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Urruti samar dago sagardotegi garaia, denbora dezente gelditzen da oraindik. Baina,
dagoeneko hasi dira lanean sagardogileak, eta serio, gainera. Bz da gutxiagorako;
sagardoa egiteko garaia da, eta sagar zuku ederrena lortu nahi dute.
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usainanat da Gurn-
weta cagardotegiaren atarian. eta, kontraesa-
na badirudl ere, arraroa egiten da. |zan ers,
txuileta erre Usalnarekin gehiago identifika-
tzen ditugu sagardotegiak, harag) erre Usalna-
rekin, bakallao tortiflarekin, gaztarekin, intxac-
rrekin, sagardoarekin, eta beran sortzen den
giro ederrarekin eta parranda kutsuarekin,
Baina hor guztia urtarriletik aurrera zaten
da, orduan hasten baita sagardoteg| garaia
gardogileentzat

genienontzat. Ez, ordea, sz
Halentzat, orain dalaniearn seno hasteko unea
gerora arrakasta edo porrota emango dicten
sagar saldahor egiteko garaia hain JUStU.
Sario an dira lanesan, hortaz, Euskal Herriko
sagardog|leak: Gurutzeta sagardotegian, esa-
terako, biaste daramatzate jada sagardoa egi-
ten. Sagarrez beteta dute ataria, martxar di-
wzte lolareak, eta; apurka-apurka, ari dira le-
hen Upelak betetzen. «Hijlabets eta erdlingu-
ru pasatuko ditugul urte honetako sagardoa
egiten, eta, dena ondo joanez gero behintzat,
datorren hilaren erd alderako bete samartuta
izango ditugu upelaky, azaldu du Jose Angsl
Gurutzetak, sagardeteg ko nagusiak.
Lasalmintzo da sagardogilea, patradaz. Ss-
gardoa eglten eskarmentu handia duala naba-
ri zalo prozesu guztia azaltzeko orduan, KAu-
frena, hemen pllatuta daukagun sagaira garbi-
1 eta xehetzen dan, hasi da sagardolegiaren
atarian. Horretarako, lurrean dauden kanal be-
tetlk pasatzen dituzte sagarrak uraren prasio-
arekin, bonbo batera (ritsiarte, Han guztiz gar-
bitu ostean, matxakara erorzen dira sagarrak,
sta xehetu eglten dira,

Tolarera pasatzen da hor lortutako pas-
{a, eta, hara [oan gara gu ere nagusiaren atze-
1k Biglzonezkeaurkitu ditiglhan; isilk, joeta
st lanean, Pala bana eskuan hartuta, aurretik
xehetutako pasta tolarearen barruan behar
pazala arzen an dira, gero makinarekin onda
prantsatzeko, iolare tiadizionala oa horl, betl-
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koa, lan gehiago eskatzan duanak, dio Jose
Angelek

jolare- mekanzatug dutle alboan, pazharra-
\goa, garblagoa eta eraginkorragoay, nagusia-
ren hitzetan. Ezdu Ukatzen, Gurutzetako na-
gusiak nahiago du tolare mekanizalua trad-
zionala baino, bere ustez, emaltza hobeak
ematen dituelake: «Lanaazkarrago egitendy
eta, honaz, muzgtio freskpagoa ateratzen du
eta ox|daziorik gabekoa. Tradizionalarekin
denbora gehlago pasatzen du sagarmax patka
kan, hiru bat egun edo, ata airearekin askoz
kontaktu gehlago (zaten duenez, nahiko oxi-
datuta ateratzan dazukuar, azaldu du) Horez
gain, lanerako ere askoz erosoagos ormen da
rmekanizatua; « Botol bat emanda nahikoa du-
zu; bestearekin, her ibill behar duzu palarekin
aurrera etaatzeras.

