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Argazkiak: Maddi Soroa

SAGARDOGINTZAREN sektorerako plan estra- tegietako ikerketa. Horien emaitzekin sektore
tegikoa abian jarti zuten Gipuzkoako sagar- guztian aplikatuko diren erabakiak hartzea da
dogileek 2005ean. Sagardotegiz sagardotegi asmoa.

diagnostikoa egin zuten upategien egoera eta Sagardo litro kopuru handiena Gipuzkoan
sagardogile bakoitzaren beharrak aztertzeko. ekoizten da, baina ez dute nahikoa sagar litro
Hortik, Sagardo Mahaia sortu zen: Gipuzko- horiek guztiak egiteko. Mende erdi bat atzera
ako hainbat sagardogilez osatua dago eta eginez gero, sagarrondoak ziren Euskal Herri-
Gipuzkoan sagardoa ekoizten duten sagardo- ko zati handi baten paisaiaren elementu nagu-
gile ia gehienck babesten dute bere lana. siak. 36ko Gerraren ondoren, eskasiak pinua-
Eratu zenetik hiru ikerketa bideratu dituzte:  Drainixe hasiberri da ren landaketa ekarri zuen. Azken berrogeita

merkatu ikerketa, sagastien iketketa eta upa-  sagardo denboraldia, hamar urteetan sagarrondo gutxi landatu da,
| ez du lehentasunik izan baserritarren eta neka-
zatien zereginetan. Horrez gain, belaunaldi
aldaketa eman da. Ondotioz, sagarraren kultu-
ra eta sagarrondoak era egokian zaintzeko eza-
gutza galdu egin da.

Gipuzkoako Foru Aldundiak emandako
datuen arabera, gutxi gorabehera 300.000
sagarrondo daude Gipuzkoan, 800 hektarea-
tan sakabanatuta. Barietate gazi-garratzak
dita nagusi. Iaz hamabost tona eta erdi sagar
baino gehiago erabili ziren sagardoa egiteko:
horietatik %45 Gipuzkoako sagarra izan zen
beste %45 Frantziatik ekarritakoa, %8 Gal-
ziakoa eta %2 Txekia, Asturias eta Bizkaizk
etorritakoa.

Sagastien ikerketa

Sagardo Mahaiak eskatuta Gipuzkoas
sagastien ikerketa egiten ari da Usurbic
Sagarlan aholkularitza enpresa. Sagarcoc
leen sagar-hornitzaileen sagasdak dizs sores
tzen ari direnak. Sagasu guzrak azrerzcs ©
nezkoa zenez, 250 bat sagargiic suicri
zituzten ~hotietako batzuk bizpatics sooae
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horren erronkak Euskal Herri osora zabaltzea da. Sagardotarako
sagarrak klima ozeaniko atlantikoa behar du, inguru honetako
hezetasun eta plubiometria maila hehar du. Iparraldean, esate
baterako, klima egokia dute sagarrarentzako.

Sagastien azterketaren emaitzak eskuetan dituzuenean, zein
izango da hurrengo urratsa?

Sagastietan dauden sagar-barietate guztiak hartuko ditugu, ez
dugu ezer baztertuko, baina sagardoa egiteko ze sagar nahi
dugun erabakiko dugu. Gure marka eramango duen sagardoa
eqgiteko gutxieneko baldintza batzuk izan beharko ditu sagar
horrek. Homologazio batean sarizen diren sagarrak bereizi egin-
go ditugu; homologazio horretatik kanpo geratzen diren saga-
rrak, baina egokiak direnak ere hartu eta beste prezio bat izango
dute; beste sagar batzuk erabat baztergarriak izango dira efa ez
ditugu hartuko.

Sagardoa egiteko prozesua ere berdinduke duzue?

Bakoitzak bere erara egiten du sagardoa, baina prozesu hori ere
estandarizatu nahiko genuke; prozesua berdindu ez den arren
guztiok baldintza antzekoetan lan egitea lortu nahi dugu. Hotza
nola erabili edota sagarra beratzen nola utzi aztertu behar dugy,
esate baterako. Azken batean, marka bat egin nahi da eta marka
hori sustatu eta zabaldu nahiko genuke merkatuan, baina hori
urteetako lana izango da.

Ze motatako kalitate ikurra izango luke sagardo horrek?

Jatorrizko izendapena ezinezkoa da. Orduan, gurea izango den
marka bat nahi dugu. Beharbada Kalitatea edo horrelake erakun-

Azken 50 urteetan sagarrondo

gutxi landatu da, ez du

lehentasunik izan baserritarren
eta nekazarien zereginetan.

