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Txotx garaia amaitua bada ere, goi T e
aukera dugu. Izan ere, sagardogileek

mama gozoa botiletan sartzen dihardute

orain, kontsumitzaileek etxean edo
tabernetan dastatu ahal izateko. Gero

—"'-—m@fago‘“ﬁen da kontu T P | . g on F 4 p—— — T n—
botilaratutako sagardoa, kontsumoak R ' " ae
azken urteotan gora egin du eta. Beraz,
altxa botila, hautsi sagardoa edalontzian
eta edan!
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Fina eta
delikatua

Aurtengo sagardoa arina denez, ondo
zaintzeko eskatu dute adituek

omingo Harina enologoak aurtengo sagardoa aztertu eta
haren ezaugarriak zeintzuk diren azaldu digu. Harinak
esandakoaren arabera, aurtengo sagardoaren azido, polifenol eta
azukre kopurua kontuan hartuta, «aurtengo sagardoek ez dute
gorputz handirik, baina sagardo onak dira fintasun eta zapore
aldetik. Arinak dira, baina gustu ona dute».

SAGARDOA ARINA IZATEAK ez
du esan nahi ona ez denik. Izan
€re, aurtengo mama gozoa delika-
tua denez gero, sagardogileek
beste urte batzuetan baino kontu
handiagoz zaindu behar dute.
«Aurtengo sagardoen arazoa da
arinak direla eta, ondorioz, gor-
pulz txikia dutenez, defentsa gu-
txi dituzte. Sagardook aldatzeko
arrisku handiagoa dute, ez dire-
lako oso egonkorrak. Errazago
eboluzionatzen dute, beraz. Sa-
gardogileek aurten iaz baino ho-
beto zaindu beharko dituzte sa-
gardoakr, dio Domingo Harina
enologoak. Horrekin batera, pro-

S duktu delikatuetan oso ezaugarri

onak egon ohi direla azpimarratu
du,

Azukre gutxiago e Aurtengo sa-
gardoa dastatuz gero, beste urte
batzuetan baino azukre gutxiago
duela dlote adituek. Azido ugari
dauka eta, horrez gain, konposa-
tu fenoliko gutxl (ezaugarri ho-
rren bidez edaria lehorragoa izan
ohi da),

lazko sagardoa bestelakoa izan
zen. «azko kanpaina azken urte-

otako onena izan zela esan nuen.
Dena dela, horl guztia oso erlati-
boa da», adlerazi du Harina enolo-
goak. Batez ere, eguraldia 1zan
ohl da sagardoa baldintzatzen
duen faktore nagusia, eguraldia-
ren arabera sagarra desberdina
lzaten delako. «1996ko uzta ona
1zan zen, udan bero larririk ez
zuelako egin eta zuhaltzak ez zue-
lako ez egarririk ez hotzik paira-
tur. lazko uztarentzat, berriz,
Iraila eta urria hilabete egokiak
Izan ziren. Baina, une hor{ saga-
rren heltze prozesuan garrantzi-
(Sua izan arren, zuhaitzak hosto
barik zeuden, aurreko hilabetee-

_tako eguraldla ez zelako egokia

all Fenc orreraaT DY
rrik Euskal Herrikoa, klima
atlantikoaren eraginpean dauden
alde guztietakoa baino,

Sagardo delikatua dugu aur-
ten, beraz, Arina eta fina. Kon-
tsumitzaileak gero eta zorrotza-
goak dira, eta elikagal guztletan
produktu arinen eskaria handia-
goa da. Horrexegatik, hain
zuzen, aurten, beharbada, gustu
zabal gehlago asetzeko modukoa
Izango da, «Gero eta produktu

Domingo Harina enologoaren iritziz, aurtengo sagardoa gustu zabal gehiago asetzeko modukoa da.
essnsarsscs AANDER GILLENEA s .

suabeagoak eskatzen ditu beze,
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rak Indarra du. Horl dela eta.
produkzio joerak aldatzen ha
slak dira. Gauza arinagoak egite-
ak ez du esan nahl kalitatea txa-
rragoa lzango deniks, argitu du

Harinak.

