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- Ofiatin ere
hai, baina
sagardaua

Etxerako produzitzen duten hainbgt
sagardaugile daude herrian.

Euskal Herri 0soan bezala, sa-
gardo-denboraldi berria ire-
kitzen denean, ofiatiar askok
egiten dute urteko errome-
saldia sagardoaren Mekara
(Hemanira, Astigairagara, Ur-
nietara...). Urtean behin, bi-
rritan, koadrilarekin, kiaseko
lagunekin, laneko kideekin...
Badira maizago joaten dire-
nak ere. Aurten bertan, taan-
tiku-koadrila batek autobu-
sa antolatu du, Legorretako
Aulia sagardotegira astero jo-
ateko. Dena den, eta salda
bezala, Ofiatin ere badago sa-
gardoa. Sa.gardaua, hobeto

esanda.

Herriko sagardaugileez pre-
guntian hasi eta aurreiritzi guz-
tiak hautsi zaizkigu. Hasieran
pentsa zenezakeen baino gehia-
go baitira, egun, sagardaua egi-
ten dutenak. Etxerako, noski,
Deba bailarake herri honetan ez
baitago sagardoa komertzializa-
tzen duenik. Biztanleriaren al-
detik (10.000 pasatxo) nahiko txi-
kia den herri honetan ez zegoela
sekreturik, baina horra hor...
Garagaltza Haundi baserri-

ko Ifiaki Arkauz gazteak Oriatin

berrogei bat sagardogile e
gon
daitezkeela uste du. Bera da ho-

rietariko bat. Egun bere base-

maknekazaltunsmo gisa fun-

t‘pm&tzendu bamabm
: €gin i

baina hori bai, gaur €zungy
abantailak aprobetxzatuz, Mg
kineria berria sartu dugy, ms.
txakadoratik Zuzenean prens,.
ra eta prentsatik zuzeneap
kupeletara~, azaltzen du Ifiakil,
Kupelak ere aluminiozkoak .
rri dituzte, bata 2.000 litrokoa eta
beste biak mila litrokoa bakoiiza
Azken horiek betetzea lortu dute
aurten, betiere etxeko sagarra;
Nekazalturismoa izanik, bezery.
ek ere izaten dute etxeko sagar.
doa dastatzeko aukera.

Hala ere, badaude etxerakg
sagardoa egitera Garagaltzg
Haundira urtero jotzen dutenak
ere. «Aurten zortzi bat lagunek
egin dute sagardaua gurean. Ga-
ragaltza Txikin, sagardaua beti-
danik egin izan den aldeko base-
rrira ere urtero joaten dira beste
batzuk-, diosku Ifiakik. Sagarra
bai baina instalaziorik ez dute-
nek aukera dute, horrela, etze-
rako edaria egiteko.

Arazo hori ez dago, ordea,
Ofatin bakarrik. Euskal Herri-
ko beste toki batzuetan, Ezldon
kasu, jendea bildu, Udalaren lo-
kal bat eskuratu, eta auzolanean
eta bakoitzak diru-apur bat ja-
rrita, sagardotegitxo bat eraiki
dute, norberak bertan bere sa-
gardoa egin dezan. Ifiakiren us-
tez, «polita izango litzateke. Hala
ere, guk ez dugu premia hort et
ez dugu inolako arazorik, gauden
bezala jarraitzekos.

Lazkanokua kale-baserriko
nagusi den Migel Lazkanoitur-
buruk ez du horrelako arazorik
80 urteak beteak ditu, eta bet
danik ezagutu du sagardaé
ren mguruan. ordea, hautsi e
zen tradizio hori, baina azken ¥
teetan heldu egin dio berrir®

«Sagarrondo batzuk sartu gedk
tuen duela urte batzukw




jgegoen beste ezer egiteriky.
]‘;:ll qrarien edaria, beraz? « Bera
:nll”‘lm q,,mn lelf‘.n egunetan ere

-un‘l“”'”' zen, baina hemen ez ze-
. gen ohiturd handiriks.

Uhiﬂ" -4 handirik ez, baina sa-

qrdaud saltzen zuenik bazen ga-

 hartan. Garagaltza Haundiko
g dotegia aipatu dugu, baina
Jyopekuan, Arantzazur ‘ako bide-
4 £BUD zabalik jarraitzen duen
.munkmn edota Artxubi base-
ria, (labarta auzoan, sagardaua
saltzen guten.

Artxubiko seme den Mikel
M antxola gazteagoa da, baina
ando gogoratzen du sagardogin-
.« Auzotarr ak sagardaua eros-
rera etortzen ziren pittarrarekin.
Gu get, mutikoteak ginela, dola-
peari jiraka ibiltzen ginen. Hor
ponbait egon behar du argazkiren
hats, diosku Mikelek. Artxubin,
gainera, duela nahiko gutxira arte
jar raitu zZuten sagardaua egiten.

