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Gipuzkoako Sagardogileen Elkarteko lehendakana

Joxe Migel Bereziartua
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Profesionaltasunaren bidean

B Sagardo berriaren sasoia aurien ere
heldu da, eta lehenik eta behin, aurre-
ko urtearen balanizea egin behar. Sa-
gardogileon artean oso balantze ona
izan da. Aurreko urtean eginiko sagar-
do gehientsuena saldu egin da, dena ez
esateagatik, Asko eta asko sagardo be-
rria botilaraizeko zain daude oraintxe,
sagardorik ez dagoelako.

Joan den urtean 6 milio litro sagardo

egin ziren, azken urieotako kopurua
berdinduz eta pixka bat gaindituz. Hasi
berrl den kanpainan % 10 inguru gehi-
tu da produkzio hau, 7 bat miliof litro-
raino helduz. Merkatu bat bada hor, eta
pixkanaka ari gara horrl erantzuten.

Gure onerako, Gipuzkoako Diputa-
zloak hemengo sagardo sagarra bultza-
tzeko 1982an sortu zuen laguniza ha-
sia da frultuak ematen. Duela urte ba-
tzuk, sagardoa egiteko erabilizen ge-
nuen sagarraren % 10 besterik ez zen
~ hemengoa. Joan den urtean % 30era
heldu ginen, eta aurten % 50eraino
helduko gara. Hamar milioi kilo sagar
urtu dira aurten, eta hauetarik ia bost
miliol Gipuzkoakoak dira. Horrek zer
esan nahi du? Euskal Herriko sagar-
gintza gorantz gora dihoala, eta sagar-
dotegiak ongi dabiltzala ikusirik, ho-
rrek ere animatzen duela jendea sa-
garra produzitzera. Nire ustez hemen-
dik aurrera gora egingo du hemengo
sagar ekoizpenak.

«Produktu on bat eskaini
eta behar bezala
merkatuan zabaltzea
litzateke gure erronka
nagusia etorkizunari
begira, eta badira hainbat
gauza zintzilik daudenak,
erregulazio baten zain»

arren. Denok dakigu azken urteotan
(xotx giroak zer-nolako boom-a izan
duen. Besteen etxeetan denok ikusten
ditugu irabazi handiak, eta jalelxeak
ikusi du, nire ustez, bere negozioarl
sagardotegl izena erantsiz gero amu
polita duela.

Arlo honetan, Administrazio aldetik
ere izan da utzikeria pixka bat. Uste dut
hau guztia pixka bat planifikatu egin
behar dela. Izan ditugu horretarako
harremanak. Gure aldetik, izen hori
gurea propio izan zedila eskatzen ge-
nuen, baina Administrazioak erantzun
zigun, izena jenerikoa denez. ezin dela
kendu. Ez gmen'harritu, baina ez ginen
ados. Sagardoglleentzat izen berri bat
asmatzea ere eskatu genuen ondoren,
jendeak argl jakin zezan nora zihoan.
Baina ez da erraza hau guztia konpon-
tzea. Ez dugu enfrentamendurik nahi,

‘ez balkaramatza inora.

Honez gain, sagardogileok garbi dugu
merkatua zabaldu behar dugula. Txotx
giroak irabazi batzuk emalen dituen
arren, botilatik bizi behar duela sagar-
dogileak. Asko eta asko bide horretatik
bizi da, eta lan asko egiten arl gara,
esfortzu handiak, eta banatzaileel sar-
tu diegu gure produktua, gastronomia
elkarteak ziren lehen gure bezero na-
gusiak eta egun aldatuz goaz pixkana-
ka. Etiketazioa ere aurrera doa. Zalan-
tzarik ez dugu gainera hori dela bidea.

Hau guztia baliatuz produktu ona -~ |

eskainl eta behar bezala merkatuan | tre——
zaballzea litzateke gure erronka na- '

gusia etorkizunari begira. Badira hain-

bat gauza zintzilikk daudenak, erregu-

lazio baten zain. Azken aldian sagar-

dotegl izenarekin ugalduz joan diren

Jatetxeen gala ere hor dago. Erregulazio

zalla duen gala da hau. Batetik, sa-

Jatorri izena eta labela ere aitatu izan
dira aurrerantzako urrats bezala. Ja-
torri izena zaila da une honetan Gi-

. puzkoa mallan, erabat Glpuzkoako
sagarraz egin behar delako, eta ez gau-
delako horretarako prestatuak.
~ Labela errazago da, balna alboko
gauzak lkusi egiten dira, eta badira
labelak ondo atera direnak, eta gaizki

gardogileen aldetik. Aspaldiko kontuak < ‘irten direnak ere bal. [ldo horretan,
dira. Hor ikusten da guk sagardotegl s * R ‘ horretan sartzeko asmorik ez dugu,
izena gurasoengandik jaso genuela, eta e | S | momentuz behintzat. Sagardogintza
nolabaiteko patrimonio gisa jaso izan ‘ : ' nahikoa ondo doa momentuz, eta na-

dugu. Duela 40 bat urte ez genuen hiago dugu gauzak ongl aztertu, eta

inolaz ere pentsatzen baserrielan ja- o hemendik bl urtera ikusten badugu

tetxe bat sortuko zenik, [xolx giroan | . beharrezkoa dela, jakinaren gainean
bezeroak gustura edukitzea nahi zen | | - ablatuko gara. B
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‘Bizkaitar bat upel artean

Javier Clementek ireki du aurten txotx garaia, Joxe Mari Bakerori lekukoa hartuz eta sagardoa dastatuz

IAZ Joxe Marl Bakero izan zen,
eta aurten Javier Clemente en-
trenatzailea izan da txotx denbo-
raldla ireki duen pertsona eza-
guna. Txalaparta doinuz eta
aurreskuaren bitartez jaso zuen
ongi etorria bizkaltarrak.

«Hau da Astigarragako sagardo
berria» esanez eman zion lehen
zurrupada Clementek aurtengo
sagardo berriarl. Txalo zaparra-
daz erantzun zion Petritegin bil-
duta zegoen sagardogile eta ka-
zetarien multzoak. |

Astigarragara etorri zen lehen
aldia zuen entrenatzaileak. «Ba-
dakizue, urtean zehar aldiro
suertatzen zalzkidan betebeha-
rrak dira hauek. Lehen aldia da
hona etortzen naizena, eta 0so
atsegina da niretzat».

Astigarragan lehen aldia, baina
ez lehen sagardotegia, azkar asko
adierazi zuenez. «Bizkai aldeko
sagardotegiren batean edo bes-
tean egona naiz. Sagardoa zer
den badakiela argi asko utzi zuen
beraz aurtengo sagardo berriaren
irudia bultzatzera etorriak, sa-
gardoaren kalitatea neurtzeko
gal ez dela esan arren. «Nahiago
dut txotxekoa. Atseginagoa da.
Tipikoagoa mahaian edatea bal-
no. Ez dakit esaten gaur bertan
edan dudana kalitate onekoa den
ala ez, baina oso gustora edan
dut, sagardoarekin beti gertatzen
zaidan bezala».

Gehiegi ez duela edaten aitortu
zuen, ordea. «Gustatzen zait,
baina ez dut gehiegi edaten, ez
bainaiz sagardoa egiten den le-
kukoa». Gradu gutxi dituenez ge-
ro, osasungarritzat ere jo zuen
sagardoa. «Gozoa dela uste dut,
eta gradu gutxi izateaz gain, za-
pore ona du, ez duzu uste? Fi-
nean, sagarra gustuko duenari
sagardoa gustatzen zaiola uste
duts. |

Esandakoari jarraiki, Javier
Clementek txotxetik edateari
ekin zion. Mahaira eseri eta gero,
kazetariez ez zuela ezer jakin na-
hi ere adierazi zuen. «Mahaira
eseri eta gero, Astigarran eskain-
tzen zaigun edari hau eta jakiak
dastatu nahi ditut, besterik ga-
be». Hantxe utzi genuen beraz,
upel artean, sagarraren aurtengo
mama goxoa dastatzen. X

avier Clemente izan da 1996ko Sagardo Berriaren Egunean gonbidatu berezi. Txotx egin zuen lehena bera izan genuen Petritegi sagardotegian, aurteko
denboraldiari hasiera ofiziala emanez. Sagardoa gustuko duela jakin genuen horrela, sagardogintzan jarduten ez duen inguru batetik datorrela na-
barmendu arren. Ezagutza eskasia ez zitzaion nabarmendu ordea, uipel artean futbol zelaian bezain erraz mugitzeko gai dela erakutsi baitzuen.
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ondoren ireki zioten txotxa Javier Clementeri. «Hau da Astigarragakn sagardo berria» esanez ireki zuen
urtengo txotx garaila entrenatzaile bizkaitarrak.

e ) AGOBA MANTEROLA

]
e e A, NPT, ST,
; s O .
.r . .- ..'|.I -
. A .
- ™ '.. L 7 L -

Aurreskua dantzatu

H

. e~ . ke S il o g P
e Y I:: "1.- ",a & - _-:" T :-'.f"r".'ll ":"f 1 # o
: ' . {l_“._ = I i i L

~ o] =
P J_"'-"d'l":'-r""'""‘ g TJ- .
= " T e ;

Rl . - " " Ty il el
= '.-}' 1.1' e v # g - '_,' - 1
e = ™ ¥

- o U
- - f"'r

|
L™ y . i o - . II. ¥
e -y "4 i .

