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Asteazkenetik ostiralera gauez eta larunbatean egun 0soz irekita

xotx denboraldiari au-

rre egiteko prest daude

sagardogileak, eta az-

ken hilabeteotako la-

nak emandako fruitua
probatzeko irrikaz daude sagardo-
zaleak. Udazkenean izandako be-
rock sagardoa aurreratu dutela
diote adituek; hala ere, onena, no-
lakoa den jakiteko sagardotegieta-
rajoatea izango da.

Urduritasun pixka batekin bizi
dituzte sagardogileek egun hauek.
Sagardoa bere puntuan dagoen,
gozoegia ote dagoen ala oraindik
egin gabe dagoen dute buruan. Gi-
zarteko krisialdia ere eragiten die
buruhausterik, jendea joango al
da sagardoa probatzera? Kontuak
kontu, urtarriletik apirilora edo
malatzera arte sagardotegien ga-
raiada, eta ateak zabalik izango dj-
tuzte guztiei ohiko bakailao torti-
lla, bakailaoga, txuleta, gazta, in-
txaurrak eta irasagarra
eskaintzeko, sagardoarekin bate-
ra.

Hernaniko Larre-gain sagardo-
tegian jendea hartzeko prest dau-
de. Ez da sagardotegi handia. 50
bat milalitro ekoitzi dituzte, etaas-
telehenean izan ezik, gainontzeko
egunetan zabalik izaten dute. As-
tearte, asteazken eta ostegunetan

 afariak ematen dituzte; ostiral eta

larunbatetan bazkari eta afariak,
eta igandeetan bazkariak baka-
rrik. «Guk egin beharreko Janak
eginda dauzkagu, baina ikusi be-
har jendeak nola erantzuten
duenv, esan du Joxe Lasartek, ber-
tako sagardogileak.

Ohiko sagardotegi menua es-
kaintzen dute: bakailao tortilla,
bakailaca piperrekin, txuleta, gaz-
ta, irasagarra eta intxaurrak. Bai-
naaldez aurretik eskatuta, bakai-

UPELAK. Larre-gain sagardotegiko hainbat upel. uuss can

laoa saltsan prestatzen dute, eta

Tolosako teilak ere ematen dituzte
postrerako.

Eranaturalean egindako sagar-
doa dute upeltegian, eta sagarra,
garbitasuna eta prozesu guztian
eman beharreko pausoak asko
zaintzen dituztela esan du Herna-
niko sagardogileak. «Sagardotegi
txiki bat izanda, gauzak zaintzeko
abantaila ematen digu, txikia iza-
nik, produktua zaintzeko aukera
handiagoa baitugun.

Kalitate oneko

Aurtengo denboraldian, oraindik
£oiz bada ere, sagardoa iaz baino
eginagoa datorrela uste du Joxe
Lasartek, eta uste du sagardozale-
ek sagardo eginagoak aurkituko
diztuztela. Uztailean izandako eu-
riteek eta udazkeneko beroek sa-
garraren produkzioan eragin du.
Hasierabatean uzta handia izango
zela uste zuten, baina gero aurrei-
kuspenak ez ziren bete.

«Uda erdialdean bero handia
eginzuen, eta horrek eragina izan
du. Uztahandiaizangozelauste ge-
nuen, lehenengosagarrak goizero-

riziren, baina ezzuen mesede han- (
dirik ekarri. Azkenean bilduden
sagarra kalitate onckoa izan da,
baina hasierakoa, nahiko duda-
koan.

Larre-gaineko arduradunek sa-
garra mimo handiz zaintzen dute,
aurreko urtea sagar uzta handiko
urtea izan zen, eta bertako saga-
rrarekin bete zuten upeltegia. Aur-
ten, berriz, hasieran bertakoare-
kin nahikoa izango zela uste bazu-
ten ere, Frantziatik ekarritako
sagarrarekin osatu dute euren
produkzioa. «Gure etxean norma-
leanbertako sagarraz egindakosa-
gardoa egiten dugu, baina urte ba-
tzuetan baserritarrek ez dute gure
upeltegia betetzeko adina sagar
izaten eta beste nonbaitera jobe
har izaten dugu. Ahal izanez gero,
bertakoaren alde egiten dugu. Gai-
nera, egokiagoa da, eta hobeto
moldatzen garan.