Argi dago, Gurutzetan nahiago dute 1ekno-
logia tradizioa baino: (radizioa eta kalitatea ez
daucle ben uztartuta, sagardoaren kasuan ez,
behintzaty, gaineratu du Jose Angelek. Eta
zergatik amaitzen du, hortaz, tolare tradiziona-
larekin? «Dena ezin delake batera eginl b dio
rribarrez: Dir asko behar da guztia mekant
zatzeko, eta pixkanaka-pixkanaka ar|gara.
Denborarekin, guztia mekanzatzea da nire
ametsay, altortu du

Eta tolaretilc upelera. Sagardoaren
hotela omean de upela, hala dio abesti batek.
Balna benetako hotel handi horretara joarau-
rretik, beste aterpetxe batzuetan eglten du
geldialdia sagardoak. «Upel txklagoetara pé-
satzen da tolaret/k lonutako zukua, pixka bat
hozteko. Lau gradura arte-ado hozten da ber-
tan, sta pixka bat garbitu, dekantatu, azaldu
du Gurutzetako nagusiak, Geldialditxo horren
ostean egingo du bigarmen Lokl aldaketa: har-
tzitze aldera, beste upel handiage batera pa-
satuko da salda, eta, bertan, hoge! bategun-
edorakiten pasatukoditu, Azkanik, benetako
hotelera pasatzako ordua iritsiko da; hilabate-
gtan atsedena hartuko dusn upeiara jeango
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Oralndlk ez da une horlritsi, eta nabar da
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" Gurutzets sagmrotegiko ataria sagarrez beteta dago asteotar. Urarekin garbitzen dituzie bertan, tolarera pasatu alrrretile agansi: pn urte | snged press

Sa;gm-mk garbitu eta hautal

Gurutzeta sagardotegian Upsldagia garbitze-
ko prastatzen ari dra; sagardoz bete aurretik,
tokia desinfaktatzea beharrezkoa baita; bas-
taak beste. Fresko egiten du bertan, eraindik;
hotz eginge dugaro, neguan, eta, urtero le-
gez, sagardoteg garalan asko eta asko kexa-
tuko dira horretaz. Balna horrek badu bere
arrazola; «Sagardoteglak ez dira hotzak kapri-
1oz, 8| i, diobarrez Gurutzetako nagusia k. Ira-
kinaren ostean, sagardoa behar bezala fintze-
'ko, oso garrantzitsa amen da upela toki ho-
1zgan egotea

Horregatik, hemendik urtarrigra baansan

eqingo duen eguraldiak zango du zernkusiikc
datorren denboraldihe sagardoaren kainsls

an; «Udazkena beroa zaten bada, sagardoa
apur Bat eskasagos izango da; hotz egitsn b
du, berrz, oso onas, azaldu du Jose Angelek.

Beste asko ez bezala, Guruzetako nagusa ex

da ausartzen sagardo berria nolakoa zango

den aurraratzen: vAurtengo udazken hasers-

rer andarnoz, sagarra hobea atera deladiote

batzuek, ata sagardoa ere hala zango dela on-

dorioz, Nik uste dut oraindik gorzegi dela hon

esateko, gero sorpresak ere izaten bartira Sa-

garra ona zanagatik, okerrera egin dezake -

kuak bpelsan, eta, esan bezala, azaroko eta
abenduko aguraldia erg erabakigama izango
dan, dio zuhurtziaz.