S PR A

qF < Sy S o B i . .

e R s e S i e T

e . L) VI VAL o ILT PR X )
™ ' u i

L 1 e e ey "'l-lc iy e 2 W T e W e 0 . LI-. o 13
A = M a ¥ 2 . . = i
L B -5 PR L e SV U = e R R Pl a0 R
- -l = ' “‘. - I. * -' w i - > l." E [
TE P i ¥ §
I -~ i s L r.n.__ ‘.‘_. - g - i 2 i - = e F
™ - ST et L L '] e - i e 'y S
M

- -
] i 1
J H_r{,ug.i" Nl W
. b [
i e ;

3

1996ko urtarrilaren 20a, larunbata



GUIPUZCOANA

.f\rg_"(“!_, SC‘!QC‘IFE"L"I ero T\t‘}kl\“l‘\l‘ll!""Hf."tlkt‘!

_ - kortxoetan (‘S(.‘ﬂ:.‘it‘!TiShT
Frrekoto Moo, & . 55 56 3 ASTIGARRAGA

e e

CORCHO TAPONERA | 5 agar d Oa Biase A

——— e

Eskaera eta eskaintzaren
menpean erronka anitz

Merkatuan lekua hartzeko ahaleginetan dabil sagardogintza

agardogintzak, ekoizpenean eta lehiakortasunean aurrera egin ahala, gero eta erronka gehiago topatzen ditu
merkatuan. Ez da harritzekoa, aspaldidanik lekua hartua duten edariekin topatzen baita bertan. Hau guztia

aurrikusteko eta egoki jokatzeko ahalmenaren araberakoa izango da sagardogintzaren etorkizunaren kolorea

DUELA hiru urte ospatu zen le-
hen aldiz Astigarragako Sagardo
Berriaren Eguna. Orduan Ando-
ni Egafiak ema zien haslera os-
pakizunol. Ondoren etorri zen
Joxe Mari Bakero eta aurten Ja-
vier Clementeren tartea egokitu
da. Sagardoaren irudiari bultza-
datxoa emateko aukera polita da
batetik, eta txotx denboraldiari
hasiera ofiziala behingoz ezartze-
ko modua bestetik.

SAGARDOTEGIA
ERRETEGIA - titke AR

adierazgarri bat besterik ez da.

@ BerrifUO eto hcndiagomo Hainbat gauza egin da sagardoa-

ren etorkizuna hobetzeko, eta

e Berriro ere zuentzat ere zabalik |  bestc hambat dago egreko, Mige
Zaplain Taldea sagardogile el-

| MUNAGORRI ENEA BASERRIA - 55.56.47 telefonoa f‘;{‘;ﬁéj‘ﬁ;‘jjﬂgﬁﬁ ;;';;;‘;;;
| ASTIGARRAGA zaleen artean. Balna elkarteak
elkarte dira, eta egun heldu da
unea sagardozale bakoitzak zein
mallan dagoen neur dezan. Kor-
poratiblsmoan ezin gara erori.
Ezin da ukatu eskaera eta es-
Kaintzaren menpean gaudela be-
te-betean. Epallerik gogorrena
merkatua da, horrek agintzen
du, eta bakoitza bere lekuan jar-
(zen doav.

- Merkatura egokitzeko gogoz,
gauza asko aldatu dira sagardo-

SHGARDOTEGIR - JATETXER
MENDIZABAL

el
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gintzaren munduan. Egun 80 | . | l | —
inguru izango dira sagardogi- Sagardoaren botlla estandarra lortzea urrats handia izan da produktu honen
leak, eta Zapiainen ustez gehien- mclrhullntum. Jendeak erabat lotzen dituelako botila eta sagardoa.
tsuenak ostalaritza arloan mugi- ~— e, JAGOEA MANTEROEA

tzen dira batez ere. «Hortik hasl-

ta, botilg cla sagardoaren kall-  gehlago ugaltzen ari da... «Hau tean, jendeari oraingo sagardo
tatearen aldeko borrokan ari  guztia ez zen duela hamar urte  guztiak berdinak lruditu arren.
garenok, elkarte batean zein bes-  egiten, eta inbertsio handia es-  Ez dira sekulan berdinduko gal-
| lean egon, azken urteotan inber-  katu du. Gure salmenten pro-  nera, edari bizia delako eta mi-
. tsio handietan sartu gara, pro-  portzioari begiratzea bestertk ez  liolka mikroorganismok parte
.' S AG ARDO J ATORREZKO A duktu amateur bat zelako sagar-  dago, egin den diru esfortzu han-  hartzen dutelako bere proze-

- doa duela gutxira arte, eta mer-  dia Ikusteko. Errentagarritasuna ~ suan. Guk kontrolatu nahi izan
Katua egundoko habailan doa alde batera utzi, beglak 1txi, eta arren, Inoiz ez da lortuko prozesu
egun, eta baldintza batzuekin  askotan dirua sartu behar lzan  guztia kontrolatzeas. Urteroko
kaleratu nahi baduzu zure pro-  dugu. Hor dago zatiketa. Batzuk  sagarra ere ez da askotan berdina

duktua, derrigortua zaude etxea  indartsu ari gara apustu horre-  lzaten. Eguraldiaren arabera al-

prestatzera». tan, ela besteek. gehlago jotzen  datuz doa bere gozotasun eta
Honen ondorloz, gaur egun,  dule ostalaritza lantzeras, gehitu  gazitasun puntua, eta horrek

zenbait sagardotegitan sagarra  du Zaplainek. sagardo ezberdina izaten du

garbltu egiten da sagardoa egi- Sagardogile honen Iritziz, ho-  emaltza.

leko, Instalakuniza batzuen bl-  nek ez du ordea sagardoaren es- Hala ere, garbl dago markak art

lartez, sagar ustelak bereizi egl-  tandarizaziorik ekarriko. {Lehen  direla sortzen. Etiketen lana
ten dira, berandu botilaratu nahi  irregulartasun asko izaten ziren  handia da arlo horretatlk, Za-
duten sagardotegiek altzairuzko  sagardoa egitean, eta batetik  plainen ustez, bezeroak garbi
upeletara jo dute, hqQlza sartu bestera alde Ikaragarria zegoen. Jakin dezan zein sagardo den

| dute eguraldiaren menpe ez ego-  Egun minimo batzuk betetzen  edan duena eta zeln gustatu

- . _ leko sagardoa egiterakoan... Sa- dira, Teknikarlok, hala ere, ikus- zalon. «QOrain arte Kortxoa zen

]P A R R A G ] RRE gardoa botilaratzeko makinak ten ditugu desberdintasun han- errelerentzia bakarra, eta alde

. _ ere erosl dira, etiketatua gero eta  diak bataren eta bestearen ar-  horretatik asko hobetu da. Gar-

A _ , | blago Jakin daiteke zein den sa-

HERNANI - 55!03#28 te'l [ gﬂrdﬂﬂ. nﬂrk Cglnﬂ den. lzan GG,

L b Rl ———————————————————— araln arte truzurrerako auker:

Euskal Herriko merkatua oraindik ere emankorragoa  pat bazens RpR i

izan daiteke sagardoarentzat, baldin eta bere ~ Etorkizunari begira, fatorri ize-

e A e, LN g s e | T E L ————————————————— na eta labela lortu aurretik beste

Asteazken, ostegun, ostiral eta larunbatetan irekia kontsumoa behar bezala bultzatzea lortzen bada hainbat baldintza lortu behar
e ———————— e VHSLANLACR ULTLCIH DAL | |

i dira aurretik, sOnak dira ondo

1996ko urtarnilaren 20a, larunbata



egiten direnean. Jatorrl {zena
produktu batentzako babesa da.
Horretarako, 10 milioi litrotik ge-
hientsuenak ondo egiten badira,
orduan da garala ezartzeko, bai-
na oraindik ez gaude egoera ho-
rretan. Urruti gauden».

Egitekoen arloan, Zaplainen
ustez, kalitate ona 1zan beharko
litzateke helburu nagusia, Eus-
kal Herrian bertan ere askoz ge-
hiago saldu ahal Izateko. «Etxeko
merkatua da errazena lortzen. Ez
duzu urrutira joan beharrik, eza-
gutzen zaituzte eta publizitate
aldetik esfortzu gutxiago egin be-
har da. Horl guztia ongl lortuta-
koan, ikusiko dugu nola bideratu
kanpo aldera. Kanpoan bizi diren
euskaldunak dira alde horretatik
lehen joera, baina hortik aurrera,
beste merkatu bat Irabaztera
Joatea beste kontu bat da, eta
etxe ondokoa ondo farri aurretik
ezin hasiko gara».

Dirua mugitzea. Inbertsioa
egin beharra nahitaezkoa da
helburu hauek guztiak lortzeko,
eta oraindlk ez da oso ongl ze-
haztu zer nahi duten sektoreko
partaide gehienek sagardogin-
tzarekin, ostalaritzarekin lotuta
egon gehienbat edota sagardoa
merkatu zabal batera eraman
ahal den ondoen. Hauxe da etor-
kizunari begira sektore honek
dituen erronketako bat.

