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- Kortxoa kentzeko

Sagardoa batez ere botilatik edatetik upel artean
murgiltzera igaro gara azken urteotan. Baina
xotx garaiak hasiera eta amaiera izaten ditu, eta
sagardo botilaren sasoiak ez du mugarik. Sagar-
dogintzan aritzen direnek horregatik ikusten dute
antza etorkizuna botila formaz. Urteko edozein egunetan
kontsumi daitekeen produktua bilakatzen duelako

Amagoia Iban o

mama gozoa. Hasiak dira guztiak euren lana
botilaratzen eta, gure aldetik, lan horren emai-
tzak bildu ditugu, aurten botilaratutakoa nola-
koa den, nola gorde eta kontsumitu behar den,
eta zein etorkizun ikusten zaion zehaztu nahian.
Zuri dagokizun lan bakarra, sagardo botilari bezalaxe,
gehigarri honi kortxoa kentzea da. :




agardo botila

L asto koloreko edaria

Aurten sagardo produkzioa iaz baino % 15 handiagoa izan da, eta handitzen joatea espero da aurrerantzean

Sagardogileek erabilitako sagarraren % 40a Gipuzkoakoa izan da.
= JAGOBA MANTEROLA . :

xotx garaiaren amaiera heldu da Gipuzkoako sagardofegietam eta
sagardogile nagusiak mama goxoa botilaratzen hasiak dira. Horrexe-
gatik dakite inork baino hobeto zer-nolako sagardoa den aurtengoa. Ze¥
ezaugarri dituen bereziki, beste urteetakoekin alderatuta. Aurtengo ezaugarri
nagusien artean, kolorea naabarmendu dute.

ADITUEN ustez, botilaratutako
sagardoa lehorragoa lzaten da
upelekoa baino. Azken bizpahiru
urteetan sagardoa berdintsua
izan dela ere badiote, baipa urte
bakoitzak berezitasun bat izaten
duela gogoratu ere bai. «Aurten-
goak, kolorean dakar aldaketa.
Azlken urteetan Galiziatik ekarri-
tako sagarra zela-eta berdeska
irten da sagardoa, baina aurten
horiska da, lasto kolorekoa. Hori
inportantea da, garai bateko sa-
gardoak kolore hau baitzuem,
dio Gipuzkoako Sagardogileen
Elkarteko lehendakariak, Joxe
Migel Bereziartuak.

Gipuzkoa eta Asturiasko saga-
rra erabili denez, nahikoa azido-
tasun baxua du aurten sagardo-
ak, meurri onean, alkohola be-
zalaxe», Bereziartuaren aburuz.
Izan ere, azken hiruzpalau urtee-
tan berdintsu ibili da alkoholari

Zazpi milioi eta erdi litro -

ingurukoa da aurtengo
sagardo ekoizpena eta

datozen urteetan igotzen

joatea espero dute

sagardogileek

Ergoien auzoa
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ka z
gile. elkarteko lehendakariak

dagokionez, 1993an askotxo izan
bazuen ere. «Urte horretan, 6,5
eta 7 inguruan ibili zen alkohol
maila, berez 5,5etik 6ra bitartean
ibili behar badu ere». Aurtengo
sagardoa neurri horien barruan
dabil, 5,7 eta 6 eskas bitartean.
Berezitasun horiek guztiak lor-
tzeko materiala behar da. Gipuz-
koako sagar asko egon da, eta
sagardotarako erabili den saga-
ma % 40 izan da. Aurten iaz
baino % 15 inguru gehiago egin
da. Taz sei bat milioi litro egin
ziren, eta aurten zazpi eta erdiren
bueltan ibili da produkzioa.
«Salmentak nahiko ondo doazela
ikusten da. Gazteak sagardoa
apreziatzen hasi dira, eta eskaera
igo egin da, bai Gipuzkoan, bai
Euskal Herria osoan. Gure nahia
produkzioa urtetik urtera

. % 5-% 10 inguru gehitzea da he-

‘mendik - hiru urtera bitartean.
Gipuzkoatik azken lauzpabost
urteetan kanpora irten da mer-
katua. eskaera».

dicenez. «70-75 sagardogile gau-
de Gipuzkoan guztira, baina ha-
marren baten artean egiten dugu
produkzioaren % 60. Sagardotik
soilik bizi nahi duenak 300 bat
mila litro egin behar ditu gutxie-
nez urtero».

