duela aitortu zuen du Lagadecel.

Sagardoetxearen kasuan, museoa
hiru zatitan banatzen da; era.
‘kusketa gela, sagastia eta dastatze
aretoa. Lehenengoan pdari honen
lehengaiari eta egite prozesuari
buruzke informazioa ematen da,
maketa, horma-irudi eta bideoen
bitartez. Bisitariak sagardoa egi-
teko sagar gozo, garratz eta min-
gotsak behar direla ikasiko du, esa-
terako. Edo "kizki™ izeneko tresna
zertarako balio den: “Euskal
Herrian soililc aurkitzen den tres-
na hau sagarrak hartzean lizto-
rren eztenkadak sabiesteko era-
biltzen da", azaldu zuen museoa-
ren zuzendariak.

Muturrean iltze bat duen makil
Iuze hau nola erabiltzen' den ikus-
teko kanpoaldera, landatu berri
den §.000 metro karratuko sagasti-
ra, atera egitea baino ez dago.
Behin kizkiarekin sagar bat har-

- lzen denean, uzta sagardoa egiteko

prest dagoen jakin behar da: horre-
tarako bisitariei, “batez ere gaz-
letxoei” lodoaren froga azalduko
sale “Sagarra erditik zatitu eta
bota egin behar zaio barru-
oraindik zuria dagoenean.
en eraginez, almidoia

koloreztatzen da eta
ea, horiz. Gehienez horia
en den sagarra iraikitzen

uzteko puntu-puntuan dago”, azal-

du zuen Sagardoetxeko gu:larl
batek.

- Lodoaren froga egiteko, sagastian

Tondo mota autektono guz-
etako aleen artean aukera dai-
. Buskal Herrian lanizen diren
_aparte, historian zehar

Museoan dolare baten maketa ikusi daiteke.

da; gaur egungo makinekin, berriz,
%75 lortzen dugu”, argitu zuen
Lagadecek.

EDARI ORIGINALA
Sagardoa, ez'sidra’

Makina berriekin egin da dastatze
aretoan edan eta erosi daiteken
sagardoa, baina betiko usain, zapo-
re eta kolorea dauka, Eta azken
falktore hau frogatzeko, leihoan tonu

Duela 2.000 urte

erabiltzen zituzten

dolareen bezalako bat
eraiki dute sagastian,
egurra eta harria erabiliz

hori ezberdinetako karratu batzuk
ipini dituzte, sagardoaren kolorea-
ren arabera edarfaren jatorria jakin
ahal baita, Lagadec hezalako adituek
dakitenez. “Hemengo sagardoa, kos-
taldekoa, hori iluna da. Barrmaldean
egiten dena, berriz, oso kolore argia
du, ia teuria™.

Baina Buskal Herrikoa bada, beti
izango da sagardoa, "eta ez sidra ",
azpimarratuzuen Lagadecek. “lzan
are, gauza bera da teakolia esatea eta

Bisitariak erakusketa aretoan.

kostaldeko ardo zuria esatea? Patxa-
rana eta basaran likorea berdina
dira?”. Eta Sagardoetxearen zuzen-
dariak bere bururari erantzuten dio
“Ez. eln gauza berdina gertatzen da
sagartoa eta sidrarekin. Sagardoak
originaltasun eta alierazgarritasun
maila handia lortu du, eta horrega-
tik izen berezia eduki behar du”. Eta
horregatik ere. gaurtik aurrera,
museo berezia eskaini zalo sagar-
doari Astigarragan



