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Euskal Sagardoa, etorkizunera begira

Aurtengo ekoizpena txikiagoa izan den arren, ekoizleen kopurua eta landatutako sagastien azalera gorantz doaz

|.S.| DONOSTIA

Aurtengoa hirugarren urtea
izango da jatorri-deiturako sa-
gardoa ekoizten dela Euskal He-
rrian eta bertako arduradunek
jo eta ke jarraitzen dute lanean,
ez bakarrik produktu hau eza-
gutzera emateko, baizik eta sa-
gar-ekoizleak biltzen eta sagar-
dogileak prestatzen.

Euskal Sagardoa jatorri-deitu-
rak aurtengo produkzioaren
behin-behineko datuak jakina-
razi dituzte. Guztira, 1,5 milioi li-
tro egin dira izendapenaren ba-
rruan, iazkoaren erdia baino
gutxixeago (%43), 2017ko sagar
uzta historikoa izan zelako eta
aurten zuhaitzek fruitu gutxia-
go eman dutelako.

Jatorri-deiturako sagardoa
egiten duten sagardogileen ko-
purua, aldiz, hazi egin da, 48tik
50era pasatu baitira (horietatik
43 Gipuzkoan, 5 Bizkaian eta 2
Araban). Baina igoerarik nabar-
menena sagastizainen eta ho-

Sagardogileei eskainitako formakuntza ikastaroa, joan den astean Lizeaga sagardotegian.

riek landatutako azaleran gerta-
tu da. Horrela, aurten 246 sagar
ekoizle ari dira lanean Euskal
Sagardoarentzako (iaz baino 19
gehiago) eta landatutako azalera
486 hektareakoa da (iaz baino
20 gehiago).

Aurrerantzean ere sagar ekoiz-
le gehiago erakartzea espero du
Euskal Sagardoaren koordina-
tzaile Unai Agirrek, eta daudenak
profesionalizatzea, «hori baita
sektorearen etorkizuna bermatu-
ko duen baldintza nagusia».
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Horrekin batera, Euskal Sagar-
doaren arduradunak lanean ari
dira jatorri-deitura osatzen du-
ten 50 ekoizleekin, batez ere bo-
tilaratutako sagardoaren sal-
mentaren inguruan. Horrela,
joan den astean bertan forma-

zio eta dastaketa ikastaroa egin
zuten zuzeneko salmenta nola
egin erakusteko.

Salmenta guneak eta ostalariak
Etxe barruko lanketaz gain, Eus-
kal Sagardoak lanean jarraitzen
du ere orain dela bi urte sal-
menta guneekin eta ostalarie-
kin hasitako proiektuekin. Sal-
menta guneei dagokienez, oso
balorazio ona egiten dute Euskal
Sagardoak supermerkatuetako
apalategietan duen presentzia
txukunarekin, baita sagardoa
kalitatezko produktu bezala es-
kaintzeko ostalariekin hiru he-
rritan egindako lanarekin (Asti-
garraga, Hernani eta Durangon).

Hiru herri horietatik abiatuta,
lanketa prozesua Euskal Herri
osora zabaldu nahi dute, orain-
dik lan handia baitago egiteko.
«Sagardogileak egiten ari diren
ahalegina handia da eta ostala-
ritzako profesionalek ahalegin
horretaz jabetu behar dute», dio
Unai Agirrek.
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