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B sagardo botila

Tradizio hal

Maiatzeko hirugarren laninba
tean ohikoa den bez:
do eguna izang
bilen (Gipuzke

ala, Sagar-
da gaur Usur-
). Aurtengoan
Gipuzkoako 44 saga rdul_cgak
parte hartuko dute, eta helbu-
rua jai giroan herritarren artean
sagardoa edateko ohitura za-
baltzea da

Duela 21 urte egin zen lehen
Sagardo eguna Usurbilen. Ha-
siera batean 12 sagardotegik
baino ez zuten parte hartu, bai-
na urtetik urtera kopuru horrek
gora egin du: «Horrek argi era-
kusten digu sagardo egunak ha-
mera ona izan duela bai sagar-
dotegien bai hemitarren artean.
Geroz eta jende gehiago etor-
tzen da Usurbilera», dio Sagar-
do Egunaren Lagunak elkarte-
ko kide Ainhoa Labakak

Helburu nagusia gizartean
sagardoaren inguruko kultura
zabaltzea da. Jendea, taberne-
tara joatean, garagardoa eta ar-
doa edan beharrean sagardoa

tzaiguke jendeak sagardoa urte
osoan edatean

44 dastaleku

Goizeko 11.00etan hasiko di-
tuzte eguneko ekitaldiak, sa-
gardo botila bat zabalduz,
Ondoren, frontoian
izango diren 44 das-
talekuak zabaldu-
ko dira: «Sagar-
doa dastatu ahal
izateko, jendeak
basoa erosi be-
harko du. Baspak
salduz lortutako di-
ruarekin, sagardo egu-
neko gastuen zat: bat or-
daintzeaz gain, hainbat ekimen
antolatzen ditugu urtean zehar.
Epe luzera, Usurbilen Sagardo-
aren museoa egitea gustatuko
litzaiguke»

12:00etan sagardo botatzai-
leen lehiaketa izango da, fron-

Beste herrl
batzuetan ere hasl
dira horrelako
egunak antolatzen

AADORA MANTEIGLA

==s Gipuzkoako 44 sagardotegik parte harluko dute Sagardo egunean, Usurbilen, gaur

Sagardoa dastatzeko eta ezagutzeko aukera
izango da gaur Usurbilen

toian 10 perisona inguruk par-
te hartzen dute, eta botlatkba-
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Ardo, sagardo eta ixakolinarentzako
korixoetan espezialista
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sora sagardoa ondoen botatzen
duena izango da garaile. Azken
urte hauetan ,Usurbilgo gazte
batek irabazi du fxapelketa
Hala ere, gehienetan helduak
izaten dira sagardoa ondoen
botaze dutenak «Sagardoare-

kiko kultura handiagoa da hel-

USURBILGO UDALA

EXOTXATIK BOTILARA* UEMA @

duen artean; hori lehiaketan
ikus daiteke, bamna baita sagar-
doa dastatzerako garaian ere;
helduek arreta handiz aztertzen
dute sagardoaren kolorea eta
zaporea; gazteek, berriz, ez
dute hainbeste arreta jarizen
horretan, eta ondo pasatzea
dute helburuan, azpimarratu du
Ainhoa Labakak. Garailean, le-
hen. dirua ematen zitzaion.
Orain, berriz, sagar tarta bat eta
oroigarri bat emango zalo
Epaimahian, sagardoarekin ha-
rreman estua duen Kantabna-
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ko elkarte bat izango da.
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Azken urte hauetan Euskal
Herriko beste herm batzuetan
ere sagardo egunak antolatzen
hasi dira. Ainhoa Labaren us-
tez, hori oso garrantzitsua da
sagardoarekiko ohitura zabal-
tzeko. Gainera, herri horietan

sagardo egunak antolatzen di-
tuztenek askotan laguntza es-
katzen diete, eta ondorioz, ha-
rreman estua dute.

Sagardo eguna antolatzeak
lan handia eskatzen du, Egun
horretan, herritar askoren la-
guntza izaten dute Sagardo
Egunaren Lagunak elkarteko
kideek. Aurten, sagardotegi ba-
koitzak 100 botila eman dizkie
Ainhoa Labakaren ustez, hon
eskertzekoa da, eta argi erakus-
ten du sagardotegiek garrantzi
handia ematen dietela horreli-
ko egunel
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Nola egiten da sagardoa?