Belaunaldi aldaketa eman da

dituzte sagastiak. Landatuta dituzten sagar-
barietateak aztertzeaz gain, beste parametro
ugarti neurtzen dituzte: landaketaren egokie-
ra; aldapa; egindako lur mantentze lanak;
sagarrondoen osasun maila; osasun trata-
menduak egiteko erabili dituzten metodoak;
ongarriketa egiten den edo ez, eta egiten
bada, zer erabiltzen den; kimaketa intentsita-
tea; sagarrondoen landaketa eta zaintzarako
lurjabeek duten prestakuntza; erabilitako
txertakak; gidatze sistema: ontzia, erdiko
ardatza, eta abar; zurkaiztatzea; makinetia;
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deren baten babespean egin beharko dugu. Upategi guztiak
horretan inplikatzea da gure xedea; bertako sagarrarekin eginda-
ko sagardoa egitea izango da gure konpromisoa. Hasieran sagar-
do litro kopuru txikia egingo dugu, baina denborarekin bertako
sagarraren erabilera areagotzen joatea izango litzateke gure
nahia.

Ze aukera ikusten dizkiozue botilake sagardoari?
Gure sagardo naturalak merkatu bat baduela ikusi dugu eginda-
ko azterketan; sagardoari buruzko iritzi ona du jendeak, naturala

‘eta merkea. Etorkizuna produktuari ikusten diogu eta produktuak

botilan behar duela argi daukagu.

Oso ohikoa izaten da jatetxeko kartan edateko dituzten ardo
desberdinen zerrenda irakurtzea, Sagardoari normalean ez
zaio inongo aipamenik egiten, ordea. Botilako sagardoa sus-
tatzeko ostalaritzak gehiago inplikatu behar duela uste al
duzu?

Hori gure lana ere bada, 2007an, Donostiako Euskal Jaien baitan
Konstituzio plazan egiten den dastatze egunean Ostalaritza Elkar-
tea omendu da. Beraien inplikazioa lorizeko egin dugu; jatetxee-
tako kartan askotan ez da sagardoaren aipamenik agertzen, eta
agertzen denean, "sagardoa” besterik ez dute jartzen, bestelako
xehetasunik gabe. Kontrakoa sustatu nahi dugu. Horretarako
ostalaritzakoentzat sagardo-dastatzeak egitekotan gabiltza, ber-
tako profesionalek sagardoaren ezagutza izan dezaten: zer ezau-
garri dituen sagardoak, zer tenperaturan mantendu eta zerbitzatu
behar den... Baina aurretik sagardo onenaren irizpideak finkatu
behar ditugu. Hor ere lan handia daukagu.

sagastiaren adina; azken hiru urteetako uzta-
ren datuak; erlauntzak; kizkiaren erabilera;
sagastiaren orientazioa; lur analisiak; azale-
ra/lursaila; lursail bakoitzaren koordenatuak
GPSarckin jasota; lursailetarako sarbideen
egoera; ebaluaketari buruzko jarrera; lehen-
bizi eroritako sagarraren bilketa; sagastia
handitzeko asmoa.

Bertako sagarra sustatzeko lehen wrratsak
Bestalde, Gipuzkoan baserriak husten eta
sagastiak galtzen ari zirela ikusita, sagardota-
rako balio duen bertako sagarra berreskura-
tzeko eta sustatzeko lanean hasi zen Euskal
Sagarraren Tketle Taldea (ESI) 70cko hamar-
kadan. Talde horren lanean oinarritu zen
gero Gipuzkoako Foru Aldundiak abian
jarritako Sustapen Pomologikoaren progra- ¢
ma, 2007an hogeita bost urte bete dituena.
Aurrekariak gogoratuz gero, XX. mendea-
ren hasieran Zizurkilgo Fraisoron estazio
pomologikoa egiteko proposamena egon
zen. Sagardoaren sail bat ireki zuten eta
sagardoa ikertzeko programa ere bai; sagar-
dotegi esperimentala ezarri eta pomologia
gaietan aditu ziten teknikarien batzordea




Donostiako Institutu Onkologikoko angiologoa eta kirurgialari bas-
kularra, eta Gipuzkoako Gurutze Gorriko presidentea da. Arlo horie-
tan urte luzez egindako lanagatik ezaguna bada ere, Gipuzkoako
sagastiak aztertzen aritu zen duela hogeita bost urte Euskal Saga-
rraren lkerie Taldean.

