TRECITN SAGARDOZALEA T

Bihar ospatuko da Donosti

~ sagardogileek irekiko dituzten hamar mila botiletako sagardoa dastatzeko aukera egongo d

egingo dioten omena

«Sekulako etorkizuna

XABIER LOPETEGI
Ohi denez, sagardoglieren bati egiten zalo
omenaldia Sagardo egunean. Baina aurten,
tradizio hori hautsi eta Donostian bizi den
Josetxo Uria Irastorza tolosarra omendu-
Ko du Sagardogileen elkarteak. Sagardote-
girik ez duen arren, 080 zalla da euskal sa-
gardoaren alde Josetxok adina lan egin du-
tenak aurkitzea. Ofizio guztitan aritutakoa
da Josetxo, eraikitzaile, futbolista... baina
sagardoa izan da betidanik bere zaletasu-
na. Afizio horrek bultzatuta, urte askotan ze-
har sagardogileen lana asko erraztu duten
liburuak idatzi ditu.

_Harritw al zintuen omenaldia egin behar
zizutela jakiteak?
_Bai, eta ilusio handia eman zidan. De-
na den, nire ustez, omenaldia, niretzako
baino, nirekin sagardoaren alde lanean ibi-
li zen talde guztiarentzat da.
_Nola hasi zen zure sargardoarengant-

ko zaletasuna?
_Fruskaldun askok bezala, gurasoak ba-
serrikoak nituen, eta gerra denbora hasi
zenean amaren Zaldibiko baserrira bidali
ninduten. Auzoan sagardoa egiten zuter,
eta han pixkat ikasi nuen. Gero, orain de-
la berrogei urte edo, haserritxo bat erosi
nuen Mutiloan, eta nire aitak tolare txiki
hat erosi zidan, eta ingurian sagastiak zeu-

denez, han hasi nintzen sagardoa epiten, -
sl e

—Tita afizio bezale jaio zena, pixhana-
ka serinago hartu zenuen.

-Bai. Fuskal Herriko sagastien egoera
puztiz tamalgarria zela konturatu nintzen.
Bertsolari batek zioenez , «[Zuskal Herriko
aberastasun genituen sagastiak, zaharrak
bukatu zaizkigu eta urn ditugu berriak, 0so
beldur naiz luze baino lehen galduko di-
ren guztiak-. Alegia, pena zen hemen eza-
gutu ziren sagar mota guztiak galtzeko
arriskuan egotea. Orduan sagarrei burtiz-
ko libururik ez zegoenez, Juan Garmendia
Larrafiaga , Tolosako etnologoak bultza-
tuta, Euskal Herriko sagarren ficcak egi-
ten hasi nintzen, kolorea, zaporea eta bes-
te ezaugarri batzuk azalduz. Ehun eta pi-
ko mata bildu nituen, gutxd gora behera,
Bestalde, landare nanoekin hasi nintzen
(xertaketak egiten nire baserrian.

—Ondoren, zure liburu garrantzitsuena
idatzi zenuen.

—Bai, orain dela 22 urte idatzi nuen, 'Sa-

yuruarekin, Gainera nahiko

ERnice e

aspilduta ibili nintzen, liburua inorrek
ez zuelako publikatu nahi, Azkenean lana
sari hatera aurkeztu, ela irabazi egin nuen.

‘Komunikabideetan othartzun handia izan
“zuen, eta Kutxak argitaratu zidan liburua.
Orduan, ni eta baserritarren inguruko la-
taldea, liburuan salatzen genuen sa-
kaxkarraren aurka zerbait

i, eta ESI (Tuskal Sa-
taldea sortu ge-
hor sartu zi

Sagar onak dauden
bitartean,
kalitatezko sagardoa
izango dugu

rriko herri guzd guztitan, geratzen diren
artxiboko liburu eta dokumentuen laur-
dena, sagarra eta sagardoari buruzkoak di-
ra. Gainbehera XV1. mendean iritsi zen,
Ameriketatik artoa ekartzen hasi zirene-
an. Geroztik, etxe inguruko tokirik hobe-
renak artoa landatzeko erabili izan dira.

—Lortu al da aipatu dituzun sagar mo-
ta guzti horiek mantentzea?

