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Ausardia eta sagardoa, eskutik helduta

TXOTXIK EGIN GABE, SAGARDOGINTZAN
BIZIO, ERREBELDE ETA BASAJAUN IZENEKO

agardoa ekoizteko modu eta
teknika berritzaileak era-
biltzen dituzte, eta txotxik
egin gabe, sagardogintzan jardu-
teko eredu berriak Jarri dituzte
ablan Zidernaut, Bizio, Errebelde
eta Basajaun fzeneko etxeek.
Izatez alegiarra, Zidernaut

URBITARTE

markaren sortzaile den Txarll Ges-
telrak Bedaion egiten ditu sagar-
doak. bertan duen baserrian. Hogei
urtetik gora daramatza sagardo-
gintzan. Era tradizionalean egin-
dako sagardo naturalaz gain,
sagardo bereziagoak sortzen ditu;
“Probak egiten ditut legamia des-
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JARDUTEKO EREDU BERRIAK
ETXEEK

berdinekin. Muztio bera eta lega-
mia desberdinak erabilita emairza
desberdina lortzen da. Fruity des-
berdinak ere erabiltzen ditut, aha-
bl beltza eta sagarrarekin egin
genuen sagardo bat, kolore gorria
duena, eta emaztearen amona Ka-
ttalinl keinu eginez, Kattalingorri

izena jarri nion. Jengibre eta
limolarekin egin Eenuen sagardoa,
berriz, urre kolore polita zuenerz,
Urraitz izendatu nuen. Sagar zuku
naturalak Artubi izena dy, Bedalo-
ko mendi altuena™, azaldu dy

Txarliren esanetan, bere kasuan,
Prozesua erabat artisaua da: “Doly-
Fea eta sagastia bertan daukagu,
cta dena guk egiten dugu: sagastia
zaindu, sagarra bildu, etiketal dise-
m:llu ©1a sagardoa ontziraty”

~lomentuz, salgai dituzten
bakarrak zukua et sagardo cdm;.}rl
ITa daraman garagardo sour azj-
doa dira. 'Gmumourzdndlmn

teratzea, gastuak kubritzes baizik
‘“h“'m*lﬂ'mpemnnzm
bat saltzen dugy®, argity duy

Sagarraz
I Gain, beste fruty

Maore Ruizek Bizio
t."kolxpctmtn ardury ¢u?;;:z:2
Culinary Center-en elilogal (ndys-
tria Ikasi zuen arren. sukaldegn
ZI0 du lan batik bag 2019an

t bat eskuratzeko dukery luzagy

JARRI DITUZTE ABIAN ZIDERNAUT,

Zioten eta ez zuen bitan pentsatu
"Hartzidurekin esperimentarzea
asko Interesatzen zitzaldan eta
202lean lana utzi eta abentura
honetan sartzea erabaki puen”
Pét-nat motako apardun natury
la lantzen dute: “Bertako pro-
duktuarekin lan egiten dugu et
fruta desberdinekin nahasten diry
gu gure edariake masustk, aranak,
udareak, etab, Halere, badugu
Sagarrararekin sollik egindako
sagardo bat Zelala deitzen da, eta
Zelala sagardotegiarekin sormta:
ko elkarlanaren ondorio da”
Ruizekin hitz egin ondoren, argf
dago Biziok beste kontzeptu bat
Plantearzen duela: *Alde batetik,
nomadak gara, ez baitugu (nstla-
Zio proplorik. Formary aldetik ere
Proposamen desberdina da gurea
botila gardenak eta Deapaz (s
daudenale Diseinuari dagokionez,
argl genuen produkru gadiziona
ka Ezanik belaunaldi gusteel zuzen
du nahi genuela®, adierazi du
Errentgarritasunari dagokiones
botila gutxi ekolzten dituztenes,
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momentuz ezin dira sagardotik
bizi.

lkusegi errebeldea

Errebelde sagardoek familia kutsua
dute erabat [zan ere. duela hiru urte
Josu Ozaita sagardoa egiten hasi zen,
bikotelddearen anaia eta ahizparekin
batera, haien gurasoen baserrian,
Adunan “Zazpi bat heltareako sagas-
tia dute eta ondare horri balioa ema-
teko nahiarekin hasi ginen sagardoa
egiten. Aditu batekin sagar barieta-
teak identifilany ditugu, eta orain pla-
noak egiten ari gara bakoitza non
dagoen jakitelo, etz ezaugarriak llas-
ten. Hutsetik hasi gara, oso material
#uti eta sinpleekn”.

Sagastian bertan erabaldreen dute
ze nahaskets egin, heldutasunaren
arabera. "Denak sagardo naturalak
dira, barietateak aldatzen dira: bi
ssgar-balameko ditugu, bat Mantio-
ni sagarrarckin, eta bestea, Urdin
Sgarrareldn; eta Errebelde sagardoa,
beriz, sed-zaepl sagar motarekin egl-
ten dugy”,

Basajaun

Duela 15 urte hasi zen Eduardo Zubij-
ria sagardogintzan. Muskitzen eta
Erronkarin dituzte sagastiak eta
sagardo naturala eta izotzezkoa egi-
ten dute. “laz basasagarra erabiltzen
hasi nintzen eta oso sagardo goxoa
ateratzen da, aromatikoa eta zapo-
retsua. Sagar mota hori tamainaz
oso txikia da eta 70-100 litro ekoiz-
teko, 300-400 kilo inguru behar
dituzu®, adierazl du.

Basajaun sagardoak bereziak dira
50 ea urtetik urtern emaltza desber-
dinak lortzen dituzie: “Zukua kupe-
lan sartzen dut, ezer gehitu et
nehasketarik egin gabe. Antzinako
erara lantzen dut sagandoa, sagara
4-6 egunetan zehar zapalduz, modu
horretan zukuari dena transmititzen
dio sagarrak”. ErrentagarritaSunari
dagokionez, kalitateari ematen dio
Zubiriak garrantzia: "Gure eredua
¢z da produktiboa, ekoizpen han-
dia lortzea ez da gure helburua:
nahiago dugu egiten duguna apar-
tekoa fzatea”. s NG
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