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®ee Zaplainek azpimarratzen duenez, Euskal Herria da beren merkatu nagusia.
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AMAIA ZADALD

® Aurten sagardoa eglteko
bertako sagar gutiago erabill|
da, zergatlk?
Aurten sagardo urte 0so ona
espero zen. Udan arbolak sa-
gar askorekin zeuden, baina
0so lehorra izan da urtea, eu-
ri gutxi egin du. Ondorioz,
udazkenean, arbolak karga-
karga eginda zeuden, eta sa-
garra galtzen joan da. Sagar
asko galdua zegoen urri ha-
sierarako.
® Hertako sagarraren urrita-
sunak eraginik Izango du sa-
gardoan. Nolakoa da aurtengo
sagardoat
Aurtengo sagardoa joan den
urtetik oso diferentea da. Las-
to kolorekoa, horitik berde-
rantzakoa, oso sagardo edan-
garria izango da. Bezeroek es-
kertuko dute aurtengo
sagardoa.
® Sagardoaren merkaturatze-
an altzindariak lzan zarete
‘neurrl batean. Zein bide Jorra-
tuduzue?
Gure merkatu nagusia Eus-
kal Herria da, eta hemen
arrakasta i{zan duela ikusita,
kanpora ere atera dugu, ingu-

<Aurtengo

sagardoa joan den
| urtetlk oso

difersntea da. Lasto
kolorekoa, horitik

berderantzakoa, 0so

sagardo edangarria

Izango da. Bezerosk

\ 8skertuko dute»

ruko hiri nagusietara: Bartze-
lonara, Madrilera... Oraindik,
hala ere, Euskal Herria da
merkatu nagusia, nahiz eta
hemendik kanpo ere zabal-
zen ari den.

Horretaz gain, destilazioare-
kin gu hasi ginen, sagarra
garbitzeko lehendabiziko ins-
talazioak guk jarri genituen,

tolare ezberdinak probatu di-
ra, batzuk arrakasta gehia-
gorekin, besteak guixiagore-
Kin...

Ontzi herdoilgaitzekin ere
probatu dugu. Hasieran txi-
kiteoan zebilen jendearen-
(zat interesgarria izan ziteke-
ela ikusi genuen, baina orain
€z dugu hain garbi ikusten:
Instalazioa era horretan egi-
M€z gero, ez du sagardoaren
Me€zua ematen. Sagardoak,
¢ta gehiago Gipuzkoan, bere
kKultura du. Aldiz, erretegi
moduan jarriz gero, 0so ondo
saltzen da, sagardoaren gi-
roa mantentzen delako.

® Merkaturatzeko garalan,

zeln zalltasun aurkitu dituzue
nagusiki?

la: merkatu batean sartu be-
har da, eta merkatu horren
exijentzietara moldatu behar
da. Horrek ekoizleari osasun
aldetik, kalitate aldetik, arau
jakin batzuk eskatzen dizkio.
bete beharrekoak. Hala ere,
sektorean kalitatea asko ho-
betu da, asko irabazi du. Nik
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baldintza batzuk aldatuz gero, sagardoak badu lekua txikiteoan.

Astigarraga inguruko sagar-
dotegiak ezagutzen ditut °

gehienbat, eta kupelategi
guztiek dute sagarra garbitze-
ko sistema, tolare egokiak,
hotz-sistemak... Sagardoa,
oro har, hobetzen joan den
neurrian, bai kalitatean eta
bai aurkezpenean, kontsumi-
tzaileen erantzuna ere ia be-
rehalakoa da.

e« Sagardoa ohiko produktua

bihurtu da dendetan, ezta?
Orain hamar urte janari den-
da batean ia ezinezkoa zen
sagardo botilaren bat aurki-
lzea, eta gaur egun, berriz,
edozein denda handitan ha-
marren bat sagardo marka
daude. Lehen kontsumitzai-
leak zuzenean etorizen ziren
sagardotegira, urte guztirako
hainbat botila erostera. Gaur
egun hori gero eta gutxiago
egiten da. Merkatua aldatzen
den bezala, produktloreak
lkusi eta egokitu behar du.

¢ Joera bera de Euskal Herrlan

eta Euskal Herritlik kanpo?
Aldaketa bakarra dago, txo-
txa. Aspaldiko gauza da hori,
sustrai zaharrekin. Egundo-
ko hotza egiten du garai ho-
rretan, 3-4 gradu egon daitez-
ke, ez gehiago. Eta hala ere,
jendea lehenagotik deika ari-
tzen da. Urtean hiru hilabete
baino €z dira izaten. Hortik
aparte, ez dago alde handirik.
Kanpoko kontsumitzaileek
hau ezagutzen dute, eta ho-
rrela sortzen da kontsumoa,
ezaguizetik.
e Poteoan badu lekurik?

Bai. Edari erabat naturala da,
%6 alkohol baino ez du, kalte-
rik egin gabe dezente edan
daiteke, eta merkea da. Txiki-
teoan dabiltzanek uste dute
ardoaren lekuan edateko, sa-
gardoak ardoaren prezio be-
rean behar duela. Garagardo
batengatik edo freskagarri
batengatik ardoa baino askoz
gehiago ordaintzeko prest da-
go jendea, baina ez sagardoa-
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gatik. Hori aldatu beharra
dago.
Kontsumitzaileak kalitatez-
Ko produktua eta zerbitzua
eskatu behar du, sagardoa
behar bezalako edalontzian,
tenperatura egokian, eta
gehienez ere ordu erdi irekia
daraman botilatik; baina ho-
ri ordaindu behar du, ez as-
takeria bat, baina bai sagar-
doa bezalako produktu ba-
tengatik ordaintzen dena.

@ baralarl dagokionean, txo-

ixeko garalan edaten da

gehlago?
Oraindik bai. Gipuzkoan sal-
(zen da gehien, eta ez Gipuz-
Koa osoan, hasi Irundik eta
Tolosa alderaino, eta kostan
ere bai, baina Zumaiaraino.
Zumaliatik aurrera ez da la
sagardorik edaten. Garaiari
dagokionean, udaberrian eta
udan kontsumitzen da
gehien, baina uda bukatzea-
rekin sagardoaren kontsu-
moa lzugarri jaisten da.
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