Egun ere sagardoglle askok ostalaritzara gehlago jotzen dutela dio Migel Zapiainek.
A GOB A MANTER O L A e e et v et ¢
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j Sagardoaren deribatuak ezagutzen

: ESKAERA eta eskaintzaren  botilaren faktorea askoek debekatua zuen arrenv. tzitsua eman zen horrela. txarraren arteko ezberdin-  tzen arl gara». Likore hau
legepeanhainbat gauza al-  uste baino garrantzitsua- Txanpain botilak gasifi-  Aurrekoaren {a berdina da  tasunik ez da egiten. Baina  sagardoa alanbiketik pa-

: datu dira sagardogintzan goa izan da gainera. «Garal  katuentzako eginak egon botila berria. topatu berri dugun pro- satu ondoren alkohola lor-
- azken hamarkada t'erdian.  batean litroko eta 0'85ko arren, honela konpondu Litroko botilaren eskutik  duktu bat da, eta ari gara  tuz egiten da. 65 bat gradu
. Botilaratutako sagardo botilak baziren espreskl ziren urle luzez sagardogi- etorri dabotila txikia, duela  pixkanaka merkatuan to- izaten du lehenik. Harl-

:  bertatik hasita ere, izan da gur produktuarentzat. Bai- leak, sektoreak ezer egiten  hiruzpalau urtetik hona. kia egliten». Halere, oso tzezko upel txikitan sartzen
: aldaketa bat. Hobe esanda, na sagardoaren eroraldia ez zuelarik arazo hau kon-  Halere, argl esaten du Za-  sagardo gutxi joaten da oz- da, kolorea, usaina eta de-
. berreskuratze lan bat egin  etorri zen ondoren, sagaz-  pontzeko. <Euskal Gober- plainek ez duela leku hartu  pinetarako, eta oso gutxi na aldatzeko. Zahartu de-
:  da arlo honetan, garai ba- tiengainbehera ekarrizuen nuak hartuzuen gaia or- oraindik merkatuan, Ozpi- egiten denez, irabazi han- nean, ur destilatuz 40 gra-
:  tetan espreski sagardoa horrek ere. Botila bereziak  duan, eta botila berezi bat  na da sagardoaren eskutik  dirlk ez du uzten. dutan uzten da, eta ondo-
. jasotzeko eskuz egiten zi-  eskatzea ere ezinezkoa bi-  egitea bultzatu zuen. Ha- etortzen den beste pro- Antzeko zerbait gertatzen  ren botilaratu», Ozpina eta
:  ren botilak erabat galdu lakatu zen. Sagardozaleak, markada bat da hori egin ~ duktu bat. «Oso ona da da Sagardozarekin. «Desti-  likore hau dira sagardotik
egin baitziren denboraren hori ikusirik, txanpain bo-  zenetik, eta ‘Sagardoa’ ize-  sagar ozplna. Gure herrlan  lazio bidez egiten dugu, eta  zuzenean ateratzen diren
poderioz. tilak erabiltzen hasi zen na hartu zuen botila be- ez dago ozpin ezagulza une honetan barrikan bost  produktu erabat ezberdi-
o Migel Zapiainen ustez sagardoa saltzeko, legeak rriak. Oso urrals garran- handiegirik. Ozpin ona eta  urtez eondakoa mekatura- nak. X
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Sagardo ona eta txarra bereiz

{en

Sagardogileek bezeroari erakutsi beharko diote betikoa dugun edar1 gozoa ezagutzen eta estimatzen

el uztiok dastatu dugu noiz-
G bail sagardoa. Txotxetik
batzuek. Mahaira botilaratua ekarri-
ta bestela. Baina zer eskatzen diogu
sagardoari ahoralzen dugunean?
Badakigu bereizten sagardo ona eta
txarra? Hala ez bada, adituen go-
mendioak jasotzea besterik ez dugu,
hurrengoan jakinaren gainean egon
gaitezen.

ZENBAT aldiz gertatu zalgu sa-
gardotegi batera joan ostean no-
lako sagardoa edan dugun gal-
delzen digutenean zer erantzun
jakin gabe geratzea? Jende mul-
tzo handl bati sarritan, sagardo-
zaleen ustez. Baina jakintsu inor
ez da jaiotzen, eta berandu ikas-
tea hobe delakoan inolz ez ikas-
tea baino, adituengana jo dugu
zuzenean.

Enologo batengana jo behar
horretarako, zalantzarik gabe,
edarielan adituak diren tekni-
kariak baititugu. Beraiek aritzen
dira sagardo ona ela txarra be-
reizteko baldintzak zehazten.
Euren lana gero eta ballagarriago
bilakatuz doa gainera, sagar-
doaren merkatua zabaldu nahi
dutenek produktu ona beharrez-
koa baitute, eta horretarako
ezinbestekoa baita teknikari
hauen aholkularitza.

Gipuzkoako Sagardogileen El-
kartearentzat aditu lanetan ari-
(zen den Miguel Angel Saenz-ek
argl ikusten du azken urteotan
jende asko Joaten dela sagardo-
legietara sagardoari buruz ia ezer
jakin gabe. «Duela 25 urte sa-
gardotegietara joaten zen jen-
deak ez zuen supermerkaturik,
eta sagardoa erostera sagardo-
legira joatea zen zuzenena. Par-
tikularrak, batez ere gastronomia
elkarteetako adituak, sagardogi-
learekin egoten ziren urtarril al-
dean, ela probaketara joaten zi-
ren. Soziedadean kazolatxoa
prestatzen zuen, bakallaoa edo
legatza, eta lauzpabost bazkide
joaten ziren sagardotegira pro-
batzera upel bakoitzekoa. Pro-
baketa horren arabera eskatzen
zioten botila kopuru bat sagar-
dogileari euren gustuko upeletik.
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Glpuzkoarrek edaten dute sagardo gehlen, baina merkatua zabalduz doa etengabe.

Horrela saltzen zen gehiens, Hor-
tik etorri zen, enologo honen us-
lez, lagunartean gero eta ugaria-
goa egitea probaketara joaleko
gogoa eta ohitura, «cta azkenean
gainezka zebilenz nolabait sagar-
dogilea. Txotxaren eztanda izan
da azken urteotan, eta alde ho-
rretatik uste dut egonezin pixka
bat sortu dela sagardogileen ar-
tean, ez baitago sagardotegictara
sagardoa probatzera joaleko eta
urte osorako sagardoa hitzartze-
ko aukeraren benetako kon-
(zientzia».

Baina zertarako ballo dezake
kontzientziak sagardotegira joan,
leporaino edan eta sabela bakal-
lao ela txuletaz bapo beteta bu-
katzeko? Saenz enologoak azkar
asko erantzun dio galderari. sNo-
la edan, produktua estimatuz ela
beste hainbat gauza Kontuan
hartuz. Sagardo naturala batez
ere Gipuzkoan edaten da, Pro-
dukzioaren % 75 zehazki. % 20
Euskal Herriko beste herrialdee-
tan, eta gainerakoa hirl handi
batzuetara bildaltzen da batez
ere. Baina sagardotegira (xotx
egitera doan jende askori azke-
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Aizoain saqgardoteqgia

- & - tak 0 a_. . e Urrutiago joan gabe. |

ORAIN da une egokia biltzeko lankideekin mahai on baten inguruan, edo
familiarekin jai hauek ospatzeko.
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‘Aizoain Sagardotegia’, parekorik ez duen zaporea...
inondik ere ez.
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Adituen ustez, adinduek ezagutzen dute hobekien sagardc

familiarra, atsegina, zuk zeuk zeure gustora zerbitzen duzun gure
sagardoaz lagunduta. |
..ETA ONENA: Hemen ondoan dago eta ez da inoiz ixten.
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nean berdin zalo garagardoa,
Nanpaina edo sagardoa edan.
Hor bal benetan hezkuntza lana
behar dela sagardogilearen alde
K, bezeroari erakutsi egin behat
baitzaloe.

Lehen ikasgaia ¢« Erakusten
hasita, lehen ikasgaia sagar
doaren ezaugarriak ezagulzea
da. Aldatu egin diren ezaugarrtak
gainera, garat bateko sagardoak
antz guixi baitu egungoarekin,
«Garai batean, jendeak gorputz
handiagoko ardoa zuen gustuko.
Orain leundu egin da gorputz
hori. Sagardoarekin ere berdin
gertatu da. Orain, garai bateko
sagardo gogorra baino leunagoak
nahi dira, gehlago edatea eska-
tuko dizunan.

Sagardoa ongl dastatzeko, be-
harrezkoa da sagardoa upeletik
atera eta edalontztan apar ona
ateratzea, txinparta. «Baina be-
rehala desagertu behar du, apa-
rra ona bada. Horretarako, eda-
lontziaren barne ertzetik sartu
behar da sagardoa. Sagardoaren
aparra ongl desagertzen bada,
lehen ezaugarria badus,

Ondoren, kolorea dator, Sagar-
doa ez da zurbilegla tzan behar,
ez eta horl ilunegia ere. Horl
berdexka izan behar du, lasto
Kolorekoa, «Balzuel arglagoa
gustatzen zale, besteel ilunagoa,
baina tarteko bide horretan egon
behar dus, argitu digu Saenzek.

Usainaren txanda dator bere-
hala. Sagar usaina lzan behar
du, irakitea amaitua dagoela
adleraziko duena. «Upel zikina-
ren usaina fzatea txarra da», On-
doren dator zaporea. Gorpultz
pixka bat lzango duen sagardoa
behar da, garraztasun ukitu bat
lzango duena baina mikaztasu-
nik gabe. Dastatze biribila behar
du.

