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5ungoikoak sortu omen
zuen sagarra eta gure
arbasoek berriz sagardoa.
Beraien bidear jarraituz
salatzen gara Astigarragan.
fruitu santu honetatik

sagardo ona cqgiten quztion

goramencets AKO.

Maiatzaren 9,

Senperen, Herri Urrats.
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Upeletik botilard
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e r_—? {.‘T:i:.'?‘*fﬁ'-""‘f 3 "‘.-.-*'-‘.il_-"

s Batteai:Blidasl :_r"-L""."'_ 15
= 1tem hevitiah e T T3
T ...':-i' els r( RTe r Ly
X ake I.,:l._E':L";"..' } s Trn
renean 19 urte info
ruan hiro lagrdeneho hotiieh
Rarty ruten Indarra hains

T e """!"l-“"ﬂ"F."r kreinrek i

h-eﬂ'pf'-l'lrk riﬂ—-‘.;k r T" .;q-!:-l-i l"f""

botflak erabih riren sagardoa
botllaraterkn. birrikiater oo
seau hatl heslera rmanes
Mota horretako botilak ROkr
hamzarkada arte erabil! fitur
ten. Botlia merksz pen eta al-
A berean sendna

Gaur egungo sagardo botila
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RO ia Pwrerko dizrtnna
CIMan 7ioten sagardoe hotilan
Sagardogiieen ckimenari es

ker. berar. botila berezi bat

du ogun sagardoak. kalitate
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Sagardo bolllare:
an badira beste puntu aipa
garm batruk edukierari da
gokionez. adibidez denbora.
rekin Ixikiagotur joan da,
Hirotik hiru -laurdencra hel-
du arte. Otordu batean ireki
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ese Mistorian sagardos botilargizeko erabill giren botils ezberdinaik.

tla errar bukatzeko aukera maixakan sagarra jo ondo- Ixikia bada. sagardoa barrika Ko enologoak esan digunez,
cmaten du, geroko ezer utz! ren, ordu batzuetan beratzen  edo bukolan sartu eta bt edo ‘upeleko sagardoa ia puntu-
gabe Egungo botilaren mu- ulzi, eta dolarcan zapaldu.  hiru hilabetera botilaratu eta puntuan dago, baina botila-

lutraren discinus ore berezia

Hortik ateratako muztioa

edateko prest zango da. Upel

ratu eta handik 20-30 egune-

da. sagardos ahal den hobe egur cdo altzairu herdoligal-  handietan sartutako sagar- ra hasten dira agerian jartzen
Kien bolatzeko egina dago  tzezko upeletan sartu, etabl  doak. berriz, bospasei hilabe- benetako sagardoaren pro-
etz Aurrerapausoctian, ezin irakinald! izaten ditu: lehena le edo gehiago beharko ditu pietate eta ezaugarriak.»
ahariu Cugu sagardo botiia moltza, zakarra cla zarata-  botilaratu awrretik.

Ixtica. 35 penvliitrokow: botfla  tsua; bigarrena. berriz, gel- Txotxeko sagardoaren eta

handuarckin baters has! ziren diagos. i1sila eta lurea. Arken botllakoaren arteko ezberdin- @ mm“'

erabiitearn. bhains o7 du arras-
Kasta handirtk an

¢ Botlierstu surretlk

Sagardos bottlaratu baino ke
hen , 1IDEDGe luzen CEin behar
Ou sagarrak lchenik blidu,
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rakinaldiko muztioan sagar-
doa deitzen zalo. Arkencan.,
ibiibide luze horren ondoren,
upciclik botllara pasatzen da
sagardoa.

Botilaratu aurreko proze-
suaren raupena upclaren (a-
mainar! lotua dago. Ontzia

Osinaga auzoa
= 943 55 64 05

HERNANI

(ze-prozesuan |arraitzen du.
€13 orduantxe ditu dastatze-
ko ezaugarri organoleptiko
egokienak: kolorea, zaporea,
xinparta, usaina. .,

Miguel Angel Saenz Gipuz-
koako Sagardoglleen Elkarte-

libsheran

Sagardogile gehienek, ohitu-
rarl Jarraltuz, libeheran egl-
ten dituzte sagardoart lotuta-
Ko lan guztiak. Zientifikoki
frogatuta ez badago ere, prak-
tikak erakutsi du hobe dela
hala egitea. Botilaratzeko, ba-
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{1k bat hotz ¢tla presio baro-
metriko handiko {lbeherako
egun bat aukeratzen da: bal-
dintza horiek baretu egiten
baitute sagardoa eta, horrela,
hondakin eta zakarrak na-
hastu gabe eta txinparta sor-
tzen duen gasa galdu gabe
eusten baitzalo ontzitik boti-
laratzean.

Sagardo botilak tenperatu-
ra aldaketarik gabeko toki
[resko eta ilunean jaso behar
dira. Lurpeko sotoak dira ho-
rretarako egokienak, botila
hartu eta zuzenean edateko
moduko tenperaturan egongo
baita. Beste edari askorekin
gertatzen den bezalatsu, sa-
gardoaren ezaugarriak na-
barmen daitezen, 13-15 gra-
duko tenperaturan manten-
du behar da. Botila etzanda
gorde behar da; horrela, kor-
txoa beti sagardoz bustita
egongo da eta heze manten-
duko da, aireari sartzen utzi

gabe.

Botilaratu sta
20-30 sgunetara
Jartzen dira agerian

sagaruoarsn
szZsuparTiax

Sollla kKOs ,g. doakuriebes

- t.i-l au, ;v Hln
tean txartzen ez diren sagar- -
doak ere izan. Iraupen luze

hori, hala ere, botila gorde-
tzen den tokiko baldintzen

baitan dago. Denborarekin,
zapore mikalz eta minak eta
desegokiak diren prozesuak
hasi, eta sagardoa edanezin
bihurizen da.

Sagardo botiletako konda-
rrei dagokienez, garai batean,
botila ipurdiko ama edo kon-
darra desagertarazteko, sa-
gardo botila ireki aurretik as-
tintzea komeni zela esaten
zuten. Gaur egun, berriz,
ama urriagoa da eta, baldin
badu, ez da beharrezkoa boti-
la astintzea. Botila irekitzean
ama gora igotzen bada, nahi-
koa da edalontzira botatzen
hasi aurretik ama kentzea,
eta behean gelditzen bada,

' eratutak |
berriz, goian geratutakoa o ., qenhoraldia bukatu da. Iritsi da sagardoa botilatik edateko garala.
edan eta Kito.
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Botila indartzea helburd

Txotx garaia amaitzear dagoenean, aurtengo txotx denboraldiaren balorazioaz

eta botila garairako aurreikuspenez hitz egin dugu sagardogileekin ® Ixotx
denboraldia ona izan dela diote, baina botila indartu behar dela

Jose Antonio Zamalloa

® Uxarte Sagardotegia (Zornotza)

1- Beno, normala. Agian bes-
tetan baino jende gehixeago
ibili da. Hala ere, gurean ez
da Gipuzkoan moduko jende
multzo handia izaten; baina
apur bat bai, udara arte
behintzat antzeko bezero ko-
puruari eusten diogu aste-

buruetan. Ez da gorabehera
handirfk {zaten.

Bezeroei dagokienez, dene-
tik etorizen da, bai gazte jen-
dea eta baita adinekoak ere.
Ez dago bezeroaren profil fin-
ko bat. Batzuk taldeka etor-
lzen dira, parrandarako, eta
beste batzuk beste itxura
batean.

