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«Baloratu behar
ditugu bertako
sagardoa eta
sagarra, sekulako
aberastasuna da»

Euskal Sagardoa jatorri deituraren bigarren uzta merkatuan
da dagoeneko: «kalitatezko produktua bermatzen dugu, eta
gainera, 0so berezia, bertako sagarrak dauzkan balore guztiak
berarekin daramazkielako», azaldu du Unai Agirrek, Euskal
Sagardoaren koordinatzaileak: «bertan, ondo eta natural
ekoiztutako sagarrarekin eginda dago».

Bigarren uzta du aurtengoa, Euskal Sa-
gardoa jatorri deiturak. laz egin zuen age-
rraldia, sagardo botiletako kaputxa gorri
horrek, jatorri deituraren adierazgarri.
Zer dagoen horren atzean? «Kalitatezko
produktua da bermatzen duguna, eta gai-
nera, 0so berezia, bertako sagarrak dauz-
kan balore guztiak berarekin daramaz-
kielako», nabarmendu du Unai Agirrek,
Euskal Sagardoaren koordinatzaileak.
Izan ere, %100ean bertako sagarrare-
kin ekoiztutako sagardoa da, jatorri
deitura daukana: «baloratu behar dugu,
oso produktu duina daukagula, hemengo
sagarrak sekulako ezaugarriak dauzkala.
Ezkutuan eduki dugu denbora askoan,
eta bistara atera behar dugu, sekulako
aberastasuna daukagulakos.

13 sagardotegi eta hiru aldiz
sagardo gehiago, aurten

Aurreneko urtea igarota, «balorazio oso
onar egin du Agirrek; baina garbi dauka,
bidea luzea dela oraindik: «badakigu
honek denbora behar duela, ez baita
urtebeterako proiektua, etorkizunerako
proiektua baizik. Oinarriak sendo jarri

behar ditugu, eta horretan ari gara. Eta
adibide garbia da, aurreneko uztatik biga-
rrenera eman dugun gorakada. 13 sagar-
dotegi berri sartu dira jatorri deituran, 50
sagarrondo hektarea gehiago, eta hiru
aldiz sagardo gehiago ekoiztu da. Orain,
erronka da hori balioan jartzea eta
dagokion tokia ematea».

Eta horretarako giltza, kontsumitzai-
leengana iristea da, ikustea eta ulertzea
zer den Euskal Sagardoa eta zer dagoen
horren atzean: «ikusi behar dute hau
serioa dela, lan haundia egiten ari garela,
sagar eta sagardo sektoreetan, adminis-
trazioekin elkarlanean... Apustu sendo bat
da, eta eragile eta merkatu asko daude
horren atzean, adierazi du Agirrek.

«Jendeak kontsumitzen duen
neurrian, eskatu egingo du»
Baina kontsumitzaileak nabarituko ote
du aldea, sagardo natural arruntaren eta
Euskal Sagardoaren artean? «Aurreneko
kolpean eta kata itsu bat eginda, ez dakit
kontsumitzaile arruntak nal (
duen, seguruenik ez. Baina nahgm
desberdintasuna, eta zenbat eta ;

Unat Agirre, Euskal Sagardog o

«Hernanin bertan,
Jokatuko nuke 100
barietatetik gora sagar
dauzkagula, bertakoak eta
sagardoa egitekoak»

kontsumitu eta €zagutu, orduan eta
gehiago. Denborarekin nabarituko dute,
dudarik gabe. Eta badakigu, jendeak hau
kontsumitzen duen neurrian, eskatu
egingo duela. Zaporez eta kalitatez, ez
dauka zerikusirik», dio ‘Agirrek. Izan ere,
azaldu duenez, €zaugarri propioak dauz-
ka Euskal Sagardoak: «bertan, ondo eta
natural ekoiztutako Sagarrarekin egina
dago, osasunerako dauzkan balio guztie-
kin. Eta ht_)ri guztia beti da kalitatearen
alde. Noski, ez dakit nongo sagarrarekin
sagardoak ez dauka txarra egon
€ta ez da egongo; baina beti
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