Saenzen arabera, hau pguztia
adlerazten salatzen dira ematen
dituzten hitzaldietan, baina hori
sagardoglleen lana ere bada.
«Produktuaren ekolzpen proze-
sua azaldu behar die bezeroel,
eta sagardoaren ezaugarri one-
nak ere bal, hartuko duten sa-

Aizoain Industrialdea * GOLA zerbitzugunearen atzean |
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Astegunetan ugardoteglm joaten direnek pmbnkcta egiten dute, eta asteburukoek, gehlenbat cdatea dute helburn.
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Garai batean, txotxera
sagardoa dastatzera

Joaten zen jendea, urte
osoan edan nahi zuen
sagardoa dastatzera;

funtzio hori, neurr

batean, ahaztu egin da

bezeroen artean
< e '

bezain pronto edan behar da, eta
ondoren berriro atera, galdu egi-
ten baitu airearen kontaktuan.

Enologoak argi dauka, ordea,
hau guztia egitea oso zaila dela
askotan sagardogileentzat, sa-
gardotegian jende asko dagoe-
nean zaila baita guztiei honela-
koak azaldu eta aldi berean es-
katzen dutena zerbitzatzea.
«Baina lortu egin behar da, ardo
bodegetara joaten garenean nola
jokatu dakigun bezalaxe, sagar-
dotegian portatzen jakitea. Ba-
tzuek akelarreak egiten dituzte,
eta horl ez da bidezkoan.

Akelarrea sagardotegian? e

Honekin guztiarekin batera beste
gal bat agerl da. «Txotx garaian
ostiraletan eta larunbatetan goia
Jotzen da sagardotegietan. Guz-
tiek jal dute eta sagardotegian ez
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Slgardoglleek btzeroel euren pmduktua nola egin eta edan behar den
erakutsi behar diete,
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dute zertan neurririk jarri. As-
te egunetan, aldiz, jende gutxia-
go joaten da normalean, eta ho-
riek orokorrean adituagoak di-
ra, hurrengo egunean lana jza-
nik sagardoa dastatzera joaten
direlako batez ere. Asteburue-
tan neurritik ateratzen da sa-
gardoa edatea. Horregatik hobe
da 80 bezero izatea baina ondo,
eta ez 100 baina galzki», Hauxe
da Sagardogileen Elkarteak go-
mendatzen duena, jendea beste
jarrera batekin joan dadin eu-
rengana. Txotx garalak jatorriz
zuen promozio betebeharra be-

. JAGOBA MANTEROLA ..

rreskura dadin.

Txotx garala alde batera utzita,
ezin ahaztu gero eta gehlago
edaten dela botilako sagardoa.
Honek, Saenz enologoaren ustez,
merkatua zabalduz doala adle-
razten du, «<baina txotx garaia
sagardoa dastatu eta gustukoena
aukeratzea denez berez, ez da
islatzen azken urteotan (xotxe-
koak Izan duen gorakada urtean
zeharreko salmentetan. Sagar-
doaren salmentak Igo egin dira,
baina proportzio horl behar be-
zala gordeko balitz, blkoiztuta
legoke salmenta kopuruas. X

GURUTZETA

SAGARD(O NATURAIA

55.22.42 / 55.78.49 tel.
GURUTZETA ETXEA
ZAMOKA Pas., 59
ASTIGARRAGA

® Txuleta

@ Bakailao tortila

Ostegunetako Tentazioa

Gurutzetako Menua
@ Gazia eta intxaurrak

® Sagardoa txotxetik

1.800 pzta.

...GURUTZETA
SAGARDOTEGIAN

eta botila bana sagardo opari
Eska oraintxe bertan zure tokia!!!
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SECRRDOTEGIR

Ipintza Baserria - Santio Zeharra
® (943)55 66 37 - ASTIGARRAGA (Gipuzkoa)

Mendlola Sagardotegla

MENDIOLA BASERRIA - ASTIGARRAGA - 55.15.27 tel.

BEREZIARTUA

Berearan Etxea - lparralde bideaq, z/g
T (943) 55 57 98 - Faxa: (943) 33 19 10
20115 ASTIGARRAGA (Gipuzkoa)
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ZELAIA

SAG AR DIARS

Martindegi auzoa, 29 Tel.: 55.58.51 - 55.02.81
20.120 HERNANI (Gipuzkoa)

Zelaia Sagardoak
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Sagar kontuak pil-pilean

[az bezala, hainbat bilera eta gero, aurten ere ez da itxi sagarraren prezioa erabakitzeko negoziaketa mahaia

ama goxoa egiteko lehengai nagusia sagarra da. Azken urteotan gora

egin du sagardo ekoizpenak, eta berarekin batera, baita sagar ekoiz-

penak ere, Ekoizleen artean harremanak izatea beharrezkoa da guztiok edaten

dugun produktua urtero eskuratzeko.

DUELA zazpi bat urte eseri ziren
lehen aldiz mahai berean sagardo
zein sagar ekoizleak, bien inte-
resa den sagar kiloaren prezioa
erabakitzeko. Negoziaketak, or-
dea, askotan ez du amaiera gar-
birik izan, azken bi urteotan ka-
su, ez baita negoziaketarik itxi.

Mahal negoziatzaile honetara
esertzen dira EHNE eta ENBA
sindikatuen ordezkariak, sagar-
dozaleek osatuak dituzten Gi-
puzkoako Sagardozaleen Elkar-
tea eta Taldea Elkartearenak eta
sagar ekoizleena den Fruitel El-
kartekoak. Duela hiru urteko
negoziazioak ez zirela amaitzen
eta, Diputazioko ordezkaritza es-
Katu zen mahaian, arbitro lana
bete zezan. Hala ere, ondoren bl
urte hauetan ez da negoziaketa-
rik itxi.

Fruitel Elkarteko lehendakari
Juan Anton Oiarzabalen ustez,
negoziaketa hauen arazo nagusia
planteamenduan bilatu behar
da. «Planteamendu honek ez du
balio. Banatzaile eta erosle ba-
tzuen artean prezioa bakarrik
negoziatzea ezinezkoa da. Nego-
ziaketak zabalagoa izan behar
du, eta helburu konkretu bate-
kin. Autoak egiten dituenak ezin
du bere banatzailearekin nego-
ziatu soilik enbragearen prezioa,
baizik eta hemendik urte jakin
batzuetara nahi duen lehiakor-
tasun eta kalitatea ezagututa zer
tresna nahi dituen, elkarrekin
hel gaitezen biak kalitate maila
horretara. Plan sektorial batez
ari naiz hitz egiten finean, eta
hemen ez da honelakorik ikus-
ten. Hori ez dagoen bitartean,
egungo negoziaketak ez dira na-
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hikoak; prezioa oso arlo garran-
tzitsua den arren, ezin du izan
negoziaketaren ardatz nagusi
bakarran.

Sagardogileen aldetik aurtengo
negoziaketan bi proposamen izan
direla dio Oiarzabalek. Sagardo-
gileen Elkarteak prezio bakarra-
ren sistema proposatu zuten, 32
pezetan erosi nahian sagar kiloa.
Taldeakoek, aldiz, 30 pezetako
oinarrizko prezioa ezarri ondo-
ren, sagar bakoitzaren kalitatea
neurtu ondoren % 25 bat gehi-
tzea proposatu zuten. Horrela,
sagar onaren kilo bakoitzeko 37
pezeta inguru ordain zitekeen.

Olarzabalen ustez, azken pro-
posamen honek luke antz han-
diena plangintza orokor batekin.
«Etorkizunari begirako negozia-
keta da helburu guretzat, sek-
torea orokorrean hartuta, eta ka-
litateari begiratzea alde horreta-
tik oso garrantzitsua da. Jakin
behar dugu, gainera, zer sagar
mota den egokiagoa kalitate ho-
rretarakoe.

Egoera honen konponbidea
oraindik urrun dela dio, ordea,
Fruitelekoak. Sagardogile zein
sagar ekoizleen sektoreak o0so0
kaotikoak direla deritzo, eta
merkatua bera ere ez dela oso
gardena. «nork ez daki zenbat arl
den ordaintzen sagarra oroko-

Juan Anton Oiarzabal: «Etorkizunari begirako negoziaketa
da helburu guretzat, sektorea orokorrean hartuta, etakalitateari
begiratzea alde horretatik oso garrantzitsua da, jakin behar dugu,

r&" W?

Sagar ekoizleen artean sektorearen plangintza orokor baten beharra lkusten da.
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rrean. Kalitateaz hitz egitea, sek-
torearen berregituratzeaz min-
tzatu gabe, konponbide eskasa
da».

Honelako planteamenduak al-
datzeko arazo asko daudela ere
onartzen du Olarzabalek. «Badi-
rudi batzuk ez direla enteratzen
zer arl den gertatzen sektore ho-

-nekin, zer egoeratan dagoen.

Baina zer gertatzen ari den {kus-
ten ez denean, esan nahi da ba-
{zuk oso gustura daudela egungo

gainera,zein sagar mota den egokiago kalitate horretarako»
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egoerarekin.

Etorkizunari begira, sagardo-
tarako sagarra arautzea beha-
rrezkotzat jotzen du oso Fruite-
lekoak, ekoiztu beharreko kali-
tateko sagarra ezagutzeko. Baita
datozen urteotarako dauden sa-
gardo ekoizpenen aurrikuspena
egitea ere, zenbat sagar beharko
den jakiteko.