Gaur egun Euskal Herrian egi- B tl .
ten den sagardo gehienaden 5 = g : g EgltEkD rDZESU |
i T p dluzeaez denarren, lan handia eskatzen du
nez, botilaratu egiten da Hori
de]:jx €ta, garrantztsua da botila
horiek nola egiten diren jakitea.
lzan ere, 5;‘1gard0rak[).egnerl
denbatila 0so berezia da Ardo-
arentzaterabiltzen denarekin
alderatuz, desberdinz da, bai pi-
suz, baikolorez. Gainera, azken
urte hauetan ohitura handia da-
20 botilak ondo garbitu eta be-
rrerabiltzeko

Sagardoaren inguruan lan
egiten dutenei, gustatuko |j-
tzaieke jendeak edari hori urte
0s0an edatea. Hori bori-
lak ahalbidetzen du.
Baina, gaur egun, -
ohitura ﬁanchaéoan Sﬂgﬁfdﬂ Bg"BEk
dago sagardoa botlla zaharrak
txotx garaian eda- garbitu eta

teko. Sagardorako
erabiltzen den bo- berrerablli

tilaren izena Sagar- agllan dituzte
doa da. [zen hori BOko
hamarkadan patentatu

zuten, ordurainoe xanpain boti-
lelan sartzen baitzuten sagar-

doa. Horrela, sagardo botila
ezin da beste edarietarako era-
bili, Botila gehienak Katalunia- [ E
ko Robira enpresan egiten dira, ==a Sagartin bolllak garblizeko makina, Bareziar \ua sagardotagian
nahiz eta azken urte hauetan —
Madrilgo Vicasa enpresan ere
Sagardo botilak ekoizten diren.
Ardo botilaren ezaugarri des-
berdinakizan arren, berau egi-
teko prozesua berdina da: «Bei-

S SAGARDOANJAKITUNA BAZARA

ten ditugu, aldatzen den gauza \-..._...- 4 DEA B
bakarra erabiltzen den moldea — 1’ j\l}
daw, azpimarratzen du Robira Sﬁ ! Zﬁn — ] BT

enpresako salmenta arduradun
Gonzalo Fernandezek Beliko Sa oardon

a
® Ezaugarriak
a )
Sagardo botila bei-
raz egiten da, Gasa
duten edariek pre-
sio gehlago dute-
nez, pisu gehiago-
ko botila behar du-
te. Sagardo botilak
540 gramo inguru-
ko pisua du, Horl
guztia  kontuan
hartuta, sagardo
botila ardearena
balne pisutsungon
da: Baina ez xon-
pain botlla baing
plautiuages Lxan
are, Kunpaine da
gas gehian duen
edarta.

Lan handia eskatzen
duen prozesua

Beraz, sagardo botila egiteko
prozesua ez da oso luzea Baina
lan handia eskatzen du. Nahas-
ketabehar bezala egin beharda
eta prozesua arreta handiz ja-
rraitu, Batez beste, urtean
1.500.000 sagardo botila egiten
dituzte. «Egun osoan egiten da
lan, makinak ez dira gelditzen»,
dio Gonzalo Fernandezek.

Duela 20 urte Robira izan zen
sagardo botilak egiten hasi zen
enpresa, «Garal hartan sagar-
doa egiteko ohitura handia ze-
goen Euskal Herrian, eta boti-
lak egiten zituen enpresarik ez
zegoenez, lan horretan hasre_sa
erabaki genuen». Baina orain
eskaera horrek behera egin du.
Izan ere, sagardogileek bo:iialk
garbitu eta berrerabili egiten di-
tuzte. Horretarako, garbigailua
deritzon makina dute. Bolil‘a.k
makinahorretan sartu eta garol-
tu egiten dira

Sagardo Natural Orekarua, lasto kolore efa fruiti
zaporezkoa, edozein jakirenizat egokia,

GURUTZETA
TOLARE-SAGARDOTEGIA,
BERRIKUNTZA ETA TRADIZIOA
SAGARDO NATURALEAN

Gurnizeta Sagardetegian egina. Qaliwne Bidea, Astigarroga. Gipnekoa
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=am 53gas1i kopuruan izandako beherakadari aurre aginahal |

zatekn, hainbat erakundek sagardoa eglteko segarrak ekoltz) eia landatzeko kanpaine egin dule: Argazkiotsn, sagasiink Azligatragan o g,

