
Azken ordukoak  �|� Blogak  �|� Bideoak  �|� Fonoteka  �|� Eztabaidak  �|� Inkestak  �|� Zurea da Hitza  �|� Papereko edizioa   

GOIERRI 
2010ko apirilak 14, Asteazkena

 

Hasiera Agenda Zerbitzuak Irudietan Iragarki laburrak Agurrak Txokoa Begiradak Hemeroteka Ostalaritza Gida

bilatu...

Goierriko Hitza�>�Goierri�>�Paperekoak RSS

  

  

  

  

  

GOIERRI

Altzaga

Arama

Ataun

Beasain

Ezkio-Itsaso

Gabiria

Gaintza

Idiazabal

Itsasondo

Lazkao

Legazpi

Legorreta

Mutiloa

Olaberria

Ordizia

Ormaiztegi

Segura

Urretxu

Zaldibia

Zegama

Zerain

Zumarraga

Behe Bidasoako Hitza

Busturialdeko Hitza

Goierriko Hitza

Irutxuloko Hitza

Oarsoaldeko Hitza

Tolosaldeko Hitza

Urola Kostako Hitza

Lea-Artibaialdeko 
weba

Harpidetu zaitez! 

Bai Euskarari 
 

 

Laguntzaileak 
 

  

Gipuzkoako 

Foru Aldundia 
  

Historia sagar kolorez  

Sagardotegi garaia Goierriko 
sagardotegiek ekin diote dagoeneko 
denboraldiari; sagardoa egiteko modua 
asko aldatu da historian zehar.  
A. APALATEGI -- I. GURRUTXAGA  

Euskal Herrian historia eta tradizioa batzen dituen edaririk bada, sagardoa da hori. Historia liburuetan jasota dagoen 

sagarrondoen aurreneko aipamena 1014. urtekoa da. XIV. mendetik aurrera, berriz, aipamen asko daude sagar hitzetik 
datozen izenen eta abizenenen inguruan: Sagastiberridi, Sagarciague, Sagarminaga... Aurtengoa ez da urte ona izan 

bertako sagastientzat, bi urteko zikloa jarraitzen baitu hemengo sagarrak. Hala ere, Goierriko sagardotegiek eutsi egin 

diote urteroko ohiturari eta aurten ere laurehun mila litrotik gora sagardo egin dute.  

Sagardoaren loraldia XVI. mendearen bueltan etorri zen. Garai hartan eraikitako baserri gehienak dolarearen inguruan 

eraikitzen zituzten, eta, hala, dolare-baserri izena hartu izan dute askok. Goierrin ere baziren dolarea ardatz hartutako 

antolamendua zuten baserriak, baina urteen joanean galdu egin dira dolarerik gehienak. Ezkio-Itsasoko Igartubeiti 

baserri-museoa da garai hartako baserri askok zuten egituraren erakusgarririk onena.  

Sagardoa egiteko prozesu guztia baserrian bertan egiten zen lehenago. Etxeko sagarrondoen fruitua bildu, garbitu eta 

sagarra jotzen zuten. Behin patsa ateratakoan dolarean prentsatzen zuten. Handik muztioa ateratzen da, kolore 

gorriztako likidoa, iluna, lodia eta gozoa. Legamia nahastuz eta egurrezko kupeletan sartuta, hilabetetik lau hilabetera 

bitartean gordetzen zuten, harik eta azukrea alkohol bihurtu arte.  

Garai bateko egurrezko dolareek eta kupelek altzairuzko makinei eta kupelei egin diete tokia azken hamarkadetan. Gaur 

egun kupeletan bertan kontrolatzen dute sagardoaren tenperatura. Arlo horretan egin diren aurrerapenei esker prozesua 

hobeto kontrolatzen du sagardogileak.  

Sagar gutxiago  
Sagarraren bi urteko zikloari jarraiki, aurtengoa ez da urte ona izan bertako sagarrarentzat. Hala, sagardogile gehienek 

kanpora jo behar izan dute lehengai bila. Produzkio txikiagoa dutenek edota sagarrondoak etxean dituztenek, ordea, 

bertako sagarra erabiltzeko ahalegina egin dute.  

