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Kupelean egiten da sagardoa. Kantuak
| dioenez, kupela du hotela, kupela eta
baserria. Botilan atera zen, ordea, baserritik;
' berdez margotuta egin da ezagun. Gaur
' egun, ordea, kolore eta itxura guztietako
 botilak aurki ditzakegu. Edaria aldatu da,
' baita edukiontziak ere.

xorrotatik edaten zen

sagardoa XX. mendea-

ren lehen erdian. Arra-

kasta handia zuten or-
dukounibertsitateek,
sagardotegiek alegia. Astigarraga
aldean berrogeita hamar inguru

| kontatu izan dituzte. Sagardoa
mintzeko beldurrezedo, behineda-

| riak gorputza hartzean egun gu-

i uasku ohi zen kupela, Sagar-
dotegi bat itxd eta bestea irekd, ku-

| peletikkupeleraibilibehar
|

Mendearen erdi aldean, indus-
trializazioarekin batera, gainbe-
hera handia izan zuen sagardopro-
dukzioak. Coca Cola eta gainon-
tzeko produktu berrien sorrerak
eragina izan zuten horretan. Bai-
naezzen arrazoi bakarrahori izan,
ezta nagusia ere; tabernetan leku
handia behar zuen sagardo kupe-
lak.
Astigarragan, Hernanin eta in-
guruko herrietako baserrietan sa-
gardoa egiten jarraitu zuten, base-

r1i handietan gehienbat. Baserriei
erosten zieten sagardoa elkarte
gastronomikoek; denborarekin,
ohitura bihurtu zen kupel onene-
tako sagardoa dastatzea, gustuko-
ena aukeratu eta botilan jasotzea.
Oraindik ere hala funtzionatzen
dute zenbait sagardotegik. Beste-
ak beste, ohitura horri zor zaio sa-
gardo botilaren sorrera.

Lehen betila, gardena

Gaur egun jada ez, baina garai

Sagardoaren inguruan beste zen-
bait produktu sortu dira azken ur-
teetan. Merkatuak ezarridu legea:
ahozapore eta izaera propioko
edariak botila propioa behar iza-

kitu ditugu Astigarragako Sagar-
doetxean:

Sagarozpina:Ozpinzaharraeta
sagardoozpina egiten dituzte

BOTILAK. Hogeita hamahiru zentilitroko botilan ere er

ten duela. Itxura guztietakoak aur-

zenbait sagardogilek. Laukiforma-

haietan elkarte gastronomiko ba-
koitzak bere botila zuen, izen eta
guzti. Tankerakoak ziren sagardo
betila guztiak: litro batekoak eta
beirazkoak. Ez zuten gerora zabal-
duden berde kolorerik, gardenak
ZIremn.

Kupelaren aldean erosoa zen ho-
tila, eta hortik piztu zitzaien ideia
sagardogileei. Edaria zabaltzeko
bidea zen ontzi hura, eta sagardoa
botilan saltzen hasi ziren. Beste
arazo batiaurre egin behar izan

| ko botila meheetan merkatura-

tzenda.

| Sagardoz> Edari destilatua, be-

| rrogei gradukoa, lehorra eta usain-
i tsua.Ososagardogile gutxik egi-

| tendute.

| Sagarlikorea»Hogei gradu ditu.
| Sagardozdelakoaren aldean, eda-

tekoerraza. Berezia da botilaren

| forma:sagardoeta likore baten ar-
| tekohibridoa, azken finean

Sagardoa
botilan salgai
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i_ kortxoetan espezialistak

Era guztietako

katuratzen dute sagardoa. seeis ;

Zioten, ordea; hagje
bilitako botila Xanj
merkaturatzeko o
Zen
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Sagardoari izaera Dropioa e,
teko, beharrezkn 1kusi zuteq d
gardo botilaberria asMatyes l.ll;{,'
urtean atera zuten Sagardgg mar
kako botila. Denel datikeate mary
ipurdi aldean. Ontzi berde fin,
aho-estualk alda k.r.-tanaharmena
ekarrizuen: litro batekoak zirene}.
karteen botilak eta cavarenak, i

