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7Zabaldu dira upelak eta hasi da sagardotegien garaia. Udaberria iritsi eta lehen eguzki pr.ir_.ltzeek Sf)toak
ekin aurretik. txotxeko sagardoaz gozatzeko aukeran gara hiru hilabete luzean. Isilik eta triste egon
diren'sagardotegiak edariaren “bekatariez’ beteko dira. Baina, sagardotegietara giljoa bi.zitze-ra j_oan behar da eta
ez aurrean ikusten dﬁgun ouztia erraustera. Arbasoen eskuetatik heldu zaigun ohitura 1ku51- egin behar da, eta
behin zer den jakin ondoren ikasi ere bai, errespetoz jokatzeko. Sagardotegietara joatea .emto bat da; sagardoa
* edateko, bapo jateko eta ederki baino hobeto pasatzeko erritoa, alegia. - |
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B Aurtengo sagar-
doa lehorra eta
kalitatekoa da,
azukrea eta alko-
hola tamainan ditu
eta horixka kolo-
rekoa da. Hala 1ra-
garri dute Gipuz-
koako sagardogi-
leek. Guztira 6.500
milioi litro sagardo
egin da eta 9.000
tona sagar erabili
da horretarako.
Txotx garaia atzo
hasi zen, eta 1azko
ereduarl eutsi zalio:
San Sebastian
eguna baino lehe-
nagoko ostiralean
finkatu zen txo-
txaren 1rekitzea.

Hala ere, sagardo
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rriaren aurkezpe-  Jose Mari Bake

na asteazkenean
egin zen, eta Jose
Mari Bakero Bar-
celona futbol tal-
deko jokalariak
1zan zuen txiria
zabaltzeko oho-
red. B

Martindegi auzoa, 29
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ro Barcelona futbol taldeko jokalariak ireki zuen sasoiko txi
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ria joan zen asteazkenean.
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ANDER GILLENEA

Hona Pepe Artola tolosarrak ‘Sagarra eta Sagardua’ izenburuarekin orain urte dexente egindako bi bertso:
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Tel.: 55.58.51 - 55.02.81

20.120 HERNANI (Gipuzkoa)

Zelaia Sagardoak |

Ipintza Baserria

Santiagomendi Zeharra
ASTIGARRAGA

LLore ederra mundura zera
osto tartian etortzen, .
‘arbol-adarrak zintzilik zaitu
gustora ongi azitzen,
denborarekin gorputza zaizu
txit borobilla gelditzen

aize eguski eta andiyak
zaitzuztelako mantentzen.

5566 37 tel.

BESTE PRODUKTUAK B

GOG S.A. Poligono industriala, 20

Al! zenen gauza ederra eta
garbiya zeran azaltzen,
euskaldun denek zure ganuntza
pozkidanez gerade biltzen,
bakoitzak bere aldetik milla
-esker dizkitzu ematen:

ta gerora zure zumo gozoa
‘gustora degu edaten.

e
._r: i i ]

s

X
.."'.
]
4
"
N
L

ol
o
SR

Al

-&'- o Y

OTSUENEA-TXIKI BASERRIA
OSINAGA AUZOA

B I L. T

S5 64 0S5 TEL.
HERNANI

I G 1
Neurrira

Fermentazio kontrolatua

Sagardo, txakolin eta ardoa gorde eta mantentzeko egokiak

ERGOBIA

Tel.: (943) 55 47 96

Faxa: (943) 55 55

S

ALTZAIRU HERDOILGAITZEKO

A K

TORLOJU AMAIGABEA (sagar txikitua garraiatzeko) — SAGARRA GARBITU ETA ERAMATEKO UR-SISTEMA — UMOKETA BILTEGIA
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Sagardoa Euskal lan * . z - . , . ;
s ;Zﬁmue';']‘*dgn i‘;‘;{ f;{i‘;ﬁ B Sagardoa sagarrak emandako zukua da, horiinork gutxik Orain arteko aipamen haue-
e T il : : o o t ' :
oso zaila da; sagarondoa he-  Jarri dezake zalantzan. Euskal Herrian, Gipuzkoan Dehinik gt aen sesmiédorss
mengo lur eremuetan noiztik ' : - : : e 3 5 AT
T I g o behin, edari preziatua dela ere jakin denok badakigu. ra; sagardoaren prezioari bu-

_ ; _ . , T . | ruz ezer gutxi t :
zalla.. Gure aiton-amonengandik Bama, euskaldunok gure eztarriak gozatzeko zuku hau Alabaina gligglsesisgagag;(ie?
makina bat istorio entzun dugu '-' : SIEl-

sagardoaren inguruan, baina hor noiztik edaten dugl_m argltu al daiteke? W zfrlt]anzeszbztdt;;?eg 7 P_laZﬂT?tU
historia hurbila da hein ba- katfz' u elel;(op;eam;rad 111';"
(€an: sagarrak ematen duen troarén I:ruk«e laug txz?ku;'
zuKu hau ezaguna zaigune- handi (0 40 pezeta) ordain-
ko egunak denboraren du beha;* ze[:] Herreria ka-
urrunean galtzen baitira.

leko 90. zenbakian eta boti-
laratutako sagardoaren
prezioa b1 errealekoa izan-
g0 zen, baldin eta sagardoa
edan ostean botila 1tzultzen
bazen. Ildo horretan, Asti-
garragako Perkaiztegi ba-
serrian (gaur Barkaiztegi)
oraindik irakur daiteke
mende honen hasieran boti-
la sagardoa zenbatean sal-
tzen zuten zehazten duen
agiria. Hau da, 1913an
erreal batean saltzen zuten
botila sagardoa, 1915 eta
1918an hiru txakur handi

(0,30 pezeta) balio zuen li-
troak. eta zazpl txakur txika

Sagardoaren sorburua
azaltzeko mitologian mur-
giltzen dira zenbaitzuk.
Beste batzuek, berriz, an-
tzina herriek egiten zituzten
joan-etorriekin uztartzen
dute. Kontua da istorio
anitz barreiatu dela han-
hemenka: sagar landarea
Afrikan sortua dela, sagar-
doa arabiarrek ekarritako
edaria dela, sagar pipitak
sortaldeko lurretatik he-
gaztiek hegan ekarri zituz-
tela, sagardoa euskaldunok
baino lehen erromatarrek

egiten zutela.... Tankerako
hamaika Iritzi entzun eta

_:;’},: | (.C! 35 v%’f_ﬂxﬁ\ \"?‘1’1‘.11:1. Yre-
. . | i “-ﬂi 10 horiek guztiak abendu-
irakurri dugu, sagardoa ja- _ | £ 53 | | -
torriz Euskal Herriko edaria L

T aS e T v Aa TR Ay ey e LJ“’ ;"‘:'-Jf"r":"" '“—I“" A
= T LS ~ duen dokumentu zaharrena
T, XI. mendekoa den arren.
o : Z sagarrondoa antzinatik da eza-
riko idatzi | . : . . R
Sid S dira. Bakan batzuk mintzo dira  Garai batean Euskal Herri osoan 1083. urtean. Aipagarria da baita  guna Euska% Herman. Garal ba-
o sagardoaz, eta hori zerga-or- egiten zen sagardoa, gaur egun ere, 1186. urtean katedral horrek  tean sagastiek estaltzen zuten
ALEepcetoa daignketa gi;a aitatzen dute DBicz egilg;ll.);f: ‘;ﬁ's‘kﬁag,"}ﬁ‘;‘,m 92 bere elizetako maizterrekin gure landetako lur eremu han-
: ere. _ : S : - - :
mendekoak dira sagardoari 1014. urteko apirilaren 17koa  noiztik ezagutzen dugun zehaztea  egindako tratua; honen arabera, —diak eta Euskal Hem guztian

i ' iton- < sag induko bai- sagardoa. Baina,
buruz gure lurrean ezagutzen di-  da dokumentu zaharrena; Antso zaila da, baina gure aiton-amonen.  zergak sagardoz ordainduko bai- egiten zen sag

| arbasoek tankera honetako ! ta zerga hori hiru zatitan  mende hasieratik hona ikaragarri
ren idatzi zaharrenak. XII. eta III Gartzes Nagusia Nafarroako PP T T e Teha T tziren. E g _

: ST r ' cotzal- urritu dira sagastiak, eta men-
XIII. mendeetako dokumentue- erregeak Leireko Monasterioari, horretarako. banatuko zen, Baionako gotzal SR8 b,l Jas Vits
aldjz oasti eta sagardo hi-  Irufieko katedrala zen saso1 har- ANDER GILLENEA narentzat gordeko zenaz aparte: dearen erdialdera bolada latza
lan, o ; ??mas ohe. ijra' eta tan. donazio bat egin zionekoa, ata Elizarentzat izango zen, eta  bizi 1zan zuen sagardoak. Hala
a 4aZ L b ' . v - .
ig(l ln?;léetik hona Foruetan aleéi& Hernaniko San Sebastian maizterrentzat beste biak. €re, gerora suspertu ;gm Ee“ eta
. : - g azken ur-
bildutako legeek eta aginduek eliza eta inguruko ll_m‘ak ziren . Geroag?, _1754. Pnean,, G1 torattze t;ga[ uenza.:.llllr?;n l::laude o
ru dituzte sagardoaren go- donazioa, eta sagastiak aitatzen PUZkUal\(_’ fruitu A P ey t
T T endeko -2 lurren xehetasunak azaltze- eta gaztaina zela dio Manuel La-  txeko sagardoa upeletik ematen
ra—_b‘e hera_ guiu | “tie‘zlhitz N L OaT Ipar Euskal Herriari da- rramendl andoaindarrak argitara  duten sag.ardot_eglak, txotxe@
= gemer;le . e agaftj ocokionez. bestalde, Baionako | emandako ‘Coreografia de Gui- denboraldia hasita sagardotegie-
ten dute; hain zuzen, S & ’ -3 (G ; ratu besterik ez dago
hauek bai monasterioei bai elizei  katedralak sagasti lurraldeen puzf(.:oal.b(Glpuzkoako Koreo }3&;:—11 Ll:lrarz e g
egindako donazioetan azaltzen hamahiru donazio egin zituen Bratia)iuyiian: '
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B Sagar biltzea da sagardoa lortzeko lehen urratsa, sagarrik gabe nekez egingo baita hori-berdexka koloreko ed:ri
miragarri hau. Izenak garbi azaltzen du edari hau zerez egina den, eta denok dakigu sagarrak emandako zukua dela.