Zein helbururekin sortu zenuten ESI?

Taldeko kideetako batzuk elkar ezagutzen genuen; Josetxo Uria
sagarraren gaia aztertzen hasi zen, sagarra eta sagardoari buruz-
ko liburu bat idatz zuen. Duela hogeita bost urte baserriak husten
an ziren nabarmen, baserriko jendea kalera zihoan industrian lan
egitera; sagarrondoak moztu eta horren ordez pinua jartzen ari
ziren. Horren aurrean baserriarentzat diru-iturri gehigarri bat bia-
izea izan zen gure asmoa, baserriak biziraun zezan. Sagardoa egi-
ten zuten beste toki batzuetako esperientziak ezagutzea izan zen
lehenbiziko urratsa.

eratu zen. Ekimen horien buruan egon ziren,
besteak beste, H. Delaire, Vicente Lafitte cta
Ignacio Gallastegi. 36ko Gerraren ondoren,
1975ean ekin zitzaion berriz ere
Fraisoron bertan sagardogintza-
ri. Hain justu, sagardoa egiteko
metodoel buruzko ikastaroa
eskaini zuten horretarako.
Hala ere, hirurogeita hamarre-
ko hamarkadan baserriak husten
ari ziren oro har; landa utzi eta
kalera zihoazen baserritarrak,
industrian lan egitera. Baserria-
rekin batera sagarrondoak gal-
tzen hasi ziren. Egoera horri
aurre egiteko eta baserriari diru-
iturri gehigarri bat aurkitu
nahian sortu zen ESI. Lauzpabost urtetan
-y Dara eta hona ibili ziren sagardoa egiten
B uten beste toki batzuetako esperientziak
10 ezagutzen.

008ko urtarrilaren 20a

2

Zer egin zeavtes espermrrz torwh erageTekn”’
Gertuenetakoetatit hasi st2 Assrasera 1 genuen tkoizpen eta
kontsumo handia zeukaten, eta sagarde homogeneoa lortzeko
erabilizen zituzten taktikak erakutsi zizkiguten. 1938ko Gerraren
aurretik sagardoa egiteko zorizi sagar aukeratu ztuzten hainbat
ezaugarri hauek kontuan izanda: sagar horiek sortzen zuten
zukuaren kalitatea eta kantitatea, sagar horiek gaitzei aurre egi-
teko zuten gaitasuna, eta sagar uztaren aldizkakotasuna. Kon-
tuan izan behar da sagarrak bi urtetik behin eman ohi duela frui-
tua. Sagar-mota horiek landatu zituzten estazio pomologikoan,
gero baserritarrei emateko.

Esperientzia hori bera Euskal Herrira ekarri zenuten?
Gipuzkoako baserritarrek sagardotarako gomendatutako sagar-
barietate guztiak gordetzea erabaki genuen. Barietate horien
artean sagar gozoak, gaziak eta garratzak kopuru orekatu batean
zeuden eta proportzio horiek onak ziren gure gustuko sagardorako.
Gaur egun, Gipuzkoako Foru Aldundiak Zubietako bere mintegian
jasota dauzka barietate guztiak.

Asturiasera ez ezik Ingalaterrara ere bidaiatu zenuten...
Ingalaterrako Hereford herrian izan ginen bertako sagardogintza
gertutik ezagutzen. Munduan sagardotarako sagar eta zuku
gehien ekoizten zuen tokia da. Sagargintza oso zabalduta zegoe-
ta ohartu ginen. Ekoizpen handia dute eta atzerrira asko esporta-
tzen dute. Sagar asko behar dutenez, nekazariaren lurretan
barietateak landatzen dituzte, nekazaria sail hori zaintzeaz ardu-
ratzen da eta ondoren uzta guztia erosten diote. Sagardoa ekoiz-
ten duen enpresak nahi dituen barietateak landatzen ditu toki
bakoitzean. Bidaia gehiago ere egon ziren; Normandian, Bretai-
nian eta Mantxako Kanaleko irletan ere izan nintzen. Lau bat
urtez hara eta hona ibili ginen, ezagutzen eta aztertzen, eta
noski, ohartu ginen guk ez genuela ezer aurkitu.