Sagardo gozoas Alkoholik gabe-
ko sagardoa, zizarra ere deftzen
diote. Kupelean denbora gutxi
daraman sagardoa da, eta pasteu-
rizatu egiten dute betilatuaurre-
tik. Astigarragako Sagardoetxean
bertan produzitzen dute baseie-
tan pitxarretik edan izan dena.
Botiletan ezberdinena bereada,
botila lodiagoa, gardena eta hariz:

| tatuabaita.
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o it laurdenekoa da, ordea, sq.
[=||'du potila tradizionala, denek
?_-A qtzen duguna, Berari zor Zaio,
]1:’“”1 handi batean, mama E0Xoa
qaballzed:

Antza, helburu komertzialy
janen sagardo botila txikitye.
g gustura edateko neurri egokin
jalitroa, eta aukeran motzegi gel-
gitzendahirulaurdenekoa, etaha.
akoetan bigarren botila irekitzea
jaohikoena.

Enpresa multinazionalek pro-
duzitzen dute Sagardoa markako
potila, Gaur egun garrantzi han-

| diaematenzaio garbitasunari, By
qukera dituzte sagardogileek: any-
rrekokanpainan erabilitako botila
pirziklatzea edo botila ondo garbi-
tzea.

sagardo txikitoa

Baina egun nabarmen aldatu da
sagardoa dastatzeko modua.
Txotx garaia indarra hartzen ari
da urtetik urtera; hala ere, ia sa-
gardogile denek, produkzio han-
dia dutenek bereziki, botila dute
buruan.

Azken urteetan sagardoa kon-
tsumitzeko beste modu batek
hartuduindarra: sagardo bidoiak.
Atzerrian arrakasta handia izan
du Euskal Tabernak, eta pintxoek
nahiz sagardoak zerikusia izan
omen dute horretan.

Tabernariei galdetu diegu
bidoiaren erabileraz, eta orokorre-

| anestimazioa izan du berrikun-

tzak. «Estetikoki polita da kupela,
bidoia ezkutuan gelditzen baitay.
Edariak kontserbatzeko sistemak
nabarmen hobetu dira: hozteko
makinak, ontziak, herdoiltzen ez
diren kupelak, aukera dezente
daude urte guztian sagardoa
kupeletik edan ahal izateko. Hur
Astarbe sagardogileak ere baleko-
tzat jotzen ditu aukera berriak:
«Ikusten da tabernetan gero eta
ohitura handiagoa dagoela txiki-
toa ateratzeko: Nik uste dut auke-

Sagar muziied
Mosto de manzd™
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EDARIAX. Sagardo gozoa, ezkerrean, eta sagar likorea, eskuinean, kontsumitzen ahal dira. sepmia

ra polita dela, botila osoa eskatu
beharrean trago bat edo bi egite-
kow.

Bakoitzari berea

Baina tabernari guztiak ez dira
animatzen bidoia jartzera. Hori
ikusita, sagardogileek saio bat
baino gehiago egin izan dute eda-
ria beste modu batzuetan merka-
turatzeko. Hogeita hamahiru zen-
tilitroko botila ere bada.
esaterako. Itxuraz tankeratsua

Hilabetetan

hau izan da kupelik onena.
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da, baina nabarmen txikiagoa.
Kortxoa edo txapa izan dezake
muturrean, bietatik dago auke-
ran.

Hur Astarbek umetatik ezagu-
tzen du aipatutako botila txikia:
«Duela hogei bat urteko kontua
izangoda; orduan ez zuen arrakas-
tarik izan, baina duela bost bat
urte hasi ginen ostera. Nik egokia
ikusten dut sagardoa edatera ohi-
tuta ez dageenjendearentzat, eco
hakarrik dagoelako botila bat ire-

L ]
Jatorritik

kitzera animatzen ez denarentzat.
Askotan, botila handia ez irekitze-
agatik, sagardorik edan gabe gel-
ditzen garaw.

Astigarragako Sagardoetxean

esan digutenez, ez du oraindik
arrakasta handirik izan. Joxe
Mari Alberrok badu bere teoria
wGaur egungo sagardoak ozpin
azetiko gutxiago dauka lehengoa-
ren aldean, eta edan errazagon de.
BilAgunen artean erraz edaten da
botilan.

W bultzatzen ditugn
. Sure produktuak.

Kalitatea, jatorrian
dago. Ikerketan inbertituz,

nekazaritza indartzen

dugu. Sagardo on bat,

hazi on baten ondorioa da.
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