Gipuzkoako Sagardogileen El-
karteko lehendakaria den Joxe
Miel Bereziartuaren ustez, ara-
zoa 0s0 ezbedina da. sArazoak
hasten dira ez delako agiririk
sortzen. Sindikatuek, sagar
ekoizleek, baserritarrek berek
edo ez dakit zeinek egin beharko
lukeen, urrian sagardo prezioa
egiten hasten denean zenbat kilo
dauden jakiteko. Nola ez den
Jakiten, zail da balorazioa egitea.

Y R

Sagardogileek eskatzen dugu be-
ti kilo horiek azaldu egin behar
direla. Horrela oso zalla da pre-
ziorik egitean.

Baserritarrak aurtengo pre-
zloak onartu egin dituela nabar-
mentzen du Bereziartuak, ssin-
dikatuek ezezkoa eman arren
negozieketetan». «Sagar ekolzleek
ere ikusten dute gero eta sagar
gehiago erabiltzen hasi garela,
eta horrela beralek ere saltzeko
aukera gehiago dutelas.

Errolda bat egitea da sagardo-
gile honen ustez konponbide bat.
«Denok lan pixka bat egin behar
dugu arlo horretan. Abuztu eta
irail aldera jada gutxi gora-behe-
ra jakiteko zenbat kilo izango
den. Urri hasierarako sagardogi-
leak jakin egin behar du zenbat
sagarrekin konta dezakeen. Ba-
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dakit hori oso zalla dela, eta ho-
rregatik ez diot inori leporatzen.
Baina egin beharko genuke».

Gipuzkoan aurten sagarra
ondo ordaindu dela dio, eta Eu-
ropan ez dela hemen baino ge-
hiago ordaindu. «Gutxi dagoe-
nean asko pagatu eta asko da-
goenean gutxi pagatzea baino
hobea da linea bat mantentzea,
horregatik egin dugu aurten egin
dugun proposamena. Aurten,
bertako sagarra % 50ean erabili
dugu, eta datorrenean ez nintza-
teke harrituko gehlago izatean.

Migel Zapiainek,Taldea Elkar-
teko lehendakariak. negoziaketa
mahai honi ez dio zentzu handi-
rik ikusten egun. «<Mahaian eser-
tzen garenean, gure borondatea
bide batetik doa, eta errealitatea
beste batetik. Akordio bat lortzen
denean ere, ez du ezertarako ba-
lio, eskaera eta eskaintzaren le-
geak gehiago agintzen duelako.
Hau esatea gogorra den arren,
sagardozaleen aldetik akordloak
erreferentzia bezala hartzen dira,
ez onartutako zerbait bezala. Ho-
rrela, mahal horien beharrik ez
dut ikusten egumnr.

Akordioak hartzen direnean
sagar ekoizle guztiak zaku be-
rean sartzen direla dio Zapiainek,
eta euren elkartearen ustez ez
duela horrela izan behar. «Ez da
berdina bere erara lan egiten
duena, nahi duen sagar mota
lantzen duena, nahi duenean bil-

tzen duena eta kanpaina barruan
baldintza batzuk betetzen ez di-

tuena, besteen alboano.
Plangintza integral baten be-
harra ikusten duen arren, ez du
itxaropen handirik Taldeakoak.
«Hemen euskaldunak beharrean
alemanak biziko balira, akaso

RalgeniisnanaiiyeldagiaaiindansinoinaeiEnd i gy A6 e LR N 0]

Oso zaila da egun jakitea zein prezio ordaintzen diren sagar kilo bakoitzeko.
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posible izango litzateke, balna

hemen bakoitzak nahi duena
egiten du. Horregatik proposatu
dugu oinarrizko prezio bat eta
kalitatearen araberako gehigarri
babs.

Sindikatuen eskaera plangintza
orokor baten bila doa

AZKEN bi urteotan sa-
gar ekoizleen eta sagar-
dogileen arteko nego-
ziaketa mahaiak ez du
lortu bere helburua.
Sagar kiloko ordaindu

beharreko prezioa ez da

akordio batean islatu,
eta mahai horretan par-
te hartzen duten bi ne-
kazaritza sindikatuen-
tzat argl dago plantea-
mendu aldaketa baten
beharrean dagoela sek-
torea. EHNE sindika-

~ ol adosd— sugad”

dotarako sagarrarentzat
politika serio bat egiteko
eskatu dio Gipuzkoako
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Diputazioari. «Urtero

gauza bera gertatzen de-
la ikusirik, bertako
sektorearen etorkizuna

ziurtatuko duen politika .

serio bat gauza dezan
eskatu diogu, ez duelako
politika finko bat egiten
kanpoko sagarraren
aurrean bertako pro-
dukzioa defenditu eta
desberdintzeko. Azken
urteotan Diputazioak
dirulaguntza asko eman

ditu sagarcdotarakoe <~
gasuak eko, bal-

na hala eta guztiz ere,
sagar ekoizleei ordain-
tzen zaizkien prezioak

K

beherantz doaz sekto-
rearen etorkizuna kolo-
kan jarriz. Honez gain,
diru publikoa ematen
da, baina ez da zaintzen
nola erabili den», diosku
sindikatu honetako
Marta Agirrezabalak.
ENBAko Antonio Lar-
zabalek ere bere kezka
azaldu du dirulaguntzen
bitartez aldatutako sa-
garrondoen inguruan.
«Sagastiak sartzea doan

T e wewaavaa ANUDITIK,
askok edozein lekutan
aldatzen dute, baserria-
rentzako osagarri beza-
1a»,

. AMARA-BERRI~~
"IN SAGARDOTEGIA WD

Negoziaketa berart
buruz, Larzabalen ustez
Taldea sagardogile el-
kartearen proposamena
egokiena izan zen. sHo-
rrela, produktoreari all-
ziente bat ematen zalo.
Sagar motena beste
gauza bat da. Orain al-
daketa berriak arl dira
egiten. Mota asko daude
eta beranduko sagarra

sartzen arl dira Diputa-

plein hnieo
Ebna;]{ ere ggrde egin be-

har dira, Garbitasuna
eta kalitatea, horl le-
hentasuna izan behar
dela uste dugu». X
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™ Hautazko bakailaoa. Laboraketa

. Faroelslandia e.a.ko bakailaoa

Fermin Calbeton, 34

Tel-Faxa: 42 45 99
DONOSTIA

: LANTEGIA:

Arretxe gaina. Belasko eraikina, 36

Tel: (943) 62 48 22

Faxa: (943) 62 96 76
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Hamar urte hauetan sagardogileek gero eta gehiago jo dute altzairuzko upelak eskuratzera.

¢ Anton Otaeg
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«Altzairuzko tresnekin prozesu
0soa egitea dugu helburu»

n a 20 urte daramatza Anton Otaegik altzairua lantzen duen enpresa bat zuzentzen. Mota guztietako lanak egin
ditu horrela material hau erabiltzen. Azken hamarkadan, GOG tailerren bezero ugarienetakoak sagardogileak

izan dira, altzairuzko upelak egiteari ekin baitzioten jo eta ke. Egun, sagardogile gehientsuenek dute Antonen tailerretik

irtendako upelen bat.

® Noiztik aritzen zarete altzai-
ruzko upelak egiten?

Hamar bat urte edo izango dira
hasi ginela poliki-poliki, eta gero
eta gehiago ekolzten. Kostata,
baina bezeroak lortu ditugu.

W Beste gauza batzuk ere egiten
dituzue. Noiz ikusi zenuten
upelgintzan etorkizuna zegoe-
la? Zeuok ikusita, edota sagar-
dogileek horrela eskatuta?
[lkusten zen sagardogile batzuk

bazirela salto hori eman nahian,

baina erabakia hartzeko zailta-
sunekin. Ez ziren ausartzen. Pix-
kanaka-pixkanaka hasi ziren,
ezkutuka bezala, altzalru herdoi-

ICLLLA LAy A -
= -~ ﬂpllfn_

nean gero eta geﬁég&. gero eta
gehlago; konturatu dira hobe dela
hala.

m Hasiera lorietan ere zugana jo
zuten?

Ez. Garal hartan denak elkar-
tuak ziren, eta lehenbizikoz kan-
potik ekarrl zituzten. Mordoxka
bat elkartu zen, eta Burgostik
ekarrl zituzten upel batzuk. Gero
hasi ziren konturatzen hemen ere
posible zela egitea, eta inguruo-
tako gehientsuenekin dugu egun
harremana.

® Esan liteke egun sagardotegl

gehienek dutela altzairuzko

upelen bat?

Baletz uste dut. % 80k gutxie-
nez badute baten bat,
® Horrek alde handia ekarrli du

sagardoetan.

Sagardoa kontserbatzeko, gar-
bitasuna zlurtatzeko eta kontro-
lalzeko hobeak dira. Gehienak

hotz jartzen ari dira, upelean sar-
lzen dute sagardoa, eta nahi du-

tenean botilaratzeko aukera du-
te

B Prezio aldetik zein tarte dago
egurrezko eta altzairuzko
upelen artean?