Sagarrak kontrolatu beharra «

Sagardotarako bertoko sagar ko-
puru handlagoa erablltzeak,
printziploz behintzat, desberdin-
tasun nabarmenik ez duela adie-

. razi

du. Hala ere, sagardogileek
1*._|r_h*{'l produktuak gehlago Kon-
trolatu beharko lltuzkeela esan
du enologoak, Gallziatik ekarri-
tako sagarrek, esate baterako.
zer-nolako tratamendua izan
duten jakitea zailagoa baita,
gertu ez daudenez. «Nik ez dut
esaten Gipuzkoako sagarra
onena denik. Balna nik, ezagu-
(zen ditudan sagastietatik eka-
rritakoa erablliko nuke, sagar-
doa nik neuk egin behar banu

= EGINDAKO SAGARDOA
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behintzat, Sagardoa zuhaltzean

Jena dela. Euskal Herriko Sa.
gardo ekolzpen guztirako saga-
rrondo nahikorik ez dagoelako
kanpotik ekartzen dira sagarrak.
Gauzak alda daltezkeela uste du
Harinak: «Hemengo sagarra sus-
tatu egin beharko litzatekes,

Txotxaren egonkortzea

Aurtengo txotx sasola aurrrekoen
antzekoa izan dela uste du Joxe
Angel Aginagak, Gipuzkoako Sa-
gardogileen Elkarteko lehenda-
Karfak. «Jendea beste urteetan
bezala Ibili da. Gero, beharbada
nabaritu dugu aste barruan jal-
tslera txiki bat... balna ez lzuga-
rria. Nik esango nuke lehen beza-
la lzan delas.

Joxe Angel Aginagaren iritziz,
Ixotx garalak aurreko urteetan
Izandako gorakada egonkortu
egin da. «Boom horl pasatu egin
dela uste duf eta sagardotegien
fenomenoa egonkortu egin da.
Hori ona da. Boom horlek ez dira
denak onak {zaten. Eta egonkor-
(zea ona dela uste duts, x




Aldaketak
sagardogintzan

Ralitateko edaria eskaintzeko apustua
egiten dihardu sektoreak

XOtX garala amaitu denez, botilaratzeari ekin diote sagar-

dogileek. Kontsumitzaileen joera aldaketekin batera, boti-

lare#ze prozesuak hainbat aldaketa izan ditu; ez bakarrik edaria
botila barruan sartzeko makina berriak ezarri direlako, sektorean
bestelako berrikuntzak ere gertatzen ari direlako baino.

BOTILARATZEARI dagokionez,
orain dela hamabi bat urte aurre-
rapauso nabarmena eman zuten
sagardogileek. Izan ere, denonda-
ko botila berbera ateratzea eraba-
Ki zuten. Joxe Angel Aginaga Gi-
puzkoako Sagardogileen Elkarte-
ko lehendakariak hori zelan izan
zen gogoratu du: sSagardo botila
aldatu beharizan genuen. Horren
aurretik beste botila bat erabil-
tzen genuen: xanpain botila.
Orain debekatua dago hori sagar-
doz betetzea». Araudi batek xan-
pain botila sagardoz betetzea ga-
larazten du. Hori dela eta, Sagar-
do izeneko botila sortu zuten sa-
gardogileek.

Baina hori ez da sagardogin-
tzan gertatutako berrikuntza

pakarra’ Azken batean, txotx
garaiaren gorakadak aldaketa
mordoa sortarazi du. «Lehen,
garai batean, sagardotegiak
baserriak izaten ziren. Eta elkar-
te gastronomikoak sortu zirene-
an, jendea etortzen zen baserrie-
tara sagardoa erostera. Kazola
batekin edo bokadilloarekin etor-
tzen ziren, jateko zerbaitekin.
Beren sagardoak probatu €ta
urte guztirako eramaten zituz-
tens, gogoratu du Joxe Angel Agi-
nagak. Pixkanaka-pixkanaka
sagardotegietara joaten ziren
lagun horien bitartez lagun
gehiago joaten hasi zen. «Horrela
hasi zen sagardotegietako puri
hau. Aukera gu konturatu gabe
zabaldu zen», gaineratu du.

Sagardotegiak bisitatzeko ohitura
galtzen ¢ Gaur egun lehengo ohi-
tura horren falta sumatzen du Gi-
puzkoako Sagardogileen Elkarte-
ko lehendakariak. «<Lehen sagar-
dotegietara jende asko etortzen
zen ikustera zer sagardo mola
zuen sagardogile bakoitzak. "Ai-
zu! Niri upel honetatik ehun boti-

la’, eskatzen zuten adibidez. Hori
ez dute eskatzen orain», adierazi
du. «Gaur egun eske hori egonez
gero, sagardofegi bakoitzetik sa-
gardorik onenak eramango lituz-
kete». Dendetan bai sagardo ona,
bai erdipurdikoa eskura daiteke.
Tokatzen dena. «Zuk sagardote-
glan erosten baduzu eta sagardo-
gilea fina bada, eramango duzu
etxean dagoen onena, sagardogi-
leak berak estimatzen baitu bere
etxera sagardo bila etortzean.
Kontsumo joeraz gain, beste
aldaketa batzuk ere izan dira sa-
gardogintzan, Lehen baino patxa-
da handiagoz botilaratzen da

