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DIREN ZALETU AMORRATUAK. AL-
AN, DENBORALDIA AMAITZEAN, EZ DA
EN E 1A DASTATU GABE GELDITZEN
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stigarragako Za-

piain sagardote-

giak aurten 1,8

milioi litro sagar-

o ekoiztu ditu

eta hauetatik 20.000 txotxe-

an kontsumituko direla uste

du Miguel Zapiain jabeak.
Baina gauzzak ez dira beti horrela-
koak izan. Sagardoa beti ekoiztu

badute ere, baratza eta abereak
ere bazituzten garaia oroitzen du
Miguelek, izan ere, 60. hamarka-
da arte Zapiain baserria zen. Mi-
quelen aitak ordea, urrats sraba-
kigarri bat eman zuen, hots, bes-
te zereginak alde batetara utzj eta
sagardoaren ekoizpena bultza-
tzea. Ordutik, gauzak anitz alda-
tu dira.
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Zapiain sendiak sagardoarekin
izan duen harremana ordea, his-
torian galtzen da. Honen adieraz-
le 1595, urtean bada Zapiain ba-
serriaren sagardoaz mintzatzen
den dokumentu bat. Miguelek ai-
patzen duenez ~ez dakigu gure
etxean sagardoa noiztik egiten
zen, aspalditik, hori bai, baina ur-
te zehatza ez dakigu». Denbora-
ren joan etorriaz teknika, teknolo-
gia, kantitatea eta sagardoa das-
tatzeko moduak asko aldatu dira
baina prozesua ordea, bere ho-
rretan mantentzen da. «Nire aitak
sagardoa bultzatzeko erabakia
hartu zuenean izan ziren aldaketa
sakonenak baina aurretik ere, po-
liki-poliki bilakaera bat jasan zuen
sagardoaren sektoreak». Gipuz-
koan 1932. urtean 744 sagardo-
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gile zeuden eta 8 milioi litro ekoiz-
tu ziren. Horixe da Diputazioari
zerga ordaintzen zioten sagardo-
gileen zerrenda jasotzen duen do-
kumentuan islatzen dena; «harrek
esan nahi du holako bi ekoiztuko
zirela», dio Miguelek. Aurtengo
denboraldian 12 milioi litro ekoiz-
tu dira eta gipuzkoar kopurua izu-
garri hazi dela kontutan izanik, XX.
mendean askoz ere sagardo
gehiago edaten zela argi geldi-
tzen da.

Horrez gain, Miguelek dioenez
«txotxa publikoak sortu duen zer-
bait da. Garai batean jendea sa-
gardoa dastatzera etortzen zen,
besterik gabe, eta bakailoa, gazta
eta intxaurrak jaten ziren, base-
rian beti egoten ziren jakiak bai-

tziren. Batzuetan saiheskia ere,
merkeagoa zelako. Udaberrian
edaten ez zen sagardoa ordea,
basokadaka saltzen zen, upelean
txorrota jarri eta etortzen zenari
sagardo basoa saltzen zitzaion».

Bestalde, euskal sagarraz egiten
zen garai batean sagardoa ez bai-
tzegoen kanpotik ekartzerik eta
gipuzkoarra merkeagoa zen, In-
guruko baserrietakoa erosi eta
etxekoarekin egiten zen edaria.
60. hamarkadan zapiaindarrak
Galiziatik sagarak ekartzen hasi
ziren etaegun Frantziatik ekartzen
dute erabiltzen duten fruituaren
portzentaje handi bat. «Hemen ez
da ekoizten dugun sagardo guztia
egiteko sagarrik» dio Zapiainek.

Kalitatea, jatorrian dago.

En el origen esta la calidad.

- Gipuzkoako Forn Aldw
Hilabetetan hau izan da kupelik onena.
Durante meses esta ha sido la mejor kupela.
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