TURA ETA GIZARTEA.

~ TESTUA ETA ARGAZKIAK: JUAN G. ANDRES
skok eta askok espero zuen unea
1ritsi da. Sagardo berria txotxetik
edan daiteke dagoeneko. Denbo-
& W raldiak Aste Santua arte iraungo
~ du gutxi gorabehera. Beraz, epea mu-
- rriztua dela eta, milaka euskaldun eta
kanpoko etorritako jende ugari bilduko
da Euskal Herriko sagardotegietan gure
daririk maitatuena dastatzeko.

- Baina, nolakoa da joan den urtean
sagardoa? “Ezohiko™ hitza
ute sagardogileek iazko uzta
eko, 0so goiztiarra izan baita.
dela eta, normalean

Astigarragako
‘sagardo berria

Gozoagoa eta alkohol gehiagokoa, baina edateko
errazagoa. Horrelakoa da aurtengo sagardoa

e~

| bamo lehenago iritsi da sagarra, eta,
| hortaz, azukre gehiago du sagardoak.
| “Beraz. sagardoak alkohol gehixeago
edukiko du, zazpi gradu inguru, hain
zuzen ere”, adierazi du Joxe Anjel Go-
nik, Astigarragako sagardogileen or-
dezkariak. “Gainera, taninodun saga-
rrak erabili dira eta, horren ondorioz,
nahiko sagardo aromatikoa atera da.
Nolanahi ere, gure afari eta bazkarieta-
rako edari aproposa izango da”, erantsi
du,

[ldo horretan, prentsa-txostenari
helduko diogu, aurten edango dugun sa-
gardoaren deskribapena irakurtzeko:
“Aurten sagarrak, hartzitu ostean, alko-

ten ere, uztaren
eta, sagardogi
tainia iparr
izan zituzten, bertar
baitira. “Go
euskal sagar
direla Erdi Aroaren ama
horien artean Bisquet
izan da ezagunena, sag:
mikatza”, gogorarazi dig
tenak. Edonola ere, G
riaseko sagarrak ere ekarri dituzte Eu
kal Herrira. Izan ere, 2003. urteko sa-
gardoa egiteko erabili den sagarren er-
dia kanpotik ekarritakoa izan da.
Kopuruaren aldetik, Astigarraga in-
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3 & b ruruan 7.000 tona sagar inguru erabili
B sagardoa egiteko.  Guztira,
~ 12.000.000 litro inguru atera dituzte,
etz Astigarraga inguruan egin da ekoiz-
pen oso horren %30, gutxi gorabehera.

Bestalde. bero zakarrari aurre egite-
ko erabili dituzten teknika berriak azpi-
marratu dituzte. Upategiak eraberritze-
ko egindako lanek aurten eragin betea
izan dute, izan ere, hotza kontrolatzen

" duten instalazioetan ez da izaten beroa-
ren zoritxarreko eraginik.

Merkatuaren kontuak ere aipatu di-
tuzte eta sagardoaren esportazio sekto-
rea pizten ari dela nabarmendu dute. Gi-
puzkoa eta Euskal Herria dira oraindik
ere merkatu nagusiak, baina badira haz-
ten ari diren merkataritza-fluxuak, Ma-
dril. Katalunia, Mediterraneoko itsaser-
tza, Paris eta Akitania helburu dituzte-
nak. Inguru horietako euskal tabernetan
eta pintxo-tabernetan sagardoaren kon-
tsumoak gora egin du. Horregatik, gure
sagardoa euren erakusleihoetan jarri eta
banaketa sustatu dute, sagardoa kanpo-
ko zaleei gero eta gehiago hurbiltzeko.

- Izan ere, gaur egun hainbat sagardotegi-

~ tako etiketak frantsesera edo ingelesera

{: itzuli dituzte eta hori hasiberria den es-
portazio-merkatuaren isla dugu.

~ Sagardo berria gutxik dastatu dute

baina epaia eman dutenek ar-

dute: “Gozo-gozoa da, beste

urte batzuetako baino askoz hobea”
“Ez da hain garratza™. “Ez da batere mi
katza”. “Oso erraz edaten da”. Horrela
ko hitzak entzun genituen joan den aste
an, Petritegi sagardotegi ospetsuan. Sa
gardun partzuergo berriak antolatutako
bazkariarekin zabaldu zen aurtengo

Periko Alonso.

denboraldia. Txotxa irekitzeko gonbi-
datuak ez ziren nolanahikoak izan; ohi-
koa pertsona bakarra izatea bada ere,
aurten hiru izan ziren, familia berakoak,
gainera: Periko, Xabi eta Mikel Alonso
futbolariak.

‘Aurreskua dantzatu zieten eta ondo-
ren, “hau da Astigarragako sagardo be-
rria” esaldi famatua bota zuten, Baloia-
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soa eskuetan eta kuy

duaren aurretik e

edo Espanvolen kamisetari
bereiztiko. Jarraian. Jon Martin t3
dunordearen txanda 1zan zen: Gaur
honetan Alonsotarrak i z i
/ baina edatea komeni zaien ez nae
seguru / zuek jokatu ta ez pasarazi

sedez zenbait apuru / Zer os] oal
din badugu hemen ospatuko dugu. Txa-
loak. Ordurako upelak irekita zeuden. m
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