—Bai. Eta horretan zeresan handia izan
dute, bai nire liburuak, eta bai egin genuen
talde lana. Aldundia eta sagardogileekin
batera, lan handia egin genuen euskal sa-
gastiak zeuden egoeratik ateratzeko, As-
turiasera eta Frantziara jo genuen, infor-
mazioa bilizera, analisiak egiten hasi gi-
nen..Hemengo sagar klase gehienak
txertatzen hasi ginen, Gainera, Aldundiak
sagastiak landatzen zituenari dirg lagunt-
zak ematen hasi zen, eta horrek sekula-
ko garrantzia lzan zuen, baserritar askok
sagastiak landatzen hasi baitziren. Aipa-
.g:irmmnez gero esizsagﬂrtu. dira gehie-
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ako Konstituzio enparantzan hamaseigarren sagardo eguna.

Bertan, berroée‘itam:a;

a. Josetxo Uria Irastorzari

SARASANTOS

Omenaldia jasoko du gaur Josetxo Uriak Donostiako sagardo egunean.

jarri ziven. Beraz, arriskua sagardoaren ka-
litateari uko egitea da, baina momentuz ez
da halakorik gertatu, nire ustez, etortzen
den sagarra kontrolatzen delako, Sagar-
dogile onak Asturiasetik, Galiziatik, Frant-
zitik edo Normandiatik datorkion saga-
tra probatu egin behar du, eta berak etxe-
an daukan sagar mota eta kopurua
kontutan harturik ekarri behar du kanpo-
ko sagarra.

~Zeintzuk dira sagardoaren Ralitatea
gehien hobetu duten berrikuntzak?

—Altzairuzko kupelak, eta hotza kontro-
latu ahal izatea batez ere. Gaur egun, egu-
rrezko kupela erabiltzen bada, tenpera-
tura mantentzen duen mekanismao bat
ezartzen zaio. Eta irakinaldian tenperatu-

ra egokia hamabi gradutan dago, sagardo

on bat egiteko behar diren legamiak
peratura horretan agertzen baitira.
pela hori baino beroago badago, t

Idi xumea izango da eguneko ekitaldirik garrantzitsuenetako bat

du sagardos

di azkarragoa dute, eta gozoak luzeagoa.
Baina nahiz eta portzentai berdina eran-
bili, sagardoaren kalitatea urtetk urtero al-
datzen da, giroa ere aldakorra delako . Sa-
garra gauza bizi bat da, eta batzutan azu-
kre gehiago dauka, bestetan lehorrago
ateratzen da .. aldakuntza horiek guztiz
normalak dira.

_Asko aldatzen da Gipuzkoan sagardoa
herrittk herrira?

_Herritik herrira ez hainbeste, baina bai
itsasaldetik barrenera. Nire aburuz, itsa-
sertzeko sagastietan, Hondarribitik Mu-
trikura, sagardo [inagoa lortzen dute ba-
rrukaldekoetan baino , nahiz eta Goierri-
tarrek diotenez, eurek erakutsi zieten
kostaldekoei sagardoa egiten. Beti egon
izan da borroka txiki hori.

Arazoak eta etorkizuna
_Zeintzuk dira sagardoa egitean ager dai-
tezkeen arazo larrienak?

—Nire ustez, sagardogileek hiru arazo ni-
gusi dituzte. Lehenengoa, garraziasun lu-
rrinkona deritzona da. Sagardoa oxijeno
gehiegi hartzen duelako zapuzien da. Arra-
201 nagusia adkintasuna da, haina gaur ez
da hainbeste gertatzen. Lehenagn askoz
ohikoa zen; ura arrotzeko gazteak sartzen
ziven, lurrean ibilitako katiuskekin, erdi er-
doildutako palekin; zigarroa erretzen.. Ga-

_rraztasun hopen portzentaia ehuneko b
edo bi eta erdikoa izan behar du. Bigarren
gaitza oliorzea da. Oraindik nola sortzen
den ez dakigun mikroorganismo batek era-
giten du, botilan sartu eta gero ere ager
daitekeena, Sagardoa loditu egiten da, eta
nahiz ela gustu txarrik ez duen hartzen,
hori ere pekatutzat hartzen dugu sagar-
dogileok. Hirugarren arazoa botila azpian
gelditzen diren hondarrak dira. Nik beti
zutik jartzen ditut botilak, modu henetan
hondarrak behean gelditzen direlako eda-
ria botilatik ateratzer denean. Baina, ba-
serritarrek, sarritan, etzanda jartzen di-
tuzte botilak toki gehiago aprobetxatze-
ko, eta horrela hondarrak botila guztian
zehar zabaltzen dira.

—Zer desherdintasun dago hemengo eta
Asturiaseko sagardoeen artean? .

- mg[;a sagardoa xuabeagoa da he-
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