2- Aurten hasiko naiz sa-
gardoa botilaratzen. Dena
dela, botilarena sagardoak
duen arazo handia da. Asko
dago egiteko. Sagardoaren
kontsumoa ez da lar finka-
lzen, eta ahaleginak egin be-
har dira horreratako. Asko-
tan, sagardotegiko erdi-fol-
klore hori bultzatu eta
indartzeaz bakarrik ardura-
lzen gara; baina sagardoak
iraungo badu, botilaratu
egin behar da. Argi dago boti-
lako sagardoa bultzatu egin
behar dela. Sagardoa apur
bat indartu eta kategorikoa
bada, gero botilan sartu eta

—--—-——l--_l-—-———__.— —_—
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1. Nolakoaizan daaurtengo txotx garaia?

2. Nola ikusten duzu sagardo botilaren egoera? Botilatik
edateko ohiturarik ba al dago?

azkenean produktu hori
izango da sagardoa.
Sagardo botilari bultzada
bat emateko gauza asko egin
daitezke. Produktua bera de-
[initzetik hasi behar da, le-
hengaia zer den eta prozesu
guztia, serio, nolakoa den ja-
kiteko. Jendea urte hasieran
bakarrik gogoratzen da sa-
gardoaz, Astigarragan per-
tsonaia ospetsu batek kupe-
la zabaldu eta txotx garaia

‘hasi dela egunkarietan ira-

kurtzean. Horrekin guztia
cgina dagoela pensatzen du
jendeak, prozesu guztia oso-
tu dela, eta hori ez da horre-
la. Gauzak ondo egin behar
dira hasieratik; sagarragaz
hasi eta prozesu guztia bu-
katu arte.

T 4

Joxe Migel Bereziartua

® Bereziartua sagardotegla
(Astigarraga)

1. lazkoaren aldean ez da
alde handirik izan jende
Kopuruan, aurten gutxixea-

OSINAGA AUZOA - Tel.: 55 68 94

HERNANI

go agian. Ostiral eta larun-
batetan jende pila etortzen
da, baina gero astean hiru
egun izaten dira jende
gutxiagorekin. Astegunak
lasaiagoak dira.

2- Guretzat garrantzitsue-
na sagardo salmenta, sagar-
do botila, da eta horri egin
beharko litzaioke publizita-
tea. Txotx denboraldia hor
dago, hiru edo lau hilabete-
an aprobetxatzen da, baina

saldu behar dugu Botila
Indartu behar da. Jendea ari
da piska bat ohitzen, baina
askok uste dute sagardoa
Lxotx garalan bakarrik iza-
ten dela. Sagardoa urte guz-
tian botilan izaten dela era-
kutsi behar da. Elkarteek
eta erakundeek lan egin
behar dute horretarako.

Sagardoa Euskal Herriko
produktu tradizionaletako
bat den arren, ez du label
edo jatorrl izendapenik.
Botila Indartzeko labela
sortu behar da. Sagardo
mota asko daude, baina
jende asko oso ondo ari dira
lanean eta horien produk-
tuari irudi bat, prestijio bat,
eman behar zalo lanaren
sari moduan.

Erosleen artean denetik
dugu. Sagardogile bakoitzak
bere bezeroak ditu. Bertako-
az gain, kanpoko bideak ere
bilatu behar ditugu.

— Simon Etxeberria —

¥V Sagardoa

botilan

salgai urte

osSoan

ken finean sagardo botlla

:

Juan Joxe Urruzola

® Elutxeta Sagardotegla. Urnieta.

} Aurtcngo LXolX garaia
ona izan da. Nahiko jende
ibili da. Astegunetan,
beti bezala, nahiko baxu,
baina astebukaeretan nahi-
koa eta gehiegi. Astebukae-
ran gazle jendea ibili da
gehlenbat.

2- Ohitura, ohitura ez
dakit ba nik. Egun, jende
gaztea dexente ari da botila-
tik edaten, baina txotx
garalan etortzen den jende
guztiak urte guztian botila-
tik edango balu, seguraski
ez litzateke izango sagardoa
denentzako. Botila bultza-
zeko gauzak egiten ari
gara, sagardoa zein tenpe-

raturan atera behar den

Kontrolatuz... Batik bat
tabernariak erakutsi behar
du Euskal Herriko produk-
tu naturala nola altxatu
behar den. Jende gaztea
hartu eta sagardoa nola
edan behar den erakutsiz.

Illv

Ximon Etxeberria

® Utsua-knea Sagardotegla
(Hernani)

' 1- Aste barruan lasaiago,

jende gutxiago ibiltzen da.
Ostiralean jende asko eta la-
runbatean, berriz, gainezka,
ezin sarturik. Astegunetan
nabaritzen da jendeak lan
egin behar duela hurrengo
eguncan. Gainera, jende as-

1zalen du eta alkoholarekin

pasatzen badira, badakite

zer gertatzen den, eta askok
beldurra diote. Astebukaere-
tan, berriz, autobusak anto-
latzen dira eta koadrila han-
diak etortzen dira, zentzu
horretan oztoporik ez dauka-
telako. Aurreko urteekin al-

deratuz, jende kopuru bcr-
dintsua izan da.

2- Gero eta jende gehlagok
edaten du sagardoa botila-
lik. Askotan gazte koadrila
bal sartzen da eta afaria du-
lela eta, botila kaxa bat eska-
(zen dute. Etxerako ere as-
kok eramaten dute. Baina
oraindik gehiago bultzatzeko
gauzak egin daitezke. Txo-
txeko garaia folklore samar
bihurtzen ari da. Pentsatu
behar dugu sagardoa botilan
bukatzen dela eta upela tra-
mite, pasabide bat dela. Sa-
gardoa egina dagoenean, bo-
tilan gustura edaten baduzu,
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Jose Luis Otano Felix Garmendia
Petritegl Sagardotegl e Etxe-Zurl Sagardotegia
(Astigarraga) (Olaberria)
1- Jende asko ibili da. Aste- 1-Betiko moduan. Astebuka-
buruetan nahikoa eta gehie- eretan jende gehiago ibiltzen

gl, gehienbat gazte jendea. da, eta bereziki gazte jendea,
Iparraldetik, Bizkaitik eta sasoikoa. Lazkaoko festetan,

Nafarroatik ere jende asko saagardotegia bete dugu.
etorri da. 2-Nire ustez sagardoa boti-
2- Asko saltzen ari da, guk latik edateko ohitura badago.
behintzat ondo saltzen dugu Hemen urte guztian txoixean
botilan. Txotxean askoz daukagunez, kupela ondoan
gehiago mugitzen da jendea, eseritzen direnak txotxean
baina askok bazkarirako egiten dute. Bestela, kanpoko
nahiz afarirako sarri eska- mahaietan daudenek botilan
tzen dute botila-kaxa bat. eskatzen dute. Gehienbat

txotxetik edaten da, baina
botilatik ere asko edaten da.
Jendeak denetik egiten du.
Nik ez dut ezberdintasun na-
barmenik ikusten.