gaur egun. Sagardoa epelduz
zihoala ikusirik, maiatz edo ekain
inguruan botilaratu behar izaten

zuten guztia lehen. Orain, aldiz,

urte guztian jarduten dute zere-
gin horretan,

Aurrerakuntza teknologikoek
garrantzi handia izan dute botila-
ratze prozesuan. Lehen eskuzko
tresnak erabiltzen ziren betetze-
ko eta kortxoa jartzeko. «Orain,
ordea, asko aldatu da hori: maki-
na modernoak dauzkagu eta al-
seago egiten da lana: produktua
hobeto ateratzen da. Alde handia
dago. Hobekuntza asko izan da,
dio Aginagak. Botilaratzeko siste-
ma berriak ia sagardotegi guztie-
tara hedatu dira.

Salmenta prozesua ere beste-
lakoa zen garai batean. Aginaga-
ren hitzetan, «<.ehenago sagardo
guztia etxetik saltzen genuen.
Horrela upel bakoitza zein egune-
tan botilaratu behar zen ikusi be-
har zen. Eta egun horietan etor-
tzen ziren bezeroak beren botila
hutsekin eta ekartzen zituzten
beren botilak garbituta. Haiek
ekarritako botilak betetzen zi-
renp. Gaur egun ere sagardotegie-
tara joaten den jendeari zuzenean
saltzen diote sagardoa, baina
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Lehen txanpain botilak erabiltzen zituzten sagardoa botilaratzeko. Egun, ordea, debekatua dute.
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hainbat sagardogilek banatzaile
bidez ere egiten du lan.

Kalitatean dago etorkizuna e Kali-

tatea da sagardoaren etorkizuna.
Aginagaren iritziz. «Sagardo asko
egiten dugu, eta denok saldunah

-giten dugu, ok saldun
dugu gure herrian, eta hori zaila
da. Hemendlik atera behar dugu.
Ateratzen bagara, salduko dugu»,
argitu du, Esportazioaren ingu-
ruan zera adierazi du: «Esporta-
zioa deitzen badiozu Euskal He-
rritik joateari, bal; saldu liteke sa-
gardoa asko, Baina horretarako
guk egin behar dugu lana. Espai-
nia eta Frantzia osoan Ibiltzen ba-
gara, horixe salduko dela, Beti
sajatu behar dugu sagardo on ba-
tekin ibiltzen, eta sagardo ona
egin behar da. Gure etorkizuna
ona da sagardo ona egiten dute-
nentzat.

Sagardoak hainbat erronkari
egin behar dio aurre. Legedlak
etiketa jartzeko eskatzen du. Ge-
ro eta sagardogile gehiago hasi di-
ra etiketak jartzen. Horrez gain,
Gipuzkoako Sagardogileen El-
karteko lehendakariak uste du
instalazioak txukuntzeko eta
upelak zein sagarrak garbitzeko
sistemak hobetzeko ahalegin be-
rezia egin behar dela, azken urte-
otan sagardotegietako baldintzak
asko hobetu badira ere. x
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agardo botila
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(Gutxi eta maiz

Sagardoa modu egokian gorde eta edateko kontuan hartu beharreko adituek gomendio batzuk

BOTILARATZE PROZESUA ncke-
tsua da sagardoarentzat. Aditu
batzuen iritziz, botilan bertan
amaitu behar du sagardoaren
eboluzioak. Sagardoak ona izan
behar du, eta bere ezaugarri guz-
tiekin sartu behar da botilan. Bo-
lilaratze prozesuaren ostean, sa-
gardoak bere onera etorri behar
du, atseden hartu behar du. Ho-
rretarako, denbora eman behar
zalo, egun batzuk edo aste batzuk
behintzat.

Botilaren barruan sagardoa
ondo gordeta izateko, mikrobio-
rik ez du egon behar eta germe-
nek elikagai gutxi behar dituzte.
Sagardoak azukre asko badu, eli-
Kagal gehiago izango ditu. Botila
tenperatura egokian egonez gero,
germenek ez dute bilakaerarik
izaten eta ez dira ugaltzen.

Garraioa: Kontu handiz eraman
behar da, edariari ez baitzafo ko-
meni astindurik jasotzea. Gorde-
ta dagoenean ere ez zaio botilari
eragin behar.

Argia: Botila leku ilunean gorde-
zea komeni da, arglaren erradia-
zioek kalte egiten diotelakow Ho-

- rrexegatik izan ohi da botilaberde

kolorekoa, argiaren eragina mo-
teltzeko.