Botilaratzea da etorkizuna sa-
gardogile izan nahi duenaren-
tzat, Bereziartuaren arabera.
1985-1986ko denboraldian egun
ezagutzen den botila plazaratu
zuten sagardogileek. Ordutik,
bateratze prozesu bat lortu du,
irudi aldetik presentzia berega-
natuz hainbat lekutan. «Oso ga-
rantzitsua izan zen bere ga-
raian, sagardo naturalaren nor-
tasuna zehazteko balio izan zue-
lako. Orain, etiketatu eta boti-
laratzen da. Jendea honetatik
bizi da, eta sagardoa gero eta ka-
litate hobeagokoa da». -

Kontsumitzailearen beharre-
tara egokitu dute euren produk-
tua sagardogileek, Bereziartua-
ren ustez. Lau hilabete dirauen
txotx garaiaz gain, sagardoa ur-
teko edozein sasoitan eta ia edo-
zein dendatan topa dezakeela
konturatuz doa jendea. «Garal
batean urteko sagardoa erosten
zuen jendeak soto bat derrigor
behar zuen. Orain, sotorik ez
duenak ere eros dezake urteko
sagardoa, edozein dendatan topa
baitezake eta behar duenean bo-
tila- bat etxera eraman. Hortik
etorri da kontsumitzaileen gehi-
tzea gure ustez. Egun sagardogi-
leak txukun-txukun aurkezten
du bere produktua, eta hori be-
harrezkoa da osor. Kanpoan sal-
tzea da orain erronka nagusia. X
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Kontsumitzailearen begietan

Eskaintzen dizuten sagardoa nondik datorren jakitea, jakin beharreko lehen gauza

S agardogileek hainbat berri-
kuntza ezarri dituzte euren
ekoizpen prozesuetan produktua-
ren hobetzea ziurtatzeko. Bestelako
tresna eta epeek kalitate handia eka-
i dute. Kontsumitzailea da, ordea,
prozesu honen emaitza aztertuko
duen adituena. Zer eskatu behar dio
* ordea kentsumitzaileak sagardoari?
Nola kontsumitu behar du? Sagar-
dogileek badute zeresanik honi bu-
Tuz ere...

SAGARDOA egiteko sagarra har-
tu, dolaretik pasatu, bertan lor-
tutako muztioa upeletan sartu
eta gutxienez hiru hilabetez itxa-

ron behar izaten da, Joxe Migel -

Bereziartua Gipuzkoako Sagar-
dozaleen Elkarteko lehendaka-
riaren arabera. «Sagarraren
arabera moldatzen da egonaldi
hau, zein sagar duten batzuek
lau hilabetez ere egon behar iza-
ten baitute gutxienez. Hortik
gora, ikusi egin behar sagardo
bakoitzak zein aukera dituen».
Egonaldi horretan, jeneralean
9-ll-gradutan-izatenda sagar-

_doa._Garai b&g%
epelduz zihoala ikusi

eta ekain inguruan jada dena
botilaratu egin behar izaten zu-
ten sagardozaleek. Orain, aldiz,
urte osoan aritzen dira botila-
tzen. «Oso garrantzizkoa da hori,
lanerako askoz baldintza hobeak
baitira. Garai batean baino erra-
zago egiten da lan.
Aurrerakuntza teknikoek
tresna berriak ekarri dituzte lana
erraziearren, eta egungo sagar-
dogileen artean badira jada ba-
serriaren osagarri gisako sendi
negozioa alde batera utzi eta urte
osoz sagardoa egitetik bizi dire-
nak. Dedikazio handiagoa dago

~ reziartuak - dioenez.
‘inguruko: bainuntzietan desin-
fektatzen ditugu saldutako sa«_.

beraz, lehentasun bilakatuz ba- -

serri batzuetako lanetan.

Botila garbiketa e ‘Sagardoa egin
ostean botilaratzeko, Adminis-

trazioak baldintza batzuk eza-
rriak ditu. Botilak uretan sartuta - -

behar direla dio, eta horretara
egokitu dira sagardozaleak, Be-

«70 gradu  ‘ ere badira.

* da. Jendeak zer: eskatzen duen

gardo botilak: Botila berriak era-
bili nahiko genituzke, txukunago
baita, baina garestiak dira, sei -

duro balio baitute.
tresna’ hauetan sartzen ditugu
beraz jasotako botilak», -
Garbitu ahala bete, kortxoa
jarri, eta ondoren zuzenean eti-
keta jartzen dieten sagardogileak
«Gure erronka hori

ikusi, eta horl ematen saiatzen

Garbiketa -

gara, Gure prestakuntzaz gain, -
- bezeroari konfiantza eman behar

zajola ikusi dugu. Sagardoa,
beste produktu® asko bezalaxe,

‘urte guztian dagoela jakin behar

du erosleak; eta sagardogileak
dedikazio handia eskaintzen dio-

“la sagardoari, produktu honen

kalitateak  goraka egin arte na-
barmen, oso maila onera heldu-
tar. Kalitatea gehiago hobe dai-
tekeela dio hala ere Bereziartuak,

cta kontsumitzaileak egun lasai

edan dezakeela nabarmendu.
Kontsumitzaileak, ordea, eda-

teaz gain, exijentziak ere egin

* ditzake, noski. Eskaintzen dioten

sagardoak ez duela ettketarik
ikusten. badu, adibidez, normal
ikusten dute sagardogileek den-
dariari zergatia galdetzea. drudi
bat exijitu behar zaio produktu
honi ere».