TIh 4

s TUUARTXIBOKOA Dk
ses |nkestako sagardoglieen iritziz, sagardo botila da benetan garrantzitsuelna, ez txotx denboraldia. x 4. . : [HET nanl]
M

Luis Beloki Beristain
koatik kanpokoek edo ingu- guilxiago ibili da, pixka bat » Afota Sagardotegia (Azpeitia)

1- lazkoaren antzekoa izan

hori da niretzako sagardoa. betidanik gertatu da. Gipuz- da. Astegunetan jende

Upelaren ondoan askotan
esan ohi da «hau ederra da-
tor. Beste hori gogor sama-

ruko herritakoek asteburua jaitsi da, agian eguraldia-
aprobetxatzen dute koadrila rengatik edo. Astegunetan 1-Nahiko ona izan da. Aurre-

rra..» Sagardoa edaten ariza- bidaiak antolatzeko. adineko jendea ibili da batez ko urteen antzera ibili da. Sa-
ra, baina bidean datorrela 2- Botila denboraldirako ere. Astebukaeretan, berriz, gardotegi gehiago ireki dira
esan nahi du. Botila indar- itxaropen handiak ditugu. larunbatean gehienbat, eta agian jendea zabaldu egin
tzeko ahaleginak egiten arli Merkatuan gero eta konpe- gazte jendea nagusitu da. da pixka bat, baina guk ez
gara. sagardo finagoa lortze- _ tentzia handiagoa dago, edari 2- Ez dut aldaketarik  dugu nabaritu. Jende gaztea
ko. Gaia azken finean hori asko daude. Hala ere, sagar- ikusten. Asteburuetan ibili da gehienbat

s | Gabriel Lizeaga | o - 5 :

a. Jende berria badator eta doaren aldeko apustua egin sagardotegietara joatea . 2-Nire ustez sagardoa boti-
garraztasun handi samarre- e Lizeaga Sagardotegia behar da: freskagarri mo- gazte jendearen artean bola- latik hartzeko ohitura ez da
ko sagardoa jarizen badiozu, (Astigarraga) duan balio du, alkohol gutxi dan dago, baina nire ustez txotxetik hartzeko dagoena-
gogorra irudituko zalo. Lan du, edozein janarirekin eda-  jendea hasia da sagardoa ren adinakoa. Botila gehiago
zaila da, baina sagardoaren 1-lazkoaren tankerakoa izan teko balio du... Gero eta botilatik ere edaten, bai bultzatzeko, produktua ber-
suabetasuna kontrolatzea da. Tankera guztietako jen- gehiago edaten da eta edozein astebukaeretan baita aste- dindu egin beharko litzateke.
Jortzen ari garela uste dut. dea izan da: gazteak (batez lekutan: tabernetan txikiteo- gunetan ere, otartekoarekin Garraztasuna gutxitu eta sa-
Dolarean ez duzu hainbeste ere asteburuetan), nagusia- an, jatetxeetako otordue- eta. Hala ere, botilako gardo bigunagoa egiten aha-
denbora uzten, zumoa le- goak (astegunetan)... Aste- tan... Dena den, botila indar- sagardoa bultzatu egin legindu beharko litzateke,
henxeago kentzen duzu. eta- buruko burrunbaren eta as- tzeko publizitatea egin behar behar da. Nola? Ez dakit botilako sagardoak edateko
bar tegunetako lasaltasunarena da, lan asko egin behar dugu. = ziur. erraza izan behar baitu.

® TXOTX GARAIA AMAITURIK
SAGARDOA BOTILAN

® URTE OSOAN, GOSARI, BAZKARI
ETA AFARIAK

Oztaran Bailara - URNIETA
Tel.: 55 69 81




wes Ardo botietarako korixoa [ezkerretik eskuinera lehena). sagardo botiletarakoak (hurrengo hirurak) eta txakolin botiletarakoak (azken biak).
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Sagardo Natural Orekatua, lasto kolore eta fruitu
zaporeskoa, edozein jakirentzat egokia.

GURUTZETA SAGARDOTEGIA,
BERRIKUNTZA ETA TRADIZIOA
SAGARDO NATURALEAN

Fel - $43552242 - Fax %331 100]
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Sagardoa botllaratzean funtsezkoa da

kortxoa = Botlla ondo Ixtea ezinbestekoa da,
gas karbonlkoak Ihes sgin 8z dezan = Edari
8ta botllen moduan, kortxo motak dauds

KORTXOA artelatzaren aza-
letik lortzen da. Artelatza lan-
datu eta 60 urte behar izaten
dira azala ematen hasteko.
Azala, gutxienez, bederatzi
urtetik behin hartu behar da.
Azal-xaflan entresaka egin
¢la lehen kortxo aleak lortzen
dira. 100 gradutan egosl, eta
urtebetez lehortzen utzi be-
har da kortxoa. Azala egosi
ondoren. zuhaitzaren itxura
surbatua galdu eta laua gera-
(zen da; horrek erraziu egiten
du lana. Ondoren, egin nahi
den kKortxoaren tamainaren
arabera, makina ebakitzaile-
arekin moztu eta, azkenik,
zulatu egiten da.

Rortxoa lortu ondoren, hu-
rrengo urratsa aukeratzea
da. Kalitate handiagotik gu-
Ixlagora, sel aukeraketa in-
guru egiten dira. Gero, maki-
na batzuen bidez, kortxoa hi-
gatu eta leundu egin behar
da, eta zigilua jartzen zalo.
lzena edo anagrama ipintze-
KO, aurretik berotutako meta-
lezko plantxa batzuk erabil-
tzen dira. Bukatzeko, parall-
na leungarria ematen zaio

kortxoari, botilatik erraz sar
eta atera dadin.

Gauza guztietan bezala,
Kortxoa egiteko prozesura ere
modernizazioa heldu
da, eta azkenaldian
sakon aldatu da
kortxoa presta-

kortxo natursia sdo

itxura emanez. Ondoren moz-
tu egiten da, eta prest dugu

kortxoa. Kortxo aglomeratua

naturala baino gogorragoa
da, pororik gabea,
eta, horri esker,
abantaila bat du

naturalaren al-

| - - i

tzeko modua. mh. dean: erabat
Aukeraketa, adi- ' Kontserbatzen
bidez, eskuz egi- erablitzen da du gas karboni-

ten zen lehen:

gaur egun, berriz,
makina modernoen
bidez egiten da, nahiz eta
azken momentuan kortxo
guztiak eskuz berrikusten di-
ren. Mozteko prozedura, al-
diz, ez da batere aldatu.

® Mota askotako
kortxoak

Botilaratu behar den edaria-
ren arabera, kortxo mota bat
edo bestea erabilizen da. Mo-
ta nagustak bt dira: kortxo
naturala eta aglomeratua.
Aglomeratua aurrefabrika-
tutako produktua da. Artela-
tzaren azala zattkatu eta
prentsatu egiten da, hodi

botllaratzean

koa. Horregatik,
sagardoa, txakoli-
na, ardo aparduna
¢ta gainontzeko edari kar-
bonikoak botilaratzeko beha-
rrezkoa da kortxo aglomera-
tua erabiltzea.

Ardo lasai batentzat. aldiz.
kortxo naturala da egokiena,
artelatzetik zuzenean atera-
tzen dena. Kortxo naturalen
artean, hala ere, bl mota be-
reizi behar dira: kortxo kon-
matatua eta kortxo natural-
naturala. Kortxo konmata-
tuetan kKortxoaren poroak
estall egiten dira kortxo hau-
tsarekin; kortxo natural-na-
turalek, berriz, poroak estall
gabe izaten dituzte. poroak

~ ditu barruan ¢lta kanpoan.
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Rorixo Tapoltegl Gipuzkoa-
rreko arduradun ]ﬁiﬁﬁ Eg\*
mendiaren hitzetan, «badiru-
di korixo natural-naturalak
kalitate akatsak dituela, bal-
na kortxo cgokia da, ondo be-
tetzen du bere cgitekoar. Kor-
(xoak ondo itxi behar du boti-
la. eta hori irekitzean ¢cta
edaria edatecan nabaritzen da.

e Kortxoaren
garrantzia

Inigo Egimendiak esan digu-
nez. «azpimarratu egin behar
da botila ixteko orduan Kor-
txoak duen garrantzia. Behin
baino gehiagotan kortxoaren
ordezko produktuak erabill
nahi izan dira. baina korixo-
ak beste maila bat du. Txapak
ondo ixten du botila. ez da
ihesik gertatzen. baina Kor-
{xoz itxitako botilak ospe
handia ematen dio edariari.
ezin dira parekatur.