Sagarra sagardo bilakatzen den arte, ordea, hilabetetako prozesu luzea gertatuko da. I

Hiru hilabete eskaseko prozesua

Sagarrondoa udaberrian lora-
(zen da. Loreak udan ematen du
fruitua, sagarra, eta behin fruitua
heltzen denean zuhaitzetik jausi-
Ko da. Sagarra gorpuztuz gero,
sagardogileak berehala igerriko
dio sagardoa egiteko punttu
egokian noiz dagoen. Honela,
irailaren azken egunetan ekingo
zal0 sagar biltzeari eta azaroaren
erdialdean amaitutzat emango da
lan hor.

Sagarra heldua baldin badago
lehenbailehen jasotzea komeni
da. Ez da usteldu artean itxoin
behar, sagar ustelak sagardoaren
zaporea txartu egingo baitu.
Antonio Eguzkitza Hernaniko
Iparragirre sagardotegiko nagu-
siak azaldu digunez, bildutako
sagarra pilan jarriko da, eta baz-
tertu egingo dira bai ustelduak
bai egosiak daudenak. Bere hi-
(zetan, kanpotik ekartzen den
sagarra egosita etortzea litekeena
da, «eta ahal izanez gero kendu

Herriko sagarra garbia izaten
dela argitu digu.
Hemen, ordea, ez dago sagar-
-doa egiteko adina sagarrik eta
bertako sagardogileek kanpora
Jo behar izaten dute sagar bila.
Batik bat Normandiatik, Gali-
ziatik eta Asturiasuk ekartzen
da; baina gero eta gehiago da
bertako sagarra. |
Pilatutakoa sagarra jotzeko
makinan sartuko da, txiki-txiki
egiteko. Txikitutako sagar zatiak
dolarera pasatuko dira, baina
horretarako dolarea sagarra jo-

Sagarra jotzeko makinan txiki-txiki egin ondoren, puska hauek dolarera joango dira bonbak eraginda lan egiten duen hodi luzearen bidez. Ondoren,

tzeko makinatik gertu edo urrun _ g | : . B0 :
prentsak zanpatu egingo du patsa, ahalik eta zuku gehiena aterarazteko. Hori €gin aurretik, ordea, sagarra beratua egotea komeni da. ANDER GILLENEA

dagoen kontuan izango da. Urrun

baldin badago hodi batez lotuko
dira sagarra jotzeko makina eta
dolarea. Horrenbestez, txikituta-
- ko sagarra bonba batek eraginda
dolarera bidaliko da.

«Dolarean dagoen sagar txiki-
tua beratua, bigundua, baldin
badago berehalakoan estutuko
dut prentsarekin, zuku handiena
ateratzeko. Baina, sagarra txi-
ki-txiki arratsaldean egin badut
eta dolarera pasatu ondoren bi-
guna ez badago, gau osoan edu-
kiko dut estutu gabe. Hurrengo
egunera arte ez dul zanpatuko,

sagarra gogorra baldin bada
pixka bat bigundu arte itxoin be-
har da eta», nabarmendu digu
Eguzkitzak. Bere irudikoz, sa-
garra beratzen uztea da egokiena,
«gogorra badago estututa ere
zuku gutxi aterako baitzaio, eta
gainera, dolareari astindu de-
xentekoa ematen zaio».
Dolarean dagoen sagarra bi-
guntzen hasiko da egun bat edo
bi igaro ondoren. «Hirugarren
egunean hiruzpalau jarrialdi
(zanpatu) ematen dizkiot patsari

v

Upelean bi hilabete
Inguru emango ditu
zukuak, irakin eta
sagardo bilakatu ar-
tean. Behin tarte
hori 1garo ondoren
sagardoa edateko
prest dago.
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dagardoa, Idiazabalgo
Gaztarekin, beti gozo.

€la orduan zuku asko ateratzen
zaio». Patsa hiru egunez zanpa-
(zea da ohikoena, baina txikitu-
tako sagarra gogorra bada lau
egun ere behar dituela zehaztu du
Eguzkitzak.

Patsak ematen duen zukua ti-
nilara igarotzen da zuzenean, eta
bonba batek eraginda upeletara
Joango da ondoren. Hemen bi hi-
labete inguru emango ditu zu-
Kuak, irakin eta sagardo bilakatu
artean. «Guk normalean upel
handi batera botatzen dugu zuku

guztia, eta hemendik nahastu
egiten da beste upeletara bidal-
(zeko», diosku Antonio Eguzki-
tzak.

Sagarra biltzen hasten denetik
sagardoa edaten den arteraino
hiru hilabete eskas igaroko dira.
Bitarte horretan sagardogileak
mimo handiarekin lan egingo du
sasoiko sagardoa kolore eta za-
pore onekoa izan dadin. baina
azken emaitzan sagardogilearen
eskuak baino gehiago beste fak-
tore ugarik eragingo dute.

l_diaz.ab_al Gazta Jatorrizko Izenaren
Kontseilu Erregulaizailea

—
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Garai berrietara moldatu da sagardogintza

-
i} Larunbata, 1995¢Kko urtarrilaren 14a

B Sagardoa egiteko prozesua ikaragarri aldatu
da azken urteotan, berrikuntza dexente sartu
da. Garai batean motelagoa zen sagarrari zu-
kua ateratzeko prozesua, tresna guztml{ eskuz

eragin behar

ziren eta.
automatizatu egin da dena,

ordea.
eta honi esker.

Gaur egun,

sagardo kantitate gehiago produzitzen da.

Sagardogintzak aldaketa han-
diak 1zan ditu azken urteotan,
funtsean betiko eran egiten bada
ere. Hau da, sagardoa egiteko
urratsak gure arbasoek egiten zi-
tuzten berberak dira., bamna lan

egiteko modua-aldatu egin da.

Sagar jotzea

Antonio Eguzkitza Hemaniko
[parragirre sagardotegikoak
azaldu digunez, lau dira aldaketa
nagusiak. Batetik, «lehen sagarra
pilan egoten zen eta gero jotzen
zen. Baina horrek armisku bat du.
sagarra gehiegl umatzen bada
beratu egiten da eta sagardo go-
mia aleratzen da», eta sagardo
oQrria €z da ona. Aitzitk, «sagar
pila jotzen bada orduan eta Ko-
lore hobearekin aterako da sa-
cardoa».

(;arbitasuna
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saﬂardmemkoak Are ﬂehlago
«askoz hobeto eta gehiago garbi-
tzen dira»; eta sotoen, [resnen
nahiz upelen garbitasuna lehen
baino handiagoa da. Iritz1 bere-
koa azaldu zaigu Jose Antonio
Gainzerain Hernaniko Zelaia
sagardotegikoa. Gainzerainen
irudikoz, tresnak eta ontziak
urarekin soilik garbitzeak ez du
ziurtatzen bakteririk ez dutenik.
[txura aldetik txukunak egoleaz
oain desinfektatu egin behar di-
ra: hau da. infekzioak sor ditza-
keten organismo kaltegarriak
suntsitu eta hauen garapena €ra-
potzi egin behar da.

Garbitasuna 0so garrantzitsua

da, sagardoaren kalitatean eta

zaporean eragingo baitu hein
batean.
Automatizazioa

Sagardoa egiteko tresnak al-
datu egin dira sasoi batetik hona.
[ ehengo garaietan esKuz egin-
dako indarrarekin egiten zen
prozesu 0s0a; hain zuzen, sagar-
doa egiteko tresnek lokarriak zi-
tuzten eta eskuz eragiten zitzaien
lokarri horiei. Orain, ordea, aus
tomatizazioak lekua kendu dio
eskuz egindako lanari. Bai dola-
reak bai sagarra jotzeko makinak
motoreak dituzte eta motore ho-
rien indarrarekin egiten dute lan
makina horiek.

Dena den, dolarearen aulo-
matizazioa sagarra jotzeko ma-
Kinarena baimno handiagoa izan
dela nabarmendu digu Antonio
Eguzkitza Hernaniko Iparragirre
sagardotegikoak. «Sagarra txi-
Kitu eta zukutzeko era lehena-
ooko bera da pixka bat automati-
zalu egin bada ere, baina dola-
rearen funtzionamendua gehiago
aldatu da».

Gaur egun lau motatako dola-
reak daude Euskal Herman eta 1a
echienak, denak ¢z esatearren,
indarrezko motoreek eraginda
funtzionatzen dute: b1 ardalz eta
aska handikoa; ardatz bat eta as-
ka handikoa; ardatz, saski eta as-
ka txikikoa; eta ardatza eta saskia
duena baina aska gabekoa. Le-
henengo b1 dolareak berdinak di-

ra. baina bl ardatzekoa batekoa
baino handiagoa izango da. Aska

ll&ﬂdldl\ besmlde luzexkak.aza-

.':ﬁ'_l"--: 1w}
!Iql:“_ ‘I'H .ﬂ" 1.‘._ L‘_
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fnaren erdi " zﬁ‘balera. Era bc—

rean. dolareak aska barruan sas-
kia badu aska hor laukia 1zango
da. neurri berekoa alegia. Ala-
baina. dolare guztiek era ber-
tsuan funtzionatzen dute, pren-
tsak goitik behera estutzen du
patsa ahalik eta zuku gehiena
ateratzeko eta zukua ateratakoan
tinilara joango da hodien bidez.
Hemendik upeletara joango da
zukua. bertan gorpuztu eta sagar-
doa bilaka dadin.