Hori izan da Olaberriko Etxe-Zuri sagardotegiaren kasua. Urtean 11.000 litro inguru egiten dituzte, eta Olaberriko 

sagarrarekin moldatu dute gehiena. Zeraingo Oiharten ere produkzio txikia egiten dute, 9.000 litro inguru. Etxeko 

sagarra eta kanpotik ekarria, biak erabili behar izan dituzte.  

Altzagako Olagi sagardotegian 15.000 litroren inguruan ibiltzen dira, baina aurten upategia handitu eta 27.000 litro egin 

dituzte, eta etxerako ez ezik merkaturako botilatzen ere hasi dira. Mari Jose Arregik azaldu duenez «normalean dena 

etxerako sagarrarekin egiten dugu, baina aurten dena Frantziatik ekarri dugu».  

Produkzio handiagoa duten sagardotegien artean daude Ataungo Urbitarte, Zeraingo Otatza eta Legorretako Aulia 

sagardotegiak. Urbitarteko Demetrio Terradillosen hitzetan aurrena egin zituzten sagardoak «oso aurreratuta» etorri 

dira. «Aurtengoak alkohol gehixeago du», esan du. Iaz sagar guztia Goierrikoa erabili bazuten ere, aurten kanpotik 

ekarri behar izan dute Ataunen ere.  

Otatzako Joxe Antonio Iparragirrek azaldu duenez litro gutxiago egin dute aurten. «Etxeko sagarra zerbait bai, baina 

gehiena Frantziatik eta Galiziatik ekarritakoa izan da». Sagardoa ona datorrela dio, «itxura onekoa».  

Aulia sagardotegian ere etxekoa eta kanpoko sagarra erabili dituztela dio Juan Inazio Etxeberriak, batez ere Galiziakoa 

eta Normandiakoa. Sagardoa, berriz, «iazkoa baino biziagoa, gar gehiagorekin» dator. Legorretako Aulia izan ohi da 

denboraldia hasten goiztiarrena; Santa Lutzi egunean zabaldu zuten, abenduaren 13an.  

############ 

DATUA  

397.000  
Litro. Goierriko sei dolare sagardotegien artean egin duten sagardo litro kopurua. Gehienak bertako sagarra erabiltzen 
saiatu badira ere, kopururik handiena kanpotik ekarri behar izan dute aurten.  

############ 

############ 

Ibilbide gidatua ðð Astigarragako Sagardoetxeak eta 
Ordiziako D'elikatuz zentroak egunpasa turistikoa sortu 
dute sagardoa eta Idiazabal Gazta ezagutzera emateko.  

Bi produkturen uztartzea  
I. GURRUTXAGA  

Aurretik martxan zituzten hiru ibilbide gidatuei beste bat gehitu die aurten Delikatuz Goierriko Interpretazio Zentroak eta 

Elikadura eta Gastronomia Guneak: Sagardoaren eta Idiazabal Gaztaren Ibilbidea. Euskal gastronomia ezagutarazteko 

modua da horrelako ibilbideak antolatzea, eta elkarren osagarriak diren bi produktu bateratzeko erabakia hartu du 

Delikatuzek.  

Goierrin ere sagardotegiak badira, eta horren jakitun dira Delikatuzekoak, baina Idiazabal Gazta eskualdetik harago 

zabaltzeko intentzioarekin jarri ziren harremanetan Astigarragako Sagardoetxea museoarekin. Hasieran asmo zena egia 

bihurtu dute aurten, eta dagoeneko izena eman dezakete ibilbide gidatu horretan parte hartzeko interesa dutenek.  

Astigarragatik Idiazabalera  
Delikatuzeko arduradun Gema Lopezek aurreratu duenez, batez ere taldeei begira pentsatutako ekimena da 

ibilbidearena. Egun osoko plana da, eta Astigarragan du abiapuntua, goizean. 10:00etatik 11:30era Sagardoetxea 

bisitatzen da: museo gunea, sagastia eta sagardoa dastatzeko gunea. Behin museoa ikusita, Idiazabalera joango lirateke 

bisitariak, eta 12:30etik 13:30era bitartean, Idiazabalgo Gaztaren Interpretazio Zentroa bisitatuko lukete.  