Prezioari dagokionez, kor-
txorik garestienak erreserba
handiko ardoentzat erabil-

tzen dira. ardoa bera ere ga-
restiagoa delako. Mahaiko ar-
doen kortxoak. berriz. 6-7 pe-
zeta ingurukoa izaten da.
Txakolinarenak, berriz, 12-
15 pezeta inguru balio du, eta
sagardoarena hamar pezeta
ingurukoa da. Hala ere, edo-
zein korixok edozein edari-
rentzat balio duela.

Botila irekitzean 0s0 ga-
rrantzilsua da kortxoa zuzen
ateratzea. Inigok dioenez, gal-
nera, <korixo-kentzeko batek
600-1.000 botila inguru ire-
kitzeko besterik ez du balio,
gero aldatu egin behar das.

Zenbait kortxok kolore zu-
ria izaten dute, <korixo zapo-

rear kentzeko erabiltzen du- E ﬁa o |
ten esterilizatzailearen ondo- P W iy B

e Thovte - . e . GARI GARAIALDE

-—'l;;:-'.f-"“p.- -
rioz. Kortxo horiek berme e e

handiagoa dute €1a. Deraz, sss Golan, korlxoak, sagardoteglaren izena bertan Jjartzeko prest. Behean, artelatzaren azala, kortxoa egiteko erabiltzen den egurra.
garestiagoak dira.

Tel.: 943 55 58 46
Urte ogoan sagardoa botilan salgal

IARRE-GAIN BASERRIA « ERENOZU-HERNANI
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«Sagardozaleok botila defendatu
behar dugu batez ere»

® Nolakoa Izan da aurtengo
txotx denboraidia?
Oso ona. Hasieran kaskar sa-
mar hasi zen, baina gero az-
ken aldera oso ondo lan egin
dugu.

Joxe Ang

Usurbligo lllunbe sagardotegiko Joxe Angel Aginaga da
Glpuzkoako Sagardogliesn Elkarteko Ishendakarias 1xotxa
mamzmane:  GNAZ1EU gabe, benetan sagardo botlla indartu behar deia dio

gehiago etortzen da Gipuzkoa | :
kKanpotik bertako sagardote- ': -: '

gietara, eta hori seinale ona :

da. Sagardoa txirian edaten
ikasten badute, botilan ere
edateko aukera handiak dau-
de. Niri gustatzen zait txotx
garaian bezeroari sagardo bo-
tila bat atera, nola edan behar
den erakustea, zein tenpera-
turatan... jendeak ikas de-
zan. Gaur egun, esate batera-
Ko, toki gehienetan sagardoa
hotzegia ateratzen dute. Sa-
gardoa 10-13 gradu artean
edan behar da; aldiz, edozein

_]atetxetan sagardoa eskatu

zule. Hori ez dago edaterik.
e |zan ere hortaz kexatzen za-
rete sagardoglieck. Alegla, 44
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txotx denboraldiak sekulako
olhartzuna duela, Jends erro-
mesaldiak sortzen ditusla,
baina gero botllak ez duela
hainbesieko arrakasta.
Bai, hala da. Folklore giroa
sortzen da txotxaren ingu-
ruan, eta guk ez dugu hori
nahi; baina jendeak hala har-
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sss Aginagak uste du sagardoak eta sagardogileek olhartzun handiagoa izan behar dutela gizartean.

tzen du eta hori gustatzen

zZalo.

e Balna, orohar, sagardo pro-
dukzlo osoa aintzat hartuta,
txotxean edaten den sagardo

kopurua nahlko txikia da.

Ez pentsa hain txikia denik,
% 15 ingurukoa-edo izango
da. Portzentai hori aldakorra
da sagardotegi batetik beste-
ra, baina hor inguruan izango

da.

— —
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e Zergatik botllak 8z du ho-

rrenbesteko olhartzunik?
Agian ohitura faltagatik. Sa-
gardoa botilatik edateko ohi-
tura falta da. Lehen garai ba-
tean gehienok edaten genuen

—  ——— —
— =
—

sagardoa etxean. Gaur egun,
berriz, hainbeste edari ezber-
din daudenez, konpetentzia
0so handia da eta sagardoak
zaila du merkatuan txoko bat
egiten. Kultura falta da.

e Labela lortzeak Indartuko
gta bultzatuko al luks sagar-
doaren kontsumoa?
Bai. Sagardogileok seinale
edo bereizgarriren bat sortu
behar dugu. Lanean ari gara




administrazioari sagardoaren
labela izan daitekeena aur-
kezteko: zein baldintza bete
beharko lituzkeen...
e Labslak sagardo guztiek bal-
dintza Jakin batzuk betatzea
eskatzenduestaez dirudl erra-

za, sagardoen artean aide
handiak baltauds.

Labelarekin ere sagardozale
bakoitzak beti izango luke sa-
gardo propioa, baina baldin-

(za jakin batzuk errespeta-
tuz.

® Sagarraren kontrola ere ga-
rrantzitsua da, alegla, sagar-
doa egliteko prozesua Ishen-
galaren kontroletik hastea.

- Zalantzarik gabe. Sagardogile
gehienak bide horretatik go-
az. Sagardogile bakoitza bere
sagastiak landatzen ari da.
Hori oso garrantzitsua da.
Garbi eduki behar dugu zein
sagar klase den ona, ondo au-
Keratu, eta horiek landatu.
Funtsezkoa da etorkizuneko
sagardoarentizat. Sagardoak
sagarretik hasi behar du eta
horretan lana egiten ari gara
elkartean. Gipuzkoako Dipu-
tazioa eta Eusko Jaurlaritza
ere horretara bultzatzen ari
gara. Laguntzen digute, baina
uste dut gehiago egin behar-

luketela.
38ur egun nork erosten ditu

- gardo botllak?
puzkoan bertako jendeak

onomikoek, jatetxeek, ta-

ernek, partikularrek... Gi-

uzkoatik ateraz gero, lan
gehiena banaketa sareekin
egiten dugu.

Sagardo botilaren eroslea
zabaldu egin da. Lehen elkar-
le gastronomikoek asko eros-
ten zituzten, urte guztirakao.
Orain partikularrek ere asko
erosten dituzte.

Elkarte gastronomikoei da-
gokienez, uste dut ez dela po-
sitiboa urte guztirako botilak
erostea, sagardo kupel bakoi-
tzak garai bat duelako eta
agian urte guztian ez delako
sagardo onena izango.

igandea B 1989ko maiatzaren 16a
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®ee Joxe Angel Aginaga, iazko Donostiako Sagardo Egunean sagardoglle bat omentzen.

® Sagardoaren saimenta le-

kuak ere zabaldu al dira?
Lehen sagardotegian bertan
asko saltzen zen. Gaur egun
supermerkatu eta denda
gehienetan dago sagardoa.
0 aude eta horlek dezente za-
baldu dute produktua. Hala
ere, gehiago zabaldu behar
da, jendeari eskura jarri be-
har zaio. |

e Kanpora zabaltzeko lanlk

aglten al duzue?
Oraindik oso gutxi saltzen
dugu Gipuzkoatik kanpo.
Euskal etxeetan eta euskal
sukaldaritza lantzen duten
jatetxeetan saltzen da batez
ere.

e Etiketarsn ohitura zabalduz

doa.
Etiketatzera behartuak gau-
de sagardogile guztiok, etike-
tatuta saldu behar dugu. Ho-

rrez gain, irudi on bat eman
behar diogu erosleari. Etike-
lak esaten du zein zaren.

Guztiok sagardo ona eginez
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gero, denok gustora etiketa-
tuko genuke, norberarena
dela erakusteko.

e Eta aurtango sagardo botlia-

ren denboraldirako zeln au-
rrelkuspan dituzua?