Upelak

Garai batean egurrezkoak zi-
ren upel guztiak. Gaur egun ere
hala dira gehienak, baina azken
bolada honetan herdoilezinak
sartu dira Euskal Herriko sagar-
dotegietako sotoetan. Batik bal
sagardo kopuru handia produzi-
izen duten sagardotegiek dituzte
upel herdoilezinak, (xotxeko

denboraldia amaitu ondoren sa-

gardoa botilaratzeko kalitate
onean mantentzen baitute upel
hauek.

Zein da hobea, egurrezkoa ala
herdoilezina? Antonio Eguzki-
(zaren aburuan, bai batak bal
besteak ditu on-gaitzak. «Egu-
rezko upelak beste zapore bal
eransten dio sagardoari eta, nos-
ki, zapore (xarra ere eman die-
zaioke. Hala ere, herdoilezineko

upelean gorpuztutako sagardoa

ere ona da, upelak inolako zapo-
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Urtarrilaren 21ean irekitzen dugu
Urdaira baserria- AGINAGA Usurbil

Upel herdoilezinei esker sagardoa uda aldean botilara daiteke.

rerik ematen ez badio ere sagar-
doari». Sagardoa gorpuzieko
egokiena egurrezkoa dela deritzo
berak, baina herdoilezinen alde-
koa ere bada: «Sagardoa udabe-
rrian botilaratu beharrean uda ar-
te itxaron daiteke, upel hauetan
hotza mantenduz sagardoa era
egokian egongo baita. Eta sagar-
do guztia botilaratu ondoren,
herdotlezinak askoz errazagoak
dira garbitzen», arrazoitu du.
Egurrezko upela «mimo» han-

diagoarekin zaindu behar dela
gaineratu du Jose Antonio
Gainzerain Hernaniko Zelaia

sagardotegikoak.
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; Sagardoa Kalitatekoa izan dadin zenbait faktore aintzakotzat hartu behar ditu sagardogileak, gero eguraldiak

edo bestelako arrazoiren batek edaria nahi bezalakoa ez izatea eragin badezake ere. ANDER GILLENEA

| =3 & | --_--
>~ : o & A
‘ . e : @‘ e ‘-'j"

lmdu kontuan izan behcnko ditu zenbait

il Saomdote&l bak01tzak bere izaera du sagardoglle bakoitzak lan

" ‘8 =T | ] -F_.-___ T g : f "’.: - 3 r: .-: : L_ '__ \
rﬂhaeg eak kalitatekc

. — -.._,.__-._—,,.-M,,—--n._...--'__.'-_""-___.-

r‘l'---ln--

0}11.1721

i Kahtateko S agardoa e gltea

"@}d sagard E@'ﬁ:ﬂ
H "”-'J#*‘*.**’: } Jﬁl]uh -i

o T R -.-.. -_ 'q—-.-l -.—"'-"'-"-"1-' F _ —-_‘—-——-_. '

'-I-""'

b o
5 . et oy ¥

oinarti jakin batzuk ditu

Kalitateko sagardoa egiteak ez
du sekreturik. Baina sagardogile
bakoitzak lana egiteko bere era
du, norberak bere ezaugarrien
arabera lan egiten du. Hain zu-
zen, «sagardogile guztiek ber-
dintsu lan egiten dugu, baina pix-
ka bat diferente», nabarmendu
digu Jose Antonio Gainzerain
Hernaniko Zelaia sagardotegiko
nagusia eta Taldea Sagardogi-
leak elkarteko lehendakariordea
denak.

Bere aburuz, «hiru gauza dira
oinarrizkoak» kalitateko sagar-
doa egiteko: «Lehengaia (saga-

~rra) ona erabiltzea, garbitasun

gora-behera guztia eta sagardo-

gilea lan horri lotua egotea». Hi-

ru gauzokin gogor ekinez gero
sagardoa ona izango dela dio
Gainzerainek.

Sagar ona

Sagarraren barietatea aintza-
Kotzat hartu behar da, baina baita
sagarra sagarrondotik erori ela
sagardolegira eraman artean nola

zainizen den ere. Jose Antonio -

Gainzerainek iragarri duenez,
gauza bal da barietate aldetik

sagar ona erabiltzea, eta bestea.

baserritarrak sagarra bere ga-
raian bildu eta bere garaian ekar-
lzea. 1zan ere, «sagastian sagar
ona baduzu, baina zuhaitzetik
lurrara eron eta hamabost egu-
nean biltzen ez bada, jai dago ha-

_rekm. Kalitatea galtzen joaten

da. Esaterako, letxuga bildu -eta
freskoa jan beharrean hiru egu-

‘nez 1txoiten baduzu kalitatea

galtzen du, eta berdin gertatzen
da sagarrarekin. Sagarra lurrera
erori eta orduan eta azkarrago

jaso eta ekartzen bada sagardo-

tegira, mesede egiten dio sagar-
doaren kalitateari».

Sotoaren garbitasuna

Garbitasun kontu guztia sar--

lzen da hemen. Zelaia sagardo-
tegiko sagardogilearen esanetan.
sagarra garbia eduki behar da eta
baita dolarea, mangerak, erabil-
tzen diren tresnak, upelak eta
sotoa ere. Garbi-garbi egon be-
har du denak. «Garai batean tres-
na guztiak urarekin pasa eta gar-

biak zeudela uste genuen, baina -

gaur egun desinfektatzen duten
produktuak daude eta sotoa ho-
rretarako prestatuta egotea sa-
gardogilearen mesederako da».

Sotoan bakteria anitz egoten
da eta horiek bizirik irautea kal-
letarako da. Hil egin behar dira
eta horretarako produktu kimi-
koak erabiltzen dira. Honek. ez
du esan nahi, baina, sagardoari
produktu kimikoak botatzen
zaizkionik; sotoak garbi man-
tentzeko besterik ez dira garbi-
Kart hauek. -

Sotoak eta tresnak urte osoan
eduki behar dira garbi, baina ba-

tik bat, sagardoa egin baino hi-
labete lehenago hasten dira sa-
cardogileak garbitasuna egiten.
Beraz, irailean egiten da hori.
Sotoa txikia bada, ordea, zortzi
egun lehenago egitearekin nahi-
koa da.

Sagardogilearen lotura

~ llusioarekin lan egin behar da
Gainzerainen ustetan, «eta pro-
fesionaltasunarekin ere bai pixka
bat». Bere iritziz, egon badago
azken 40 urteotan borondate

_handiarekin sagardoa «sistema»

berean egin duen sagardogilea.
Baina, «sagardogintzak bilakae-
ra bat jasan du eta gu ere bila-
Kaera horretan barmeratu behar
gara».,

Horrezaz gain, goizetik ilun-
(Zera bitartean sototik atera gabe
lan egiten duenak «arazoa ger-
tuagotik bizituko du eta beti sa-
gardoaren gainean egongo da».
Haatik, sagardoa egiteaz gain
beste nonbait erelan eginez gero,
erreparo txikiagoa izango du so-
toan dagoen sagardoan, eta ez du
behar beste zainduko.

@ Kalitatean eragina duten
- beste faktoreak

Beste hainbat faktore aintza-
kotzat hartu behar ditu sagardo-
gileak. Horietako bata upela da,
«upelak nortasuna ematen baitio
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sagardoaris, Hala ere. upelak
sagardoan  erantsitako ZAporea
cacrescan gera daitekeela uste du

Ginnzerainek: «Upel ona eduki -
cla bertan dagoen sagardoa San 8= 1t | | | ﬁ Ny
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faldu egingo du sagardoak»,
Upelean dagoen sagardoa zain-
(zea czinbestekoa da beraz. «cla ‘
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cgon behar du, sagardoa noiz bo- - Sagardoa urfelgustian olxehik:
laratu, nola egin. noiz itxi ota ,.... i f - Bataio, Jaunartze, lagunarteko otordu, despedida etab.
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apur bat. Sagardoak upelean da- “};; KE |
gocla rakinaldia amaitzen due- ""i"
nean giro freskoan cgon behar e #
du, 9 edo 11 gradu artean. «Ira- 1.

Kiten dagoela sotoa 15 eradutan

cgotea (Xarra da, sagardoak 0so

fuerte eboluzionatzen du eta.
Itakinaldia amaitzerakoan sa-

R o OTANO Anaiak :

SAGARDOAK

2ardoa bere ama eta zabor guz-
tak dituela egoten da upelean.
clta maternial txar horiek hil egiten
dira tenperatura baxuan, 10 gra-
du inguruan: ez ordea, 15 edo 20
aradutan. lenperatura honetan

N

matu digu Gamnzerainek. Zabor
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W Upelak nortasuna ematen dio sagardoari. -‘

ez diola egiten ziurtatu du Ze-
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lamako sagardogileak. Hom bai, |
sotoa «hego hailzea sartzea era- -
cozieko eta tenperatura gora- SAGARDOAREN EZAUGARRIAK
beherarik ez 1zateko egokitua
badago. eguraldiak ez du ezertan @® Lehortasuna. Sagardoa edan ondoren mihiari hel dakiola.
eragingo». Sotoan dagoen hoz- @® Gazitasuna. Bixigarria eduki behar du, eta freskotasuna ere bal.
apLon d‘] garrantzitsua, €z kan- ® Gozotasuna. Edaterakoan suabea izan behar du, gozoa naba-
poko giroa. ritu_behar ez bazaio ere.
< 11 TEETTAY 1N 1O . : .

i “LU,., o RIpATCIEY. @ Garbitasuna. Erabat garbia ez den arren, ia gardena izan behar
bestalde. Gainzerainek; hau da, 20
sacardoa txotxean erabili behar _ | ;
:j]‘“ ‘]R : . Bere irudikoz. txotxak @ Usaina. Min edo kirats gabeko sagar gozoaren usaina behar du.

