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3 KALITATEZKO SAGARDOA
ESKAINTZEN DIZUEGU

Pablo Iturgaitz Pasal Antxon eta Pio Martiarturen sendis Murixanten, rurezko upelak egiten diturten

Zurezko upelgintzaren
azken katebegia——

Zurezko upelak egiten dituzten bi upelgile bakarrik dira egun

artisan lunmuknh dira.
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MARTIARTU familiak 150 urte kin biguntzen doa ohola. Azkenik
\ngurn uztalak sartu eta
Allona Aulestitik etorri zen Nafa-  upel itxura ematen zalo. Sutatk
rroara, Murchanteko eliza kon-  atera ondoren ondo estutzen
hargin lanak egitera.  dugu, eta azkentk burua edo tes-
Garalhartan mahastilurhaueta-  ta egiten dax. Martiartuk dioenez,
ko herrl bakoltzean upelgilebana 150 litrotik 500era bitarteko
zen etaofiziohan har-  barrikak egiteko modua da. neu-
\ tu zuen Mar aitonak eglicko modua
ere. Bere aurrekoak hasitako  ere antzekoa da.
| bidearl jarraltzen diole cgun Artisau langintza izanik, egun
Martiartu analek ere, baina aito- batean 225 litroko bi barrika egl-
naren garal oparoen aldean,  ten ditu Martiartutarren tailerre-
egun, Euskal Herrian geratzen  an arl den langile batek- Aldiz,
! den azkenetakoa da Martiartu  2.000 litroko upel bat egiteko 70-

| anaien upeldegi tailerra, Pasai
| Antxoko Pablo Iturgaitzenarekin
batera.

Aitonak upelak egiten zituen
modu hartatik ez dira asko
aldendu bilobak, artisauak baiti-
ra hauek ere. Pio Martiartuk
azaldu du upela egiteko prozesua
zertan datzansZura upoholetan
erosten dugu. Zura moztuta eta
prestatua ekartzen dugu, baina
ondoren urte bat edo bl lehor-
tzen izan ohi dugu, batzuetan
baita hiru urte ere; pilatu guztiak
haizea tartean ondo pasatzeko

hasten gara oholak lantzen.
Lehenengo gauza ityura ematea
da, horretarako alakatu egiten
ditugu, kurba har dezan, biribil

zuzen-zuzen geratu. Horl guztia
egina dagoenean, sutara erama-
teko garaia da, zenbait modutan
cgin daiteke hori. guk zulo bate-
an sartzen dugu, bertan egur
cgintko sua izan ohl

da eta beroarekin ela zurak su ez

harizeko crabiltzen dugun urare-

moduan eta lehortzen direnean .

itxura izan dezan eta ez dadin_

80 lanordu behar dituzte. Bestal-
de, Pasai Antxon ariizen den
Pablo Iturgaitzek ez du inolako
makinarik erabiltzen prozesu
o0soan,

|
|

edo galzkiago egina egon daiteke,
baina ondo zainizea da kontua.
Oraln sagardogileck nahiko ondo
zainizen dituzie, baina nire alta
ela osabari entzun izan diet zen-
balletan tkusi izan dutela sagar-
doa amaitu ondoren hondarrak !
berlan utzl izan dituztenak eres.
Askotan egokitu zale gaizki zain-
du edo zaharkiturik diren upelak
konpondu beharra, horrelakoe-
tan sagardotegira joan eta ohola
aldatu, konpondu eta antzekoak .
egin behar lzaten dituzte.

Ezin sagardo upelen eskaera-
tik bakarrik bizi. ordea, oso lrre-
gularra balta, Plo Martiartuk
azaldu duenez, «urte batzuetan
hamar egin izan ditugu, beste

bi unetan bakarrik erabili ohi
dituzte: batetik alakatua egiteko
ela bestetlk upelen buruak egite-
ko.

Upel on bat egiteko ezinbeste-
koa da zura ona Izatea. Gaztal-

nondoaren zura erablli ohi da-

batik bat sagardo upeletarako,
haritza ere bai tarteka. Martiar-
tuk dioenez, «anizina haritza era-
‘bili ohi zen, baserri askotan hari-
tzarekin eginiko upelak daude,
baina orduan haritza lortzea
errazagoa eta merkeago zen,
egun ez da hartiz askorik, cta
askoz ere garestiagoa ateralzen
da». Baina zura

berriz, hiru. Balna
sagardotegien gorakada ere
nabaritu dugu hemen, langintza
nagusia ardo upelak baditugu
ere, orain sagardoteglak 1a urte -
osoan irekita daudenez beti dago
gauzaren bat edo beste egitekos.
Iturgailzek okerrago dakusa
sagardo upelen eskaera, slehen
sagardolegl eta baserrietarako
egiten ziren, balna gaur egun
baserritar askok sagardotegian
crosten ditu botilak. Baina beti
dago baten bat etxerako upel txi-
kiren bat nahi duena. Jende
gutxi etortzen da upel bila, etor-
fzekotan gehienak elkarte gastro-

garrantzia du upela ondo zain-
dua izateak, upelgile hauek dio-

cdota ke izan
ohi dira 60-100 litroko upelen
bila. Baina 200dik gorakoak

tenez ondo zaindutako upela  gutxi egiten dira. Sagardolegie- 7 ;
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blziiza osorako ei da Denboraldi  tan badituzte jada upelak, eta R ety SR {Gipuz oy
bakoitzean bamnetik ondo garbitu  egun sagardolegl askotan aurre- .
cta lehortzea da  aldea upela jarri eta.
Plo Martiartuk: «Upela hobeto alzean altzairu ~

