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sagardo ekolzpenaren parte
handi bat Gipuzkoan kokatzen
da. Horl egla da, baina hala ere
alpatu behar da Bizkalan ere
badela sagardo produkzioa,
Galnera, urteak Igaro ahala,
ekoizle kopurua eta produkzio
kantitatea handitzen doaz pix.
kanaka-pixkanaka.

Pasa den mendean sagardoa Eus-
kal Herriko herrialde guztietan
ekoizten zen. Bizkaian sagardoa
oso zabaldua egon zen iraganesn.
Baina, Gipuzkoan tradizioa man-
tendu den aldi berean, Bizkaian
etenaldi bat egon zen zenbait ur-
tetan. Azken urte hauetan, Bizkai-
ko Sagardogileen Elkarteak lan
handia egin du esparru honetan,
Horri esker, poliki-poliki, Bizkai-
ko sagardoaren ekoizpena eta kon-
tsumoa berreskuratzen doaz.
Bizkaian ez da txotx kanpaina-
ren irekiera ofizialik izaten, Sa-
gardotegi bakoitzak bere irekiera
egiten du. Denboraldia, urtero, ur-
tarril amaieratik ekaina bitartean
izaten da. Urtarrilean sagardoa
edateko moduan egoten da eta sa-
gardotegietara joaten direnek ku-
peletik zuzenean dastatzeko auke-
’ ra izaten dute. Botilako sagardoa,
I Josu Santestetan a]dlz., maiatz eta eka.i.na bitane.a.n
Euskal Herriko sagarra metatua, zuritze eta zatitze prozesuari hasteko prest. aurkezten da.

Denboraldi berria

Bizkaiko sagardo naturala &=

da, sagastietan sagar gutxiago egon
baitzen. Bizkaiko Sagardogileen El-

orest denporaldi berrirako sz

aldeko apustua handia da. Beraz,
sagar uzta urriagoa izan zenez, sa-

1 i -gardo produkzioa txikiagoa izango
tako sagarraren ekoizpenaren aldeko apustu garbia egiten ari dira ﬂfwﬁﬁmx&aﬁ%
Bizkaiko Sagardogileen Elkartea osatzen duten hamairu kideek Faktore Klimatikoez gain, saga-

rrondoen izaerak ere badu eragin




suzena. Urte askoko sagarrondoek
bi urtetik behin ematen dute frui-
tua, funtzionamendu ziklikoa da,
Zormotzako Uxarte sagardote-
giko Jose Antonio Zamalloa da el-
karteko egungo lehendakaria, Ha-
ren ustetan, kalitate aldetik
Bizkaiko sagardoa ona izango da
aurten. Hori diote orain arte egin-
dako azterketek. Itxura aldetik
ere ona izango da, sanoa. «Egu-
raldiari dagokionez, uda ona izan
zen, eguzkitsua eta beroa, Sagar-
doa egiteko batu zen sagarra ego-
era onean zegoen. Lehorte txiki
bat izan zen, baina sagastiek ongi
gainditu zuten. Gainera, lehorte-
ak ez die sagarraren ezaugarriei
IXarrera eragiten; Lehorteak sa-
Barraren ezaugarri enologikoak
hobetzen ditus, dio Zamalloak.
Beraz, izan duen eboluzioa
kontuan hartuta baieztatu daiteke
denbaraldi berrian Bizkaiko sa-
gardoa ona izango dela. Zamallo-
aren iritziz, «negua hotza izaten
arida, eta horrek upategietan era-
gina izan dezake. Nahiz eta isola-
tuta egon, 050 tenperatura hotzek
eragina izan dezalete azken pro-
duktuans.

