“Guk hemengo sagarrarekin egin nani
genuke sagardoa”

oxe Anjel Aginaga
lHlumbe sagardote-
giko nagusia izate-
az gain, Gipuzkoako
Sagardogileen Elkarteko
lehendakaria da. Aurten
berak irekiko du Sagardo
Eguneko lehen sagardo
boteila, eta guk berarekin
hizketaldi bat izan dugu.
Sagardoaren etorkizuna-

ren nondik norakoak
kontatu dizkigu berak.

Ixoixeko denboraldia amai-
fuia, zein da Sagardogileen
Elkariefik egiten duzuen balo-
razioa?

Balorazio ona egin beharra
aago. Aurreko urfeen anizera
ian egin da, sagardo onak
Zan dira, jende ona ibili da...
jendea gusiora joaten da
sagardoiegira. Elkarrekin hiiz
egiten duie, ferfuliak beste
iekueian baino farie haundia-
goOa duie, efa normalean, gai-
nera sagardo ona edaien aaq.
Hau ere baloraiu beharra

aago.

Sagardoa txotxetik edateko

Amaiiu da, bai, gauzak
ondo egingo balira xorxeTtik
ez liizateke sagardo gehiago
edan behar. Nire ustez, Txofx
garaiak irautfen duen denbora
horretan bakarrik eman behar
da kupelefik sagardoq, efa ez
urie osoan zehar. Garaian
garaiko gauzak egin behar
dira, eta urtarriletik apirilera da
sagardoqa txotxetik edateko
garaiq. Jendeari garai horre-
fan sagardotegira joateko

Noauag!

pOza kenizeko arriskua dakar

urre osoan upelak irekita ego-
Teak.

**Nire ustez, txotx
garaiak irauten duen
denbora horretan
pakarrik eman behar
aa kupeletik
sagardoaq, eta ez urte

osoan zehar”’

Denbora horretan sagardo-
fegietara jende asko joaten
da, baina sagardo boteilak

saltzerakoan nabaritzen al da
hori?

Sagardo boteilen salmenta
mantenizen ari da, eta hori ez

aa guixi. Jendea pixkanaka-
pixkanaka sagardoa boteilatik
edareko ohitura hartzen ari
aaq, baina oraindik gure helbu-
ruetatik urrun gaude: hori bul-
1zatzea da gure lana. Halg
ere, urretik urfera sagardoaren
Kalitatea hobetzen ari da etq
nori ona da. Horretarako

sagastiekin hasi behar da
lanean, hauekin lan egiten
bada produkiua askoz hobea
Zango da.

Asturiasen boteilako sagar-
doa asko edaten da.

Hemen baino zazpi aldiz
gehiago produzitzen dute eta
sagaraoa edateko ohitura ere
nemen baino haundiagoa da.
Niri oiloipurdiak ateratzen zaiz-
KIT hara joaten naizenean.
Asturiasen sagardo botatzaile
profesionalak daude, botatzai-
le onak eta hori faltg Zaigu
hemen. Nik llumben botatzai-
i© profesional bat edyki nuen
eT1a izugarri nabarmendu zen.
INOiz baino sagardo gehiago
arera genuen. Botatzaile oro-
fesional batek Sagardoa bere
puntuan ateratzen du, goitik
ootatzean puskaty egiten du
Sagardoa eta beste grazi bat
Au edaterakoan. Nik uste glel(
egin beharko genukeela Hori
Asturiasen egiten dute era guk
Nola egingo Augu ba? esaten
dufe batzuk. Baino sagardoa-

rentzat ona badaq zergatik ez
dugu egingo?
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Nola edan behar da
sagardoc?

Boteilako sagaraoak
hamar gradutik hamai-
ura bitarrean egon
Hhehar du. Hamar gradu-
tatik behera ez liizateke
edan behar. Alde batetik
gorputzari kalie egingo
ioke eta beste alaetik
sagardoari ez zaio gustorik
harfzen. Sagardoari gus-
toa hartzeko bere tenpera-
turan egon penhar du. Ardo
on bat adibidez hotza ez da
edaten eta sagaraoad
agrdoaren anfzekoa daq,
oroduktu naturala. Jatre-
txeetan sagardoa hozkai-
luan sarfzen dute eta
eskatu arte ez dutre are-
rafzen. Momentu horre-
tan sagardoa 4-6 gra-
dutan egoten daq, efa
hori ezin da edaan.

Aurten “tolare” izena eran-
tsi diozue sagardotegiel.

Sagardoa egiten dugunak
tolare-sagardotegiak gara era
sagardoa egin gabe sagar-
doa saltzen dutenak sagardo-
tegiak. Jendeak argi eta garbi
jakin behar du zein tokitara
joaten den.

Bertako sagarraz bakarrik
egindako sagardoa noizko?

Badago hemengo saga-
rrari garrantziarik ematren ez
dion talde bat, baina bagau-
de hemengo sagarrari garran-

1ZIa haundia ematen diogu-
nak ere. Guk hemengo saga-
rrarekin egin hani augu sagar-
doqQ, baina horretarako an
asko eqin behar da. Sagardoa
egiteko sagar mota egokienak
aukeratu, mota hoiek alaaru
eta horrekin sagardo ona egl-
tea da gure asmoaq. Horl bide-
an dago, lanean aspaildi hasl
ginen, baina hemengo saga-
rrarekin bakarrik egindako
sagardoa egitera noiz iritsiko
garen ez dakit. Bizkaian adibi-
dez bertako sagarrarekin egl-
ten dute sagardoa eta jatorriz-
ko izena hartu dute., Hemen,
ordeq, sagardo litro gehiago
egiten dira eta zailagoa Aa
izen hori hartzea.

Eta euskal labela?

Horretan ere lanean arl
gara. Momentu honetan zer
komeni zaigun aztertzen ari
gara. Jatorrizko denominazio-
ak izateak %100 bertako saga-
rra izatea eskatzen du, labelak
berriz, hemengo sagar asko
eta kalitatea eskatzen ditu...
Nondik joan nahi dugun azter-
tu behar dugu. Ni, beste asko-
ren antzera, hemengo saga-
rraren aldeko apustua egiteas-
ren aldekoa nahiz, beste
batzuk berriz, hori ez dute
nahi. Hala ere batfzuk bide pbat
hartu nahi badugu besteek ez
liguteke trabik jarri benar.

Josu Aranberri

Ondo pasa Sagardo Egunean!

lgandetan ganba-ziri mundialak!
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