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bitartean, sagardoa egiteari
ekiten diote. Urteko hilik go-
gorrena da sagardogileen iri-
tziz. Bi hilabetetan bodega
osoa bete behar da. Sagarra
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Ixikitu, sagar patsa dolarera
bota eta honen prentsatik ho-
rrelako muztio gorrizta atera-
tzen da. Muztio hori kupeletan
sartizen da eta bertan gelditzen
da benetako sagardo bihurtu
arie,

Lehen irakinaldi honi, atera-
tzen duen hotsagatik, irakinal-
di zalapartaria deritza. Azukrea
alkohol bihurtuz doa eta aza-
lerantz anhidrido karbonikoa
ateratzen da kapela izeneko
aparrean solidotuz. Fase hau
bukatzean kupelak ixi egiten
dira eta irakinaldi mantxoa
hasten da, lau hilabetez luza-
tuko dena. Azken hau da pau-
sorik delikatuena.

Urteko azken hilabetea
nahiko lasaia izaten da. Sagar-
doari usu begiratu behar zaio.
orduan ari baita irakiten. Be-
raz, abendua bodega pinta-
lzen, txukutzen, aurpegia gar-
bitzen joaten da. Urtarrilean
sagardo berria probatzen hasi-
ko dira sagardogilea eta bere
lagunak eta sagardoaren kalj-
tateaz eztabaidan ariko dira.
Sagardoaren zaporea, kolorea
€la gorputza aztertuko dituzte.

Sagardotegiak, ofizialki, ur-
tarrilaren bigarren hamabostal-
dian irekitzen dira, eta txorx
denboraldia San Sebastian
€gundaren aurreko ostiralean
izaten da. Unarriletik apirila
bitartean jende oldeak gertura-
(zen dira Gipuzkoako sagardo-
legietara, eta batez ere Astiga-
rraga ingurura.Nonahiko jen-
deak probatu nahi izaten du
ermto gastronomiko hau. Gaur

egun, sagardotegiak aldatzen
ari dira. Askok eserlekuak jar-
(zen dituzte eta jateko eta eda-
teko hainbat barietate eskain-
tzen dira. Gipuzkoan hama-
bost edo hogei sagardotegi in-
guru izango dira usadio zaha-
rrel eusten dietenak.

Sagardo denboraldia garran-
(zitsua da jendearekiko harre-
manei dagokienez. Sagardote-
gira joaten den jendea ondo
zerbitzatzen saiatu behar da.
ratu atsegina eman eta sagar-
doa gustatzen bazaie. maizago
arrmatuko baitira sagardotegi-
ra. Honek nahikoa lan ematen
du. Gaur egun jatetxe eta erre-
legietara. ere bidaltizen da sa-
gardoa. Hiru hilabete hauetan
sagardoa botiletan ere sartzen
hasten dira.

Sagardoa botilan sartzen
abuztuaren erdira arte aritzen
dira; sagardoa plegatu eta ba-
natu ere egiten da. Udako hi-
labeteak pamxadan pasatzen di-
(UZte urte osoan egin duten |a-
naren etorkizuna ikusten dute-
lako. Horrez gainera jendea
sagardoa zer moduz edaten ari
den jakin nahi dute eta jatetxe
€la abarrei dirua kobratzen
zaie. Gero, abuztu bukaeran,
€gun batzuk izaten dira des.
kantsatzeko, ondoren berriro
sagardogintzan hasteko.

Aurreko prozesua 250.000 litro
baino gehiago ekoizten dituz-

len sagardotegiek jarraitzen
dute.

Baina badago beste multzo
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bat sagardotegi -familiarrek:
osatzen dutena. Hauek sagar-
doa modu berean egiten ba-
dute ere, gutxiago ekoizten
dute: 100.000 litro inguru.
Sagardotegi txikiago haue-
tan sagardoa botilatan sartzeko
prozesua lehenago amaitzen
da; unarrilean hasi eta apirile-
rako bukatzen da. Beraz, hiru

hilabete nahiko lasai izaten di-
tuzte sagardo berria egiten ha-
st arte. Gipuzkoan hirurogei
inguru dira honelako sagardo-
tegiak.

Ikusten denez, sagardo pro-
dukzioa asko hazi da. eta ho-
nek ondorio onak eta txarrak
ekarri ditu. Onen artean jende
gehiago hurbiltzen dela euskal
girora.

Gainera, euskal ekonomiari
bultzada positiboa ematen dio.
are gehiago sagar gehiena Gi-
puzkoan produzitakoa dela
kontuan izaten bada. Aurtengo
uzta kaxkar samarra izan da
alabaina.

Ondorio negatiboen artean
usadio zaharrak galtzea. Sagar-
dotegi askotan eserlekuak jarri
dituzte, baina badirudi jende
dezente usario zaharrei eusten
dieten sagardotegietara joate-
ko joera hartzen ari dela.

Kupel asko, gaur egun, al-
tzairu herdoilezinezkoak dira.
Horren abantailak sagardogile-
entzat handiak badira ere -
merkeagoa, garbitzen erraza-
g0a—- nork ez ditu maiteago
egurrezko kupelei darien go-
XOotasun eta gustu on aparte-
Koa?. e