Botila bat erosten den bezain
pronto, egun batzuetan egon be-
har bada behintzat edan aurre-
tik, etzanda jarri behar da, kortxo
arazorik badu, zutik egotean ai-
rea hartzen baitu. «Etzandako
botilari airea sartu baldin bazalo
segituan antzematen zalo, eta
erreklamatzeko aukera izaten
da». Beti toki freskoan gorde be-
har da botila, etzanda zein zutik.

Egun berean kontsumitzeko -
erositako sagardo botila 10-13
gradu bitartean edan behar da.
«Askotan, tabernetan eta jate-
txeetan hozkailuan sartzen dute,
eta hori ez da egokia, galdu egiten
baitus.

Botila zein baldintzatan gorde
behar den ikusita, zerbitzeko
modua aipatu du ondoren Bere-
ziartuak. «Sagardoa, zerbitzera-
koan, bota egin behar da. Arra
pare bateko altueratik bota behar
da edalontzira, mehe. Edalon-
tzian erortzen denean duen txin-

parta, lurrina eta bizitasuna ate-
ratzeko. Edalontziak kristal fine-

koa behar du izan. Luze samarra

raino: eramafen baitituzte usai-

* nok. Txinparta eta aromatik eda— e

ten hasterako sagardo ona den’
ala ez antzeman daitekeela gehi-
tu du. :
Kontsumitzaileak hau guztia
exijitu behar du, Bereziartuaren
aburuz. «Produktuaren irudia-
Tentzat kaltegarri izaten baita fi-
nean. Horregatik ari gara bultza-
tzen kontsumitzaileak konfian-
tza izan dezan sagardorekin,

. gaizki ateratzen diotenean kon-

tuak eskatzerainokoas. X

'ZAPIAN’_;*
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agardo botila

Etdrkizunerako bide anitz

Sagardogile gehientsuenak labela lortzearen alde agertu dira

urten boﬁJurahuiko sagardoaren ezaugarriak eta bere kontsumoak eskatzen dituen baldintzak ikusi ostean,
s.agaldogdek bemk botilara(ze sasoia nola ikusten duten jakin nahi izan dugu. Zenbalerainoko garrantzia
ematen dioten eta etorkizunari begira zein bide jorratzea espero duten. Gustu guztietarakoritziak, baina kezka bakarra:

sagardoa merkaturalzea.

BITTOR LIZEAGA
Gartziategi sagardotegia

Oralndik badute loturarik
elkarren artean. Gurea bezalako
sagardotegietan behintzat. txotx
garalan soziedade, elkarte eta
abarretako jendea etortzen da
dastatzera. Gero erosiko duen
sagardoa aukeratzeko, zer nola-
ko plantarekin datorren- ikuste-
ko.

Alde horretatik badu lotura
oraindik, baina argl da asko al-
datu dela garai batetik hona. Sa-
gardotegietara etortzen den jende
gehienak ez du zerikusirik horre-
kin. Balzuentzat hobe zen lehen-
goa. Oraingoa nahiago beste ba-
tzuek...

Arazo bat dago. Jende asko-
rentzat txotx garaia da sagardoa
edateko sasol bakarra. Gero,
ahaztu egiten.da sagardoaz, eta

f1or7 arazoa da. Hala cre, txotxak
dezente laguntzen du sagardoa-
ren izena zabalfzen eta.

Honetaz gain, zaila da gauza
berriak egiten. Txotx garaian
salatzen gara botila asuntoa
bultzatzen, baina zaila da. Herri

Galderak:

Txolx garala ela sagar-
doa botilaraizen has-
icko prozesuaren ar-
teko loturak zein
neurritan Jarraitzen
du existitzen?

Zeinlzu dira sagardo-
gintzak aurrera beglra
eman beharreko
urratsak?

Labela cdota beste for-
mularen bat erabil-
tzea lagungarri litza-
teke zure ustez honen
lortzeko?:

guztietan egiten diren dastaketak
ere hor dira, baina jendeari sa-
gardoa urte osoz dagoela jakina-
raztea zaila da. Jendeak pixka-
naka apreziatzen du gure lana.
Botila bateratzea, eliketa, kali-
tate kontrola... Baina ez da erra-
za.