Ez baldin badira oso upel txi-
kiak hartzera joaten, eta
15.000-20.000 litroko bat eska-
tzen badute, egurrezkoarekin
berdintsu dabil prezioan. Txikiak
nahi izanez gero, garestiago iza-
ten da, handien osagarri berak
dituelako oso neurri txikietan, eta
horrek asko garestitzen du.

W Eboluziorik izan al da azken

«Gure lana
neurriko upelak
egitea da.
Aspaldiko

duenbf Yi5gla,
edozein
neurritako upela

erosl, berak

bodegan dituen
neurri berezietara
upela egokitu
baizik», dio
Otaegik.

urteotan altzairuzko upelgin-

tzan?

Noski. Haslera batean onak iza-
tea eskatzen zitzaien. Orain, onak
Izateaz gain, politak behar dute
Izan. Pentsatu behar da lehia
handia dagoela kanpoko jendea-
rekin.

Material aldetik ere aldaketak
izan dira. Haslera batean kalitate
ona likidoak gordetzeko behar
zen. Gero airea ere kontrolatzeko.
Orain, dena behar da kalitatekoa.
gaur edo bihar deposito horrek
sagardoa beharrean ozpina har-



tuko badu, onena lzan behar bal
tu. Pentsatu behar da aglan ez
garela kKanpokoak balna mer-
Keagoak, baina Kkalitalez malla
ona Ibiltzen dugula. Erabiltzen
dugun materiala 316-L altzalru
herdollezina da.

Askotan jendeak uste du al
(zalrua guztia berdina dela, balna
mota asko daude. Batzuk azidoa
ren aurkakoak dira, beste batzuk
ez, eta produkiu bakoltzak al
{zalru mota bal eskatzen du,
® Alpatu duzu hemengo sagar

doglle gehlenekin dituzuels

harremanak. Kanpora begira ez
duzue harremanik?

Orain Blzkala aldean ere sal
(zen hasl gara. Han hasi dira es
natzen sagardoaren kontuetan.
Bizkatko Diputazioar! ere Zallako
prototipoa egin diogu.

Alpatu behar da ez ditugula
upelak bakarrik egiten. Txikitu-
tako sagarra ernmateko tresnak,
sagarrak garbltzeko ur sistema,
denetartk egiten dugu, la prozesu
guztia egin dalteke gure tresne-
kin, eta gure helburua da dagoe-
na hobetu eta prozesuaren beste
zatl batzuk ere osatzea, Has) gara
azterizen mazeratzalleak ere egl-
tea, sagardogileek baltiote maze-
ratzea etorkizuna dela. Dena ongl
badoa, prozesu guztia egin ahal
[zango dugu.
® Mentalltate aldaketarik naba-

ritu duzu sagardoglleen ar

fean?

Oraindik ere batzuek egurrezko
upelak hobeak direla diote. Oso
gulxl dira. Badakil sagardotegia
polita dela egurrezko upelekin,
balna ahal duenak bodega egu-
rrezikoekin uzten du polit-polit,
ela aparie altzalruzkoak eduki-
tzen ditu, egurrak eskainizen ez
dizkion hainbat aukera fzateko,
Allzalruzko upeletik aleratzen
den sagardoak txinparta gehlago
du, adibidez, eta horl lortzeko
aukera gehlago eskaintzen du,
edozein gas edo ezartzeko. ..

Iraupen aldetik ere onak dira.
Horrek, hala ere, ez digu kalterik
egiten oralngoz, sagardotegl ge-
hienak hazkundean baltira, eta
gehlentsuenek altzalrua sartzen
dute egurra beharrean.

Material aldetik garestitu egin
dela esan behar da. Duela pare
bat urte, guk erabiltzen dugun
altzalrn mota nahtkoa merkea
zen, efa lan asko alteatruan egiten
genuen, burdina erabili gabe.
Orain garestitu egin da, baina

Jendea konturatu da merezi duela
Inbertsioak.
® Zer motatako upelak egiten di-
tuzue?

Sailkapena luzea da. 300 litro-
koetatik hasita, 35 milakoetaral-
no. Badira sagardozale batzuk
handixeagoak nahi dituztenak,
baina tarte horretan (biltzen dira
gehientsuenak.

Finean, gure lana neurriko
jantziak egitea da, Sagardotegl
berriren bat egin nahl duenak
neurrl estandarreko upelak
erosten ditu normalean, eta ho-
rren arabera sagardotegia mol-
datu, baina aspaldiko sagardo-
tegick, eta gehlenak hala dira,
arazo bat dute alde horretatik,
curen bodegen neurritara egokitu
behar baltute upel berri bakoitza.
Guk hori eglten dugu askotan, eta
alde horretatik ez dago lehla egi-
ten digunik kanpoko enpresen
artean.

Garal bakoltzak sagardogintzs markatu du solabsit.
Egungos, profeslonslen tartes da.

IAGCOBA MANTEROL A

Lehenaldira begiratuz

sagardoaren etorkizuna
ulertu nahian

ALDAKETA handiak izan dity
sagardogintzak azken hamar
kadetan, gero eta itxlagoa 2
(zalon merkatuan toki propioa
hartu ahal fzateko. Egungo
sagardogintzak profesionalia
suncra jo nahl du, halabeha
rrez, ela horl lortzeko hainbat
gauza utzi dira atzean

Prozesu hau guztia ulertzeko,
ordea, nahitaezkoa da saga
doaren historia ezagutzea Xl
mendera arte egin behar dugu
alzera sagardoari burag gure
artean dagoen idatzink 2aha
rena topatzeko. Sagastiak ga
ral hartan monasierio sein ol
zel eginiko donazioak mrenes,
1014, urteko apirilaren | 7koa
da agirt zaharrena. Natarroako
errege zen Antso 1ll.a Gartees
Nagusiak Lelreko monaste
rioari egintko donazio bal ages
(zen du. Hemaniko San Sebas
{lan eliza eta Inguruko lurrak
aipatzen dira bertan, ssgastiak
zendatuz lurren xehetasunak
azaltzeko. Ipar Euskal Herrian,
Balonako Katedralak sagast
lurraldeen hamahiru  donazio
egin zituen 1083, urtean. Xll.
eta XIIl. mendeetako doku
mentuetan, berriz, sagastl eta
sagardo hitzak ageri dira

X1V, mendearen erdialdetik
aurrera Gipuzkoako udalerrie
tan indarrean zen sagardoaren
produkzioar! eta salmentari
buruzko araudi zehatz bat. Fz
alferrik, ondasun kolektibotzat
folzen baitziren sagastiak eta
sagardoa, eta garal hartako xe-
dapen batzuek hertotza zigorra
ezartzen zuten upela bat txiki-
tzeagatik, erbesteratzea bost
sagarrondo  Dakitzeagatik eta
Isun gogorrak sagardoart ura
botatzeagatik.

Erdi Arotik aurrera, sagas-
tlak babestea ela sagardoaren
kalitatea kontrolatzea ecuskal
legegileen ardura eta kezka bi-
lakatu ziren. Udalerriek ere,
ahaleginak egin zituzten euren
sagardo ekolzpena kanpotarren
esku-hartzetik babesteko.

1585¢eko Gipuzkoako Forue-
tan agertzen dira jascak ber-
tako sagardoa babesteko eta

Iruaurraren aurkako ahaleg
nak. Herrt askotaks arteihes
lan. milaka pasarte topa jal
{ezke horrelakn legrhaustesn
inguruan Hernan! da mota he
netako agin! gehien duen he
ITiriako bat

\\] meryraren hasweratih
aldakrtiok bhehe
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Gerra Zibilaren atarian,
oraindik ere 8O0 bat sagarde
tegl seudent Euskal Hervian,
hauetariko 300 Gipuzkoan
geudelarik. Gerra Zibilaren
ondoren, gainbehera egin zuen
sagardogintzak. Ordura arte,
lur sall handiak erabiltzen ziren
sagastictarako. 30eko hamas
kadan, adibidez, baserritar
batek Donostiako lgaratik Za-
rautzerainoe sagastiak begi
bistatik kendu gabe baletz joan
egin zuen apustu, Balta trabasi
e,

Gero, sagastl saharrek betiko
fruitu kopurua emateart wtz

goten pbdkanaka, urteen ne-

keaz, eta sagarrondo berriak
aldatzen ez zirenez, kanpotik

ekarmt behar zan zen sagarra
1982tk aurrera Gilpuzkoake
Diputazioak martxan jarritake
sagardotarakeo sagarrondoen
aldaketa plangintza izan da al-
de horretatik azken urteotan
eman den pausorik garrantzi-
tsuenetakoa. Teknikaren la-
guntza eskutik helduta ekarri
duena. X
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Nafarroako sagardogile batzuk elkarlanerako prest dira

G ipuzkoak du egun sagar-
dogile gehien. Txotxeko sa-
gardoa edan nahi izanez gero ere,

Gipuzkoara etortzen da jendea ge-

hien, Bizkaian ere ugaltzen doazela
ahaztu ezin den arren. Euskal Herri

osoan hedatua egon zen ohituraren

azken gotorlekua Gipuzkoa ote or-
dea? Ez, noski.

NAFARROAN ere badira sagardo-
glle eta sagardotegiak, baita el-
karlanean euren produktua
ezagutarazteko profektuak ere.
Gregorio Elizetxek Larraldea sa-
gardotegia gobernatzen du, baz-
kide batekin. Beste edozein sa-
gardogile bezalakoak lirateke
biak, salbuespen batengatik ez
balitz. Lekarozen dute sagardo-
tegia, Nafarroan, alegia, Gipuz-
koa bilakatu denean azken ur-
teotan sagardotegien ibilbide
nagusil.