d Al CZ. CIC . L4 AL

ez dio sagardoari mesederik egi- ® Kolorea. Berde-horitsua. !
ten. ela txotxean dabilela upele- @ Txinparta. Sagardoa basora botatzean uzten duen apar tan-
tik eutxieneko kantitatea Kenduz kerakoa da. Azkar alde egin eta bertan desegiten dena behar du
gero ere, kalterik ez. Hala ere, IZan.
aldea dago sagardoa berez ahula @ Gorputza. Ez oso lodia ez oso mehea. Basoa husterakoan az-
izan. edo gorpulz eta garratz ede- pialdean laino tankerako seinalea utzl behar du.
rma eduki eta alkohol kopuru ona
badu. Sagardo ahulari kalte
eoineo dio txoixean ibiltzeak, | . |
haina kaltea ez da handia izango  kenduz gero, geratzen den sagar-  kontuan izanda kentzen diozun
gorputz ederrekoa bada. doa galdua dago; 20.000 litroko kopuruan dago gora-behera»,
v ' upelari 5.000 kenduz gero, be- diosku Jose Antonio Gainzerain |

«Sagardoa txotxean zenbal . 10, . .. T
arabilizen den ere bada kontua. Mz, kaltea ez da hain larria izan-  Hernaniko Zelaia sagardotegi-

2 000 litroko upeletik '1.000  go. Upelak duen kapazidadea koak. SRGKBDOKK

Produktu bizia eta aldakorra

,ala. Baina kontserbanterik ga-  bai alkohol bai defentsa gehiago
beko sagardoa aldakorra da, eta  1zango du sagardoak. Euritsua
horregatik, etxe bakoitzak bere izan bada, sagardoa alkohol gu-
ezaugarria izango du», arrazoitu txiagokoa 1zango da efa allulagoz?
digu berak. ere bai. Eta erabiltzen den saga-
hEtxe bakoitzak bere izakera rrak ere badu zeresana; Zan ere,
izateari «0s0 garrantzitsu» deri-  «sagar geza asko erabili bada
70 Gainzerainek, «kontsumi- - sagardoa gorria z}lerakoa da, ela _ ¥
hizia da. Bizia ea emea, delika- tzaileak sagardotegira joan au- cazi asko erabili bada, berdea- - !
tua. Horregatik aldakorra ere retik bai baitaki hemen honela-  goa». . $ B EREC IARTU A
bada. | ko sagardoa topatuko duela eta Hala‘ere, sagardoak «bere bu- SRS
e Alabaina, produkiu hizia iza- han halakoa». | | Fu_a t‘fk::u.na ald.erpa az‘altzke_n» duelzi
icak badu alde onik: Kontser- Era berean, sasol hgnelako Iritz1 d.l'O Gainzeraine .,‘ela' S¢ | ERR
banterik cabea da. «Konlser- udan egindako eguraldiak ba!- gflrdo.an bgmz arreta handiare- Ber?arjr; 55_ s Fax.a‘ SR
b-.mtcgkmhcz-..mhiliz;uuu egongo  dinizalu egingo du sagardogi- kln_hllz egin l?ehar dela-oflitrlz}- | Tel.: (943) it Ao (.Gipuzma)
balitz. berdinak izango lirateke learen lana. Horrenbestez. uda  razi, urte guztiak ezberdinak di- 20115 AS J

<acardo suztiak. Coca-Cola be-  horretan eguzki asko egin badu, rela argudiatuta.

Sagardoaren ibilbidea, 1 GARTZIATEGI Baserria
= 46 82 90 ASTIGARRAGA

Sagardogileek nekez lortzen
dute gogokoa luketen sagardoa.
Nahi bai, baina ezin. Horixe ger-
tatzen da. Jose Antonio Gainze-
rainek aitortu digunez, eginaha-
lak egiten dira, «ilusio guztiare-
kin aritzen gara, baina ezin d:;l:
Rere iritziz. sagardoa produkiu
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Sagar motak nahastuz lortzen da sagardo ona

Nahasten diren sae

dute.

LAIMNT

baiten gabezia 1zango du eta.

Bederalza zapore
d:mde sagasihietan:
: . garralzak.
zak. gan-garratzak.
1

1.
paz1-e0z0ak ¢la geza-ga-

1‘.! :L_"

. \ . =
hehar dute nahastutako sagarren

bi herenek. Besie herena gamaz-
tasun gabekoa 1zango da. gozoa
ela gazia duena. alegia. Sagardo
o rnuko da gammaziasun pun
en sagarmak. gozoak., ga

ela gezak proporizio bercan

n Stut Haank. sagar garra-
. Q0 £azi1 ndul NOTLHTR CEIin
lako sagardoz oso ona da (Xo-
ixetik edateko: baina gerora. gal-

du egingo du eta mingam bihur-
muko da. Gauza bera gertatuko da
sagar gozoz egindako zukuare-
kin: ez txotxetik edateko ez bou-

| ! ’
JI e
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g A : L
Wl - i, - H_"- =
‘:} [ tl.'_jbil l_i.:ll_.r"u '

AIaN .a_flr':. sagardolarako.
hatzuekin. bermmiz. kontu handiz
ibili behar da. Guztuak aipatzea
ezinezkoa denez. hona hemen
egokienak, bai eta amskutsuak
1zan daitezkeenak ere.

Zapore geza du ela 0s0 esl-
matua da sagardotarako. Tareko
newmia du ela ¢z da 0so binbila.
Goiko ela beheko sakonak han-
diak ditu, e1a 1xortena mehea ela
luzea. Lasio kolorekoa da. bel-
izune batzuekin; ela taneka bizar
antzeko multzoak diu. Azala,
bestalde, lodia eta laiza da: ela
mamia zurn-honxka, €z 0s0 g0-
eorra. Zukuduna da.

Geza-garratza. Bizkaiko sagar
ezagunenclakoa da ela 0so esli-
matua sagardotarako. Neurna
tarickoz du. eta 1xura nahikoe
desberdina: okemrak, zuloak ela
konkormak ditu. Beheko sakona
handia du, ela (xoriena molza be-
zain gogorra. Kolore berdekoa
da, bizar tankerako uta beliz
multzockin. Azala 0s0 gogorra
ela leuna da, ela mamia zurna ela
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arrck  Za-
pore ezberdinetakoak 1zan bebhar
mota c¢zberdinetako baina
bertsuko sagarrak nahas-
tuta lormuko den sagardoak zer-
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B Zcnbat eta sagar mota gehiago nahastu orduan eta sag: ardo hobea

egiten delako ustea zabalduta dago Euskal Herrian. Hau da, sagar motd
ugari nahastea da sagardo ona Iorlzck() lehen urratsa, zukuak upelea

dagoela izango duen irakinaldiak zere
sagar motak kopuru e g,okmn nahastu behar dira. B

(zan. Hor bai. s

Zapore bertsuko sagarrak nahastea ez da ona izaten.

ez 0s0 gogorra. Zukuduna ere
bada. usainik ez badu ere.

Geza-garratza da. Oso gogo-
koa sagardogintzan. Neurna tar-
tekoa du, azpialdea zabala eta
muturreko punta zorrotza. Txor-
tena luzea, mehea eta gogorra
da. Erdi hona erdi gorra da, eta
kolore gorma marratan banatuta
du. Azala fina eta latza da; ma-
mia, berriz, zura eta zuku guixi-
koa. _
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Sagar gazi-garratza, 0s0 han-
dia da. Sagardogintzarako one-
netakoa da askoren ustetan.
[ixuran dagokionez, ez da uni-

formea eta honi-berdexka kolo-
rekoa da, eguzkiak ukitutako al-

dea gommixka badu ere. Azala lo-

dia eta gogorra du, baina leuna.
Mamia zuri-berdexka da, gogo-
ma ela zukuduna.

Sagar geza, wiki-txikia da;
baina 0oso estimatua sagardola-

® Saiheskia

Ostegunetako Tentazioa

Gurutzetako Menua
® Bakailao tortila

1.600 pta.
...GURUTZETA
SAGARDOTEGIAN
eta botila bana sagardo opari

Eska oraintxe bertan zure tki!!!_

rako. Oso itxura polita du, mo-
koa luzea eta hiruzpalau konkor.
Gorria da, eta lau konkorretik bat
berdexka kolorekoa. Marra finez
osatua dago. Azala lodia eta go-
gorra du, eta mamia ere gogorra
baina kirrizkania da. Zukuduna.
Toki batzuetan Baztan sagarra
1zenarekin ezaguna da.

Sagar gazia, 0so estimatua da
sagardoa egiteko. Tamaina han-
dikoa da, eta bost konkor ditu go-
1aldean. Goiko sakona txorten al-
dekoa baina handiagoa da, eta
Ixortena motza eta gogorra. Ber-
de-horixka da, mantxa batzuekin
tarteka. Azala mehea eta latza
du. Mamia, bemz, zurni-horitsua
da, gogorra eta kirrizkaria. Zuku-
duna da gainera, baina usainik ez
du. Sagar hau Bizkaikoa da jato-
mz, Resurreccion Maria de Az-
kueren intziz.

(Gazia. Sagardogintzan arrisku
handiko sagarra da, gazitasun
handikoa izaki gozotasunetik ere

® Gazta eta intxaurrak
® Sagardoa txotxetik

san handia badu ere azken emai-

asko duelako. Tamaina txikikoa
da, batzuetan tartekoa bada ere.

Txapala da, txorten motzekoa eta
lodikoa. Berdea da, nabartasun

asko dituen arren. Azala gogorra,
lodia eta latza du; mamia berdex-
ka, gogorra, kirrizkana eta zuku
askokoa da.

Gazia da, eta sagardogintzan
0so estimatua. Tamainaz handia
da. Azpialdea zabalera handikoa
du, eta txortena motza eta lodia.

Berde argia da, eta eguzkiak uki-
tutako aldea horixka du. Azala

lod1 samarrekoa, baina leuna.
Mamia berriz, zuria, gogorra, ki-
rmizkaria eta zukuduna.

Geza. Asko erabiltzen da sa-
gardogintzan, askok estima han-
dirik ez dioten arren. Txikia eta
biribila, txapaltasun apur bat du.
Sakon txikiduna da, eta 0so txor-
ten motzekoa, ia ikusten ez dena.
Gorri-gorria da, eta azala lodi be-
zain leunekoa. Mamia zuri-ho-
rixka da eta ez da zuku handikoa.