.Institutuan geundela, artean egi-
sen genuen, aldiro 3.000 litro in-
gt Zenbatetan saltzen zuten
gre gogoratzen du, eta prezioaren
gm'abehem denboraren iragana-
ren aztarna ezin hobea da. «12 pe-
setgtan saltzen genueneko garaia
ere gogoan dut, baita azkenelko ur-
teetan hogei durotan saltzen ge-
nuela erer,

Lazkanokuan lehenago utzi zio-
ten sagardaua egiteari. «Nik beti
ezagutu dut dolare txikia etxean,
ats bertan dago egun ere, guztiz
hondatuta bada eres. Tramankulu
mhar hura gaztaroan baino ez zuen
{kusi martxan. «Gerraosteko ha-
markadetan, egungo dolarea era-
biltzen genuen. Ondo gogoratzen
dut mutiko koxkorra nintzenean
Garagartza Txiki baserriko nagu-
siarekin joan nintzela Arantzazuko
Bellotza aldeko errekara, kamela
{ganbela) egiteko porlanarekin na-
hasteleo harri bila .

Lazkanokuan ere urtebetean
3000 litro eginak dira, eta garai
baletan, Gasteizaino joaten ziren
“agarrak saltzera. Egurrezko ku-
Pelak zituzten orduan, handiena
Wlitrokoa, baina gaur egun guz-
2 hondatuta daude. Araban ar-

tarako txiki geratu eta aitak
;"-f;fkm‘r‘i ztuela ere gogora-

i Etxerako sagardaua egiten zu-
1 baserri edota kale-baserri
ﬁ"zeaoen garai haietan. Gori-
kusn 8uztan bakarrik, Lazkano-
€2 EZik. Urbletxm, Ugarton-

gin ere egiten zen

etxerako betiere.
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bilaetxera etortzen zenik.
G”‘“ fabrikako langileak, uda
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Migel Lazkanoiturburu bere baserrian sagardoa eg

Agian lehen
bezainbeste litro
ez dira egingo,
baina azken

urteetan badirudi

sagardaugintzaren

inguruan

nofabaiteko

berpizkundea bizi

dela Onatin

tresnaren

PUBLIZITATE GEHIGARRIA Sarasd

partean batez ere, ur bila zetoze-
lako aitzakiaz, lana utzi eta gure-
gana etortzen ziren sagardaua
edatera», gogoratzen du Migelek.

Sagardoa ez zen txarra izango,
urrutiagotik ere dastatzera etor-
tzen zirela kontuan hartuta: «Do-
nostiako Bulebarreko Barandia-
ran kafetegi ospetsuko jabeak
urtero etortzen ziren gure sagar-
daua probatzeras, jarraitzen du
antzinako kontuekin.

Agian lehen bezainbeste litro ez
dira egingo, baina azken urteetan
badirudi sagardaugintzaren ingu-

gardotan erabiltzen zena».

San Juan sagana..».

ruan nolabaiteko berpizkundea bizi
dela Ofiatin. Lazkanokua hartu
dugu adibide gisa, eta bertan amai-
tuko dugu gure bidaia. «Sagastia
duen senitarteko batek ekin zion
duela urte batzuk bere kabuz sa-
gardaua egiteari, eta ni neu ere ani-
matu nintzen. Aluminiozko kupel-

pare bat erosi eta duela hiru bat

urte harekin egin nuen, baina do-
larea etxean izanda aprobetxatu
egin behar zela eta berriro ere
martxan jartzea erabaki nuen-.
Horretarako, matxakadorea
konpondu, motor bat erantsi eta

Sagar mota asko Onatin ere

Lazkanokuako Migelen iritziz, «zenbat eta sagar-mota gehia-
g0, orduan eta sagardo hobea. 100 mota izanez gero, hobeto»,
tartean mingotsak, guk zakarra izenaz ezagutu dugun sagar-
mota. Antzina Ofiatiko sagastietan askozaz barietate handia-
goa zegoela-eta, etxean zituzten fruta-mota askoz oroitzen da.
«Santiago-sagarra, kamusia, orue-sagarra, azilokia, abade-sa-
garra, muturgorTia, elege-sagaira, gazazuria, madari-sagara..,
bazegoenbstebat,t:dkia,eiakanelagummena,bamsa-

Egun mota gutxiago ditu bere sagasti txikian: «Amabirjina-
mmmmmmnmm burdin sagarra,

dena prest zuen 2005erako. Saga-

rrondoek, ostera, gizakiok bezala,

beren erritmoa dute, eta urte ba-

tean uzta oparca eman ondoren,

lpaldiak agintzen du hurrengoan.

Taz uzta txikia izan zen, eta uda-

ko beroaldiek erabat usteldu zi-
tuzten sagarrak. «Hala ere, dena
martxan jarri behar zela eta ku-
pel bat egitea erabaki genuen. Ez
Zen 0so ona atera, baina bost axo-
la, artean aurreko urteko botila
asko genituela kontuan hartutas.
Norberaren kontsumorako pro-
duzitzearen abantailak, dudarik
gabe.

Aurten mila botila inguru egin
dituzte Lazkanokuan, batez ere sa-
gar-uzta oparoa izan delako. «In-
guruko baserritarren batek saga-
rra eskaini zigun, arboletan
zituenekin zer egin ere ez zekie-
la». Hiru kupeletakoa botilatan
sartu dute, eta azkena Gabon os-
tea aldera ziren hustekoak. Ona
atera den galdetzen diogu Migeli.
«Probazazu zuk zeuk». Dastatu
dugu, eta benetan ona dago. Eta
bea egongo da. Hernaniko sagar-
dua ez baldin bada ere.
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