1in f""-';-"  etxeko
0so ona dago. Sagardoz.a]eok
botila defendatu behar dugu,
produktu ona delako.
® Zertan da sagardo sglieak
eta saltzalleak berelzteko
sortu nahl den Tolare-Sagar-
doteglalzendapsna?
lolare-Sagardotegi izena
erregistratu dugu, onartu di-
gute. Oraindik ez du publizi-
taterik egin, baina erabiltze-
Ko baimena dugu. Orain sa-
gardo egileak garenok,
Tolare-Sagardotegia izena ja-
rri behar dugu. Izendapena
sortu dugu bereizteko zein
den sagardoa egiten duena

-
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sagardo botilam

cta zein saltzen duena, jen-
deak jakin dezan nora doan.
Gaur egun guztiak dira sa-
gardotegiak eta jendea na-
hastu egiten da. Nahaste hori
argitzeko sortu nahi dugu
Tolare-Sagardotegia izenda-
pena, sagardotegiak bereiz-
teko.

Gu ez gaude sagardoa sal-
tzen duten sagardotegien
kontra, azken finean guri
erosten baitigute sagardoa,
gure bezeroak baitira. Guk
ekimena hartu eta gure izena
aldatu dugu.

e Zgin lan sgiten du slkarteak

urtean zehar?
Sagardogileok arazo asko di-
tugu eta informazio hori gi-
zartera zabaltzen asmatu be-
har dugu. Ardoarekin hala
gertatzen da. Jendeak gure
berri izan behar du.

@ Marketina faita al zalzue?
[zugarri. Sagardozale gehie-
nok baserritarrak gara cta ez
dugu Kulturarik lan hori egi-
teko. Badakigu sagardoa egi-
ten, baina hortik aurrera
motz geratzen gara. Lan asko
egin behar dugu eta adminis-
trazioari ere laguntza eskatu
diogu, sagardoa bultzatzeko.
Sagardoa oso garrantzitsua
da Euskal Herrian, pentsa
zenbat litro egiten diren.

e 7gintzuk diradatozen elkar-
tearen ishantasunak?
Badugu sagar L\DML 0 araudl

koplatuta balna sagardoa-
ren araudi propioa bihurtu
nahi dugu. Enologo eta tek-
nikoek zuzenketa batzuk
egin behar dituzte. Labelaren
Kontua ere lantzen ari gara
eta erakundeei laguntza es-
katu diegu sagardoa bultza-
tzeko, txakolinarekin eta
beste produktu batzuekin
cgin zuten moduan. Gaur
egun produktu oso muga-
tuek labela dute; guk, aldiz,
ez, Gipuzkoan urtean zortzi
edo bederazi miliof litro sa-
gardo egin arren. Baztertuta
gaude.
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Sagardo botila atzo eta gaur

Sagardo botllen bllakaera, mende hasleratik gaur egun arte, Mikel Zabaia
Astigarragako alkatea gidari deila

- — i —— —

__Mende haslerakoa )

. 8 Hau da erakusketako botilarik zaharrena.

~ Txanpain botilaren tankerakoa da, baina sagar-
. dotarako erabilizen zen batez ere. Ikus daiteke-
enez, beste botilek baino kristal lodiagoa du.
Edukierari dagokionez, 75 zentilitroko botila
da. Mende hasierako sagardo botiletan 0so nor-
mala zen elkartearen izena edo beste bereizga-
rriren bat jartzea. Argazkikoak Alustiza sagar-

- dogilearen izena du grabatua.

-

® Aurrekoa bezala, bereziki sagardoarentzat
egindakoa da. Ezberdintasunel dagokienez,
aurrekoak baino kristal finagoa du eta litro bat
hartzen du. Botilak Gaztelupeko ezkutua du
grabatua. Mota honetako botilak 1920-1950
bitartean erabili ziren (1960 urtea arte gehie-
nez), baina badaude salbuespen bakan batzuk:
argazkikoa, esaterako, 1991n bete zuten sagar-

-

‘_.

& Aurreko botjlaren garal berekoa da, baina ez

~ dauka izen edo ezkuturik grabatuta. Beraz,

- garal horretan sagardotegiaren izena grabatu

gabeko zuten botilak ere baziren. Mikel Zabala

- Astigarragako alkateak «botila berezia» dela

- azaldu digu. Botilaren kristalari eta tamainari

P ‘. - dagokienez, aurrekoaren ezaugarri berak ditu:
~ mende hasierakoak baino kristal finagoa du eta

- litro batekoa da. Kolorea, aldiz, ezberdina du,

. hau gardena baita.

______Txanpainbotiia

© Argazkikoa berez annpaln botila den arren,
horrelakoak sagardorako erabili dira Euskal
Herrian. Espainiako Gerra Zibilaren ondorengo
krisiaren ondorioz, birziklatzeko ohitura zabal-
du zen. Txanpain botilak Kataluniatik etortzen
ziren, txanpainez beteta. Botilak pilatzen hasi
ziren, festetan izaten zen txanpain kontsumoa-
ren ondorioz. Orduan, txanpaina edan ondoren,
botilak garbitu, etiketa berria jarri eta sagardoz
betetzen zituzten. 75 zentilitrokoa da.
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" Eusko Jaurlaritzaren eta Gipuzkoako Sagar-
dogileen Elkartearen arteko akordioaren ondo-
rioz sortutako sagardo botila da, Gipuzkoako
Sagardogileen Elkarteak nahi zuen moduan
diseinatua. Mota honetako sagardo botilen
diseinua 1985 inguruan lortu zen. Kristala
aurrckoek baino dezente finagoa du, eta disei-
nuari dagokionez, askoz ere modernoagoa da.

75 zentilitrokoa da.

R il

igandea M 1999ko malatzaren Iba
........................ Epunkaria .

® Aurrekoaren osagarri gisa egindakoa da boti-
la hau. Bere helburu nagusia da garagardoare-
kin eta beste edari batzuekin nolabait lehialzea
eta sagardoa edan ohi dutenek aukera izan
dezaten, <hiru txikiko» botila osoa edan beha-
rrean, sagardoa kantitate txikiagoan €re cdate-
ko. Hala ere, ez du arrakasta handirik izan. 33

zentilitrokoa da.

Asturlaskoa
# Euskal Herriko botilekin parekatuz gero,
lepoa meheagoa du, bi arrazoigatik. Alde bate-

tik. asturiarrek modu berezia dute sagardoari
txinparta ateratzeko: botila hau erosoagoa eta

- F |
. F i e Nl il
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botilak biltegian gordetzeko orduan bata beste-

aren kontra ondo egokitzeko diseinatuak dau-

de. Botila hau azken hirurogei urteetan erabili -

dute Asturiasen. Gipuzkoako Sagardogileen
Elkarteak Eusko Jaurlaritzaren laguntzarekin

~ berezko identifikazioko botila martxan jarri
~ zuten moduan, asturiarrek botila hau erabil-

tzen dute. 75 zentilitroko edukiera du.