Garratza eta, beraz, 0so esti-
matua sagardogintzan. Muturre-
tik estua da, behealdetik zabala,
eta konkor batzuk ditu goialdean.
Txortena motza du, lodia eta sa-
kon barruan geratzen dena. Ber-
de-berdea da. eta azala lodia eta
leuna du. Mamia zuria eta biguna
da. baina lehorra. Zuku gutxikoa
da eta usainik ez du. Batzuek

sagar beltza esaten diote.

Sagar geza, estimatua da sa-
gardotarako. Biribila da erabat.
Txortena oso motzekoa, sakon
barrenean gordeta dauka. Zuri-
berdexka da, gune beltz batzuk
badituen arren. Azala lodia eta
latza da eta mamia zuria, beratua
eta zuku askorik gabea. Batzuek
sagar zuria deitzen diote, eta Es-
naola sagarra ere bai.

Gazi-garratza. Oso estimatua _

da hau ere. Biribil samarra da, eta

: gmko mutur aldean konl&ﬂr zabal
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du. Azala gogorra da, baina ez
0oso lodia. Gainera, goitik leuna

da eta latza behealdetik. Mamia
biguna eta zukuduna du. -~ .

Gozoa. Oso ezaguna da sagar-
dogintzan. Neurria tartekoa du;
eta itxurari dagokionez, goiko
muturra zanpatua duen arren bi-
ribil samarra da. Txortena luzea
eta mehea, edo lodia eta motza
1zan daiteke. Kolore honxka du,
tita 1lun txikiekin. Azala biguna
da eta ez oso lodia. Mamia mar-
dula eta zukuduna da. Usain ede-
rreko sagarra da.

Sagar geza, tarteko neurria du.
Sagardoa egiteko oso estimatua.
[txuran era bereko sagarra da lu-
zean edo zabalean begiratuz ge-
ro. Berde argia da, tita txiki ba-
tzuk baditu ere. Azala mehea be-
zain leuna da; eta mamia zunska,
biguna eta zuku gutxikoa.

Geza da hau ere. Sagar handia
da eta binbil samarra, muturra

URTE 0SOAN KALITATEZKO SAGARDOA

OSINAGA AUZOA - HERNANI -

55 03 83 tel
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apore gazi-gozokoa da ela
nahikoa estimatua sag
ko. Neumria tartekoa da. Txapala,

goitik begiratuta binbila den
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IOZa €ia potoloa da. sa3-
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Sagardogileak sa-
gardo lehorra nahi-
badu, garratzak izan
behar dute nahastu-
tako sagarren bi he-
renek. Bestea, gozoa
eta gazia duena
1zango da.

binbila. Sakonak normalak ditu_
cia ixortena motza edo luzea 1zan
daiicke. Gom ilun kolorekoa.
marmaduna da. Azala lodia eta
latza da. bama ez oso gogoma
Mamia zun-honxka da eta bi-
guna. Zuku guixi ematen du, eta
usam ederrekoa da.

Gazi-gozoa. Nahikoa erabil-
zen da sagardogintzan. berez

Sagar batzuk besteak baino estimatuagoak dira sagardotarako.

Amerikan soriua den arren. Sa-
gar handia da. [ixuraz mokoluzea
da. eta hiruzpalau konkor nabari
ditu muturraldean. Txortena
normala eta indartsua da. Ko-
lorea gorri-gommia du, beheal-
dean berdexka bada ere. Azala
argizaritsua da. lodia eta ez
0s0o gogorra. Mamia horixka
da. zukuduna eta usain ederra da-
ro.

Gazi-garratza. Sagardogin-
(zan estimatucneiankoa da. as-
koren aburuz sagar hoberena da.
Handi samarra da eta konkor
ugan ditu. Bi sakonak handiak
dira. eta txortena 0SO motza.
Berde argia da. tita gris batzue-
kKin. eta nabarguneak ditu az-
pialdean. Azala mehea. gogoma
eta nahikoa lalza da: eta ma-
mia zuria, gogomra eta Kamras-
ka egiten duena. Zuku asko ema-
ten du.

Gozoa da. Kontu
handiz erabili behar da
sagardogintzan nahas-
ketak egiterakoan, o0so
gozoa baita. Txikia ala
handia 1zan daiteke.
Apur bat txapala da ela

ixorten luzea du. sako-

neuk irteten dena. Ho-
n-berdexka da. eta bel-

'.' LA ' v ' 14 tAlLL

"~ ka. Eguzkiak ze
R R Sy ko
lorea hartzen du batzue-
tan. Azala mehea. bigu-
na eta leuna da: eta ma-
mia mardula. Zuku ge-
hienetakoa ematen duen
sagarra da. |

Sagar gazi-gozoa da.
Tarteko neuma du eta
pixka bat zanpama da.
Txorten luze-luzekoa
da. Berde argia da, bel-
tzune batzuekin. Azala
lodia du. baina leuna: eta
mamia zuna eta hoska
egiterakoan kimzkadu-
na da, bama biguna.

Gazia. Tarteko ta-
mainekoa, behealdetik
golaldetk baino zabala-
ooa da. Pixka bat zan-
patua da. Txorten mo-
(zekoa, bamna €z 0s0 go-
gorrekoa da. Zuna edo
nabar kolorekoa 1zan

UNitzZzcn 7L

daiteke, eta azala lodia eta latza
den arren, biguna ere bada. Ma-
mia zurn-hornixka da_ eta umatzen
denean nahikoa lehorra da. Zuku
guixikoa

Garratza. Sagar bikaina da. eta
0s0 egokia sagardoa egiteko.
Tamaina handikoa da eta era ez-
berdinekoa. Apur bat zanpatua.
binbila da goitik begmratuta. Sa-
Kon zabalak ditu, eta ixortena
motza eta lodia da. Gom ilune-
Koa da: azala lodia eta biguna du;

ela mamia zuna da. Zukuduna
da

Gazi-gozoa. Inguru batzuetan
0s0 gogoko dute sagardotarako.
Handia, binbil samarra eta sakon
guixikoa da. Txortena motza.
lodia eta gogomma da. Goialdea
goma da eta behealdea berdea.
baina marra gomekin. Azala lo-
dia. gogorra efa leuna da: eta ma-
mia zuri-berdexka eta gogorra.
Zuku dexente ematen du.

Garratza da. Sagardoginizan
0s0 estimatua. Nahikoa handia
da. baina ez oso binbila. Txor-
iena motza eta lodia da gainera.
Berde argia du kolorea, tita eni-

sak tartekamz. Azala ez du oso
lodia. ela gune leunak <@ \a-
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Gazi-gozoa da eta dexente es-
hmatua sagardoa egiteko. Sagar
handia eta txapala da. Goialdeuk
begiratuta ez du binbila ematen,
lauzpabost konkorrekoa baizik.
Sakon zabalak ditu, eta ixortena
motza bezain indartsua da. Ber-
de-horixka da. nahiz eta pinpor
arrosa batzuk eduki. Azala lodia,
gogorra eta leuna du; mamia be-
riz, zun-berdetsua, gogorra ela
kimzkana. Zukuduna da.

Gazi-gozoa, eta aurrekoa be-
zala, 0s0 estimatua sagardotara-
ko. Handia, txapala eta era ez-
berdinekoa da; golaldetik begi-
ratuta lauki 1txura du. Txortena
-bermiz, lodia, motza eta sakon ba-
rruan geratzen dena dauka. Hona
eta gorria da, gorri kolorea
golaldean izaten du gehienetan.
Azala lodia eta argizantsua da:
mamia zuna, harroa eta biguna.
Zuku gutxa ematen du.
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B Sagar mota bezainbat sagarrondo ezagutzen da Euskal
Herrian, baina Gipuzkoako Diputazioak hamabost sagar-
landare aldatzeko gomendatzen die baserritarrei sagardo-
tarako egokienak direlakoan. Gomendio horretatik abia-

tuta, diru laguntzak banatzen diru sagastien jabeentzat. B

Hamabost sagar-landare bultzatu

Gipuzkoako Diputazioak sa-
car-landareen sailkapena egin du
sagarren zaporetik abiatuta. Ina-
ki Larranaga Diputazioko Fruitu
Produkzioaren Sustapenerako
teknikariak azaldu digunez. Ba-
tzuk garratzak dira, hau da, geza-
mina eta goikoetxea. Beste ba-
tzuk mikatzak eta gazi-gozoak
dira: errezil-sagarra, frantsesa,
haritza. manttonia, saltxipi, txa-
laka, udare zuna, udare marroia,

urdina, urteb1 handia, urtebi txi-
Kia eta berde gazia. Azkenik, go-
zoak eta gezak daude: mokotea,
mozolua eta patzuloa.
Diputazioak 1982. urtean
abian jarmitako egitasmo honetan
parte hartu nahi duen baserrita-
rrak ezinbestekoa du gutxienez

£ B

-‘-hlq-n nl --‘H"

" L A . . R E S § —
- K i E =B F N i

| L = 1.1'-! 1 ¥ ﬁ r"' iL "1-‘- ' ¥ .

. ,-___--"EILH-,P A

1R B —=TAi 1 It e HN e —
J1I1ITC1IIU0ATULAKNLY SavYal—-
- : = — et a b,

landareetatik gutxienez bost
mota aldatzea. Halaber, sagar-
landare bakoitzak sagastian be-
teko duen lekua ez da % 20 baino
handiagoa izango, salbuespen
bakarrarekin. Errezil- sagarra
sagasti osoaren % 25 izan daite-
ke. baina ez gehiago. Larrana-
oaren hitzetan honek badu bere
funtsa: «Errezila sagar bikaina
da bai mahairako bai sagardota-
rako, eta beraz, ahal 1zanez gero
landare honek osatuko luke sa-
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SAGARDOTEGIA

gastiaren eremu zabalena. Ho-
nela, errezila azokan salduko
lukete eta hain sagar onak ez di-
renak erabiliko lirateke sagar-
dotarako». Larranagak gogora-
razi digunez, sagardogileak
errezilaz gain beste sagar motak
ere gogoko ditu.