Bi bat mila landare dituzte
sagardotegli honetakoek euren
sagastietan, baina nahikoa ez
dutenez bertan sortzen den sa-
garra, auzoko nekazarien artean
bildutako sagarra ere erabiltzen
dute sagardoa egiteko. «Geuk
eglten dugu, eta sagardotegi txiki
bat dugunez, horren bitartez
saltzen dugu. Baina denbora
gutxi zaten dugu irekia sagardo-
tegia, gainerakoa saltzeko gera-
zen da. Geratzen diren honda-
rrak botiletan sartzen dira. Baina
tXolx garaia da guretzat oraingoz
errentagarrien.

Sallzea, ezinbesteko baldintza
ekoizpenari etorkizunean ekite-
ko. 20.000-30.000 litro sagardo
Inguru dituzte aurten adibidez
eginak, «Baditugu altzairuzko
upel batzuk, baina gehienak egu-
rrezkoak dira. Betiko moduan
egiten dugu sagardoas,

Betiko moduan, baina eragoz-
pen batzuekin. «Gure sagardoa
saltzeko arazoak Izaten ditugu
beti, Gipuzkoatik etorritakoek
baldintza askoz ere hobeak es-
kainl ahal ditzaketelako ‘guk
baino. Garai batean Nafarroan

Anoeta Kirolgunea, 30
= (943) 45 74 36
DONOSTIA

Gipuzkoako sagardoa merkatuan oso indartsua da, eta, horregatik, euren
sagardoa saltzeko arazoak izaten dituztela diote nafarrek.

R B e el S 1w e T e dee B St e T e i J‘ h G C B A M A N ] E {t D L A . ——T T T s T S Rl ) ) P P, ey B g oy el ey N W O P i B

Gregorio Elizetxe: «Garai batean Nafarroan ere baziren
sagardotegiak, baina denborarekin ohitura galduz joan da, eta
gure helburua ohitura hori berreskuratzea da»

<

ere baziren sagardotegiak, baina
denborarekin ohitura galduz
joan da, eta gure helburua be-
rreskuratzea da. lkusten dugu
gainera badela jendea gurera
etortzen dena. Mendi buelta
emanez sagardotegira etortzea
erabakitzen dutenak. Baita bes-
telakoak ere». Ohitura berres-
Kuratzeko helburu horrekin hasi
ziren nalar sagardogile hauek
duela hiru urte euren sagardoa
Komertzializatzen, pixkanaka le-

Kutxoa egiteko asmoz merkatu
honetan.

Berreskuratze lan horretan,
gipuzkoar sagardogileen elkar-
leen parean egotea da helburua
Elizetxerentzat. «Harremanetan
Jarriak gara hemen inguruko
sagardogile garenok. Hiru ginen

orain arte, baina beste bat gehitu
zalgu aurten, eta Ipar Euskal
Herrian ere sagarraren eta sa-
gardogileen inguruko zerbait ere
mugitzen hasia dela ikusirik, be-
ralekin ere harremanetan jarri
nahl dute, guztion artean gure
produktua herrialdean behintzat
€zagutarazi eta salgarri egiteko.
[kusten dugun aukera da, baina
oraindik oso gutxi gara. Sortu
berria den proiekiua dugus,
Erakundeen aldetik ere diru-
laguntzak lortzea helburu izan
daiteke egoera honetan. «Orain
arte ez dugu aukera handirik
izan, baina {kusten da aldaketa
bat. Jendea gero eta interesatua-
go dabil sagardoaren inguruan,

eta gure aldetik ere hasi beharko
dugu hori lantzens. x

SAGARDOAK
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Betiko moduari eutsi nahian

Joera berriak errespetatu arren, betiko moduan jarraitzeko asmoa duten sagardogileak ere badira Gipuzkoan

agardozaleek merkatua za-
baldu nahi dutela esatea ez
daberria, datozen urteotako erronka
nagusi baitute. Baina merkatuaren
beste ikuspegi bat duten sagardoza-
leak ere badira, noski, eta Altzon
topatu dugu horietako bat. Base-
rriak eman dezakeenari osagarri bat
gehitzeko asmoz aspaldiko sagar-
dotegia berreskuratu nahi izan duen
familia bat topatu dugu bertan.

S .

BIZITZA osoan baserrian gana-
dua izanik lan nagusia, duela
hiru urte sagardotegitxoa egitea
erabaki zuten Joxe Manuel San
Sebastian eta Lurdes Rezola se-
nar-emazteek. «Joan den urtean
hasi ginen sagardotegiarekin.
Prolektu handirik ez dugu. Ez
dugu sagardotegi handirik izan
nahi. Etxeko sagarrarekin egin,
eta sagarra soberan geratzen
baldin bada ere, saldu egingo
dugu, ez baitugu sagardotegia
handitu nahi, diosku Zuaznabar
sagardotegiko nagusia -den San
Sebastianek.

Urteak daramatza etxerako
sagardoa egiten, hamasel urte
zituenetik izan baitu afizioa. «Sa-
gastlak aldatzeko ere, duela
10-11 urte Europak baserriari
etorkizun beltza iragartzen zjola
Ikusirik, pinudi batzuk atera eta
pare bat hektareatan sagastiak
sartu nituen, Hasiak dira jada
[ruitua ematen. Berriak ere alda-
tu ditut. beste mila bat landare
jaz, eta horretan gabiltzas.

Oraindik ez dutela Izenik na-
barmendu du gizonak, eta boti-
letan saltzeko arazoa Ilkusten
dutela haziko balira. «Sagardoa
egilea erraza da, baina saltzea...
Lehengo izen handiek domina-
tzen dute salmentas.

Eiren proiektuari, beraz, due-
la hiru urte ekin zioten eta familia
osoak hartu du parte bertan,
sbaina batez ere biok», dio sena-
rrak emazteari begira. Honek,
sagardotegia egiteko ideia nondik
etorri zen Zehaztu digu. «Azken
20-25 urteotan batez ere gana-
dua izan dugunecz, erabaki bat
hartzeko garaia heldu zelako.

|
-
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Joxe Manuel San Seb;stlmck eta Lourdes Rezola emazteak euren eskuekin egin dute sagardotegitxoa, antzinako upelak, dolarea eta igeltserotza lana eginez.
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Ganadu gehiago jarri, edota bes-
te zerbait egin. Beste Ikuilu bat
egitea erabaki genuen batetik,
eta baserriko zati batean etorkl-
zunerako beste zerbait presta-
tzean.

Horrela hasi ziren dena txu-
kuntzen, pixkanaka-pixkanaka,
euren kontura. Igeltsero lana
egin du Lourdes Rezolak. «Olfi-
zloak asko izan ditut, baina afl-
zloa, igeltserotza, eta horrela has|
nintzen. Apurka. Sagarra baldin
baduzu etxean, sagardoa egiten  duela lau urte egin zuen, eta bi-
duzu, eta gero irtenbide bat  garrena laz. «Arrazola? Altzalruz-

eman. Gero eta lehla handlagoa
zegoela fkusirik, egoklena etxean
sagarra edukl eta produzitu,
elxean egin sagardoa, ela gero
bertatik saltzea zela pentsatu ge-
nuen. Prolektu guztiak egin, le-
geztatu, eta sagardoteg! txiki bat
egin dugu. Baserriarl beste ate
bat Irekitzea bezalaxe dao.
Emakumeak igeltsero lana
egin, eta gizonak upel eta dola-
regintza. Upelak garal batekoak
bezalakoak egin ditu. Lehena,

Ot

Manuel San Sebastian:«Beti hemengoa bultzatzen saiatzen
gara. Lehengo ohiturei eustea gustatzen zaigu; eta txukundu
ahal bada, hobeto; sagardotegia baserriaren beste osagarri bat
da guretzat» R ik
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ko upelak onak dira oso sagardoa
gordetzeko, baina jendeari ez zaio
hainbeste gustatzen. Nahiago du
egurretan egondakoa. Hobea da
altzairua egurra baino sagardoa
gordetzeko, balna guk nola ez

dugun gordetzeko asmorik, ez

dugu behan,

Hemendik aurrerako filosofia,
urtea datorren bezala hartu, ela
sagarra dagoenean, ahal den
helnean, egin. Eta ez dagoenean
berdin. «Txotxa etorizen den ga-
ralan dastatzen dute gure sagar-
doa. Gusiatu, eta urtean zehar,
ezagunak, elkarte batzuk ela
iInguruko baserritar batzuk ge-
hlagoren blla etortzen dirav.

Aurten 9.000 litro egin dituzte,
euren sagastietatik 17 tona sagar
jaso ondoren. Arbolak behar be-
zala hazitakoan, 35-40 tona ja-
sotzea espero dute altzotar
hauek, San Sebastianek berak

B
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egindako dolarearekin sagardoa
egiteko. Baserriko lanak buka-
tutakoan, Igande arratsaldero
ekiten nion soldatze lanari. Do-
lare hidraulikoa egin duts.