Tenperatura: Freskotasuna be-
har izaten du sagardoak gordeta
egoteko eta 10-12 graduko hoz-
beroan ondo irauten du. Berota-
sunak kalte egiten dio, eta ez da
komeni 10-12 gradu baino tenpe-
ratura beroagoan gordetzea:
Mahaira ateratzeko orduan ere
10-12 graduko tenperatura ego-

- agardoa, ospe eta oihartzun handiagoko edarien moduan, zaindu egin behar da, eta modu
jakin batzuetan gorde eta edatea komeni da. Hona hemen botilatik kontsumitzen den sagar-

doa ahal denik eta egoera onenean hartzeko zenbait aholku.

------------------------------------------------------------------

kia izaten da mama gozoa {ina eta
arina bada, aurtengoa kasu. Gor-
putz gehiago dutenak beroago
atera behar dira hobelo dastalze-
ko (12-14 gradura).

Etzanda ala zutik? Batzuk sa-
gardoa etzanda gordetzearen al-
dekoak dira, kortxoa busti egiten
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duelako. Hala ere, beste batzuek
zulik egon behar dela esaten du-
te. Sagardoa delikatua izanez ge-
ro, posizio batean zein bestean
cgonik, ondo zaindu behar da.
Sagardogileek sagardoa botilara-
tu ondoren zutik dagoela garraia-
tzen dute sagardoa. Botila modu
horizontalean gordetzen badugu,
hondarrak errazago eroriko dira
edalontzira.

Astintzea: Batzuek botilari eragi-
ten diote edalontzira atera aurre-
tik, hondarrak likido guztian ho-
mogeneiza daitezen. Euskal He-
rrian ohitura hori ez dago Astu-
riasen bezain zabaldua. Han nor-
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mala da sagardoa atera aurretik
botila astintzea.

Edalontzian haustea: Sagardoa

edalontzian hautsiz gero, sagar-

doaren ezaugarri eta zaporeak in-
tentsitate handiz jaso daitezke,
Ixinparta ere hobea izango da.
Sagardoa atera eta berehala edan
behar da. Ez da komeni pitxer ba-
tean hautsl den sagardoa bildu
eta handik denbora batera eda-
tea. Edalontzia ez da asko bete
behar, adituek diotenez sgutxi eta
maiz» edan behar delako.

Botilaren altuera: Ateratzerako-
an, sagardogile batzuen iritziz,

GARTZIATEGI Baserria
ASTIGARRAGA

BITTOR LIZEAGA

Tel.: 943 46 96 74
94346 77 16
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botila zenbat eta altuago jarri, or-
duan eta gustu hobea izaten dy
edariak.

Edalontzia: Edalontzia handia
eta zabala bada, ahoa ela sudu-
rra sar daltezke barruan, edaria-
ren usain guztia ondo hartzeko.
Beste edari batzuk, Jerez ardoa
esate baterako, lurrintsuagoak
direnez, ez dira edalontzi zabale-
tan ateratzen. Sagardoaren eda-
lontzia belra linekoa bada, atera-
(zean soinu gozoagoa ateratzen
du eta, horrez gain, ahoan sar-
tzen dugunean ezpainendako
atseginagoa da. Edalontziaren
beira lodia izanda ere, sagardoa-

ren zaporea beti berbera {zango
da.

Otorduak: Jakiekin batera kon-
tsumitzeko edarl egokia da sagar-
doa. Edozein otordutan har daite-
ke. Sagardoa ondo etortzen da
hainbat jakirekin: edozein okel,
arrain edo bestelako produkture-

mingo Harina enologoak.

kin har daiteke.

Kolorea: Gaur egungo modaren
arabera, koloreari gehiegizko ga-
rrantzia ematen zaiola dio Do-

reziz, aga_‘r e |

du. «Kolore kargatua badu eta sa-
no zein garbia bada, betl izango
da kolore gutxi edo amatatua bal-
no hobeas. - *

Kortxoa: Kortxoaren funtzioa bo-
tila ondo ixtea da. Alde komer-
(zialetik begiratuz gero, kortxoa
ez da puskatu behar, bestela be-
zero edo zerbitzariak haserretu

egingo lirateke. Nolanahi ere, kor-
txo aglomeratuaren itxiera oso
ona da. Hala ere, aglomeratua
oso delikatua da, gogorra eta mal-
guegia izanik erraz puskatzen
baita. Beste kortxoekin sagardo-
ak ihestea errazago gerta dalteke.
Sagardogile askok ez dute kortxo
aglomeratua erabiltzen, bezeroa-
rentzat erosoagoa delakoan.

