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TXOtx garai gertu dago, lan

gogorra datorkie, beraz,
Sagardogileel

skuak igurtziz, urtarri-
la noiz iritsiko izahgo
dira sagardoaren zale-
ak, orduantxe, hil buka-
eran hain justu ere, ire-
kitzen baita beren edaririk
gustukoena edateko garaia.

Sagardogileak, berriz, eskuak
igurtziaz ez, horiek ondo astin-
du eta lanerako prest dira jada,
urtarrilean hasi nahi duten den-
boraldiak aurretik lan mardula
egina izatea eskatzen baitu: sa-
garra bildu, hura dolarera era-
man, prentsatu, muztioa jaso
upelean sartu... Makina batek
buruhauste ugari izango du bo-
tilatik edota upeletik bertatik
beren bezeroei hilabete luzeeta-
ko lanarem emaitza aurkeztu
aurretik.  =°

Sagardogileak dira lanean
hasten lehenak. Uda osoan sa-
gastiei begirik kendu gabe izan
dira, begi-bazterrez eguraldiak
ekarriko duena tentu handiz

, _Ten sagastiak lo-

Sagastietan urte guztian izaten ez
den Jende mordoa dabil egun haue-
tan, sagarra biltzeko aldia lzanik,
zakuak eta otzarak eskuan sagar-
_ biltzaile ugarl baitabil hara eta ho-
na. Sagardotarako gehienak, sagar-

zaintzen, ekaitz indartsu bag
nahikoa baita urte osoko lana
zapuzteko. Iazko urritasuna, sa-
garrondoak fruiturik gabeko
irudi hur:‘l, gogoan zuten, eta
hori dela-eta,

~_gustuz aritu dira

begiratzen be-

retan jarri oste-

“-an lore horiek

~hainbat

nola bihurtu-di-
ren sagar fruitu.
Orain berriz, ho-
riek nola bildu,

horretantxe dute  SAZAITONAOEN = nenamaieran ha-
burua sagardo- . , s . si ohi da, eta
gileek, tartean, oinak garbuzen urriaren lehen
Jose Mari Irizar -« 4 ‘asteetaraino
Barkaiztegi sa- = ATIU da irauten du, baina;

Ia orain arte,

sagarjdogile

gardotegiko arduradunak; izan
ere, sagarrondoari ondo euste-
ak adinako garrantzia baitu bil-
tzeko prozesuak berak.

Oro har, sagarra heltzen de-

nean erortzen da-
lurrera, bere ka- -

buz; hori, baina,
zenbaitetan goi-
zegl eta beste ba-
tzuetan, berriz,
beranduegi ger-
tatu ohi da. Sagar
bilketarako ga-

raia hilabete ho-

_"'. * garrantzitsua. Udan, berriz,

doak duen arrakasta Ikusita, makli-
na bat sagar beharko da Euskal He-
rriko ehunka eta ehunka upel bete-
tzeko. Horretarako, balna, sagar-
dogileek lan handia egin beharko
dute aurrerantzean ere.

sagasti batzuetan hainbat egun
.daramatzate lanean. Beste ba-

tzuetan, berriz, orain arte saga- 7/
rrondoen «oinak garbitzens jar-  §

dun dute sagardogileak, hau da,
behar baino lehenago lurrera
erori dena edo haizeak bota

duena biltzen. Sagar horiek ez.

dira sagardoa egiteko erabil-
tzen; «horiek ozpina egiteko bil-
tzen dira», azaldu du Irizarrek.

-Sagarra batzeko teknika ez-
berdinak erabiltzen dira. Ba- i
‘tzuek nahiago izaten dute eskuz

egin. Sagasti handiak dituzte-

nek, berriz, mekanikoki ere

egin ohi dute; horretarako, or-
_dea, beharrezkoa da sagar guz-

"Bz hondatzea, zuloren bat egi=*

arriskua baitago.

EURIA, 0S0 APROPOSA

Sagarra biltzeko unean berorik

¥ ez egitea komeni da, eta euri-

.~ pean biltzeko aukera bada, or-
duan eta hobe. «Euria lana egi-
“teko ez da ona; bai, ordea,
--sargarraren kalitatea gorde-
3 tzeko», azaldu du Irizarrek. Ja-

* sotzeko unean ez ezik, urte oso-

an egiten duen euria ere
garrantzitsua da urtarrilean

| txotx garaian eskainiko den sa-

gardoa ona izan dadin. «Saga-
- rrondoek primerako sagarra

- eskaintzeko negu hotza behar

dute, baina behin udaberria

euri gutxi egitea eta eguzkia

" dira onak: gehiegizko berorik

gabe, ordea, izan ere horrek
azukraa pilatzea baitakars,

" tiak aldi berean jasotzea, hain-:
bat txandatan bilduz gero asko. '
gai'estitzen baita prozesua. Bes-
talde, garrantzitsua da sagarra ."