Gureak normalean sendi ne-
gozioak izaten dira. Horregatik,
denok elkarizea, kooperatiba

edota merkaturatze zentro bat
osalzeko, oso zaila da, Hor, gai-
nera, ikusi da Errloxan ardoa-
rekin zer gertatu den. Garai ba-
tean koperatibak bultzatu ziren,
eta orain baloltza bere bodegara
itzultzen ari da.

Labela gertuago da. Ari dira
urratsak ematen horrelarako.
Bertako sagarra nagusi izatea
nahi dule, besteak beste, eta uste
dugu hemendik urte batzuetara
lor dallekeela, Hemengo sagarra
asko ugaldu da eta errazago
ikusten dut hori kooperatiba bat
osatzea baino.

JOXE ANUEL GO
Gurutzela sagardolegia

Uste dut ez duela lotura han-
dirik mantentzen batak bestea-
rekin. Oraindik bada jendea sa-
gardoa dastatzera etorizen dena
soziedade eta halakoetatik, baina
anekdota hufsa dela’uste dut.
Txotx garaia beste negozio bat
bezala tkusten’ dela uste dut.

Betiko bezeroak ia etorriere ez
zaizkigu egiten txotx garalan, eta
etortzen badira egun batean

bakarrik, eta betiko tokitik
eskatzen digute, “urtero berdin.

Gazte jendeak ia ez daki jada.
zein den berez txotxaren zentzua,
eta ezagutzen ez duenez, ela guk
cre asmatzen ez dugunez dene-
tara heltzen, lparra galtzen ar

gara nolabait, masifikazioraino -

helduz; eta kontrol bat ezartzen
ez badugu, gero eta okerragora
Joko dugula uste dut.

Txolx garalan botilaraturiko

_ sagardoa saltzeko aukera handirik
ez dagoela diote sagardogile
gehlenek.

ANDAR GILLENEA
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Sagardo eaumern !

BA Mentalitate profesionala iza-
tea falta zaigu. Jendeak ez du
ikusten sagardogintza epe luze-
ra, nire ustez, diru erraza bes-
terlk_ez. Honela, kontrolik

segurua utzi ela beste batera jo
behar duzu, eta horrek beldurra
ematen du.

Txosten horretan zioten
Komertzlal edo kooperatiba bat

‘heltzel urrats
balzuk eman behar

gure
produktua. Mentalilate falta da,
lehen esan bezala. Baita Interes
[alta ere, sektore askotan gertatu
dena gertatu balta hemen. Boom
bat ikusi da, eta jendea azken
orduan apuntatu da.

Txosten bat egin da hont
buruz. Hartu beharreko kon-
ponbideak zein diren eta nondik
Jjo behar den zehazten da bertan.
Baina neurri horiek gogorrak di-
ra. Orain arte hartu duzun bide

dira, eta horiel ere ezetza eman.
dionik bada.

INAXIO OLLOKIEGI
" Mina sagardotegia

Sagardozale bat eta bestea
czin dituzu zaku berean sartu.
Batzuek txotxa hartzen dugu
kontuan, bere tamainan, eta gero.
botila. Beste bg‘wﬁck. txotxera

jotzen dute erabat. ela aukera
biak onargarriak eta erabat ez-
berdinak dira.

Argl,daelkarteeta

garal batean ez a.
Egun, zenbat botila behar dituz:
ten esaten didate bezeroek, eta
nik_ aukeratzen dut nire ustez
haientzat hoberena dena.

A Dena egiteko dago sagardoa-
ren Kontuan, Beste gauza bat
esango dizut. Sagardo mundu
honetan, azken 10-15 urte haué-
tan, aurreko 100, urteetan baino
gehlago egin da zalantzarik gabe.
Teknologia, garbitasuna, Insta-
lazioak... asko hobetu dira. He-
mendik beste hamar urtera lan
~ itzela dagol egiteko, eta egingo

Sagardogintza osasun
onez dabilela ikusi arren,

helburui Labela ez dugu 'emgu-

negozio gisa ulertzeak
elkarlanerako oztopoak:

-
Sagardoginfza familia tuko denbora pixka batean, nire
T oo .  ustez.Kooperatiba eta antzekoak
ere alpatzen dira, baina sagardo-
teglak ez dira enpresa normalak.
Gure kasuan, esate baterako,
elxekoak aritzen gara, eta bakoi-

gehienen ustez tzak bere abildadea du. Hemen,
- Jenero berarekin sagardo ezber-

dinak egiten ditu' jendeak. eta

urteak ez dira alferrik pasatzen.

- Bakoltzak bere ukitua du, eta ez

aurrerapauso anitz eman
behar dago sagardogintza =
zuzenki honetaz bizi
direnen esanetan

litzaldake gustaluko denak bat
cgltea. Zalla Ikusten dut.