Behin eta berriro azpimarratu
dute euren asmoa ez dela sagar-
dogintzatik bakarrik blzitzea.
Eranskin bat bezala azaltzen
dute. «Anfzinako ohitura bat be-
zalaxe da hau. Etxerako egiteaz
gain, beste zerbait gehixeago In-
gurukoentzat. Irtenbide bat ema-
teko hemen ekoizten den saga-
rrarl. Postrerako ateratzen ditu-
gun Intxaurrak ere etxckoak di-
ra, eta amaltzen zalzKigunean
auzokoena ateratzen dugu. Gaz-
ta ere Orexako kooperatibakoa
da. Betl hemengoa bultzatzen sa-
latzen gara. Lehengo ohiturel
eustea gustatzen zaigu, eta Ixu-
kundu ahal baldin bada, hobelo.
Ez da besterlks. X

Zumalikardi Baserria
ANOETA
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’<<Sagardoa bertako sagarrez sollik egitea
0S0 zalla da oraingoz»

®m Zein laguntza daude sagardo-

tarako sagarra bultzatzeko?

1982tik martxan dagoen pro-
grama bat dago, sagardoa egiteko
sagarra landatzea bultzatzen
duena. Printzipioz bertako saga--
rra izatea da helburua, baina ez
da ezinbestekoa. Beste mota ba-
tzuetako sagarrak atzerritik eka-
rrita ere, sagardotarako den bi-
tartean, laguntzen da. Ustiape-
nerako erabiliko den lur saila az-
tertu ondoren, baimena lortu eta
Diputazioak Zubletan duen lan-
dategian erosten dira landareak.
Zubletako landategi hauek ber-
tako sagardotarako sagar motak
bulizatzeko sortu zen hain zuzen
ere, beste landategiek lan hori ez
zutela egiten ikusirik.

Lehen urtean, sagargileak lan-
darea erosten du, eta bere landa-
tegia ikuskatzen da, ongi landa-
fua eta zaindua duela ikusteko.
Horl horrela denean, landarea
erosteko ordaindu duen dirua
itzultzen zalo. Ondoren, hiruga-
rren urtean sagastiak ongl jarrai-
tzen duela ziurtatzen da, eta 750
pezetako dirulaguntza ematen

zalo nagusiari landare bakoitze-
ko.

® Honek sagardotarako sagar
ekoizpenaren gorakada ekarri
du?

Bal. Batez ere sagardotarako
sagastien indarberritzea ekarr}
du. 8.000-10.000 ingurukoa da
urtero sartutako landare berrien
kopurua. Zubletatik hartuak,
bertakoak, hauek guztiak, eta ba-
kan batzuk kanpotik ekarriak.
Azken hauek oso gutxi dira.

Honek ekarri du egungo sagas-
tien % 40 edo 50 gazteak {zatea.
80etako martxa ikusirik, galn-
behera zetorrenez, aurrerapauso

" handia eman da.

® Honek ez du ekarrl, ordea,
bertako sagarra erabiltzea ba-
tez ere sagardoa egiteko. Zer-
gatik?

Hor baldintza asko biltzen da.
Sagarrak bere prezioa du merka-
tuan, baina bertako sagarra beti
garestiagoa izango dela aurri-
kusten da, ezaguna, bezero fin-
koak ditu eta beste hainbat ezau-
garrl eskaintzen ditu. Horrela,
bertako sagarra betl da kanpokoa
baino garestiago. Pixka bat gares-
tiago soillk, ordea, gehlegi igoko

balitz sagardogileak kanpotik

ekarriko bailuke guztia. Batez ere
sagardoglle handiak.

Prezioa eskaera eta eskaintza-
ren araberakoa da. Egun dagoen

To

uis Butronek, Gipuzkoako Diputazioan betetzen duen Landaredi Ataleko koordinatzaile lanagatik, arras ongy
ezagutzen du sagar ekoizleen eta sagardogileen mundu hau. Sagardotarako sagarren ekoizpena bultzatzeko

anutaznoak osatutako laguntzen inguruan eta sagardoaren | ]OLI'EI buruz mintzatu da gurelun beste kontu askoren
artean, nola ez.

L TR

sagar ekolzpena ez da nahikoa
sagardogile guztien eskaerarl
erantzuteko. Urte batean sagar
asko eman duen sagastian, nor-
malean, hurrengo urtean askoz
gutxiago jasoko da, eta horrela ez
zalo erantzuten eskaerari. Gure
ustez, honetarako urte batzuk
beharrezkoak izango dira orain-
dik.
® Jatorri izena lortzea urrun da

oraingoz orduan?

Sagardoa bertako sagarrez sol-

- lik egitea oso zaila da oraingoz.

Honek ez du esan nahi bakan ba-

nSngardo lcumgoak uagusitzen arl dira, errazago edaten direlako gozoagoak lzatean» -

. JAGOBA MANTEROLA oo

«Gﬁré ;ldetlk,
eskaintzen ditugun

laguntzak sagastiak
bultzatzeko eta

autosufiziente izateko

dira; ez dugu merkatua

saturatu nahi hemengo
sagardoarekin»

URB ITARTE
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zuek egiten ez dutenik, batzuk
horretantxe baitabiltza, baina

hori ez da hedatua oraingoz. Gure
aldetik, eskaintzen ditugun la-
guntzak sagastiak bultzatu eta
autosufiziente izateko dira. Ez
dugu merkatua saturatu nahi he-
mengo sagarrekin. Horl sagar

ekoizleen eta sagardogileen arte-
ko kontua da.

® Labela ere urrun?

Labela, normalean, bertako
produktu baten babeserako
neurria da, ekoizlearentzat. Ez da
pentsatu behar pagotxa denik.

: 18 01 19 - 88 83 31 / Tel. Mugikorra: (908) 77 43 23 g

ERGOIENA AUZOA / ATAUN

Egun sagardo egokia lortzen da,
bertako eta kanpoko sagarrak na-
hastuz.

m Garai batean beste mota ba-
teko sagardoa zen gustukoen.
Egungoa bestelakoa da. Zerk
ekarrl du aldaketa hau?
Guztion gusturako produktu

bat egitea oso zaila da. Kasu ho-
netan, sagardo mota ezberdinak
egin beharko lirateke garal bate-
koarekin ohituak daudenak ere
asetzeko. Egungo sagardoa ez da
garal batekoa bezain mikatza.
Errazago edaten da, eztarrian az-
kure gutxiago ematen baitu. Bes-
te ezaugarri batzuk ditu, eta be-
tidanik teknikokl txarra den sa
gardo bat edan duen jendearl ez
zalo maila berekoa iruditzen
egungoa, teknikoki hobea den
arren. Egungo sagardoa ez da
lehengoa baino t(xarragoa. Ge-
hiago zaintzen da.

Egur zaporea ere alpatzen da.
Garai batekoak bazuela, eta
egungo sagardoak ez duela. Horl
ere ez da horrela, egurretan urte
luzez gordetzen den edari batek
egur gustua hartzeko denbora
badauka, balna sagardoari ez dio
denborarik ematen; beraz, ez da
horrelakorik. Altzalruzko upelak
horregatik dira egokiagoak, alde
sanitarioan abantaila asko di-
tuztelako. Gure aldetik, konpe-
tentziak direla eta, aholkuak
ematea besterik ez dugu, Sagar
ona eta garbla erabil dezaten,
modu jakin batzuetan egin deza-
ten sagardoa... Hau guztia, Osa-
sun Departamentuaren baldin-
(za guztiak bete ditzaten. Honez
gain, sagar nahasketarl buruzkg
kontuetan ibili gara elkarlanean
sagardoglleekin, baina sagardo-
gintzan ez gara sartzen.
® Zein tendentzia lkusten dira

sagardogintzan?

Sagardo leunagoak nagusitzen

arl dira, errazago edaten direlako

gozoagoak lIzatean. Denetarako
gustuak daude, baina legeak mi-
kaztasun neurri bat ezartzen du,
eta horrek garal bateko sagardo
mikatz asko kanpoan uzten du.

Kontsumitzaileek ere horrela es-
katzen dute.

= Diputazioko Nekazaritza De-

partamentuak beste mota ba-

teko laguntzarik emateko as-
morik badu?

Oraingoz, orain.arte bezala

utziko dira laguntzak, baina betj

ere sagardogileen eta sagar ekojz-

leen elkarteen eskaerak kontuan
hartuta.
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m Aurtengo sagardoaren dekalogoa

;'}mh kg e | |
~ Sel gradu inguru izango ditu.
Kolore cia zaporea:

Polita, muztioa eta sagar kalllatearen araberakoa, aurreko urteetakoak hobetzeko
- aukera du. -

|

\ Klimaren baldintzak: .. .
Adituen esanetan, fazko eguraldl epelak eragin zuzena izan du aurtengo sagardoa
ezaugarrietan, irall eurreko lehorteak euriari utzi baltzion leku, sagarra ongj gozatu

eta haziz. Sagardoa egiterakoan ere, prozesua kontu handiz bl behar 1zan da, fral([peSSEessss
prozesua osatzeko tenperatura altuegia izan baita egunerokoan. iy

Puskal Herriko beste herrialdeetan

@
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7 " Sal 7 diren botila guztien %45 partikularrek erosten dute, gastronomia elkarteak erosle
W agustdirelarik hein handi batean.
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s wey Asturias, Bretainia e(; Normandiatik ekarmia.
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Berraidaketa:
Aurten 12,000 landare berri aldatu dira Gipuzkoako sagastietan. 20

s e b heklarea berri guztira .
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