Jatorri izenaren garrantzia

‘Euskal Herriko sagarrak

Sagardo ona egiteko, ezinbes-
teko da sagar onak izatea. Due-
la urte batzuk, sagardogile
gehienek hemengo sagarrak
erabilizen zituzten. Gaur egun,
berriz, hori aldatu egin da, Izan
ere, geroz eta gutxiago landa-
tzen den fruitua da. Hori ikusi-
rik, kezkaturik daude bai era-
kundeak eta bai baserritarrak.
1970etik gaur egunéra bitar-
tean, sagasti kopuruak behera
egin du Euskal Herrian. Base-
rrien egitura aldatu egin da, eta
geroz ela sagasti txikiagoak
daude. Hor kontuan hartuta, ez
dago sagar nahikorik sagardo
ekoizleek egindako eskaerei au-
rre egiteko: «Geroz eta sagar-
dogile gehiago dago, baina sa-
gastiek ez dute neurri berean
gora eginw, dio Gipuzkoako
Foru Aldundiko teknikari [fiaki
Larranagak. Ondorioz, saga-

L o

rrak kanpotik ekarri behar iza-
ten dituzte. Sagar horiek onak
dira, baina sagardogileak ez
ditu hain gertutik kontrolatzen,
Beste batzuek zukua kanpotik
ekartzen dute, eta hemen fer-
mentatu.

Sag:stl kopuruaren
beherakada

Sagasti kopuruan izandako be-
herakadari aurre egiteko, asko
izan ziren erakundeek abian ja-
i zituzten ekimenak. Aipaga-
rrienak bi izan ziren: sagardoa
egiteko sagarrak ekoitz eta lan-
datzeko kanpaina egin zuten,
eta sagardogileen elkartearekin
batera botila berri eta berezi bat
sortuzuten. Horrez gain, ESI el-
kartea sortu zen, arazoa sakon
aztertzeko.

Gauregun, hemengo sagarrei

eta sagardoari beste bultzada
bat emateko, Gipuzkoako Foru
Aldundia lan egiten ari da etor-
kizunean jatorri izena izan-
go duen sagardoa izare-
ko: «Sagardo hori he-
mengo sagarrekin
egingo litzateke,
eta hori oso ga-
rrantzitsua da,
Produktu bakarra

INAK |
LARRANAGA

lortutako aberastasun guztia
Euskal Herrian geratuko litzate-
ke, [zan ere, bere sagardoal la-
belaizatea nahi duen sagar-

do ekojzleak hemengo
sagarrak erabilj be-
harko ditu. Horrez
£ain, neurri horrek
baserritarrek sa-

gasti gehiago lan-

(Glpuzkoako Fary datzea ekarriko
eta kalitatekoa Aldundiko teknikarla) luke,
edgkiko ge:;ul:;», Bestalde, gaur
azpimarratu du La- i -
rra?’iagak. Horreta- ¢Sagustlak 82 ‘:IEI": ndc:;;u :12:?-
rako, oraingoz 12 dute goraegin doa txotxean
sagar dituzte hau- gugardnmlagn edateko, baina ez

tatuak. Baina orain-
dik sagarrak ikertzen
ari dira, unibertsitate-
ko hainbat aditurekin ba-
tera.

Jatorri izenaren ondorioz, sa-
gardoaren ekoizpenari esker

neurrl berean»

hainbeste botilan.
Jatorri izenarekin,
sagardo botilari beste
maila bat emango zaio:

«Sagardoak jatorri izena izango
du, eta horrek prestigio handia
emango dio edariari». Orain,

erabiltzeko ekimenak bultzatzen ari da Gipuzkoako Foru Aldundia

besteak beste, haragiak eta -
doalk jatorri izena dule, et2 -
gardoa maila horretara instea
garrantzitsua da.

Horrez gain, asko izan dira
sagardoa bultzaizeko Fora Al
dundiak antolatu dituen soms
nak: sagardoa dastatzen jaices-
ko fkastaroa antolatu dute. etor-
kizunean sagardoaren museos
egiteko lanean ari dir, ﬁm
bat kaleratu dute sagastiek izn
ditzaketen gaitzak azaltzeko €
abar, «Nik 20 urte daramatzt
sagardoaren inguruan lan eg-
ten», azpimarratu du Lammafs-
gak

Kalitateko sagardoa lortzeio,
050 garrantzitsua da kontsume-
tzaileek sagardo ona eskatzed.
batez ere Euskal Herrian 0spé
handia duen ostalaritza espa-
rruan aritzen direnek. Egia da.
hala ere, geroz eta kalitae han-

——
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diagoko sagardoa egiten dela:
wAurtengo sagardoa 0so ona
izan da, adibidez». Horretan ga-
rrantzi handia izan du sagardoa
egiteko prozesuan izan den tek-
nifikazioak.

