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GARBIKETA 0 Sagarrak garbltzea izaten da lehenengo Iana JON URBE / ARGAZKI PRESS

Garaiakaldatzen dira eta sagardoarekin loturik
dauden jarduerak ere moldatu egiten dira.
Horren lekuko dugu sagardun.com’ ataria

Sagarra eta batez ere

sagardoa Euskal Herriaren
nortasunaren ezaugarri dira,
ezbairik gabe. Baina nondik
datorkigu euskaldunoi ezaugarri
hori? Azken urteotan sagardoa-
ren kulturaz ere hitz egin dute
askok. Sagarretik sortzen dira,
halaber, konpota, muztioa, pita-
ITa, sagar-likorea eta ozpina. Gai
hori sakondu nahian, sagarraren

" etazehazki sagardoaren erakun-

dera jo dugu, Sagardun par-
tzuergora.

HoriAstigarragako Sagardoe-
txea proiektuaren oinarria da,
eta sagardun.com ataria Euskal
Herriko sagardo arloaren lehe-
nengo elkargunea da, sagardo-

etxe birtuala. Hainbat atal ditu
eta guk honako hauek bildu di-
tugu: partzuergoari berari bu-
ruzko informazioa eta oro har

sagardoak eta sagardogintzak .

Euskal Herrian duten tradizioa.

Partzuergoaz

Sagardun partzuergoa 2003ko
ekainean sortu zen, Astigarraga
inguruan sagardo sektorearekin
zerikusia zuten ekitaldi sozio-
kulturalak antolatu eta garatze-
ko. Udalak, 7 kultur elkartek eta
12 sagardotegik osatzen dute.
Astigarragako Kultur Etxean du
bulegoa gaur egun. Zuzendari-
tza Batzorde batek zuzentzen du

Sagardun, eta Bixente Arrizaba-

laga Astigarragako alkatea da. le-
hendakaria. Idazkarl lanetan,
berriz, Jose Angel Gonii sagardo-
gilea aritzen da. Kudeaketaz As-
tigarragako Sagarteka S.I. enpre-
saarduratzen da. ;

Helburuak eta lan ildoak

Partzuergoaren xedea Astigarra-
8an eta inguruan sagardoa .
soziokulturalki sustatzea da.
Sagardoaren kultura lantzen du
ela, orobat, informazio turistiko
espezializatua eta aholkularitza
turistiko espezializatua ematen.
Hori guztia lortzeko, makina bat
lan egiten du, honako hauek
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besteak beste: sagardoari buruz-
Ko gaien agiritegiak sortu, sagar-
doaren historiarekin zerikusia
duten ondasunak jaso, sagardo-
aren kultura gizartean sustatze-
ko ikastaroak eta bilkurak anto-
latu, azterketak eta ikerlanak
egin, Sagardoaren Eguna eta
beste hainbat ekitaldi antolatu,
web orria sortu, sagardotegieta-
ra bisitaldi gidatuak antolatu,
argitalpenak kaleratu, erakunde
publiko zein pribatuei aholkula-
ritza eman, Sagardoetxea sortu
etaabar.

Bazkideak

Sagardoaren partzuergoak hain- -

batbazkide du, eta horiek hiru
talde nagusitan bil daitezke. Sa-
gardogileak daude batetik; hau
da, Sagardun partzuergoko baz-
kide diren sagardotegiak. Elkar-
teak daude bestetik, eta azkenik,
Astigarragako Udala, kide sor-
tzailea eta gaur egun partzuergo-
aren Lehendakaritzaren ardura-
duna.

Sagardoaren historia

Ez dakigu sagarrondoa Euskal
Herrian sortu zen edo kanpotik
ekarri zuten. Sagarrondoari bu-
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HAUTAKETA @ Sagarrak hautatu egiten dituzte. jonurse /araazki press

ruzko lehen aipamena 1014. ur-
teko apirilaren 17koa da Euskal
Herrian, etaXTV. mendetik aurre-
ra, aipamen asko daude izen eta
abizenetan: Sagastiberridi, Sa-
gastizabal eta abar. Voyageurs d
Urrugne 1617. urteko liburuak
dio Euskal Herrian sagasti asko
zeudela. Sagardotegiaren histo-

ria sagardoa egiteko beharrezko
den dolareari lotua dago. Euskal
baserrien urrezko garaian (XVI.
mendeinguruan), dolarearenin-
guruan eraikitzen zituzten base-
rriak. Horren adibide da Ezkio-
Itsason dagoen Igartubeiti base-
rri-museoa. Bertan zutabe dola-
rebatdago, egungo bakarra.
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Sagardoalegiteaarruntzaila da. Sagardun partzuer-
goaren webgunetikjaso dituguiegin beharreko urra-
tsak:

Botilatzea: Sagardoaheltzendenean botilatzen da,
merkatuko ia edari guztiak ez bezala iragazi gabe,
edariak pizgarria —hau da, gas karbonikoa— gallez
dezan. Horren bermea da botilaren behealdean
hondarrak biltzea. 25-50 litroko altzairu herdoilgai-
tzezko barriketan jasotzen dute.

Ontzea: Edaria poliki aldatzen da, eta hilabeteak

behar izaten dira horretarako. Edaria eta hondar fi- -

nak batu eta poliki-poliki handitu egingo da azken
produktuarenindararomatikoa.

Transformazio malolaktikoa: Irakinaldi alkoholi-
koaren ondoren «transformazio malolaktikoa» ger-
tatzen da. «Azido maliko» lakar eta mikatza «azido
laktikoy biribil eta leun bihurtzen da. ;
frakinaldi alkoholikoa: Legami endogeno.edo
bereizitakoen bidez egiten da, zur, poliester edo
altzairu herdoilgaitzezko upeletan, 10-16 gradu
artean. Azukrea guztiz desagertzen denean buka-
tzen da. Hilabete batetik laura irauten duen fase

honetan sagérdoak izango dituen usain nagusiak
sortzen dira. Gas karbonikoak ateratzean soinu
ozena sortzen da, eta antzina irakinaldi zalaparta- -
tsua esaten zioten.

Hondar-garbitzea: Dolaretik ateratzen den likidoa
garbitu egitenda. 24 bat orduko prozesu natural ho-
rretan partikula handienak beheratu egiten dira.
Zanpatzea: Dolarea edo prentsa mekanikoa hidrau-
likoa edo pneumatikoa izan liteke eta bertan atera-
ko dugu muztioa. %50 eta %75 arteko errendimen-
duak lortzen dira, erabilitako sagar ugaritasunaren
arabera.

Sagar-jotzea: Sagarra jo eta patsa aterako da.
Garbiketa: Sagarra ur gainean jarrita garbitu egin
behardaeta ondoren ustelak bereiziko dira. Danbo-
rrera pasatuko da ondoren, beste hainbat gairekin
nahasteko.

Sagar-biltzea: Sagarrak biltzeko garaia urrian has-
tenda, sagarra heldua dagoenean. Lurretikjasotzen
da, kizkiarekin (metro erdiko egur bat puntan gako
zorrotza duena), otarre, zaku, gurdi edo traktorean
eramaten da sagardotegiedobaserrira. Silotan pila-
tzen da ondoren, berehala lanean hasteko.
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MENU BEREZIAK: 15-25 euro °
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