Sagardoa parametro batzuen
barruan izateko, enologo baten la-
guntza izaten dute Larre-gainen.
Modu horretan jakin dezakete sa-
gardoak zer ezaugarri dituen, upe-
lak noiz ireki, eta botilaratu behar

Baserriko oilaskoa eta etxeko okela
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dutenean sagardoa nola dagoen,
«Hilero azterketa bat egiten dugu
upeltegia nola daukagun eta saldu
behar dugun sagardoa parametro
batzuen barruan dagoela jakite-
kow, dio Lasartek.

Txotxekoak garrantzi handia
du sagardogileentzat, baina botila
ezindutealde batean utzi, eta asko
zaindu behar izaten dute. «Gure
Kasuan biak behar-beharrezkoak
ditugu. Botilan ondo saltzen badu.
zu, produktua ezagutarazten
duzu, horrek jendea sagardotegie-
taraerakartzen du, eta bertan pro-
batzera animatu, Azkenean buel-
taka dagoen zurrunbiloa da. Guk
bien beharra dugu,

Sagardogintzak hainbat interes

ditu, eta bere jarduera arautzeko
eta jarraitu beharreko ildoak mar-
Kkatzeko hainbat elkarte daude. Gi-
puzkoako Sagardogileen Elkarte-
ak urte mordoa darama zeregin
horretan, baina iaz Sagardo Ma-
haia Elkartea —Gorenak zigilupe:
an dihardu— eta Eusko Labeleko
zigilupean diharduten sagardote-
giak sortu ziren. Denek kalitatea
dute helburu, baina bakoitzak
berebideaegitendu.

«Gipuzkoako Sagardogile El-
kartean gauden sagardogile gehie-
nak ez gaude ez Label zigilupean
ezta Gorenak zigilupean; txikie-
nak hortik kanpo gaude», esan du
Joxe Lasartek.

Larre-gainezda ez Gorenak Zigi-
lupean, ezta Eusko Label zigilupe-
anaritzen. Izan ere, elkarte horie-
tatik kanpo dagoen sagardogile as-
kodago, eta eurek ere kalitatezko
produktua egiten dutela adierazi
duJoxe Lasartek: «Gure etxean
ahalden produkturik onenaegiten
salatzen gara, bertakoa izaten, eta
Eusko Label edo Gorenak zigilupe-
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ERRETEGIA. Larve-gain sagardotegikokide bat, erretegian lanean. xmam

anezizanagatik, ez du esan nahi
txarradenik». Are gehiago, euren
produktua probatzera joateko ani-
matuditusagardozaleak. «Jendea
etordadila, proba dezalaetanorbe-

Txikia izanda ere, sagardo ona eta
produktu on bat sortzea badago,
etaguhorretan saiatzengara. Hala
ere, itzal horren pean geratzeko

beldur pixka bat dugun.
rak ikusiko du. Gure aldetik Jan Horiek hala, Gipuzkoako Sagar-
gehixeagobat egin behar dugugu.  dogileen Elkartearenfuntzioak be-
re produktuhaujendearengana  re horretan jarraituko duela dio
iristeko, baina jendea probatzera Hernanikosagardogile Joxe Lasar-
etor dadila eskatuko nuke, bakoi-  tek. «Denen» interesak defenda-
tzarenberezitasunak ikusditzan».  tzen dituelako, bainaargi dualorra
Sagardotegi txikiak besteen zenbat eta «zatituagoa» izan are
itzalpean geratzekobeldurdaJoxe  etazail i deladeneninte-
Lasarte, bainaberak argidaukaez  resak defendatzea.
dela sagardotegi handi bat izan be- «Oraingoz, elkarteak bere lana
harkalitatezkoproduktubategite-  du, bere bazkideak ditu, eta beste
ko. markei begiratu gabe, bazkide ho-
«Kalitatea ezduhanditasunak rieninteresen alde egin behar du»,
edo txikitasunak baldintzatzen. azalduduJoxeLasartek.
Jatetxea Aoy
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