Hori guztia kontuan hartuta,
sagardogileek teknika horrekin
jarraitu beharko lukete. Baserri-
tarrei, berriz, sagasti gehlago
jandatzeko eskaruko lieke Inaki
Larrafiagak. Hala ere, horreta-
rako garrantzitsua da sagar guz-
tiek prezio bera ez 1zalea, ba-
tzuek besteek baino kalitate ho-
bea baitute

Sagastiak landatzeaz ardura-
izen direnak baserritarrak dira.
Haiek onartzen dute geroz eta
sagasti gubaago dagoela, baina
sagastiak lan handia eskatzen
duela azpimarratzen dute. «Sa-
gastiak arreta handiz zaindu be-
har dira egunero-egunero, eta
asko ez daude horretarako
prest», azpimarratu du Maria
Beloki zarauztarrak. Horrez
gain, badira lan gutxiago eska-
tzen duten zuhaitzak. Sarritan
horiek errentagarriak dira, eta
hori dela-eta baserritarrek
nahiago dute horiek landatu.
Gaur egun asko dira sagastiak
jarri bai baina eskatzen duten
lana ikusi eta handik gutxira
kentzen dituzienak.

e

URDARiIRR

sagardotegia

TOLARE SAGARDOTEGIA

URTARRILAK 17tik IREKITA
Urdaira boserria < © 04337 2691

20170 Aginago Usurbil

Arreta handiz zaintzeaz gain,
sagaspentzal 0so garrantzitsua
da eguraldia. Izan ere, horren
arabera sagarra lehenago edo
geroago helduko da. Udazke-
nean eguraldi ona izateak asko
laguntzen du horretarako
Maria Belokiren aburuz, Euskal
Herriko klima egokia izan ohi
da sagarrondoentzat. Baina
Gipuzkoan, esaterako, lurra
nahiko aldapatsua da, eta hori
ez da egokia sagastientzal

Hemengo sagarra
bultzatu

Guztiei gustatuko litzaieke sa-
gardogileek hemengo sagarrak
erabilrzea. Baina argi dute, era
berean, hemengo sagastiak ez
direla nahikoa dagoen eskaera
guztiari aurre egiteko. Begi
onez ikusten dute etoridzunean
jatorri izena duen sagardoa iza-
Lea.

Hala, sagardogileak hemen-
go sagarra erostera bultzatuko

sagardo botila S

—

a

. Sagar gozoak,
gaziak eta

mikatzak

Sapardoa egiteko Eus-
kal Herrian erabiltzen
diren sagar mota nagu-
siak hiru dira: gozoak,
gaziak eta mikatzak Sa-
gardoa egiteko nahastu
egiten dira. Hajetako
batzuk jan daitezkeen
arren, batez ere sagar-
doa egiteko erabiltzen
dira. Jateko diren saga-
rak, berriz, ez dira era-
biltzen sagardoa egite-
ka.

Urtero baserritarrak
eta sagardogileak bildu
egiten dira, eta sagarma-
ren prezioa hitzartzen -
dute. Azken urte haue-
tan 34 pezeta inguru-

i e, etahemengo
sagarra gehiago balora-
tzea. Izan ere, urte 0so-
- anlanhandiaegiten du-
te sagastak zaintzen.
_Hala ere, badira he-
mengo sagarrak oso
kontuan hartzen dituz-

ten sagardogileak.

dituzte, eta baserrritar asko,
hori ikusirik, berriro ere sagas-
tiak landatzen hasiko dira

Sagastiek lehengo garrantzia
izago dute berriro. Hala ere, ez
dute uste hori hemendik guara
geratuko denik.
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Sagardo botila

Txikia, bai

Kortxoa ezinbestekoa da
sagardoak bere jatorrizko
0sagaiak gordetzeko

Askok garrantzink ematen ez
dioten arren, kortxoa sagardo
botilaren elementu garrantzi-
tsuenetakoa da. Izan ere, sagar-
doaren zaporea eta txinparta
gordetzen laguntzen du. Sagar-
do botilek erabiltzen duten kor-
txoa Extremaduran (Espainia)
egiten da, Euskal Herrian ez
baitago artelatzik. Ondaren,
kartxp horiek hemengo dende-
tan saltzen dira, nahiz eta sagar-
dogile batzuek ekoizten diren
ENpresetan erosi,