JUAN JOXE URRUZOLA
Elulxeta sagardotegia

B Aldatu eginda, Lehen, halako.
lekutan

ireki, eta

<

kanpaiak jotzen z\(:z&m.Bakal‘

laoa hartu eta hara joaten ziren,

dela espero dut. Marketina, kali-
tatea. garbitasuna... Denelan
ondu daiteke gure produktua.

Labelaz hitz egin dugu asko-
tan, baina nire ustez oraindik
urrun dago. Jatorrl izena esku-
ratzea ezinezkoa dugu. Labela
sor daiteke, hori bai. baina goiz
da oraindik horretarako. Kezka
badugu behintzat, eta bilerak ere
€ dira, -guidencko Kalitate
mallaexijizeko jendeari, bete-
tzen ez duenari botilaratzea ga-
laraziz edo.

sagardolegia

Beste era batera dago dena.
Garal batean sagardo probake-
tara etorlzen zirenak botila erost
behar zutenak ziren soilik. Orain
erabat aldatu da dena. Jendea
etortzen da probatzera ere, betiko
bezeroak, baina hauek eguerdle-
tan ela jende gutxi egongo dela
dakitenean etortzen dira.

Nire ustez ongl prestatuak
gaude orain.

Gure artean produktua ahal
den ondoen egin eta salizea da.

altak dloenez, eta txotxera joaten
zlren. Txotxckoa bera asko alda-
tu da, etabotilaratutakoa ere bai.

Txotx garalan giroa ikusteko
efa sagardoa edateko etorizen
dira. Probaketa,.. Urte osoan
sagardoa edango ez duen franko
etorriko da, baina bada dastake-
tara datorrenik ere. Tabernariak,
Jatetxeak... Jende gehiegi ez da-

goenean azalizen dira.

'BA Hemendik aurrera gauza ge-
hiago egin behar ditugu. Etlketa,,
adibidez, denok erabili beharko
genuke. Sagardoa egiten dugu,

ast beharko dugu

Argl da txotxetik edaten duten
guztiek urte osoz edango balute
sagardoa, merkatua asko zabal-
duko litzatekeela, eta honl da
erronka. Urte osoan Kontsumi-
tzaileen mahaian egotea.

[El Labela beharko luke. Euskal
Herriko produktu bat da, eta
ikusi beharko da nola bideratu.
Txotxetik ongi. baina botilara-
tzeak bere garrantzia du, irudi
efa presentzia aldetik. Egiteko
asko dugu oraindik, eta aterako
dugu hau pixkanaka.
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T

ko lzenaren

Kontseilu Erregulatzailea
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Abiada ezberdinetako
sagardogileen lehia

Kooperatiba da askorentzat sagardoaren etorkizunerako giltza

'S' agardogintza negozio fa-
el miliar gisa antolatu izan da
normalean gure artean. Baina sagar-
dogintzatik bizi ahal izateko beha-
mrezko den lehiakortasunaren atze-
1ik, sagardogile batzuk hasiak dira
sendiaz kanpoko eraketa baten alde-
ko apustua aztertzen. Sagardogile
batzuen artean osaturiko kooperati-
ba gisa funtzionatzea, alegia, Gipuz-
koako Sagardogileen Elkarteko le-
hendakariak dioenez.

IAZ marketin ikerketa eginarazi
zuen Gipuzkoako Sagardogile
Elkarteak. Bertan gauza ga-
rrantzitsuak azaldu ziren, Joxe
Migel Bereziartuaren arabera.
«Azken batean, jarrera asko
agertzen " ziren bertan, eta ko-
mertzial bat irekitzearen aldeko
txostena ekarri ziguten. Izen je-
neriko: bat jarri sagardoari, eta
denon artean osaturiko: sistema
komertzial baten bitartez gure
produktua merkaturatzekon:
Baina idela hau gauzatzeko
hainbat arazo daude. Hau guztia
nola bideratu aztertu ostean, Gi-
puzkoako Sagardogileen Elkar-
teko lehendakariak asko kostako
dela uste du. «Sagardogile franko
aurreratuagoak daudelako, eu-
Ten izena komertzializatu. eta

ezagutarazten. Denak batetik -
pasatzea, eta honela izango dela -

zlurtatzea gainera, oso zaila da».