Gordeta edukitzeko denbora:
Adituek diotenez, sagardoa 0so0
egoera onean egon daiteke egiten
denetik 20 hilabetera. Hala ere,
beti hartu beharko da aintzat bo-
tila zein egoeratan kontserbatu
den. Botila tenperatura eta kon-
tserbazio egoera guztiz egokietan
edukiz gero, luzaroan iraun deza-
ke mama gozoak. Domingo Harl-
nak adierazi digunez, ukuilu ba-
tean sagardo botila batzuk ahaz-
tuta laga zituzten lagun batzuek.
ela handik urteetara ustekabean
botilok aurkitu egin zituzten. «5a-
gardoa 0so ona zegoen, ez zegoen
€z ozpindua, ez koipeztua, eta €z
zeukan zapore txarras. X




Sagardogileen
ahotan

sagarraren kalitatea zaindu egin
behar dela uste dute sagardogileek

(Galderak:

|- Sagardogileok zein neurritan zaintzen duzue sagarraren kaltatea?

2.~ Txotx sasola amaitu ostean, sagardoa botilaratzeari ekiten diozue
Gaur egun zer-nolako garrantzia dauka botilako sagardo produkzioak?

J.- Sagardoa botilan saltzeko orduan zeintzuk dira sagaraogileok dauz-

kazuen 0zlopo nagusiak’

¢ Luis Beloki ¢
Afiota sagardotegia (Azpeitia)

.- Hemengo sagarrak dauz:
kan sagardoa edaten ohituta
gaude. Nik uste dut sagardoalk
hemengo sagarra 1zan behar due
la porizentaia handi batean, Bal
na denetatik behar da, eta,
nahasketa ona eglteko, zenbatl
eta barletate gehilago 1zan, hobe-
to. Hemengo sagarra gehlago
zaindu beharko genuke, baina
askotan ez dugu behar besteko
denborarik 1zaten hori behar den
moduan eglteko.

2.- Botilan gero eta gehiago

‘u.l'lﬂ‘li tl'.’ | 7] If_-'I.HfJI_ Adacn. 1 Xolxa

oraln dagoen moda da, ela i

aleltzenbal denbora iraungo
%ﬁﬂﬁa hobetu egin
behar dugu, Zenbal eta xuabeago
cginez gero, sagardoa errazago
harfuko du Jendeak. Balna
horrefarako geuk mentalizatu
behar dugu, Gure artean askok
ahosabal gogorra du eta kosta-
tzen zalo aldaketa egitea. Baina
puilxika aldatzen arl da sagardoa,
cla kontsumitzaileen aldetik ere
aldaketa ikusten da: orain txiki-
teoan jende gehlagok eskatzen
du sagardoa.

3.- Esan bezala, lehenengo
geuk mentalizatu behar dugu
sagardo bigunarekin, Horl da
gure propagandarik onena. Eda-
teko modukoa izan dadila. Gal-
nera, berdintasuna lortu behar
dugu sagardo ezberdinen artean,

ardoarekin gertatzen den bezala
Tabernaria ere mentalizatu
beharra dago, sagardoa leku
askolan hotzegl ateratzen baitu
le, ta ez horl bakarrik: sagardoa
promozionatzera atlerako bagina
denok alternatiba batzuekin ioan
beharko genuke. baina bakoitza

geure erara gabiltza

¢ Juan Amaliobieta ¢

Laka-erdi sagardotegia (Bemat

|.- Batzuek sagarrondo guts
cdukitzen dituzte eta 1-.5,11['*" 1
ekarri behar izaten dute
Haina nix
Foos
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izalen denean, sagarra kanpotik
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sagarrak edukitzea, Horrchin  Dadiocia, Daing Deties Sertatinm

batera, garranizitsua da barieta:
tea edukilzea, Nahasketak egitea
beharrezkoa da, sagardoa egin
behar den sasolan sagarran pun
(ua norberak hartu ahal lzaleko

2 .- Jendeak nahlago du sagas
dotegira bertara ctorri, €la aur
Len {;gllld..llﬁl} guzliia (xotxecan
emango dut, Ikusi dut eskaera
badagoela; sagardoa botilaratu
Izango banu, txoixerako ez litzal-
dake ezer ere geldituko.

3.- Lehenago botilaratu izan
dut zerbait, baina aurten ez

¢ Jose Ramon Rm;oln 0_
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Rezola sagardotegia (Astigarraga)

| - Nik behintzat hemengoa
erabiltzen dut. Gero, uzta txarra

[ i i e e

da lendea txoixera efore eta
horrekin ase egiten dela. Zalia da

endea Kkonbentritzey

¢ Juanjo Urruzola ¢

Eluixela sAacarcoiage (Urmaeta )

| .- Sagar barietate dexernite Lea
ten da eta nahaskela t*gllrht'
asko sartzen da kanpokoa, Astu
ias edo Gallziatik ekarrilakoa
batez ere. Sagar batzuk golzeg)
etortzen dira, eta sagar egokiak
behar dira, garalan ateratzen
direnak. Kasu balzuetan beran
duagokoak sartu beharko lirate-
ke, Gainera, bakoitzak 1Kusi
behar du inguruko baserritarrak
zer sagar duen, Sagar txarrekin
sagardoa egiteak ez du balio.
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A la aleid e llal den
Hotsrgh enuaten dute
askotan hozkatluetan sartzen
Mrte C e Cimdarekin baltera Bal
(1.1 Li;_‘i“f-‘_l ircdoa bezala KA LLZQ
IL AL il i ‘-t L. 1 Ihll'." I.“]Tl"l'!' AN
ran egon behar du, Bolila uretan
ela jela pixka batekin freskatzen
utzita nahikoa da. Fentsa, Astu
rlasen 1O graduan ateratzen
dute