Korxoa artelatzaren azalare-

kan egiten da. Azala alanbre ba-
tean jarmi, eta egasi egiten dute.
Horren ostean, egositakoa ma-
kina batzuetan jami, eta kormxoa
egiten da. Bidira kortxo mota
nagusiak: naturalak eta aglo-
meratuak Edariaren ozagai eta
emuanrr!.en arabera, maota ba-
teko edo besteko kortxoa era-
biltzen da. Duela gutxi arte, sa-
gardoarentzat naturala erabil-
rzen zuten; orain, berriz,
aglomeratua

Kortxo aglomeratua naturala
baino pisutsuagoa eta gogorra-
goa da. Normalean, txinparta
duten edarietan erabiltzen da:
«Hasieran, sagardogileei kosta
egin zitzaien mota horretako
kortxoetara ohitzea; baina,
orain, guztiek erabiltzen dutey,
dio kortxoak saltzen dituen As-
tigarragako Simak dendako
Aurora Sierrak (Gipuzkoa),

Prezio askotako kortxoak
daude, baina sagardogile gehie-
nek berbera erabiltzen dute:
0,04 zenumokoa. Korxorik ga-
restienek 0,30 zentimo inguru
balio dute; hala ere, horiek erre-
serbako ardoetarako erabiltzen
dira. Izan ere, botila ardo honek
ez dira erosi bezain laster eda-
ten. Ondorioz, kortwo egokiago
bat behar dute, edariaren usai-
na eta zaporea gordetzeko. Sa-

gardoa, berriz, erosi eta denbo-
ra gutxira edaten den edaria da.
Beraz, ez du hain kortxo sendoa
behar

Sagardo botilak garbitu eta
berrerabili egiten diren
arren, kortxoa ez, Kortxo
guztiek amaina berbera
dute, baina bakoitza
botilara egokitzen da
jarn bezain laster. Be-
raz, ez da egolia botila
bateko kortxoa beste
batean erabiltzea, botila
hon ez baita ondo itxia gera-
zen

Garrantzi handiko
elementua

Duela gutyi arte, kortxoari ez zi-
‘tzaion berez duen garrantzia
ematen, Botilaren elemenru
arrunta bezala ikustenrzen, Gai-
na ezinbestekoa da, edariek be-

ren jatorrizko zaporea gorde-
tzeko: «Kortxoa behar bezala
jarrita ez badago, edanak ingu-
ruan dagoen usaina hartzeko
armiskua dagon, dio Aurora Sie-
mrak Sagardoaren kasuan, gai-
nera, txinparna gal dezake.

Kortxoa aukeratu ostean,
grabatu egiten da sagardogilea-
ren edo sagardotegiaren izena-
rekin; beraz, etiketaren anizeko
funtzioa du. Hori dela eta, sa-
gardoa egiten dutenek geroz
eta garrantzi handiagoa ematén
diote kortxoari. Kortxoa maki-
nabaten bidez jartzen da. Maki-
na horrek dituen buruen arabe-
ra, botila kopuru bat jarri ahal
izango zaio kortxoa aldi berean.
Botilaratzen diren litro kopu-
ruaren arabera aukeratuko du
kortxoa jartzeko makina,

Korxo guztiek tamaina bera
izan arren, zenbaitetan, botila-
ren ahokoa baino handiagoa
egiten dutle.

Sagardorako
erabilizen den

aglomeratua da

Lgunkaria
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Prozesu luzea
eta garestia

Sagardoa botilaratu bitartean, guztira sei hilabete
inguru behar izaten dira

Sagardoa botilaratu arteke pro-
zesua nohiko luzea do. Azken
urte hpuetan, hala ere, teknifi-
kazion gertatu da, eta ondorioz,
sagardo egileek denbora gu-
txingo behar izaten dute sagar-
don eglteko. Hala ere, sagardoa
nahiko produktu merkeada, eta
makinaria oso garestia. Horl
dela eta, sagardo eglleek eteki-
nak atera nahl badituzte, maki-
naria ahalik eta urte gehien era-
bill behar dute,

Astigarragako Gurutzeta Sa-
gardotegiko nagusi Jose Angel
Gonik dioenez, urrian hasten
dira hurrengo urteko denboral-
diko sagardoa prestatzen.