‘nez gero, sagarra hondatzeko n

Sagardoa egiteko, sagar mota ezberdinen —gozoens: ¢
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=n ela minen— arlako nahasketa egokla eghtea olnarrizkoa da.

zeuden eta izotzak den-dena
hondatu zuen», azaldu du.

Era berean, udan egin zuen
beroak ere ez zion mesede egin
sagarrari, ez eta sagardoari
ere. «Beroak sagarrak gozatu
zituen, eta azukre hori guztia
alkohol bihurtzen nahikoa lan
izan genuen», azaldu du Bar-
kaiztegi sagardotegiko ardura-
dunak. - = X

Aurten, berriz, bertakoa era-
biltzeko aukera izango du Iriza-
rrek, nahi adina sagar baitago
euskal sagastietan. «Aurten sa-
gar asko dago. Izan ere, zuhaitz
asko, pisu handia dutelako,
hausten ere ari dira», esan du
Barkaiztegikoak.

Barkaiztegi sagardotegiko
arduradunek inguruetako sa-
gastietatik biltzen dute sagarra.

_«Bertako hornitzaileak ditugu:
. Hernanin, Astigarragan, Astea-

sun, Zizurkilen, Goierri ingu-
ruan Mutiloan..., beraz, leku as-
kotan. Gainera, gure sagas-
tietan ere biltzen dugu saga-
rras, azaldu du.

Jesus Calvillo Fraisoro Ne-
kazaritza Eskolako irakas-
learen ustez, sagardogin-
tzan aurrerapen handiak
egin dira. Sagardogiieek,
gainera, interes handia du-
te, eta urtez urte egiten di-
ren berrikuntzak berega-
natzen salatzen dira. Berri-
kuntza horien artean dago
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Sagarrak nonahi dira aldl honelan, sagardotegielan nahlz merkatietan.

EDARI ZAHARRA, TEKNIKA
BERRIEI HELDUTA

upelei dagokiena. <Egun
ezin herdoilduzko ontziak
erabiltzen dira, garbitzeko
errazagoak direlako, eta
sagardoarl kalte egin die-
zaloketen bakterioak hobe-
to ekiditen direlako. Bestal-
de, egiten dena ere hobeto
kontrolatzeko aukera da-
go», gaineratu du.

tzea da, Irizarren esanetarn.
«Gainerakoan, sagar osasun-
tsua izanez gero, motak aukera-
tzearekin nahikoa das», esan du.

Euskal Herria aberatsa da
bere sagastietan dituen sagar
mota ezberdinei dagokienez:
errege sagarra, txori sagarra....
Guztiak dira, gainera, euskal
sagardoak duen sonaren oina-
rri; izan ere, sagardoak askota- _
rikoa behar baitu izan. «Sagar
mota txarrik ez da, eta onik ere
ez. Bakarrik erabiltzeko bakar
batek ere ez du balio~, esan du
Irizarrek, Izan ere, sagar geza
eta gazien nahasketa egiten ja-
kiteak garrantzi handia du, sa-
gardoa mantsoegia edo biziegia
izan ez dadin. Hori dela-eta,
zenbait urtetan hemen sagarra
nahikoa izanik ere, kanpora jo-
tzen dute, bertako sagarrak ez
dituen ezaugarriak dituen frui-
tua ekartzeko,

Zer da, baina, sagardoa? Zer-
gatik hartu behar dira horren-
beste gauza kontuan? «Mikroo-
ganismo batzuek azukreak
erabiltzen dituzte elikagai mo-
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kasleak, sagardoa egiteko pro-
zesua.

Emaitza «fina» izan dadin hi-
ru sagar mota nahastu behar di-
ra: gozoak, garratzak eta mi-
nak. Hiru mota horien nahas-
ketan oinarritzen da, hain justu,
Calvilloren esanetan, sagardo
mota ezberdinen arteko aldea.
Sagardotegi berak ere urtero
erabiltzen duen sagarra aldatu
daitekeela ere gogorarazi du,
besteak beste, sagasti ezberdi-
netako sagarra erabiltzen dute-
lako. Sagarraren beraren egoe-
rak ere zeresan handia du
upelean sartzen den sagardoan.

Gerta daiteke nahasketa ego-
kia egin arren, sagar gozoak us-
te baino ur gehiago izatea eta
horrek gozotasuna apaltzea.
«Sagarrak, berez ura behar du
eratzeko, baina zenbat eta ur
gutxiago izan, orduan eta leho-
rrago dago, baina, aldi berean,
zapore batzuk indartsuago di-
tuy, azaldu du Calvillok.

Azken batean, argi dago, sa-
gardoa egitea ez dela matemati-
karen antzekoa, atzetik lan
mardula ez ezik, jakituria eta,
zergatik ez, zortea, ere tartean
; ae
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