¢ Migel Mari Lasa ¢
Isasteqi sagardoteqgia (lfolosa)

|- Sagarra ondo zaindu beha-
rra dago. Sagarra sagardotegira
datorrencan Kontrolatu egiten
da: ondo garbitu eta ustelak ken
du. Prozesuaren zati horretan
bai, baina aurretik ezin da kon-
trolatu, Behintzat Gipuzkoa alde-

ko sagarra badakigu nolaball
rer-nolakoa den. baina ]\‘In["ﬂ
koa kontrolatzerik ez dago. [deala
lzango NMzateke bertako sagarra
iratea. o7 DAK ik hobetlo Kon
irolatzeko, kanpora dinu piia joa
ten delako eta horrela bertan gel-
dituko ltzatekeelako. NIK uste

it ezin gareia h_ﬂ*!".' v Bezala

ibill sagar produkzio txikia dago
it N ff'l{-l..i"ll e 1T t_~-:h 1@ s

ten ditugu sagarrak: Galizia

kstwirias #ta Normandlatis
e L& LA Ar geinia HTRIN AN
CapllEd LK Liadiige Widale

garrantz handia du. Botilarekin
lan asko egiten dugu. Sagardote-
gietan boom-a 2an da eta botlla
ere (go dela tkusten da, baina ez
dago boom horrekin Konparatae-
rie. Art gara botila saltzen, baina
ez dago eguneroko kontsumitzal
lerik

3. - Jendeak ohitu beharko
luke gehiago. Tabernetan ohitura
talta dago eta hort hedatu behar-
ko litzateke Askorentzat badir-
di sagardoa kanpoko edaria dela.
Asturiasen, adibidez, sagardoa
askoz gehlago edaten da, ez otor-
duetan, tabernetan baizik.
Hemen ohitura falta da. Dena
den, kentsumo handi posiblea
tabernan tkusten dut, jende asko
ibiltzen baita tabernetan. X
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agardo botila

Egunkaria @ 1998ko maiatzaren 24a, igandea

Upeletik botilara

Gaur equngo prozesua lehen Q0 sasotetakoa baino bizkorragoa eta erosoagoa da sngm*dogth‘mf:t?f
otilaratze prozesua

E eskuz egiten zen lehen-
g0 sasoletan. Orain, berriz, sa-
gardotegi gehienetan makina
modernoak erabiltzen dituz-
te, prozesua bizkortu eta
errazteko. Txotx garaia amai-
tua denez, sagardogileek upe-
letako mama gozoa botiletan
sartzeari ekin diote. Artikulu
honetako argazki eta azalpe-
nen bidez, gaur egun sagar-
doa botilaratzeko erabiltzen
den prozesua nolakoa den
erakusten dugu.

ARGCAZKIAK ® ANDER GILLENEA

Lehen jendeak etxean garbituta eramaten zituen

botilak sagardotegietara. Gaur egun, ordea, ez, Botllaratzea garblketare- |
kin hasten da. Botiletako lohi eta mikrobloak garbitzeko, 70 gradura . | .

'

-

1

dagoen ur-zorrotada jaurtitzen zaie botilei, detergentearekin batera.

Botilaratze prozesua-
l ren lehen urratsetik, g

. biketatik, botilak betetzeko maki-
- ‘ ~ nara iristen dira, sagardoz beteko
V d L ay- TR diren urratsera alegia. Sagardoa
Fe 50 S 2. 15 botlletan sartzeko makinak tutu
Sagardotegia YTy T

baten bidez sagardo kupelarekin
TY XC ) lotuta egon behar du, eta sagardoa
. : = kupeletik botiletara pasatzen da
Erretegla = LB zuzenean. Botila guztietan

sagardo kantitate bera sarizen da,

. - | ez gehiago, ez gutxiago.
e Sagardoa botilan salgaa. . KALITATEZKO SAGARDOA Teknuloghrlc:k::.u:ﬂu.d‘:guaek

LAt | ESKAINTZEN DIZUEGU Ixan ditzakete egunean 20.000
e Txotxa amaiturik, ostiral gauetan,

botila inguru sagardoz betetzeko
‘ ) _ gal diren makinak. Dena dela,
larunbatetan eta igandetan irekita. ¥ Txotx garaia amaiturik,

Baita ere jaiegun eta jai bezperetan. sagardoa botilan salgai

makina arruntenek

egunean

10.000-12.000 botila bete ditza-
kete. Alde ederra dago botilak
eskuz betetzen zituzten garaitik!