Lan hoti guztia satitze aldera, Gipuzkoako
Foru Aldundiko Landa Garapenerako Sailak
Euskal Sagarraren Tkerle Taldea omendu
zuen joan den azaroaren 9an
Donostian egindako ekitaldian
eta oroigarri bana jaso zuten.
Hauexek dira proiektuan parte
hartu zuten taldekideak: Joxe
Uria (presidentea), Angel Segu-
rola (presidenteordea), Martin
Zendoia (idazkaria), Kerman
- Rekondo (diruzaina), Enrique

Samaniego (bokala), Miguel
Zapiain (bokala eta taldeko
sagardogile bakarra) eta Guillet-
mo Otaegi (bokala). Kerman
Rekondo eta Guillermo Otaegi

jada hil direnez, haien senitartekock jaso
zituzten oroigartiak.

1982an, ESIkoek aztetketa amaitu zute-
nean, Gipuzkoako Foru Aldundira jo zuten
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Sagardogintza Euskal Herrian, hortaz, ez da
atzo goizekoa...

Erromatar garai aurreko tradizioa kontserbatzen
dugula ere ikasi genuen egindako azterketetan.
Erromatarrek Kantabriako kostaldea konkista-
tzeko egindako gerran baskoiak ere hor egon
ziren; Kristo jaio ondorengo bigarren mendeaz
ari gara, gutxi gorabehera. Gerra horretan parte
hartu zuten soldadu erromatarren testigantzak
jasotzen ditu Estrabonek gerra horri buruz idatzi-
tako historian. Estrabonek aipatzen du sagardo
‘kontsumoa handia zela hemen, Euskal Herrian,
baita sagarrondo kopurua ere. Halaber, sagardo-
aren eta txakolinaren ekoizpenean bada zerbait
erromatarren aurretik egiten zena eta gaur arte
eutsi zaiona: muztioa ez da ontziz aldatzen; hau
da, upelean uzten da bere hondar eta guzti. Erro-
matarrek, ordea, ardoa beste upel batzuetara
‘pasatzen zuten.

Zer egin zenuten ikusitako eta ikasitako
guztiarekin?

Orain dela hogeita bost urte Gipuzkoako Foru
Aldundiari txosten bat aurkeztu genion; guk
egindako azterketa jasotzen zen txosten horre-
tan. Diputazioan interes handiarekin hartu zuten
guk egindako lana. Javier Aizarna zen ahaldun
nagusi orduan. Guk nahi genuena aurrera era-
man ahal izateko Inaki Larrafiaga Foru Aldundiko
langilea proposatu genuen eta hala sortu zuten
gaur egungo Sustapen Pomologikoaren progra-
ma. Hortik aurrerakoa Larrafagaren meritua da;
bultzada handia eman dio.

euren kezkaren berti ematera: Gipuzkoako
sagastiak erabat utzita zeuden, galtzen ari
ziren, eta betidanik sagardotarako erabili
izan ziren sagar-barietate asko galtzeko
arriskuan zeuden. Barietate horien fitxak
egin, batietateak aztertzera bidali eta harre-
man bideak ireki zituzten Asturiasko estazio

Sagarrondoak galtzen ari zirela-eta, berauek berreskuratzea izan zuen helburu
joan den azaroan omendutako Euskal Sagarraren lkerle Taldeak (behean).

pomologikoarekin.

Esperientzia horiek guztiak jasotzen
zituen txostena aurkeztu zioten Aldundiati; tateen prospekzioak egin; aholkularitza tekni-
Gipuzkoan sagarrak eta bere eratorriek koa; espetimentazioa sagardoan; sagar-saile-
zuten egoetaren berri ematen zuten bertan, tarako, sagardotegietarako eta elkarteetarako
eta estazio pomologiko bat sor zezala pro- laguntzak eman; sagardo lehiaketa antolatu; 8
posatu zioten. Egoeraren larritasunaz ohar- gai horti buruzko liburuak kaleratu; eta abar. ¥
tuta, Foru Aldundiak Sustapen Pomologiko- Ezer ez da gehiegi gure sagastiak, sagarrak = &
aren programa abiarazi zuen. Duela 25 eta kalitateko sagardoa bultzatzeko. M 2
uttetik, programa horren bidez hainbat lan ggz’
egin da Gipuzkoako sagastiak berreskura- N
tzen eta sustatzen: herri honetako sagar- http://www.argia.com/sagardoa
barietateen mintegi bat ezarri; sagar-sail kanalean, sagardo eta sagardegintzaren inguruko
esperimentalak, sagastien erroldak eta barie- informazic gehiago. 1 1