Hala ere, kooperatiba irudia ez
dutela baztertu nahi azpimarratu
du Bereziartuak: Salmentak
kontuan hartu behar dira. «Ne-
gozio familiar batean, finean, ko-
puru konkretu'batera helduz ge-
10, ez da gehiago Egitea komeni,
gehiago egiteko esku gehiago be-

har direlako, sendiaren’ mugak -
gaindituz; Ez da hainbeste ira-
 bazten familiaz kanpo egiten .de-
nean, eta honek:badu'eraginas. -

Dena dela, Gipuzkoako sagar-

doglleek; datozen urteetan, pro- °

dukzioa % 1Q igotzeko asmoa

dute “urteko, «eta nork ez du

Botilaratutako sagardotik bizi nahi duten sa.gaxd&gileak kooperatiba

* sortzeko aukera aztertzen ari dira.

e et S AN D EREG TS IS ENIEAS

esango 8-10 bat sagardogile jun-
tatzeko eta kooperatiba bat osa-
tzeko? Argi da gauden 75 sagar-
doglle guztiak €z goazela abrada -
berean eta denak gurdi berean
abiatzea ez dela posibles.
Bereziartuarentzat, bide ego-
kienetako bat izan daiteke. Sa-
gardogile askori kezka handia
sortzen diola ere badaki, bakoi-
tzak bere etiketa, izena, -«patri-
monio gisa sentitzen baitu mer-
katuan, eta komertzializazioan

_ sartu, izen jeneriko batekin, az-

ken 10-15 urteetan egin dituen
inbertsioak alde batera utziz...
Hemen batzuek 50.000. Li

“gardo egiten dituzte eta beste ba- " —

tzuek 500.000, eta normala“da:
asko ekoizten duenak kezka han-
diagoa izatea gauzak gaizki ate-
Taz geron.

Azken hauek = produkzioaren
% 60 bat etiketatzen ari dira, be-
Ten izena ezagutaraziz merka-
tuan. «Alde horretatik ikusten

~ dut zaila komertzializatzeko for-

mulay.

® 2

. Labelaren bidean sartu nahi
MERKATUA irabazteko ahaleginetan dihardutela dio etengabe
Gipuzkoako Sagardogileen Elkarteko lehendakariak. «Jendealc
konfiantza hartu behar 'du produktu honekin, Ez dugu dena -
Gipuzkoako sagarrarekin egiten, baina Gipuzkoan egiten da. Ez
dugu jatorri izenaren biderik, baina bai labelarena. Kalitate al-
detik, bide horretan sartzeko moduan gaudela uste dugus.
“ Labelaren lortzeko ahaleginak egiten ari direla dio Bereziar-
tuak, baina Administrazioak oztopoak jartzen dizkiela'erantei du,

. «Sagardoa egiteko erabilitako sagarraren erdia bertakoa izatea

* begiratzea baino sagardoa egiteko prozesu osoaren kalitate mai-

i lari begiratzea hobe deritzogu, Kanpoko:sagarra nahasten dio-

gula hemengoari? Bai, baina hemen urtzen da, hemengo upe-

- nahidu, eta guk o0so zail ikusten dugu. Labela lortzeko, sagarrari - =

¢ letan, kalitatea ziurtatuz: x
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Hamar urte betetzear da Idiazabalgo Gazta jatorri izena.

MANU MUJIKA

Europako ateak zabaldu nahian

Idiazabalgo Gaztaren jatorriizena Europan onarizeko lanean

S agardoa eta gazta batzeak

duen emaitza ona aspaldi-
danik dugu ezagun. Bi osagarriak
zenbat eta goxoago izan, orduan efa

— emaitza hobea jasoko du dastatzai- _

ak gamera. Norberaren' gustuari
utziko diogu sagardoak bultzatuko
duen gazta aukeratzen, baina jatorri
izena lortzearen 10: urteurrena be-
tetzear dagoela-eta, aurtengo Idia-
zabalgo Gaztaren ekoizpena nola
doan jakin nahi izan dugu.

SAGARDOAREKIN lagundu ala
ez, zeuk erabaki. Duela hamar

urte sortu zen jatorri izena es- -

kuratzeko aukera Hego Euskal
Herrian, eta Idiazabalgo Gaztak
hasieratik aprobetxatu zuen, €s-
katzen ziren baldintza guztiak
betetzen baitzituen. Onuragarria
{zan da jatorri izena jasotzea, Pa-
txi Perez Elortondoren ustez be-
hintzat, sbetiko produktua iza-

nik, orain arte zaindu izan dena, -

jatorri izenaren bitartez hala ja-

rraitzea espero da, sorburua

bermatuz»,

Perez Elortondo Idiazabalgo
Gaztaren Kontseilu Erregulatzai-
leak bideratzen duen arlo tekni-
koaren arduraduna da, etajatorri
izena jasotzeko, gaztaginek
hainbat baldintza bete behar di-
tuztela gogoratzen du. 3

Honek guztiak ematen duen
lanaren: neurria hartzeko, datu
zehatz bat jakitea nahikoa da.
Kilo bat Idiazabalgo Gazta egite-
ko, se litro ardi-esne behar dira,
eta sei litro horiek lortzeko, zazpi
ardi astebetez jetzi behar dira,
birritan eguneko. Esnea emateko
ardiek jaki ona eta kontu handia
behar dituztela esan behar da.
Eta hau guzti hau, gazta egiteko
esnea soilik lortzeko.