Munagorri Enea baserria - 20115 ASTIGARRAGA - Tel.: 943 55 56 47 ADUNA (Gipuzkoa) - = 943 69 07 74

URBITARTE
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Tel.: 943 18 01 19 - 943 88 83 31/ Tel. Mugikorra: 908 77 43 23
ERGOIENA AUZOA / ATAUN

. . o
ol T Ny J PP 4 b RS 0

l'"----‘ﬁ-_ﬁ-----—-#‘-——'-‘——‘H_--'—----——-—-—"_—'—‘-----H




I-'.

/ |
=, 3
L]
il ——— il

Botilak sagardoz bete ondoren, kortxoa jartzen die makina batek. Euskal Herriko
‘sagardogi.leek Extremadura eta Portugaldik ekartzen dute batez ere kortxoa, han artelatzak
baitaude. 'Katalunia aldeko kortxoa, berriz, gutxiago erabiltzen da. Orohar, bi kortxo mota daude:
alde batetik, aglomeratua eta, bestetik, naturala. Sagardogileek diotenez, aglomeratuzko kortxoek
askoz ere hobeto ixten du sagardo botila, baina zabaltzeko, berriz, ez da hain erosoa izaten. Kortxoa

0so garrantzitsua da‘, ez baitu utzi behar botilan airea sartzen. Kortxoek, gainera, etiketarik ezean,
sagardogilea identifikatzeko balio dute, sagardogileek bertan jartzen baitute
beren izena.

i Bl EERE RS S S T FFETERE RS E Y FE e e EE s -
- “-'.-l.l‘l‘ll-‘-l‘iIllllll-*-ll#ll‘l-“-'-lIlllll-ll'll'--i!I--ill-ll-ldllll---Il--Il----q.'1.-.........-.,......-'....q.,-"-_..‘.‘--‘--......--.1...l..l.-l‘ll‘dl-ll.llI--lllll'lllIlll-ll'l'l--iiﬁii-'.'-'

Saldu baino
lehen etiketa
jartzea falta zaie
botilei. Sagardo-
tegi batzuetan
geroago ekiten

diote zeregin
horri: botiloi,

sagardotegiko
biltegian diren
artean, ez diete
etiketarik jar-
tzen. Izan ere,
el gssal  botilak etzanda
| L %7 - . egotendirenez,
o anasite e etiketa hondatu
cleshiaa b s s gl egin daiteke,
i e s ] eta, gainera,
hautsez zikindu.
" Beraz, kalean
saltzeko atera
behar dituzten
unean botilei
hautsa kendu eta
etiketa jartzen
diete. Legeriak
etiketa jartzeko
eskatzen die
sagardogileei.
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Prozesu hori guztia pasat
laratzea dela eta,
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uta, sagardoa prest dago etxean edo tabernetan edateko. Azken batean, boti-
sagardoa urte guztian edan daitekeen produktu bat da.
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Egunkaria @ 1998ko maiatzaren 24a, igandea

CORCHO TAPONERA
GUIPUZCOANA

Ardo, sagardo eta txakolinarentzako
kortxoetan espezialista

Errekatxo Plaza, 6 Tel.: 943 55 56 51 ASTIGARRAGA

e

ERRETEGIA -
SAGARDOTEGIA

Sidra Natural

Gure sagardoa
botiletan salgai

MENDIOLA BASERRIA - © 943 55 15 27 - ASTIGARRAGA

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

OIARBIDE-TXIKI BASERRIA
T 94355 57 47 /943 33 1167 - ASTIGARRAGA

TEGI

OTANO Anaiak

SAGARDOANK

= 943 45 71 88  20115- ASTIGARRAGA (Gipuzkoa)
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SAGARDOA 7

@ URDAIRA racaroortecin

Urtarrilaren 17#11'

irekitzen dugu irekita

Urdaira baserria - AGINAG

Tel.: 943 37 26 91

Zumalikardi Baserria
ANOETA
Tel.: 943 65 26 22

Sagardotegia
ASTEASU
Tel.: 943 69 02 83

sagardotegia
Aldaba-Txiki auzoa, 15 A - 3 943 65 29 64 - TOLOSA

SAGARDOAN JAKITUNA BAZARA
ALDEA NABARITUKO DUZU

1

J

EURGCAP

Sagardo Natural Orekatua, lasto kolore eta Sfruitu
zaporezkoa, edozein jakirenizat egokia.