» |kerketa lanaren
emailza

Hamabost sagar-landare bul-
tzatzeko lana arlo honetan azken
urteetan egindako ikerketen
emaitza da. Fruitu Produkzioa-
ren Sustapenerako teknikariak
zehaztu digunez, hasieran 40
landare mota landatu ziren Gi-
puzkoan, baina «baserritarrak,
ik, sa :, gehien ematen
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laguntzak. Baserritarrak sagar-
landare bakoitzeko ordaindu
duena itzultzea da egitasmoaren
xedea. Hau da, landarea Diputa-
zioarena den Hondarribiko Zu-
bieta Landatxea mintegian erosiz
gero, landare bakoitzeko 500
pezeta ordainduko du baserrita-
rmak, eta urtebeteren buruan di-
rutza osoa jasoko luke, baldin eta
Fruitel frutazainen elkarteko Ki-
de bada. Aitzitik, baserritarrak
clkartearekin zerikusirik ez ba-
du, diru laguntza txikiagoa jaso-
ko du, % 10 gutxiago.

Gainera, Diputazioak beste bi
laguntza finkatu zituen orain bi
urte; bata landarea aldatu eta hiru
urtera ematen du, -eta seil urtera
bigarrena. Hiru urteren buruan
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kia izatea aintzat hartuko da».

Ildo horretan, Diputazioko
teknikariek sagar bakoitza anali-
zatu dute azukre, azidotasun na-
hiz tanino (sagarraren Kkontser-
bantea) kantitatea zenbatekoak
diren jakiteko. Horrenbestez, Di-
putazioko teknikarien ustetan,
sagar gaziak dira egokienak.

Egitasmoa martxan jarri ze-
netik hamahiru urte igaro dira,
eta harrezkero urtero eman dira

[_aguntzak eskuratzeko, baina,
Diputazioak finkatutako oina-
rmriak aintzakotzat hartuta aldatu
behar dira sagar-landareak. Bi
txertatze bereizten dira: bata ha-

zitik egiten dena eta klonala (ki-

mua aldatzea) bestea; eta horren
arabera, ezberdina izango da sa-

garrondo batetik besterako al-

dea. Hazitik egindako txerta-

nahi ditu Gipuzkoako Diputazioak

guntza 750 pe-

o

tzeetan, zortzi metroko eildea‘

egongo da, eta lautik seira bitar-
tekoa klonaletan.

Zumalikardi Baserria
ANOETA

Tel. 65 26 22

i W

Arbitza bidea
T 36 2049 - 36 66 04
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bakoitzak lursail bat baino gehiago izan baititzake.

SAGASTIAK GIPUZKOAN

Sagastietan
bost sagar-
landare mota
aldatu behar
_dira gutxie-

mota bateko
sagar-landa-
reak sagasti
osoko % 20
izango dira
gehienez,

ocora. Errezil
sagarretan,
ordea, sal-
buespen bat
onartzen da:
sagasti osoa-

daiteke.

iy
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@® Hektareak. 7.926 hektareako eremua betetzen zuten sagastiek.

@ Batez besteko metro karratuak. Lursalil guztiak ez dira berdi-
nak, batzuk handiagoak dira eta txikiagoak besteak. Batez beste
3.572 metro karratu zituzten orain lau urte.

® Sagarrondoak. 236.480 sagarrondo zegoen 1991n. Harrezkero,

ordea, zazpi edo zortzi bat mila landare berri aldatu da urtero.
Sagarrondo horietatik 212.150 landaketa erregularrean zeuden

(7% 89,7); hau da, batutako lursailetan. Eta gainontzeko 24.338
(% 10,3) sakabanatutaka lursailetan.

Sagardotegia
ASTEASU
Tel. 69 02 83

RRRETR

SAGARDOTEGIA
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TN # /IF

20160 ZUBIETA

SAGARDOTEGIA
/72

Haragia’beraiek
: E \
Jjartzen dute

Eseri daiteke

Usabal Indust. 22-8/

Tel.: 674316 AMAROZ TOLOSA

nez. Gainera,

inoiz ez kopu-
ru horretatik

ren % 25 izan

-
—
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B Sagardoa botilan sartzea mende honetako kontua izanagatik, azken urteotan berezibizko
garrantzia hartu du, produzitutako sagardoaren % 80 inguru botilaratzen da eta. Hori urte
Osoan zehar egin daiteke sotoak eta upelak hozteko finkatu den sistemari esker. B

Sagardoaren «rudia»

komertzioetan i1kus-

h ; : : aurten g_\_‘;{*; N ota :;kj " : - ... “;d.__* _:** .:__:.-1 /5 . :“ \ g IK.,. / /t » "y ’:,j | t | tea- «jendeak *onartu
jotegian erosten bada. Botilak L ol *.".:; 57 Dol :‘J"J'-J & Fw{ PLT LTS A —_ egln_c!u§n _scmale»
: _ | 2 ~ 1 ¥ dela intz1 digu Bere-
cardogilea arduratze “* da. be- J Ziartuak.
iy 120 nezeta ota BEZa ordain- Botilaren etiketa-
3y beharko da botilako ren inguruan bada
Sacardotecuik bizi behar duen auzi txiki bat, «ba-
h T tzuen ustetan, lehen-

ooko 1txura zaharra
caltzen baitu sagar-
doak». Gaur ez da
beti etiketa ezartzen,
baina gutxira horre-
tara joko dela uste du
berak. Askatasun
txiki1 bat onartuko
dela aitortu digu: 1zan
ere, «komertzioetan
etiketarekin egotea
nahitaezkoa da, gai-
nontzean erosleak ez
baitaki edar1 hori
P - A0 1 4 ol R nongoa den. Elkarte
N W L PR N ST - | gcastronomikoen na-
AR S AT =T | hiz erosle pribatuen
eskaeretan, ordea,

‘2l a 7 I3l 708 UL ar

Lo ¥ g s B R B e~ = A | | ' _ - - - dartexKc. naueK sagdr-
nizazioak baino eracin handia- doatopatzen genituen: behinuda  uztailean bada orduan botilara- dotegi horretara jo dutenez, sa-
oQa 1zan du sotoa edo upela hoz-  inguratuz gero, eguraldiak epel-  tzen da, eta abuztuan bada or- gardo hom nongoa den badaki-
ko sistemak: «Prozesua beran-  tzera egiten du eta sagardoa bo-  duan. Aurrerapen handia izan telako». Etiketak bi helburu ditu,

dutzea ekarri du honek. bera ere  0lan sartu beharra izater: zen 0Z-  dela gehitu digu Bereziartuak. bata komertzializatzeko eta bes-
nahikoa berandu etorri bazaigu  pindu aurretik. Bere irudikoz, botilak ekarn tea informazioa emateko. -
T ETMIT " T E TT ‘ ere. 1987. urtean finkatu genuen \ duen beste aurrerapena «kalitate - Sagardoak badu bere botila
normalean elkarte gastronomi- sistema hau, eta honi esl:er.. sa- @ Botilar arz?a salmentaren aldetiko irudia izan da, boula 1985 edo 1986az gerozuk. Hiru
koak egindako eskaera betetzeko sardoa urte osoan botilara daite- arabera egiten aa edariaren irudia baita». Hain laurdeneko botila finkatzean
egiten zen». Botilaren gamantzia . G0ardoa 9 edo 11 gradutan Horrenbestez. sagardoa azkar  zuzen, botilak sagardoa merka- «bete-betean» asmatu zutela dio
eskasa zen mende erdialdera. mame;tzen duelako». ér&i ba- botilaratu beharrean salmentaren  tuan sartzea erraztu egin du, eta  Bereziartuak, botilarik gabe eti-
Sagardo guztiaren % Sedo % 10 .0 okaip aldera sagardotegiren  arabera egiten da. Eskaerak urte  janaridendetan non-nahi ikus Kketak ezer gutxirako baliokos
botilaraizen zen. €ia ganonize- . ... hurreratu eta botila mor-  guztian izaten dira, eta eskaera  daiteke jada. Gainera, sagardoa  zuela argudiatuta.
koa txotxean edo kanillank eda- -~ = == v ol
ten zen. Bereziarmuak argiu di- ) T L ? g '
cunez, upelan kamla ezam ela _
E‘_}D.hd saltzen zen. Prozesua CORCHO TAPONERA
ikaracarm aldatu da garai batetik _ | ZCOANA
h::_h rain gutxira arte eskuz GUIPU ' /\ -

Ardo, sagardo eta txakolinarentzako
kortxoetan espezialista

N a

ogileen Elkaricko lehendaka- | | p R ZABALA SAGARDOTEGIA ETA JATETXEA

ara ondoren 1a WMTO ZiTuen Ge- - - - S

FAR OnGOIen 1A Exom Zapere Frrekatxo Plaza, 6 = 55 56 51 ASTIGARRAGA

posito ban esker azkartu €gin zen ' _
: 1

PpoZoSUua arrazolitu au S;g"“r_

nak. Botilan kortxoa eskuz ipini

behamrean, enkorixadorak egiien

du hori- eta labadorak botila /U

Sagardotegia

lgande gauetan irekita. Eguerdiz ere enkarguz

T

oraduian garditzen au.
R :

Berezaariuaren aburuz, oraea,
botilaraizeko prozesuan meka-

ADUNA (Gipuzkoa 69.07.74 tel.

Sagardolegia

Berezitasunak:

Txuletoil errea
eta arrain karta

- Kalxarro

Tel.: 81 20 92 ' AZPEITIA SAGARDOTEGIA

L ..

i —

San Fausto, 17
ELORRIO - T 658.29.67

“URTE OSOAN ZABALIK”
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BITTOR LIZEAGA

Tf.: 46 96 74
46 77 16

SAGARDOTEGIA BASERRIA
Oztaran bailara - URNIETA - 55.69.81 tel.