Idiazabaldik Ordiziara  
Ordiziako Tximista sagardotegian bazkaltzeko plana da hurrengoa. Ohiko menua jarriko dute: bakailao tortilla, bakailao 

puskak piperrekin, txuleta, Idiazabal Gazta eta sagardoa, noski. Kafea ere menuaren barruan dago. Otordua egin eta 

gero Ordiziako Delikatuz zentroa bisitatzea da hurrengo hitzordua, 16:30etik 17:30era. Hori bukatzean Idiazabal 

Gaztaren dastaketa egingo lukete, eta 18:00etatik aurrera Ordiziako herrigunea ezagutzeko aukera legoke. Egun pasa 

hori guztia pertsonako 35 euro ordainduta egin daiteke.  

############  

OTATZA  

80.000 litro egin dituzte aurten, «iaz baino gutxiago». Joxe Antonio Iparragirrek azaldu duenez, sagardoa «itxura 
onekoa» dator.  

Kupelera %10 bideratuko dute, eta gainontzekoa botiletara.  
Sagarra. Iaz etxeko eta etxe inguruko sagarrak erabili arren, aurten, etxekoaz gain, Frantziako eta Galiziako sagarra 
erabili du. «Galiziakoa sagar oso ona», dio.  

############  

AULIA  

120.000 litro egin dituzte. Juan Inazio Etxeberria gustura dago aurtengo sagardoarekin, «itxura onekoa dago, baina 
iazkoa baino garra gehixeagorekin» .  

Kupelera %10 bideratzen dute, gainontzekoa botilaratzeko eta ozpinetarako joaten da.  
Sagarra. Normandiako eta Galiziako sagarra erabili dute aurten.  
############  

URBITARTE  

150.000 litro egin dituzte. Aurreneko sagardoak «oso aurreratuta» daudela dio Demetrio Terradillosek eta aurten 

«alkohol gehixeago» duela.  

Botilarako. 30.000 litro inguru kupeletarako izango dira; gainontzekoa botilarako.  
Sagarra. Aurten kanpotik ekarri behar izan dute sagarra.  
############  

OLAGI  

27.000 litro sagardo egin dituzte aurten. Upategia handitu dute, eta produkzioa ia bikoiztu.  
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Kupeletik ez ezik, aurten botilaratu egingo dute, aurrenekoz.  
Sagarra. Normalean «dena etxeko sagarrarekin» egin arren, aurten Frantziakoarekin egin dute.  
############  

OIHARTE  

9.000 litro sagardo egin dituzte aurten. «Sagardo polita» datorrela dio Aritz Egurenek.  
Kupelerako. Txotxerako egiten dute sagardoa.  
Sagarra. Bertako sagarra erabili dute baina gehiena kanpotik ekarritakoa da.  
############  

ETXEZURI  

11.000 litro egin dituzte. Sagardoa ona omen dator, «oraindik gozo xamarra, baina ona dator».  

Etxerako. Kupelerako eta botilarako egiten dute.  
Sagarra. Sagardo «guztia etxeko sagarrarekin» egin dute.  
############  

############ 

INFORMAZIOA  

D'elikatuz zentroa. Ordizia. www.delikatuz.com. 943882290.  

Sagardoetxea. Astigarraga.  
www.sagardoetxea.com.  

############ 

############ 

############ 

GOIERRIKO SAGARDOTEGIAK  

Goierrin hamabi sagardotegi-jatetxe daude. Sei etxetan bertan egiten dute sagardoa:  

Dolare sagardotegiak  
Olagi.  
Altzaga (943 88 77 26).  

Urbitarte.  
Ataun (943 18 01 19).  

Aulia.  
Legorreta (943 80 60 66).  

Etxezuri.  
Olaberria (943 88 20 49).  

Otatza.  
Zerain (943 80 17 57).  

Oiharte.  
Zerain (943 50 10 13).  

Gainontzekoak  
Artzai Enea.  
Beasain (943 16 31 16).  

Labekoa.  
Ezkio-Itsaso (943 72 25 52).  

Korta.  
Gabiria (943 88 71 86).  

Amebi.  
Lazkao (943 16 25 23).  

Balentiña.  
Zumarraga (943 72 50 41).  

Tximista.  
Ordizia (943 88 11 28).  
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