__ Alemaniakoa

o = ] i e S R — e e e e

© Berezitasun négﬁsia tapan du. Alemaniako

botilaren estalkiak ez du balio sagardoa denbo-
ra luzean mantentzeko, kortxoak egiten duen
legez. Alemaniakoak egun batzuetarako baino
ez du balio. Alemanian, Frankfurt aldean batez

ere. etxean kontsumitu ohi da sagardoa, freska-

garrien moduan (sagardoa alkohol gutxiko eda-

ritzat dute Alemanian). Aurretik aipatutako
botila estandarrek bezala, honek ere 75 zentili-

troko edukiera du.
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Sagaraoa
poteoan

Uraingoz

8Z du arrakasta

handirik, BE,F jandeak geniago
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o s o -

e ]

TXOTX denboraldian errome-
saldiak egiten dira sagardotie-

gietara, eta fededun uholdeak
ilizen dira mama gozoaren
itzaKian. Sagardo botiletatik

o (

0itu ardoa 8do besis
jdari batzuk

beste, hor daude botila txikia
eta sagardoa tabernetan ga-
ragardoaren moduan zerbi-
tzatzeko makina. Gaur egun
oraindik askoz ere txakolin

y
i)

EROLA
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sss Ardoaren prezioa garestitu den arren, jendeak nahiago du sagardoa baino poteatzeko.

ere majo edaten du jendeak. gehiago eskatzen da poteoan e L e

Hala ere. sagardoak ez sagardoa baino. Oso

du lortu taberneta- arraroa da poteatze- Poteoan arrakasta handirik
KO poteoetan erro- Jullan Garikanc. an koadrila batek ez duen arren, gainerakoan,

izerik. Jendeak  gPptsoan askoz BrE sagardo botilaes-  poteotik %ca_npo, sagardo de-
nahiago du bes- katzean. zente sallzen da ostalaritzan.
te edari batzuk txakolin Gﬂhlﬂﬂﬁ' «Hala ere, badirudi jendeari

([Ssagarra. mos- gskatzen da ® Ardoa gehiago gustat.zen zalola sa-

toa...) edo ohiko naqusl gardoa txotxetik edatea, sa-

txikitoak edatea, ~ SS{Eru0a baing> gus, gardotegian», dio Garikanok.

_ _ garestitu arren
azkenaldian ardoa-

ren prezioa dezente ga- < ~ Ardoaren prezioa gares- e Bllboko Ifakiren
restitu den arren. titu den arren, Garikanoren taberna, salbusspena
Mm(;aﬂkmm Gipuzkoa- iritziz, zaila da jende askok e o pe

talaritza Elkarteko ge-

renteak dm.. elkarteko kideek
esandakoetan oinarrituta,
sagardoa ez dela zabaldu edo
orokortu poteoan, «Gipuzkoa-
ko Sagardogileen Elkarteak
ahalegin handia eta interes-
garria egin arren. Besteak

_"‘l." A j"‘k

cguerdiko edo arratsaldeko
poteoan ardoa edateko duen
ohitura aldatzea. «Duela urte

batzuetatik jendeak askoz ere
ardo hobea eta garestiagoa
eskatzen du, ez lehengo txiki-
toa, eta pintxoak ere jaten di-
tu ardoarekine.

Sagardoak poteoan duen
arrakasta faltan bada sal-
buespenik. Bilboko Inakiren
tabernan «sagardoa ondo sal-
tzen da, txakolina baino ho-
beto», nagusiaren hitzetan.
Otorduetan, aldiz, ez da sa-
gardo gehiegl edaten. Gipuz-
koarrek eskatzen dute batez
ere». Beraiek sagardoa botila-
tik zerbitzatzen duten arren,
Bilboko Alde Zaharrean nahi-
ko hedatuta daude sagardoa
botatzen duten makinak.
Gasteizko Txusta tabernan

0s0 gutxik eskatzen dute sa- ol | :
gard e lan. «Garai f 3 e
aiean bat. cla naraidale ' Asturias eredu

urte dezente saltzen genuens,

dio tabernako arduradunak. Joxe Angel Aginaga Gipuz- tenperaturan zerbitzatu.
«Botila ireki eta momentuan koako Sagardogileen El- Horrek itxura bat ematen
bukatzen zens. karteko lehendakariaren  du eta oso garranuﬁsua

I'xustan kanero batetik Iritziz, «<sagardoarentzat das. |
zerbitzatzen dute sagardoa. lzugarria izango litzateke Julian G&ﬂkanﬂ Glpuz..
Tabernariak dioenez, «0so sa- poteoan zabaldu ahal iza- koako Ostalaritza Elkarte-
gardo ona botatzen du: zapo- . tear. Aginagak Asturias ko gerentearentzat ere As-

re ona du, bitsa ondo atera-

jartzen du horren eredu.

turias eta bertako sagar-

(zen da... kalitate aldetik ez 'Gauza onak koplatu egin  doa dira eredu. «Astu-
dago ezberdintasuniks. behar ditugu, eta asko riasen ohikoa da jendeak

Iruneko Rikardo tabernan gustatzen zalt sagardoak poteatzean sagmo boti-
diotenez, sagardoaz gain, po- Asturiasen duen arrakas-  lak eskatzeas. Hala ere,
teoa bera ere nahiko eskasa ta. Sagardoa Izuggn'l eda-  Garikanok zail ikusten dt;
da gaur egun. «Normalean ten dute, harrtmeko mo- Euskal Herrian maila ho-
adineko jendeak Paleatzen duans, Iretara Iristea. sAgian, sa-
du, eta gehienek ardoa eska- Euskal Herrla Asturia- . gardoa poteoan errotzeko
tzen dutes. Otorduetan edo sen pare jartzeko, Agina-  itxaron egin beharko dugu
ogitartekoekin jateko, berriz. gak uste du jendea espe-  gazteen belaunaldiek ohi-
sagardo asko eskaizen dutes. zlalizatu egin behar dela,  turak alda ditzaten. Sa-

Irufiecko Rikardo taberna- ostalaritzako zerbitzariak @rdqﬂcekegmhuhardu.:
ren paretik pasatzen da Do- batez ere. «Horlel erakutsi  te ‘ahalegina; ostalar |
nejakue bidea, baina bertako egin behar zale sagardoa | .
arduradunak azaldu digu- ondo zerbitzatzen, puska-

nez, «atzerritarrek ardoa es-
katzen dutes.

tzen, nola tratatu. zein
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AStiro-astiro ezagutuz

Sagar.dubutilen %10-15 inguru Euskal Herritik kanpo saltzen
dira, Espainian batez ere ® Euskal etxeak eta euskal

sukaldaritza lantzen duten Jatetxeak dira bezero nagusiak

SEI milioi botila betetzen dira
urtero sagardoz Euskal He-
rran, gutxi gorabehera. Ho-
rietatik 600.000 inguru
(7%010-15) Euskal Herritik
kanpo saltzen dira, Espai-
nian normalean. Gure herri-
tik kanpo, ordea, apenas da-
goen sagardo garratza edate-
ko ohitura, eta dagoen gutxia
euskal etxeetan eta orain za-
baltzen hasi diren sagardote-
gietan sortu da. Hala azaldu
du Pedro Aranburu Madrilgo
Euskal Etxeko idazkariak.
«Madrilgo Euskal Etxean gero

cta gehiago kontsumi- .

tzen da sagardoa,
baina, hala ere,
ohitura handirik
ez dago. Sagar- [

doa ez da ezagu-
na oraindik».
Euskal etxee-
tara joaten diren
~euskal herrita-
rrek edaten dute

Pedro Aranburu: \

«tuskal herritarrak
ez diren bezeroek

az dute sagardoaren

berri. Asturiasko

-

a sagardoa dastatzen, Kataluniako taberna batean.

da jendea edate-

gehienbat sa- sagardu s ra. Bultzadatxo

gardoa. Sarri as- Euskal Herrikoa baten beharra
= irudiv,

kotan, sagardo haino ezagunagoa dagoela diru

aren gaineko ja- '
kingarriak .ahoz
zabaltzen dira. «<Eus-
kal herritarrak ez diren
bezeroek ez dute sagardoaren
berri. Asturiasko sagardo go-
zoa Euskal Herrikoa baino
ezagunagoa da Madrilen.
Normalean, Euskal Etxera
etorri eta bertoko norbaitek
sagardoa hartzera gonbida-
tzen badu, orduan animatzen

/AGARDOTEGIA

Urte osoan sagardoa
botiletan salgai

Urdaira baserria - AGINAGA (Usurbil)

Tel.; 943 37 26 91

da Madrilen»

dio Aranburuk.