Azaro erdirakc beteta izango dituzte upel
gehienak; haatik, ez da orduan amaiuko sa-
gardogileen lana. Askok kontrakoa pentsatu
arren, sagardogileen lana urte osokoa zaten
dela ziurtatu du Jose Angelek. «Sagardoa
&gin ostean, sagardotegi denboraldia presta-
tzen hasl beharko dugun, Upeltegak txukun-
du, margotu, sagardotegi garairako langileak
aurkitu eta kontratatu. . ba omen dago zereg-
na. Langileak aurkitzeak ematen el du lan
gehien, ostalaritzan oro har genatzen den be-
zala. «Ostalaritzako lana gustuko duana edo
horretan ona dana okupaluta egoten da nor
malean, eta guztiz trebatu gabeko jendea za-
ten da sagardotegietara estra moduan lanara
etortzen denas, azaidu du Gurutzetako nagu-
slak. aHorrek arazoak ekar ditzake, baina, be-
nio; oraingoz behintzat az daukagu kezkariks,
galneratu du, Ostalaritzako beste sektorae-
tan gertatu den bezala, Immigranteak kontra-
tatzea izango da aglan Inenbidea; «Ba ez da

ideia txarra| Txapela jarmko diegu etakito, se-
guru beste edozeinek bezain ondo eda hobe-
10 egingo dutela lany, dio Josa Angalak ba-
frez

Horl lzango da, agian, datorran urtarriean
hasiko den sagardo danboraldiko berrikuritze-
tako bat, Nork dakl. Oraindik dezante gald)
tzan da 2004ko aurrenaka txooo ! oihua




e Ca Yo

Il Tolare tradizionalaren ondoan, mekanizatua ere asko arabiltzen dute egun.

entzutaka, urruti (kusten dute, behintzat,
oraindik sagardogil Jaina Iritsiko da hor
bz anage

are, askok uste

10 gainera, Go

0, hona hamean Gurutzatan

tike giro ona ez da faltako

goa plzten haste
ana; B

aki goxoak era ez Saga

esan digu

o ixarmikez da zan

go, eta [ragarpenak betetzen badira, gainera,
bestestan baino hobea aterako da. Uste dut
sagardoteqiak benstan gustuke dituenak da-
1orren denboraldian ere ez duela kexatzeko
arrazoink edukikon, Urtarnl bukaerara arte
itxollea besterik ez da gelditzen orain
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Bertako sagar gutxi

Aspalditcotik elartzen dute kanpoko sa-
garra Euskal Herriko sagardogilesk sa-
garndoa egitekn, Baina, aurten, Inolz baino
gehiago behar izan dute kanpokos, berta-
ki Lzt 080 munTikes n baita, eguraldia-
ren ondoripz, Gipuzkea bamealdean, esa-
terako, ez di apenas sagarrik bildu, ata
kostaldean jaso da ia muztia,

Kanpors joan behar zan dute, horaz, sa-

Zuhaitz sendoko sagarrs
cla, forma borabil eta
ixapalekoa. Azalaren
lolorea bercded da barratile,
eta marroia kanpotike Zapors gozi-
garmatza ermaten dio sagardoart

Mozolo sagarra

Zuhaltz normaleko sagar

da ha, Fruituaren forma

luzeantzekoa da ata

mokoluzea. Azalaren kalores,
barriz, berda angia edo horin da barrutilk,
eta larmnja kanpotile Sagardoari zaporg
grrmatza ematen cio,

gar bila sagardogileelk Galizintik ela Bre-
tainiatik elarri dute gehiena, uzta oparca
izan baitute bi toldotan.

Asturistil ere iritsi dira sagarrak, baina
beste urteatan bailno gutxiago, han ere
lzan baitu eragina lehorteak. Kontusk
kontu, behar ading sagar jofta duteln esan

dute sagardogilesk, eta horl omen da gr-
TraAn i taEna.

Zuhaitz sendoko sagorm da
xalakan, eta forma borobil
mokoluzes daula Acalaren
kolorea berdea da bamutile,
eta horia kanpotilk Sagardonn zapore
graigarmatza ematan dio sagar honel

Urtebi sagarra

Bi aratakoak daude: handiak
forma borobila du, azal gorrin
du lkanpotils; ela zapore gaala
ematen dio sngnrdontd;
ixiklak, berriz, forma borobil ala tapili
danlka, azal horixla dildmpotil, Gt
ZpOo gael-gurmtzn ematen samutloan.




