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Ardoa gaur egun jatetxean 

Mikel Garaizabal 

Gaur egun gero eta ardo gutxiago edaten dela esaten dudanean ez dut uste inor harrituko denik. Upategiek aspaldi dakite, eta moldatu dituzte beren ekoizpen eta saltze teknikak. Ekoizpen aldetik, gero eta garrantzi handiagoa ematen diote kalitateari, eta hori nabaritzen da produktuan; gaur egun, gero eta ardo hobeak ikusten dira merkatuan, eta gero eta arraroagoa izaten da ardo gaixotuak aurkitzea. Beste alde batetik, salmenta kanalak poliki-poliki aldatuz doaz. Gero eta gehiago esportatzen da, eta salmenta puntuak aldatuz doaz. Gaur egun, nahiz eta ostalaritzaren esparrua (HORECA deitzen da: jatetxe, hotel edo taberna) izan gehien saltzen duten lekua, kate honetan salmentek jaisten jarraitzen dute, eta dendetan, Interneten edo upategien bidez gero eta ardo gehiago saltzen da. 

Euskaldunoi betidanik gustatu izan zaigu ardoa etxetik kanpo edatea: taberna, elkarte, jatetxeetan... gizarte ekitaldi gisa edo harremanak estutzeko erabili dugu ardoa etxetik kanpo edatea. Munduko lurralde gutxitan gertatzen da fenomeno hori. Normalean, munduko lurralde gehienetan, etxean ardo gehiago edaten da kanpoan baino. Baina zergatik izan daiteke jatetxe eta taber-netan gero eta ardo gutxiago edatea? 

Lehenengo arrazoia, eta uste dut denok ados egongo garela, modak edo gizarteak azken urte hauetan izandako aldaketa izugarria izan daiteke. Gero eta gutxiago irteten garelako, puntukako gidabaimenaren legea... baina agian beste pisu handiko arrazoia ostalaritza munduan dagoen jendeak izan dezake. 

Nire ustez, ostalaritzako negozioa duenak motibatu, hezi eta bultzatu behar du ardoa kontsumitzera. Baina non egon daitezke akatsak? Zer egin behar dugu salmentak igotzeko? 

Ardoaren prezioa: Negozio askotan gehikeriak egiten dituzte ardoaren prezioan. Nola nahi dugu gazte jendea ardoaren munduan sartzea, jatetxe batzuetan inolako justifikazio gabe %300 sartzen badiote? Prezio handiekin jendeak gutxiago edango du. Bigarren botila eskatzea pentsatzekoa izan daiteke, ardoa jana baino gehiago kostako zaigulako. 

Langileen prestakuntza: Ostalaritza langileak aurkitzeko beltzak ikusten dituzte askok. Hori nabaritzen da. Badirudik ezertarako balio ez duena ostalaritzan lan egin dezakeela bakarrik. Pertsona guztiek balio dute ardoa zerbitzatzeko, eta hori ez da horrela. Produktua saldu eta zerbitzatzen duena prestatu edo hezi egin behar da, eta ez da bakarrik azaltzea noraino zerbitzatu behar duen kopa bezeroak ardoa eskatzen duenean. 

Eskaintza zabaltzea: Hainbat formula egon daitezke: ardoa kopetan saltzea, betiko ardoez aparte, ardo berriak eta lurralde desberdinetako ardoak sartzea, bezeroentzako dastatzeak antolatzea, hileko edo asteko eskaintzak egitea... 

Saltzeko teknikak: Eskain dezagun zerbait desberdina, erabil ditzagun saltzeko teknika desberdinak, baina horretarako, lehenago saltzaileak saltzen duena ezagutu behar du, eta leku askotan ardoa freskagarri baten moduan saltzen dute. 

Ardo karta ulergarriak: Ardo karta onenak ez dira luzeenak eta erreferentzia gehien dutenak. Karta laburra izan daiteke, baina hori oso osatua izateaz aparte, ulergarria eta azken nobedade eta lurralde eta mota desberdinetakoak baditu, hobe. 