Gehienbat euskal
herritarrek edaten
dute sagardoa hemen-
dik kanpora, Pedro Aranbu-
ruk dioenez. Hala ere, astu-
riarrek ere badute sagardo
gozoa eta baita garratza ere
edateko ohitura. «Atzerrita-
rrek ez dute sagardoaren be-
rri. Bestela, hemengo norbai-
tek azalduta datorren jende-

Tel.:

ak probatu egiten du. Txako-
linarekin gertatzen den legez
gertatzen da sagardoarekin
ere. 'Zer da txakolina?’, gald-
detu eta ardo gaztea dela esa-
ten diezu, Euskal Herrikoa,
eta orduan animatu egiten di-
ra. Sagardoarekin berdin».

® Jhiturak eta
phiturak

Bartzelonan ere bada Euskal
Etxea, eta hemengo sagardoa
saltzen dute han. Inaki Gar-
mendiak hango ohiturak

943 18 01 19 - Tel. Mugikorra: 608 77 43 23

ERGOIENA AUZOA / ATAUN

MENDiZABAL

-

!

Kontatu dizkigu. sJendeak
pintxoekin batera edaten du
sagardoa batez ere, eta eskae-
ra gehiena Euskal Herritik iri-
(sitako bezeroak egiten du.
Pintxoekin batera hartzen da
batik bat. Hala ere, ez dago
ohitura handirik, ardoa eta
Ixakolina gehiago edaten dav,
azaldu du Inakik. Madrilen,
aldiz, txakolina eta sagardoa
ezezagunak dira biak, ardoa
nagusi den arren.
Bartzelonan ez bezala, Ma-
drilen otorduekin batera eda-
ten du jendeak sagardoa.

OIARBIDE-TXIKI BASERRIA

= 943 55 57 47 /943 33 11 67 - ASTIGARRAGA

VULSONOQ

vSO10L

OSINAGA AUZOA - HERNANI - & 943 55 03 83!

«Gero eta sagardotegi gehiago
ari dira zabaltzen Madrilen,
perretxikoak hazten diren le-
gez. Menuarekin batera eda-
ten da sagardoa, eta jatetxe
horiei esker ari da egiten eza-
guna gure edaria», dio Pe-
drok. Euskal Etxe gehienetan
ematen dute bazkaltzen edo
afaltzen. Menuarekin bat, sa-
gardoa, txakolina edo ardoa
eskaintzen dute. Hala ere. ar-
doa nagusi hor ere. Euskal
Herriko sukaldaritzari lotuta
etorri da beti sagardoa, baina
«Arabako Errioxako ardoak
da euskal erreferentzia he-
men», dio Pedrok.

® <Peste edariak
baino garestiagoa»

Sagardoa ezagutarazteko
kanpainarik ez duela ezagu-
tzen esan du Pedro Aranbu-
ruk: <Madrilen 4 milioi lagun
bizi dira, era guztietako jen-
dea da, eta sagardoa oroko-
rrean garestia da oso. Hemen
600-700 pezeta inguru or-

daintzen dugu botila (32-36
libera inguru). Txikiteorako
batzuekin konparatuz geroo.

Garaiaren eta gunearen
arabera bada ere, badirudi
Bartzelonako Euskal Etxean
Madrilgoan baino sagardo
gehiago saltzen edo edaten
dela. Bartzelonako Euskal
Elxean, ostiralean hasi eta
asteburuan zehar 30 bat boti-
la sagardo inguru edaten di-
tuzte. Madrilgo Txokoan
(Euskal Etxeak duen taber-
natxoan), berriz, lau edo bost
botila kaxa hilabetean, 60 bo-
tila inguru.

e Ane Sarasketas

OVHEUYRIZ
11SvO
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Upelak eta bestelako tresnak

n dira gaur egun sagardoa eglteko, lana erraziexo
" 3 lanteglan sagardogintzako ekipoak egiten dituzie

‘Dolarera bota aurretik, saga-
rra zanpatu edo hautsi egin
behar da. Egun eskuzko
nahiz motordun altzairu
herdoilgaitzezko matxakaz i
egiten da. .

Goialdetik sagarrak |
sartu eta gutxinaka-gu- .
txinaka pilatuz joaten di-
ra. Bi arrabolek biratze-
an eta sagarrak erditik

3 igarotzean, txikitu egiten
| dira. Prentsatik ondo pa-
satzeko sagarrak zapal-
duta geratu behar du, ez
puskatuta edo ebakita.
Garrantzitsua da haziak ez

F

S e —— T e . i — s ™ : ;

T e T e |

Sagarrak kanponk ekartzen dlra askotan Frantziank eta Ukrainatik, adibidez. Han
zurgagailuz hartzen dituzte eta zikin asko ekartzen dute. Zikinkeria hori guztia jasotzeko

sistema berezi bat asmatu dute.
Sagardoa egiteko, sagarrak biltzea izaten da lehen lana. Zabaldi batean jartzen dira sa-

garrak, eta urak ubidetik eramaten ditu. Ondoren, jasogailuak sagarrak altxatu, eta bon-
boak birak ematean sagarral{ garbitu egiten dira, zikin guztia kanpora erorizen delarik.
Hurrengo urratsa sagar ustelak eskuz kentzea izaten da.

[xikitzea, zapore mina eman-

go bailiokete sagardoari. Gaur
egun matxaka batek 15.000 kilo
- sagar txikitzen dltu orduko

——

© Sagarra matxakatik pasa eta mamia erauzi ondo-
ren, batzuetan, prentsan zanpatu aurretik, 12-14 or-
du zabalduta uzten da beratzeko tresnan, bigundu
eta muztioa errazago aska dezan. Jotako sagarra be-
ratzean, pulpan eta azalean dauden materiak zukua-
rekin nahasten dira, horrela sagardoari gorputz eta
zapore berezia emanez. Normalean, egun batean txi-
kitu eta hurrengoan prentsatu egiten da sagarra; be-
raz, txikitutakoa egun erdiz uzten da beratzen.

Prentsan estutzean ateratzen den likidoa askotan
uherra izaten da; beratze tresnan, berriz, sagardo
garbi-garbia lortzen da, kanpoko indarrik gabe, saga-
rraren beraren pisuarekin beratzen delako.

~ Sagardoa zurezko upelean egonez gero, denbora ja-
kin bat baino ez du irauten, eta behin garai batetik
aurrera botilaratu egin behar da ez galtzeko. Altzairu
herdoilgaitzezko upelekin, berriz, ez dago horrelako
arazorik. Sagardoa holz mantentzen da, eta sagardoa
egiteko prozesua eta, batez ere, tenperatura kontro-
latzen dira. Zenbat eta hotzago egon, orduan eta mo-
ielago zaharizen da sagardoa.