GURUTZETA SAGARDOTEGIA, BERRIKUNTZA
ETATRADIZIOA SAGARDO NATURALEAN

Gurutzeta Sagardotegian egina. Olalume Bidea. Astigarraga. Gipuzkoa. |
Tel:943552242 - Fax.: 943 J11ooi

(
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Felix Larranagak betidanik landu izan du sagardo ekologikoa.
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-elix Larranag
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eglten, etxe

HAREN sagardoak ez du sekretu-
rik, beste sagardogileen prozesu
bera jarraitzen baitu. Funtsean,
ezberdintasun bakarra lehengaia
da: sagarra. Produktu ekologiko-
el ez diete botikarik botatzen.
Larranagak hori egiten du bere
sagarrondoekin. Larrafiagak ez
dio produktu ekologiko edo biolo-
gikoen modak bultzatuta ekin
zeregin horri. «Guk beti egin
dugu ekologiko. Botikak-eta ez
ditugu inoiz botas. Larrafiagak
nekazaritza ekologikoak bakarrik
onartzen dituen ongarriak erabil-
tzen ditu.

Produkzio txikiagoa e Horren guz-
tiaren ondorioz, produkzioa txi-
klagoa Izaten da. «Sagardogintza
konbentzionalean ari bazara.

aga 712 i Jardun du sagardoa b
koekin. Orain dela

sagardotegia irekitzea erabaki zuten. Euskal Herriko sagardotegi
guztietatik, sagardo ekologikoa eskaintzen duen bakarra da Oi-
kiako hori. Dena dela, beste norbaitek ere sagardo ekologikoa egi-
ten duela jakin du Felix Larranagak orain dela gutxi.
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urte gubx txotx garaietarako

hamar arbolarekin ehun kilo ate-
rako dituzu. Nik hamar arbola
badauzkat, 75 kilo inguru atera-
ko ditut. Aldea ez da hain han-
dia». ‘

lzan ere, botikak ez dira mer-
keak eta, gainera, sagardotarako
edozein sagarrek balio du ia, jate-
ko ez bezala. Horl dela eta, Larra-
nagaren iritziz, beste leku
batzuetan ere sagardotarako
sagarrondoei jatekoel baino boti-
ka gutxiago botatzen dizkiete.
Haren hitzetan, saskoz gutxiago
tratatzen da sagarra sagardoa
egitekon.

Dena dela, edari hau egiteko
beste baserritar batzuen saga-
rrondoetako fruitua behar izaten
duenez, uzta hurretik kontrolatu
nahi izaten du. Esaten diet boti-

g <

USURBILGO
UDALA

® Txotxatik
botilara

badute, onartiuta daudenaks.

------------------------------------------------------------------

Karik ez botatzeko eta bota behar

Nekazaritza produktuel bou-
kak botatzeak gure osasunari
kalte egiten diolakoan dago
Oikiako sagardogilea. «Guk zer-
gatik jan behar dugu botika eta
zikinkeria? Zertarako nahi dugu
produkzioan bi tomate egin
beharrean hiru egin? Botikak
jateko? Nahiago dut bi tomate
jan, baina onako.

~ Zapore aldetik, behintzat, eko-

logikoa denik ez zalo igartzen
sagardoari. Bitxitasun modura,
haren sagardotegian izan den
norbaitek sumatu du desberdin-
tasunen bat, baina ez zaporeaga-
tik. «Nik aditu dut jendeak
hemen edan, bapo edan, eta
hurrengo egunean ondo senti-
tzen dela. Beste egunen batean,
ordea, beste sagardotegi batean
edan, asko edan, eta hurrengo
egunean buruko mina izaten
duela, lur jota izaten dela. Horl
ere ez dakit. Beharbada izan dai-
teke... Hori esan didate batzuek.
Gero beste batzuei berdin zaie
ekologikoa ala naturala izan:
dena barruran.

Alde bakarra: sagar ekologikoa e
Horrez gain, jendearen artean
produktu ekologikoen inguruan
nahaste-borraste handia nabari-
tzen du Felix Larranagak. «Sagar-
do arruntarekiko alde bakarra
dago: sagarra ekologikoa den ala
€2».

Hala ere, gauzak gutxinaka
aldatzen ari dira, Larrafiagaren
Iritziz, eta jendeak produktu eko-
logikoekiko interes handiagoa
du. «Gerora begira, ekoizteko
modu horrek aurrera egingo due-
lakoan dago. Nekazaritza ekolo-
gikoa lantzen ez dutenei produk-
tu kimiko batzuk kopuru txikia-
goan botatzeko arauak jartzen
dizklete gero eta gehiagos. X