Duela hamarkada bat martxan

_ sien artean, Europa mailan ja-

adibidez, Europako herri bakol-
tzean erregistratzen ez ibiltzeko.
«1992an sortu zen araudi hau,
eta oraindik ez da onartu jatorri
izenik. Baina badira aurreikus-

jarri zen proiektua aurrera doa
hala_ere, Perez Elortondoren us-
tez. «Duela hiru urtetik hona
ekoizpen gailurra lortu dugula
uste dugu. 5 bat milioi litro esne

Jjasotzen dira gaztandegietan, eta endik gutxira300.p
milic di’s arlitro ; [a"bat ona
indibidualki gazta egiteko erabil- - dela:diotenak. Zerrenda horretan

tzen direla uste dugu. Aurten es-
ne asko datorrela diote, baina ez
dugu gorakada handirik espero.
Dena den, ahal den esnearen er-
dia besterik ez da biltzen, oso
neketsua delako eta etekin gutxi
ematen duelako.

Badira erronkak beraz. Nagu-

erronka, eta horretara moldatze-
ko urratsak eman ditugw.
Bide horretan aurtengo berri-
kuntza nagusia «Kaseina Xafla»
" da. Gazta bakoitzak bat eraman-
go du, 5 zentimetroko diametro-
koa, kaseina lzeneko esne pro-
teina batez osatua. <Kaseina es-
netik ateratzen da eta elikagai
izan dafteke. Gaztaren aurpegie-
tako batean jartzen da, eta xaflak
gaztagilearen eta egin dituen
gazten berri ematen-du, kode ba-
ten bitartez. Gazta bakoltzaren
nortasun agiria izango da». X

torri Izena onar dezaten. Orain

arte estatu mailako araudiak
zeuden arlo honetan. Jatorri izen
bakoitzak bere araudia zuen,
zegokion Estatuak onartzen zlo-
na. Orain, Europako araudia
onartu da; Idiazabalgo Gazta,
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Usurbilgo Sagardo Eguna, XV. aldiz

Aurten botilaratutako sagardoa dastatzeko aukera ezin hobea herriko plazan, goizeko 11.30etatik aurrera

USURBILGO plazara hurbildu-
tako guztiek 45 bat sagardogile-
ren sagardoa probatzeko aukera
izango dute, edalontzi egoki bat
erosiz gero. Edateaz gain, infor-
mazio mahai bat ere izango du,
egunari eta Gipuzkoako 60 sa-
gardotegiri buruzkoa. Bertsolari,
xikiti eta sagar gozoki artean,
muztioa nola egiten den ikas
daiteke, 300 kilo sagar plazan
bertan dolarean txikitu eta pren-
tsatu egingo baitira. Sagardoz
izeneko likorea egiteko prozesua
ere ikusgai izango du Usurbilgo
plazara hurbildutako jendeak.
Duela urte batzuk jada Anda-
tza Kultur Taldearen aburuz sor-
turiko ekimenaren azken edi-
zioaren egitaraua duzu hau,
gutxi gora-behera. Egun, Sagar-
do Egunaren Lagunak taldeak
antolatzen du, eta talde honetako
partaide diren Ainhoa Labaka eta
Aitor Egiletak aurkeztu . digute
bere funtsa. <Hamar lagun gara.
Duela bost urtetik hona antola-
tzen dugu egun hau, eta ez gara
horretara mugatzen. Ez dugu
talde itxi bat izan nahi. Ez dugu
Sagardo Eguna bakarrik anto-
latu nahi. Herriko jendeak eza-
gutu dezala zer den sagardoaren
mundua, eta horretarako aldez
aurretik erakutsi egin behar diz-

kiozu sagarraren, sagarrondoa- -

_ ren eta beste hainbat gauzaren
zer=nolakoako. ?

" Sagardoari buruzko aldizkari-
txo bat ere ateratzen dute gazte
hauek. Berripapera izenarekin,
iazko Sagardo Egunean argita-
ratu zuten lehen aldiz; txotx ga-
raiaren hasieran bigarrenean,
eta hirugarrena gaur. «Urtean
bitan gutxienez ateratzea espero
dugu. Sagardotegietako gida,
sagardotegi eta ingurukoei bu-
ruzko informazioa eta beste bﬂ-
duzs.

Usurbilgo plaza, Gipuzkoako
sagardozaleen topagune egun
batez. Ez da arraroa, Labaka eta
Egiletaren ustez.
izan da sagardogilea, Gipuzkoa-
ko herri asko bezalatsu. Egun ere
badira baserriak beraientzako
sagardoa egiten dutenak.