Sagardoa hozteko, ur hotza sartzen da upelaren
barruan egoten diren altzairuzko hodibihurrietan. Ur
hotzaren tenperatura eta mugimendua kontrolatze-
ko, hotz-eragilea erabiltzen da: sagardoaren tenpera-
tura neurtu eta sagardoa epela badago, martxan jar-
tzen da; sagardoa hotza badago, berriz, geratu egiten
da. Sistema berri horrekin, sagardogileak errazago
eragin dezake sagardoaren prozesuan eta sagardoa
ez dago eguraldiaren bat-bateko gorabeheren menpe. e

—_—
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GIPUZKOAKO
KORTXO TAPOITERIA

&
Jl = __] | Ardo, sagardo eta txakolinarentzako
kortxoetan espezialista

ERRETEGIA - SAGARDOTEGIA | |evscatorums - mo-stssssost - astioammacs

PRENTSAK ¢ BONBAK
ETIKETAGAILUAK = BETEGAILUAK
TAPONADORAK
INOX. ETA POLIESTERRKO BILTEGIAK

/amalbide auzoa - & 943 52 39 05
ERRENTERIA

Erekatxo plaza, 5 -6 ¢ 20115 ASTIGARRAGA (Gipuzkoa)
Tel./ Faxa: 943 55 56 51 » Mug.: 609 426 622
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® Tamaina guztietako deposituak egiten dira, ehun li-
{rotik hasi eta 50.000 litrorainokoak. Sagardozale
gehienek 5.000 edo 10.000 litrokoak eskatzen dituzte,
GOGeko arduradunek diotenez.

Argazkikoak altzairu herdogailtzezko upelak dira.
Egurrezkoak oraindik erabiltzen diren arren, gero €ta
indar handiagoa hartzen ari dira altzairu herdollgai-
tzezkoak. Sagardoa urte osoz manten daiteke eta garbi-
tzeko errazagoak dira, besteak beste.

Altzairu herdoilgaitzezko deposituek bi balbula edo
maskor izaten dituzte behean: bat, behean geratzen di-
ren hondarrak ateratzeko, eta beste bat, berriz, sagar-
doa botilaratzeko.

Sagardoa ateraz doan heinean, gasa sartzen da goi-
tik. Gasari presioa ematerakoan kontu handiz egin be-
har da. Egun, txotxean ibili nahi duten gehienek erabil-
tzen dute gasa; sagardoa botilaratu bakarrik egin nahi
dutenek, berriz, ez dute gasik behar.

Prezioari dagokionez, 4.000 litroko upel batek (bi me-
troko garaiera eta 1,4 metroko diametroa) 400.000 pe-

zeta inguru balio du (16.000 libera).

¥ Mamia beratutakoan prentsan uzten da, zanpatzeko. Lehen egurrezko
dolareak erabiltzen ziren; gaur egun, berriz, altzairu herdoilgaitzezkoak eta
sistema hidrauliko baten bitartez funtzionatzen dutenak. Prentsa estutuz

doan heinean. zirrikituetatik zukua ateratzen da, patsa barruan utzita. Sa-
gardoa upelera sartu aurretik azken urratsa tinarena da. Bertan iragazi
egiten da sagardoa eta denborarekin sagardo bihurtuko den muztioa lor-

tzen da. g

——
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© Kanilak ere altzairu herdoilgaitzezkoak dira orain. Hasierako kanilek muturra askoz po-
tologoa zuten, eta muturra okertzea oso lan zaila zen. Orduan moztu cta buelta ematen zi-
tzaien. baina askotan ez zen ondo egokitzen eta sagardoa zipriztinduz ateratzen zen. De-
borarekin, kanila finagoak egin zituzten, eta okertzeko beroaz baliatzen ziren, baina ho-
rrek ere arazoak sorizen zituen: kanilaren barruko tefloia belztu eta deformatu egiten zen.
Hasiera bateko kanilek beste oztopo bat zuten sagardogilearentzat: garai haietan kani-
lak finkoak ziren, eta askotan sagardogileak kexatu egiten ziren bezero traketsen batzuek
ireki egiten zizkietelako txoko batean gordeak zituzten upelak. Gaur egungo kanilak, be-
rriz. desmunta daitezke eta sagardogileak nahi duenean jarri edo kendu dezake kanilaren
muturra. Prezioari dagokionez, kanila berri batek 7.000-8.000 pezeta inguru balio du.

AGA
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Zumalikardi Baserria ' S dotegi ]
ASTEASY i i

Tel.: 943 65 26 22 Tel.: 943 69 02 83 Aldaba-Txiki auzoa, 15 A - © 943 65 29 64 - TOLOSA
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Maiatzaren 23an ospatuko

da 18. Sagardo tguna

USURBILDARREK €ta Usur-
bilera bertaratzen den edo-
nork. Izan ere, dagoeneko sa-
gardozaleen hitzordua bila-
katu da Usurbilgo Sagardo
Eguna, eta aurtengoa 18.a
izango da, goizeko
11:00etan hasi eta
arratsaldeko erro-

egun guztiko
jaia. Usurbilgo
Sagardo Eguna-
ren Lagunak el-

tzen du jaia, eta gero
eta arrakasta handia-
goa du.

Berrogei sagardotegik bai-
no gehiagok beraien sagardoa
eramango dute Usurbilera,
bakoitzak 120 botila, baina
aurten, aurreko urteetan €z

- bezala, goizez bakarrik bana-

tuko da sagardoa. Dena den,
Usurbilgo Sagardo Egunak
dastaketa soila baino haran-
tzago heldu nahi du. Jendea
botilako sagardoa edatera
ohitu dadila du helburu. «Sa-
gardo egun hori antolatzen
hasi zirenean, helburua zera
zen: orduan sagardoak zuen
izen eskasa desagertaraztea.
Sagardoa baserrietan soilik
edaten zen, langile jendea-
rentzat soilik zen. Orain, be-
rriz, sagardoak ez du izen txa-
rrik, baina jendea ez da boti-
lako sagardoa edatera ohitu.
Txotx garaian jende ugari joa-
ten da sagardotegietara, bai-
na gero botilatik apenas eda-
ten den. Hori da gure helbu-
rua, jendea txotx garaitik at
botilatik edatera ohitzea. Gai-
nera, botilako sagardoak ku-
pelekoak baino kalitate hobea
dw, adierazi digu Aitor lletak,

Botatzaileen
meriara arte iehiaketa. sagardu
dastaketa ela
grTomeria izango
karteak antola- U0IrG, DBsteak beste

Usurbilgo Sagardo Egunaren
Lagunak elkarteko kideak.

«Zenbat jende izaten den ja-
kitea zaila da, baina kalkula-
tu izan dugu 10.000 lagun
pasatzen direla herritik. Guz-
tia ongi joan dadin 160
bat lagun'aritzen ga-
ra lanean», dio Ai-
torrek. Langile
guztiak bertako-
ak dira, astebete
aurretik zerren-
detan boronda-
tez izena ematen
dute lanerako.

e Dastatu, ikusi eta
ikasl

Bi helburu nagusi ditu Usur-
bilgo Sagardo Egunak: sagar-
doaren inguruan informazio
egokia zabaltzea eta jendea
botilako sagardoa ere edatera
ohitzea . Horretarako, sagar-
do dastaketaz gain bestelako
hainbat ekitaldi izango dira

 Usurbilgo plaza inguruan.
'Egun osoan zabalik izango da

erakusketa bat plazan, eta
bertan informazio mahaia ere
jarriko dute, eta Interneta bi-
dez, sagardoari buruzko
orrialdeetan sartzeko aukera
izango du nahi duenak.
Sagardoa ez ezik, sagarrez
eta sagardoz eginiko jakiak
ere salgai izango dira. Dasta-
keta amaitu ostean, sagardo
botatzaileen lehiaketa izango
da. Arratsaldean, berriz, festa
giroa izango da, erromerian,
Tapia eta Leturiarekin'bate-
ra. Sagardoa dastatzeko,
ikusteko eta ikasteko aukera

paregabea, beraz, Usurbilen.

e Ane Sarasketae

e Txotatik

botilara

UEMA

AN e it PO Epunkaria oo,

ese |Jsurbil sagardoaren hiriburu-izango da maiatzaren 23an.

Otatza Baserria
Tel.: 943 80 17 57
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