Promozio lana

Bizkaiko Sagardogileen Elkartea
12 ekoizlek osatzen dute gaur
egun. Ekoizle txikiak, ertainak eta
handiak biltzen dira bertan: ba-
tzuek B0 litro inguru ekoizten
dute, beste batzuek 2.000 eta 5.000
litro bitartean, eta badaude 15.000-
20.000 litro ekoizten dituztenak
ere. Ekoizle batzuek sagardotegi
edota jatetxeak dituzte eta beste
batzuek ez. Aldiz, Elkarteko ekoiz-
le guztiek sagarrak ereiten dituz-
te, sagardo naturala egiten dute
eta botilatu egiten dute. Gauzak
horrela, botilatutako Bizkaiko sa-
gardo naturala merkaturatzea da
Elkartearen erronketako bat.
Orain 13 urte sortu zen elkar-
tea. Urteetako ibilbide horretan
zehar, lkideek lan handia egin dute
sagardoaren ekoizpenaren ingu-
ruan. Bizkaian galduta zegoen sa-
gardo tradizioa berreskuratzen
egindako lana nabarmena da. Bes-
talde, bertako sagarraren aldeko
pauso ugari egin dituzte, Elkarte-
‘ak tinko sustatu du Bizkaiko sa-
gardo naturala.

Elkartearen bitartez, kideek
beren interes orokorrak babes-
ten dituzte. Erosketak, tratuak..,
elkarte ororen ohiko eginbeha-
rrak dira. Gainera, guztientzako
baliagarri diren irizpideak finka-
tzen ditu erakundeak. Nork bere
aldetik lan eginda baino etekin

Bizkaiko sagardogileen produktua nabarmentzeko erabiltzen den etiketa,

Bizkaian sagardoa
0S0 zabaldua

egon zen
lraganean, baina
ondoren bere
garapenak eten

handia izan zuen
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hobeak lortzen ohi dira elkarre-
kin lan eginda.

Elkartearen eginbeharren ar-
tean aurkitzen da promozio lana
egitea. Promozio lana benetan ga-
rrantzitsua da ekoizleentzat. Sa-
gardoaren kontsumoa sustatzeko
eta handitzeko 0so lagungarria da.
Zamalloaren esanean, «produlktua
promozionatu behar da; bertan
egiten den sagardo naturala Biz-
kaian eta bizkaitarrei ezagutzera
ematea 050 garrantzitsua da», Fe-
rietan parte hartzen dute eta sa-
gardo egunak antolatzen dituzte
Jendeak sagardoa ezagutu dezan.
Herrialdeko hainbat aldetan iza-
ten dira ekitaldiak, urtean zehar
lau edo bost. Horietan, Bizkaiko
sagardoa ezagutzeko eta dasta-
tzeko aukera emsten zaio jendea-
ri. Azken urte hauetan, Bizkaiko
sagardoaren kontsumoan goranz-
ko joera nabaritu da, baina igoera
pixkanaka izaten ari da. :

Gaur egun, Sagardogileen El-
karteak duen erronka nagusieta-
riko bat jende gaztearengana hel-
tzea da. Gazteak sapardoaren
bezero potentzialak dira. Honela
azaltzen du egoera Zamalloak:
«Sagardoarekiko sentsibilitate

* handiagoa erakusten dute gazte-

ek helduek baino eta hori 086 na-
baria da. Bizkaian aspalditil da-

tor sagardoa ekoizteko eta

edateko ohitura. Baina |
Jjausibat izan da,dasaiﬁm.ml-_ -
diarekin. Etammgamknm-
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«Sagardoarekiko
sentsibilitate
handiagoa
erakusten dute
gazteek helduek
baino eta hori 0so
nabaria da», dio
Jose Antonio

Zamalloak

tura berreskuratzen ari diras.
Gero eta gehiago aukeratzen da
Eginbeharrekoak ondo eginez
gero, Zamallparen abuiriz, etorki-

Lehengaia ezagutu

Zamalloaren esanean, «momentu
honetan izan dezake Bizkaiko sa-
gardoak berezitasun propioren
bat. Baina etorkizunera begira,
esan daiteke orokorrean ekoizle
guztiek bateratzera jolmdnguhu
antzeko mzpuieakmbea, ;4
Zalantzarik gabe, Bizkaiko
ekoizleek egindako sagardo natu- -
ralak lehengaia berezia du: berta-
ko sagarra. Gaur egun, alde ba-
koitzeko sagarraren ezaugarri
propioak ez dira oso ondo ezagu-
tzen. Zamalloak uste du egunen
batenn ag:lan helduko dnﬂla.le-
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