Sollaenea Baserria
36.50.29 telefonoa

Zabaleta Entitatea auzoa
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B Labela sagardo-
glleek lortu nahi
duten ezaugarri
preziatua da, sa-
gardoari merkatua
zabaltzen eta kali-
tateko produktua
egiten lagunduko
lukeela uste baitu-
| te. Horretarako
urratsak hasi di-
' tuzte han eta he-
men, baina traba
batzuk gainditu
behar dira; hala
nola, sagarraren
erdia gutxienez
bertakoa i1zatea, lia
‘edo ama kentzea
eta edaria ez olio-
tzea. B

Labela da sagardogileek etor-
Kizunari begira duten erronka.
Jose Miguel Bereziartua Gipuz-

koako Sagardogileen Elkarteko
lehendakariaren arabera, «ga-
rrantzi dexente» duen kontua da.
labela lortzeak sagardoari «iru-
dia» emango liokeela uste baitu
berak; izan ere, «Gipuzkoan ba-
serri askotan egiten da sagardoa.
eta horrek hobea edo [Xarragoa
den agerian uzten ez badu ere.
argi dago irudia aintzat hartu ga-
be egiten dela askotan».
Labelak «abantailak» dituela

|

gehitu digu Bereziartuak, «sa-

' _gardoari nortasuna eta kalitatea

cransteaz gain, kalitateko pro-
duktua egiten lagunduko lukee-
lako». Gainera, kalitateko sa-

dati azaldu da irtenbidea labela
denedoez ziurtatzerakoan, baina
argi utzi du horren aldekoa dela:
«Sasisagardogile franko dago,
€la produktuaren kalitatea hobe-
(zen ahalegintzen ari garen sa-
gardogileon onerako 1zango da».

Are gehiago, labela lortzeko
bideari heldu eta aurten lortzen
€z bada ere, datorren urterako
sagardo botiletan ikur hori ager-

tuko dela itxaropentsu hitz egin
digu Bereziartuak.

» Hiru befebehar

Labelak, baina. zenbait bal-
dintza eskatzen ditu. Batetik.

=
3 1 Em2d¥ 0,9 |
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Labela eskuratzeko
hiru baldintza behar
dira: sagardoa egi-
teko erabiltzen den

sagarraren erdia
bertakoa izatea, sa-

gardoari sortzen

~ zaion lia edo ama

ahalik eta gutxiena

1zatea eta olio dadin
eragoztea.

€zinbestekoa da sagardoa egite-
ko erabiltzen diren sagarren er-
diak bertakoak izatea.. Bereziar-
tuaren arabera, aurten Kopuru
horretara inguratu dira. baina
zaila da hori urtero lortzea, «sa-
garraren produkzioa urria izate-
Ko arrazoi ugari dago eta.
Beste kezka batzuk ere badi-
tuzte sagardogileek. Irud; aldetik

.Sagardoa asko zaintzen den

arren, edariak zenbait arazo ba-
dituela iragarri digu Gipuzkoako
Sagardogileen Elkarteko leheq-
dakariak. Hain zuzen. liga edo
ana da bata eta oliotu egiten dela
bestea.

Sagardoari sortzen zaion liga
kendu egin beharko litzatekeela
onartu duen arren, produktuaren
kalitateari eutsiz hori e gitea zaila
dela aitortu du. «Sagardoa ira-

ean edo hurrengoan

lortzea labela. ANDER GILLENEA

gaziz eta bi hilabetera edanez ge-
ro, liga gutxi izango du. Baina.
bost hilabetez egon ondoren be-
ITITO sortzen zaio», nabarmendu
digu. Gainera, arrisku bat ikusten

~dio liga kentzeari, «hala eginez

gero, ez baitakigu nolako sagar-
doa aterako litzatekeen». Bere-
ziartuaren irudikoz, ligak itxura
zalarra ematen duen arren, pro-
duktua naturala den adierazgarri
bada. R

Hala ere, bada arazo bat orain-
dik konpontzeke dagoena: sa-
gardoa oliotu egiten da. Basora

- bota eta sagardoak ez du IXInpar-

tarik, lodi-lodi ateratzen da. Gaur
egun, hau konpontzeko ahalegi-
netan ar dira sagardogileak.
Azken batean, bertako saga-
ITaren produkzioa handitu, eta li-
garen nahiz olioaren arazoak
gaindituz gero labela lortzeko
€ragozpenik ez dagoela esan di-
gu Bereziartuak. baita hori epe
laburrean lor daitekeela gaine-
ratu ere. Ildo horretan. ikur hau
bai Euskal Herrira bai hemendik

‘Kanpora begira izango litzateke.

«kanpoan irudi bat eduki eta ba-
ruan bestea ipintzeak funtsik ez
baitu».

Labelak sagardogileen etorki-
zuna industri arloan lagundu
egingo lukeela uste du Bereziar-
tuak, eta horrenbestez. hori es-
Kuratu bezain pronto sagardogi-
leen lehen zeregina «merkatua
zabaltzea» izango da.
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B Ohitura ugari errotu dira sagardotegien inguruan Euskal Herrian, eta Gabon gauean nahiz Urtezahar
egunean Astigarraga, Hernani eta Donostian aldean egin ohi den sasoiko sagardoaren lehen probaketa
da horietako bata. Horrekin batera, bakailaoa sagardotegietako jaki preziatua dela ere ezin ahaztu. B

Sagardotegien inguruan erro-
tutako ohitura bat bada Astiga-
raga, Hemani eta Donostia al-
dean. Usadioaren arabera. Ga-
bon gauean eta Urtezahar egu-
nean sasoiko sagardoaren estrei-
nako probaketa egiten da he-
miotako sagardolegietan. orain-
dik txotxeko sasoia hasi ez bada
ere. Lagun koadrilek egiten dute
hon. Hau da. lagun koadnla ba-
koitza hiru bat sagardogitan 1bi-
iko da bertako upeletan dagoen
sagardoa dastatzeko. eta bakoi-
(zean hiruzpalau basoka sagardo
edaten dituzte. Ja1 giroan egiten
da honi guzua. Ij1 eta aja. bermike-
far1 tartea egin eta sagardo tra-
goxka bat hartuz. Horrezaz gai-
nera. sabela bapo betetzeko au-
kera ere 1zaten-da. Sagardogileak
berak jakink prestatzea ohikoa
ez den arren. koadnlek etxetik

eramaten dituzte ogitartekoak.
kaxuelak edo sardin zaharrak

“~__aawero Nutls ecin gabe egiten de-

na. alegia. Orotara. 40 edo 50 bat
lagun biltzen dird sagardoteg}
bakoitzean.

Sagardotegiek 1luntzeko zaz-
piak aldera irekitzen dituzte
ateak. eta gaueko bederatziak
laurden gutxietan edo bedera-
[zietan 1tx1. Ordutegia zorrotza
da, egun bereziak dira eta ezin

1zaten da denbora alferrik galdu. -

Gainera, gauak aurrera egin bai-

Txotx denboraldia baino
lehenagoko usadioa

nurreratzen zen o

no lehen, eta berandutu aurretik,
cixera joan nahi izaten dute de-
nek, edo gehienek bederen.
Etxean ere afari goxoa zain iza-
ten dute eta.

Baina, nondik dator hain sus-
trai sakonak dituen ohitura hau?
Jose Miguel Bereziartuaren
aburuz. ezin ziurta daiteke noiz-
uk egiten den, baina bai nolaz
hasi zen. Azken ehun urteotan
bizirik dagoen ohitura dela argitu
digu berak; eta gaur egun jai gi-
roko ohiturari eusteko asmoz
egiten bada ere, garai batean sa-
gardogileak sagardozalearekin
zituen zorrak kitatzeko egiten
Zen.

«Sagardogileak sagarra auzo-
ko baserritarrari erosi ohi zion,
eta hemen betidanik finkatutako
ohitura da urtea amaitu aurretik
zor guztiak ordaintzea. Horren-
bestez, sagardozalea Eguberri
egunaren bezperan sa__ga_rdqtegj[aw __Sagardoa da sagardotegiko
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ordaindu behar zion dirua jaso- - printzeetako bat. Txotx garaian

_ erregea, eta bakailaoa bertako

Sagar- -
dotegien.
ingu-
i ruan
o ohitu-
AR ra anitz
e errotu da.
L A. GILLEN

Bakailaoa, sagardotegietako gutizia

o Ul

unez, sagar-  kiloerdiedo 700 gramo inguruko
R S e R e e T e -

atez beste - xerrak eskatzen dituzte. ,_
laoa era askotan prestatzeko
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akailao kontsumi-

tzeko», adierazi digu berak. Gai-
nera, ordurako sagardoa egina
zuen sagardogileak eta, bide ba-
lez, sagardoa dastatzen zuten han
bildutakoek. Hala ere, «sagar-
doaren probaketa bakarrik baino
lagunartean egitea hobe dela
pentsatu izan da betidanik eta,
horregatik, herriko lagun taldea
elkartzen zen sagarzalearekin

batera».

bakailaoa eskaintzen ez duen
sagardotegirik ez da Euskal He-
Tl 0soan, 1a bekatua baita hor.
Bakailaoa frijituta, - tortilan,
saltsan, pil-pilean edo beste
edozeln eratara prestatuta es-
kaintzen dute sagardotegiek; eta
nahi beste jan daiteke, edo bes-
tela, gure poltsikoak duen gaita-
sunaren arabera. Jose Ramon
Iriarte Udana Gazdunak enpre-

tzen da txotx denboraldian. Hala
ere, egongo dira hori baino ge-
hiago edo gutxiago kontsumi-
tzen dutenak ere.

Bakailaoa lau eratan erosteko
eskaera egiten dute sagardote-
giek. Batetik, bakailao solomoak
eramaten dituzte. Bakailao xerra
ere bai; hau hezurgabea, azaldu-
na eta tamaina desberdinekoa
1zan daiteke. Inarteren arabera,

erabiltzen da, hala nola, pil-pi-
lean. Bakailao xehetua ere eska-
tzen dute, batik bat tortilan egi-
teko, eta azkenik, bakailao osoa.
Inartek azaldu digunez, Uda-
na Gazduna enpresak kanpoko
uretan harrapatutako bakailaoa
saltzen du: Islandia eta Feroe Ir-
letako uretan harrapatutakoa.
alegia. Horrez gainera, «kalitate
ezin hobekoa» dela gehitu digu.

