
gainditubehar dute», azaldudu.

Bertako sagarra
Bizkaian hamar sagardo ekoizle
daude eta horietatik sei Kalitate
Fundazioan daude. «Besteak
ekoizle txikiak dira, eta hainbat
arrazoirengatik ez dira sartu labe-
lean. Halaere, espiritu beraeta hel-
buruantzekoak ditugun, dio Zama-
lloak. Eusko Labeleko zigilupean
merkaturatuarren, lanegitekoera
ezomen da askorik aldatu. «Biz-
kaian ez dugu kanpoko sagarrare-
kinlan egiten. Beraz, gure kasuan,
lan egiteko era ez da askorik alda-
tun. Hala ere, Eusko Labelaren al-
de egiten du Zamalloak, eta gaine-
ratu du sagardoa hemengo saga-
rrarekin egingo ez balitz ez litzate-
duktua. «Errioxan, ardogileren |
batek Rioja jatorriko izenetik kan-
po ekoitz dezake, baina haren fun-
tzionamendua oso zaila izango de-
la uste dut. Errioxako ardogile ba-
tek ardoa botilaratu dezake, baina
jatorri izeneko arauak bete gabe,
ezdaRiojaardo batizangoetazaila
izango da berarentzat funtziona-
tzea. Halaere, gauza hauek aztertu
eta gogoeta egin behar da, baina ir-
tenbidea hori dela ustedut, bestela
neratudu.

Kontsumoari dagokionez, gaz-
teenartean igo egin dela dio sagar-
dogileak, baina nagusiei gehiago
kostatzen ari zaiela uste du. «Gaz-
teak, ez dakit prezioagatik edo sa-
gardo naturalaren beraren ezau-
garriengatik, sagardoa kontsumi-
tzen hasi dira. Kontsumitzaile
berri gehienak gazteak dira», on-
dorfoztatu du Zamalloak.
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