Gelilena botilaratu egiten dute,

Lounnani

wns TeknIfikazioa dela ata. sogardo egilesk danbors gulsiago benar ohi dula

sagardo botila &

eta ondoren saldu. Prozesuan
hasteko, sagarrak aukeratu be-
har izaten dituzte. Sagar horek
Euskal Herrikoak, Galiziakaak
eta Frantziakoak izaten dira
Behin sagarrak lortu ostean,
garbitu eta ustelak daudenak
bota egiten dituzte. Onak dau-
denak, berriz, sagarrak birrin-
rzeko makinan sartzen dituzte.
Ondoren, birrindutako sagar
horiek dolarean sartu eta zukua
ateratzen zaie. Zuku hom beroe-
gia dagoenez, hoztu egin behar
da. «Tenperatura egokiena 4
gradu ingurutakoa dax, dio Jose
Angel Gofiik. Hoztu ahal izate-
ko, dolaretik ateratako zukua
upeletan sartzen da. 24 ordu
upelean izan ostean, zukua ten-
peratura egokian dago

Makinek prozesua

arabera, gehiago edo gutxiago
itxaron beharko da. Normalean,
azukre gehien duen sagardoak
denbora gehiago behar izaten
du edan ahal izateko, Upelak
ere zeresan handia dute horre-
tanm,

Behin botilaratu ostean, kor-
xoa jarrn behar zaio. Kortxoa
beharbézala jarizea 050 garran-
izitsua da, eta horretarako ere
makina berezi bat dute
Horren ostean, sagar-
doa eriketatu egin be-
har da. Legeak agin-
tzen duen zerbait
da hori. Izan ere

errazten duten produktu guztiek
arren, 0so e€gon behar dute
garestiak dirg /2o oerale tden-
tifikatuta. Horreta-

rako ere makina bat
dute. Etiketa jarm ostean
sagardo botila prest dago den-
da eta jatetxeetara eramateko

Makinek prozesua erraziu du-
ten arren, oso garestiak dira
Ondorioz, ahalik eta ondoen
zaindu behar dira: «Batez beste
10 urte irauten dute, baina gu
denbora hori luzalzen saiatzen
gara. lzan ere, sagardoa pro-
duktu merkea da, eta ementaga-
rria izateko, ezinbestekoa da
makinarian ahalik eta gutxien
gastatzean, dio Jose Angel Go-
ik

Upsletik botliara

Sagardoa bere heldurasunera
iritsi ostean, bi aukera dago: bo-
tilaratu edo txotx garairako
upelean utzi. Gurutzeta sagar-
dotegian, sagardo gehiena boti-
laratu egiten dute. Horretarako,
sagardoa botilak betetzeko ma-
kinara eramaten dute,

sagardo egin ahal iza- hodi baten bidez. Hiru
teko. hedi mota daude:

Zuku hori her- Sagardoa isobarikoak, karbo-
doildu ezin daite- gtiketatu Bg'l‘l nil:g;k ;:;,[a znm
keer materialez - karbonikoen bitar-
egindako upel ba- behar da; IBgBﬂk tez lan egiren dute-
uetan sartu,eta agintzenduhorl f nak  Garestiena

irakiten jartzen da,

20-25 gradutan, Irakin
ostean, behir betiko upe-
lean jartzen da sagardea. Une

_horretan, sagardoa ez dago

oraindik behar bezala heldua,
eta ezin da edan;. «Zaila da
egindako sagardoa edan ahal
izateko zenbat itxaron beharko
dugun jakiten. Izan ere, sagar-
doak duen azukre kopuruaren

isobanikoa da. Barez
beste, 35.000 euro ba-
lio du.

Sagardoa botilaratzeko era-
biltzen den makinaria Italian
egindakoa izaten da, nahiz ata
hemen erosi. Hala ere, botlara-
tzeko garaian kontuan izan be-
har den gauza garrantzitsuena
zera da: sagardoak hoztua egon
behar duela.
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Sdgardo botila
Jose Angel Aginaga

Glpuzkoako Sagardo Naturalaren Elkarteko presidentea

Azken urte hauetan geroz ela

ohitura handiagoa dago txotx

garaian sagardotegietara joate-

ko.Baina edan garestia al da sa-

. gardoa? Geroz eta sagardo

oS b gehiago egiten al da? Alzerman

- edaten al da Euskal Hernian egi-

ten den sagardoa? Galdera ho-

e riei erantzuteko, EGUNKARIAK

Gipuzkoako Sagardo Naturala-

ren Elkarteko presidente Jose
8 Angel Aginagarengana jo du.