Haragia eraman daiteke
Eseri daiteke

65 21 27 tel.
Permando Amezketarra enparantza
AMEZKETA

Enkarguzko bazkariak,

SAGARDOTEGIA TSN =

BEREZITASUNAK:

BAKAILAO FRIJITUA

TXULETAK
ANTXUMEA BURDUNTZIAN.

Elbarrena auzoa
(Marie Brizard-en parean)
Tel.: (943) 69 02 64 - ZIZURKIL

Tel.- 80 17 57 ZERAIN

OTATZA BASERRIA
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Urtesabel auzoa - Tel.: 161359 - 884798 - ZALDIBIA
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SAGARDOTEGIA

URTE OSOAN TREKITA

Jose Martin Garmendia
ABALTZISKETA

W

Gazidurak

. S

@ Hautazko bakailaoca. Laboraketa
efa banaketa

a» Faroe-lslandia e.a.ko bakailaoa

@ Sagardotegientzat prezio
bereziak egiten ditugu

~Arretxe gaina.
Belasko eraikina, 36
Tel: (943) 62 48 22
Faxa: (943) 62 96 76
IRUN
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Sagardotegi izena definitu beharra dago»

Hala uste du Jose Miguel Bereziartua Gipuzkoako Sagardogileen Elkarteko lehendakariak

Jende gaztea inguratzen da
batik bat sagardotegietara, Jose
Miguel Bereziartua Sagardogi-
leen Elkarteko lehendakari eta
Astigarragako Bereziartua sa-
gardotegiko nagusiak adierazi
digunez. Eta hauek ohitura berri
bat sortu dutela azaldu digu: sa-

gardoaren inguruko txikiteoa, -

alegia.

EGUNKARIA.— Nolakoa da aur-
tengo sagardoa?

JOSE MIGUEL BEREZIARTUA.—
Nahikoa ona da. Kontuan 1zan
behar da sagarra goiz etorri dela.
Dolarean hasteko lehen saloa
urriaren 12tik aurrera egiten da
normalean; aurten, ordea, saga-
rra goiz ctorri denez irailaren az-
kenerako hasi ziren batzuk sa-
gardoa cgiten.

Aurten, azukrea Kopuru onean
du, alkohola ere bai ela kolorea
nahikoa ona da, horixka. Sagar-
do lehor-lehorrak datoz, gozoa
go1z ulzi dute. Zaharrek esaten
dute upela bete eta 15 egunerako
sagardoak mikaziu egin behar
~duela, gozoa galdu egin behar
~“duela; efa hori gertatu da aurten.
Hlala ere, eguraldiak kezka era-
gin digu urria eta azaroa bero
samarrak 1zan direlako, baina
orain hoztu du eta lasai gaude.
EGUNKARIA.— Zenbat litro sa-
gardo egin da aurten?
BEREZIARTUA.— 9.000 tona sa-
gar urtu da Gipuzkoan, eta saga-
rraren % 70 zukua dela kontuan
hartuta, 6.500 milio1 litroren in-
guruan ibiliko gara. Iaz baino ge- «
hixeago, beraz.

EGUNKARIA.— Miloika kilo sa-
gar horietatik zenbat da bertakoa,
eta zenbat kanpouk ekarria?

BEREZIARTUA.— Aurten sagar
urtea nahikoa polita izan da, eta
beraz, Euskal Herriko (Bizkai-
koa eta Gipuzkoakoa) sagarra
% 45 edo % 50 izan da. Kanpotik
ekarri da gainontzekoa: Galizia-
uk % 30 pasatxo eta Norman-
diatik (Frantzia) % 25 inguru.
Luskal Herrian sagar dexente
1zan da, eta urtetik urtera gehiago
da; 1az % 15 edo % 20 besterik ez
zen hemengoa eta aurreko ur-
teetan, berriz, ez zen % l0era
iristen. Hemendik gutxira berta-
Koa 1zango da sagar gehientsue-
na.

B Aurten sagardogileek ohi baino goizago produzitu dute

sagardoa, sagarra goiztiarra izan baita. Batez beste, 6.500
milioi litro sagardo egin da Gipuzkoan, eta erabilitako 9.000
tona sagarretatik erdiak inguru Euskal Herrikoak bertakoak
izan dira. Sagardoa lehorra eta kalitatekoa da aurten. i

EGUNKARIA.— Zergatik produ-
zitu da gehiago?
BEREZIARTUA.— Alde batenuk
sagar gehiago egon da, eta bes-
tetik salmenta ere gehitu egin da
pixka bat. Gaztea sagardoa eda-
ten hasi da; moda berriak daude
Gipuzkoako herrietan eta sagar-
doaren txikiteoa hasi da, hau da,
sagardoa basoerdika saltzen da.
Honek salmentek gora egitea
ekarr du.

EGUNKARIA.— Gorakada baten
ondoren, sagardoaren kontsu-
moa bere horretan geratu zen
orain urte gutxi, baina berriro ha-
z1 egin da pixka bat.
BEREZIARTUA.— Orain lauzpa-
bost urte jendeak atzeraka egin
zuen pixka bat. Lia zuten sagar-
doak atera ziren, eta baita oliodu-
nak ere. Sagardoaren irudia pix-
ka bat galdu egin zen, eta agian,
honegatik edo beste moda batzuk
sortu zirelako, kontua da kon-
tsumoak behera egin zuela. Bai-
na, aurten garbi ikusi da kontsu-
moak gora egin duela.

=

Azken urtean sagardo Kontsumoa
areagotu egin dela diosku Bere-
ziartuak. ANDER GULENEA

EGUNKARIA.— Sagardotegieta-
ra hurreratzen den jendea batik
bat gaztea da ala heldua?

BEREZIARTUA.— Txotxean eda-
leko irrikan dabilena gaztea da.
helduak ere ugari etortzen diren
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arren. Jende gaztea dabil sagar-
dotegian, 25-30 urtetik behera-

Koak, eta hon da gure etorkizuna.
Jakin nahiak bultzatuta edo. he-
men ibiltzen dira buelataka eta
sagardoa produktu ona dela ikus-
ten dute. Horregatik, tlusioz har-
tzen dute edart hau.

Jende gaztea dabilenez, sa-
gardoaren salmenta gorantz

Jjoango dela ikusten da. Eta ez

Gipuzkoan bakarrik, Euskal He-
1l 0osoan baizik.

EGUNKARIA.— Zergatik egiten
2210 erakargarria gazte jendeari?
BEREZIARTUA.— Txikiteoan
edaten da, eta hon zergatik? Jen-
deak alternea atsegin du. Garai
batean mahaia gainean botila ja-
m eta haren inguruan eserita
edaten zen sagardoa; orain ordea.
gazteak 1bili egin nahi du taberna
batetik bestera eta txikiteo ho-
rrek halako askatasuna ematen
dio hiru, lau edo bost tabernatan
ibiltzeko. Nire ustez, gazteak
horregatik edaten du sagardoa.
Lehen logikotzat jotzen zen ma-

Aizoain sagardoteqgia

ORAIN da une egokia biltzeko 1
familiarekin jai hauek ospatzeko.
HEMEN duzu, bere xarma guztiarekin: BENETAKO SAGARDOTEGIA,
tamiliarra, atsegina, zuk zeuk zeure gustora zerbitzen duzup gure

sagardoaz lagunduta.

..ETA ONENA: Hemen ondoan dago eta ez da inoiz ixten.

‘Aizoain Sagardotegia’, parekorik ez duen zaporea... ot

tnondik ere ez.
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hatan esenta Kontu-kontar ari-
tuta edatea; eta gaur ezin dugu
eserita egon. Gainera, alternean
ibilita aiseago edaten da basoer-
dika sagardoa.

EGUNKARIA.— Probaketaren
outxiencko prezioa zenbatekoa
1zango da?

BEREZIARTUA.— 550 edo 600
pezetakoa 1zango da. Hala ere,
badago arazotxo bat: ez baita
berdina sagardoa bakarrik eda-
lcra joatea edo sagardoa edateaz
gain jatera ere joatea. Horrenbes-
tez, haragia eta ogia norberak
cramaten dituenarentzat 600 pe-
zetan 1zango da sarrera, cla guz-
ha jamta ematen den lekuetan
330,

EGUNKARIA.— Gipuzkoako Sa-
gardogileen Elkarteko lehenda-
Kart zarencuk, sagardogintzak
sabeziaren bat edo zerbaiten fal-
ta baduela sumatu duzu?
BEREZIARTUA.— Beti 1zaten da
zerbaiten falta. Hala ere, falta
baino gehiago orain momentuan
sobera dago. Hau da, sagardoa-
ren 1zena nola erabiltzen den da

arazoa. Orain 30 bat urte sagar-
dotegira sagardoa probatzera

joatea zen, perorn erosteko as-
moz. Orain, ordea, sagardotegi
1zena non-nahi ikusten da, jate-
(xe eta guzti, Hon dago soberan.
Ondo 1zendatu behar da zer den
sagardotegia eta zer erretegi-sa-
gardotegia. Izena definitu beha-
ma dago, jendeak nora doan jakin
dezan. lzan ere, azken sasoian
geratu gara sagardotegia zer den
ere ez dakigula.

Falta duguna, bestalde, norta-
suna da. Jendeak uste du sagar-

doa baserriko produktua dela.
Sagardogileon iritziz, industri
arlora jo behar da; sagardo on as-
ko egiten da eta horri bar admi-
mstraziouk bai herritarren alde-
tik nahiz sagardoen sektoreetatik
irudi bat eman behar zaio. Horixe
nahi genuke, eta hor kokatzen da
labelaren nahia. Gainera, sagar-
doa ardoarekin parekatzen da
beti, baina gaur egun ez dut uste
biak aldera daitekezkeenik. Ar-
doak beste historia eta prozesua
du, eta beste aukerak ere bai. Sa-
gardoak, berriz, ez. Ardoan dena
dago asmatua, baina sagardoan
ez.

e « o« Urrutiago joan gabe.
ankideekin mahai on baten inguruan, edo
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