Usurbilgo herriak sagardogin-

«Usurbil  beti

aur bertan ospatuko da Usurbilen XV. Sagardo Eguna. Goizeko hamaika eta erdietatik aurrera jarriko da
marbxan. Irrintziak, txapalarta, trikitia, sagardobotatzaileen lehiaketa, pintxoak, jendea... Hamaika gauza, baina
ardatz bakar baten inguruan denak: sagardoa. Eta nor egokiago egun honi buruz hitz egiteko Sagardo Egunaren

Lagunak baino?

z S 2 . X 8 :
Sagardo Egunaren Lagunak taldekoen helburua sagardoa jende artean ezagutaraztea da, etze gehienetan izan den s
edarlak egun ere bere lekua ukan dezan

XOUSE SIMAL

i3

45 sagardogile inguru izango da Usurbilen, 120 botila

eskainiz beren produktua dastatu nahi duen edonori

tzarekin izan duen harremanen
adibide, Aitzaga tabernan elkarte
honetako partaideek erakusketa
bat antolatu dute, 1981ean he-
rriko dolareei byruz egin zen da-
tu bilketa bat oinarritzat hartuz
eta hainbat argazki erakutsiz.
«Uda honetan berriro egin nahi
dugu datu bilketa hau, hamabost
urteotan zer aldatu den eta zer ez
ikustekos.

Sagardoaren inguruko museoa

bultzatzeko eta osatzeko proiek-
tua ere buruan darabilte lagun

hauek, baina horretarako hain-
bat erakunde eta sagardozaleen
laguntza beharko lulkete, eta ez
dute oso gertu ikusten. «Amets
bat da batez ere, urrun dagoena
oraingoz, interes handirik ez
baitugu sumatzen hainbat le-
kutan».

Sagardo Egun hau lehen aldlz
antolatu zenetik hona gauza asko
aldatu dela argi dute. «Duela 15
urte ia inor ez zen joaten sagar-
dotegletara, adibldez. Jendea ge-

To eta gehiago animatu da sa-

gardo egun ezberdinak antolatze-
ko. Hemen, batez ere edari honen

. irudia bultzatzeko hasi zen.

Orain, beste zentzu bat eman
nahi zaio, botilako sagardoa
bultzatzearena, txotx garaia
probatzeko eta gero edateko
dela jakinarazteko». Sagardo
Egun hau alderdi horretatik
probaketa gune dela gehitzen
dute, festa heziketarekin nahas-
tuz.

Ikasketa ezberdin asko topa
daitezke. Sagardoa nola egiten
den, atera eta’edaten den...
Usurbildar ugariren laguntzare-
kin guztia, ezinezko litzateke-eta
bestela hamar laguneko talde
honentzat bakarrik egitea dena.
«Jendeak berehala ematen du’

$ Ongi
i botatzearen artea

BOTAKETA lehiaketa Sagardo
Egunaren zati ezagun eta
ikusgarrienetako bat izaten
da urtero. Arratsaldean izaten
da. Megafoniaz, izena eman-
dako lehen 12 lagunak onar-
tuko direla esaten da, eta ho-
riexek igotzen dira oholtzara
handik gutxira.

Ainhoa Labaka eta Aitor
Egiletak, Sagardo Egunaren
Lagunak taldeko partaideek
diotenez, oholtzara igotzen
den jendea ezberdina izan
daiteke oso. «Gazteak, ez hain
gazteak eta helduak nahas
daitezke. Egun horretako
haize boladen arabera izaten
da. Inoiz ezin da jakin zer

: topatuko den aurtengo le-
:  hiaketam.

Horrela, sagardotegietako
jendea anima daiteke, eta
inoiz sagardorik bota ez due-
na ere bai. «Baina normalean
zer egin behar duen ezin ho-
beto daklen jendea {zaten da.
“Ikuskizun' polita osatzen da—.
honelar.

Epaimahai aurrean aritzen
da botatzaile bakoitza, eta
epaimahaikoek botatzeko es-
tiloa, edalontziaren neurria
(bakoitzean botatako kanti-
tatea) eta alferrik galdutako
sagardo kantitatea izaten di-
tuzte kontuan. Hiru faktore
horien arabera ematen dute
¢ epaia.

-zena laguntzeko zerrendetan.
150 bat lagun guztiras,
Hamar-hamabi mila lagun in-

. guru bildu izan dira egun berean

Usurbilgo plazan, goizez sagar-
dozale bakoltzak irekitzen dituen
60 botilak berehala husteko
prest. Arratsaldean beste hain-
beste, eta berriro amaitzen da
berehala sagardoa. «Nahikoa da
sagardo kopuru hau, probaketa
egiteko bai behintzat, eta ez
ahaztu hauxe dela egun honen
funtsa», X
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