= Geroz eta jende gehiagok egi-
fen al du sagardoa Euskal
Herrian?
) Bal, Euskal Herrian jendeak ge-
\\ T0z eta ohitura handiagoa du
sagardoa egiteko. Hala ere, joe-
ra hon gehiago nabari izan zen
duela urte batzuk; orain oreka
handiagoa dago. Gorakada
handiena Gipuzkoak izan du.
Hala ere, kontuan izan behar da
betidanik hori izan dela sa-
gardo gehien egin den
probintzia. Duela gu-
\ d txi arte beste probin-

] : ST : (ﬂ,ur{gngn txotx \ wietanezzenia sa-

gardorik egiten.
gaz:’:ﬂu ds:)ﬂna Baima egia da Astu-

riasen, adibidez,

Euskal Herman baino

askoz sagardo gehiago
egiten dela

et 4 = Sagardoa eglteko ohiturs

i e 7 duen jendeak zertarako egiten

R 4 du: beralek edaieko ala saltze-

ko7

: Sagardogile gehienek jatetxe

e eta dendetan saltzeko egiten

dute. Kontuan izan behar da

oso garestiak direla sagardoa

egiteko erosi behar diren maki-

nak Hon dela eta, ez da batere

errentagarria norberarentzat

sagardoa egiteko hainbeste

diru gastatzea. lzan ere, ez dira

litro asko egiten. Hala ere, badi-

ra batzuk lehenagotik dolarea

«Euskal Herrian geroz eta ohitura
- handiagoa dago sagardoa egiteko»

Sagardoak izaten duen arrakastaz mintzatu da Jose Angel Aginaga

1zan eta etxerako sagardoa ezl
ten dutenak
* Beraz, sagardos sglles
parestiada

Bai. nahiko garestia da. Sagar-
doa egiteko makina arrunt ba-
tzuk erosteko, gutxienez 12.000
euro gastatu behar dira. Askok
60,000 eta 90,000 euro artean
gastatzen dituzte. Horrez gain,
kontuan izan behar da askotan
sagarrak kanpotik ekarri behar
izaten direla, azken urte haue-
tan asko jaitsi baitira hemengo
sagastiak Lehen sagasti gehia-
g0 zegoen. Horrek ere garestity
egiten du sagardoaren prezioa.
®» Zertan datza Euskal Herriko
sagardoaren arrakasia?
Sagardoa egiteko orduan bi ele-
mentu garrantzitsu daude: ma-
kinak eta sagarrak. Ondorioz,
ezinbestekoa da bai makina
onak izatea eta bai kalitate one-
ko sagamrak izatea Horrez gain,
00 garrantzitsua da sagardogi-
leak profesionaltasunez lan egi—
tea, sagardoa egiteko prozesu
guzna behar bezala zainduz.
* Eta sapardotegiena?
Azken urte hauetan jendeak ge-
roz eta ohitura handiagoa du
sagardotegietara joateko. Nik
hiru arrazoi aipatu nifuzke az-
ken wrte haurcan separdiotegiek
izandako arrakasta azalizeko
sagardoaren kalitate ona, ber-
tan eskaintzen diren haragia
tortilla eta arraina, eta sagardo-
legietan izalen den giroa.
= Euskal Herriko sagardos esko
saifzen al da hemendik kanpo?
Mugak zeharkatu dituela esa
daiteke, Duela gutx arte,
mengo sagardogileek ez ge-
nuen chitura handirik kanpoan
sagardoa saltzeko, Oramn, hon
aldatzen an da. Fuskal Hermnko
sagardoa hemendik kanpo ere
zabaltzen hasi dira. Madnlen,
Galizian eta Katalunian, adibi-
dez, Euskal Hermko sagardoak
oso harrera opa izan du. Fran-
tzian ere saltzen da.
® Aurtengo txotx garsia nolakos
{zan da?
Oso ona. Hasieran beldurra
1zan genuen. [zan ere, sagardo-
ak uste bamo denbora
behar izan zuen heltzeko. B
azkenean oso kalitate onekoa
izaten an da aurtengoa
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