Pablo Iturgaitz:
«Jende gutxi etortzen da
upel bila, baina beti dago
norbait etxerako txiki bat

edo nahi duena»

sagardo upelen e:
sagardotegl ela b
cglten ziren, baina gaur ¢;

erosten ditu botilak. Baina betf
dago baten bat etxerako upel tzi-
kiren bat nahl duena. Jende
gutxl etorizen da upel bila, elor-
tzekolan gehienak elkarte gastro-
nomikoak edota koadr)lak izan
ohi dira 60-100 litroko upelen
bila. Balna 200dik gorakoak
gutxi egiten dira. Sagardotegle-
tan badituzte jada upelak. eta
egun sagardotegi askotan aurre-
aldea egurrezko upela jarri eta
atzean altzairu herdollezinak
egoten dira. Bestela, altzafruzko-
ak bakarrik jarriz gero oso hotza
cditen da, laboratorio itxura bar-
tzenbaituws, -

Altzairuarekin buruz buru « )\Lk'n 2

Uurieotan altzair her
upelak gehitu egi
glleel upel hau 5
{zagoa egileko ankera eta mants-
nimendu aldetik burubauste
gutxiago ematen baitiete, baina
badira arrazo| esteifkoak direla
edota sagardoari mnslm diz-

koa, gaztain rumnk:n egmiko
2.500-3.000 litroko upela 200
mila pezeta ingurukoa izan daile-
ke guix gorabehera.

Pio Martlarturen senideek artisaa moduan egiten dituzte
oraindik zar=zko
Luts AZaNzZA

sAlizaitu berdoflezinak aban—
tailak eta daabanmﬂa& dite.

ruak ez. Bere

ematen dio egurrak eta altzai-
ditu.

SAGARDOAREN museoa bat
baino gehlagoren ahotan dabil
azken urleotan. Azkenaldion
izandako aldaketak direla-eta
maleriala desagertzen ari dela
tkusirik, horl faso efa sagardoa-
ren museoa eglteko gogoa naba-
ria da hainbaten artean,
Usurbilgo Sagardoaren Lagu-
nak Elkartekoek museoaren
beharra aspaldi fkusi zuten; or-
duan deitu zituzten Hernanl,
Urnleta, Astigarraga eta Usur-
bilgo kultur elkarteak eta uda-
lak. Elkarteko kide Jakoba
Errekondoren hitzetan, aurtebe-
tez bilerak zan genituen Eusko.
Jaurlaritzako ordezkarfek, Gi-
puzkoako Foru Aldundikoek,
eta kul-

Sagardoaren museoa, nonbait

3 Desagertzen ari den materiala jaso eta
erakusteko asmotan dabiltza hainbat lekutan

diren dolare gotikoak eta non
barrokoak eta abar,

Tolare Hernaniko Sagarde
Naturalaren Kofradiakoak ere
materiala biltzen ari dira: Her-
naniko dolareen inbentarloa arl
dira eglten, eta jendeak ematen
dizklen dolare, argazkl zahar,
garai bateko botilak cta bestela-
ko malerlalak jasotzen ari dira.
Hernaniko Udalak bilizen zuten.
guztia Jarizeko lekua agindu el
zien, balna gehlegi atzeraizen
arl da kofradiako Jehendakari
Imanol Larretxearen aburuz.

Asligarragan ere Sagardo
Etxea -eta horren barne muse-
0a- eglteko asmoz hainbat bilera
Izan dituzte Udalekoek eta sa-

tur clkartectakoek, eta azkene-
an bere horretan geratu zen, ez
zen ezer ateras,

Usurbllen Sagardo Egunean
egin ohl dituzten

d . balna,
bmla ez da ezer
Sagardoa eglten dulen beste
hainbat herrialdetan, Asturlasen,
« Eskozian, Normandian eta h&(e
badira

ko panclnk gorde eta azken ha-
{an dolareck-izam—

gumka museoak: Eusszﬂemzn.

dako aldaketak Jasotzen arl
dira: zein aldatu dituzten, non

edo Oviedon aritzen den Manolo

ere errazagoa da alizafrua.

Zurak ematen dion [a nabaritzen fzeko orduan zeresan handia du
ez den zapore hori ez dio ematen’ zura edo alfzairua erabiltzeak.
altzairu herdollezinak, batzuek Zura erabili nahi duten sagardo-
hain maite ez duten kolorea  gileek aipaturiko upelgilcengana

Nik uste dut sagardoaren zapo-
rean nabaritzen dela zuraren eta
alizatruaren arteko ezberdinta-

cta ‘sagardo berezia lor-

Jo ohi dute.
Ermrenteriako Eglluze sagardote-
glan zurezko upelen aldeko

u K
lan hfndlagna ematen’ duela-
altortu du Eglluzeko Pello Rete-
glk, baina bere abantalilak ere
badituela dio: «Upellegjari itxura

Eta :lorkszu.u hurbilean, hor non-
balt izango da museoa ere.

hobea ematen dlo, eta edaria-
rentzat ona das.

Artisau langintza gehienen
modura, upe\gﬂe ham_n etorki-

Douosuaka danbcmdakn upe-
lak egin eta konponizeaz ardu-
ratzen da, baina fjada neurrl
handiko upelak ez ditu egiten.
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