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Sagarnoare

Iparraldean

kontsumoa gora

N

Lapurdiko, Nafarroa Behereko eta Z ub.eroako
sagardotegiek 65.000 litro produzitu dituzte

Araban, Bizkaian, Nafarroan eta
baita Lapurdin, Nafarroa Behe-
féan eta Zuberoan ere. Azken
hauetan, poliki-poliki, Hego Eus-
kal Herriko ohiturak emenda-
lzen ari dira. Kontsumoa igotzen
arida, eta Iparraldeko jendea ge-
IO €la sarriago joaten da Gipuz-
koara. Lapurdin Nafarroa Behe-
rean eta Zuberoan Sagardoa egi-
ten duten lauzpabost sagardote-
gidaude, etabeste hainbestek sa-
gardoa botiletan eskaintzen
dute, nahiz eta haiek ez duten
pProduzitzen. Sagardoa ekoizten
duten sagardotegi gehienek ber.-
tako sagarrak erabiltzen dituzte:
bestela, kanpotik, Bretainiatik.
Inportatzen dituzte. Beste urte
batzuetan Iparraldeko sagarrak
Nafarroara, Gipuzkoaraeta beste
herrialdeetara €raman izan dj-
luzte, baina aurten beren ekojz-
Penerako sagarrak soijlik lortu di-
tuzte, ezdute inora ere €sportatu,
Guixi gorabehera 60.000 -65.000
litro sagardo Produzitu dityzte

Ezaguna da sagardogintza
@ Gipuzkoan pizty egin zela
orain hogeita hamar urte. Sarri-
tan edari hau Gipuzkoako edari-
(zat hartu izan da. Sagardoa, or-
dea, ia Euskal Herrij 0soko base-
ITietan egin eta edan izan da. Ho-
Il frogatzen duten agiri eta dola-
re zahar asko aurki dezakegu
Euskal Herriko hainbat (xoko-
tan. |
Azken hamarkadan sagardoa-
I€n presentzia areagotuz Joan da

Baxenabarreko sagarnoa

Sagarno Idorra eta goxoa
botiletan saltzen dugu urte osoan

Basajaun: sagarno Idorra

Ga ‘' $agarno goxoa

Txslaparta; sagamo Idorra, barrika
haritzezkoetan ondua
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Duela 15 bat urte, Sagartzea el-
kartea sortu Zenean, Iparraldean
sagardoaren €goera oso bestela-
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koa zen; ez zegoen ia ekoizlerik:
lehen, etxeetan eta etxerako
ekoizten zen. Sagarizea elkarteak
€ta Eztigar kooperatibak seiehun
>agarrarondo landatu zituzten
1989an. Elkarte horrek 1Zugarriz-
ko lana egin du SOItu zenetjk
€gun arte; sagarrondoen Xertoe- °
lanetalandatzean landareak sa]-
lZen ela sagarraren beraren Ingu-
fuan ere lan aparta €gin dute.
[zan ere, bertako Sagar motak
CZagutzeko eta zaintzeko kezka
aspaldidanik eduki dute, eta ho-

goa baitago eta astro-astiro kop -
ISumoa gora bajtoa Hala ere, argi
azaldu digu Euska} Herrian sagar
guti dagoela eta Hegoaldeko sa-
sdrmotek lekua kendy diotela
Iparraldekg sagarrei. Horretaz
gain, Gipuzkoa aldeko moda Zy,-
beroara, Behe Nafarrora eta [ 5.
Purdira ere heldy dela azaldy dj-

BU, nahiz eta kontsumoa ajse gu-
Xiago den.
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eta 2,2 gramo dartean egoten da

azido lurrunkorren maila, eta
horrek ematen dio freskotasu-
na edariari. Beraz, Frantziako
.statuan sagarnoari ezin zaio

egalki cidre deitu, eta betida
nik duen izena gorde dugu,
beste hizkuntzetara itzulpenik
ez duen izena alegia.

Arazoak arazo, sagardote-
gira joaten al da jendea? @
Sagardotegiak 90eko hamarka-
dan jarri ziren martxan inguru
honetan, eta horrekin aipatu
egitasmo berriak abian jarr]
ziren. Edaria egiten duten
sagardotegiez gain, sagardoa
zerbitzatzen duien erretegi
anitz ireki dituzte, eta Euskal
Herritik at sagardotegiak ugari-
tzen ari dira. Horrek guztiak
euskal gastronomiak eskar]
handia duela esan nahi du.

Txotx garaia hastear dago.
Ekimen berezirik prestatu
al duzue egun horretara-
Ko? ® I'xopinondo sagardote-
gikook hilaren 13an ekitaldi
pribatua antolatuko dugu.
Dena den, urtarrilaren 25ean
Baxenabarreko eta Lapurdiko
sel sagardogileak uzta berria
aurkeztuko dugu barrikotee-
tan. Irukik prestatuko du ospa-
kizuna.
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Zex hiel\bhura Avvuazae exace-

- )) , zunari begira? ® Oraingoz,
Lapurdiko, Zuberoako eta

«Produkzioaren %10era
" Ir1ts1 nahi du

gia ez ezik bere produktuaksal- Zein da cidre eta sagarnoa- kizur}eko erronk‘a bateratuak,
tzen dituen denda dauka. Baio- ~ ren arteko desl?erdlntasu- ez bautugu talden%( 50@. Ha—le—
nan, Sagarmuin jatetxeak bere na? ngearekln arazoak EE, badltugu'hambal des;ra
sagastietatik hartutako saga- izan dituzue, ezta? ® Hala batean: lehenik, sagardotegiak

Dom_inique Lagadec mandiako teknika erabiliz, cidre
Azkafnekﬂ I'xopinondo egiten da; burbuilak izaten ditu
sagardotegikoa da eta Sagardu- honek. Hirugarrena, sagar-

:;::tir::?;n;é ::( ?;;i‘;‘:ll;z E:SZ;;)EEL zs;z u;izz:‘abs;; E:: rrak erabiltzen ditu edaritara- da; Fra:ntzia_ko Estatudan,'sagal; :nan[e_n Zf:lf :Jt]a algear?lizaegz Sekg;lJ
t_ et __ g _ (j‘, fzkoa aidean s 5 rrarekin egindako edari oro en ari g | gh e
I ;?_m - el Rezkal etn (Sip Nafarroa Beherean, Lasan Al- lege-arauen pean egon behar Hen:m osoan‘ amtza% ar dadila
[ ten den sagardoaren Antzers dakurria dago; bere sagastiak du. Hau da, produktua merka- nahi dugu. Bigarrenik, sagarra-
L produzscnoens erabiltzen ditu cidre produzi- tuan_sartu ahal izateko konpo- rekin hamaika produktu osaga-
! d‘go sagardoa eg'te- . ? eko. eta horretaz gain, ozpina sizio analitiko eta produkzioari rri egin daitekeela plazaratu.
kﬁ Ohiturarik Lapurdin, Zenbat sagardoteg| daUde.- tz[ n;uzlio pasteurizatua egi- begirako zenbait neurri bete Ondoren, sagarno izena eta
.lglrroa Beherean eta Ein aob fauder @ Gayr =t f;l du. Jatsun Bordathio dago; behar ditu. Sagarnoa eta cidre izana defendatu. Horretaz gain,
? ® Sagardo egiteko sagardotcg) dal-lde Zab:j:ik e:: honek'cidre produzitzen du, merkaturatzean, azido lurrun- sagasti autoktonoak sustatu
mm{) SAGRUCIE SERiD- la_n'ean. Lapurfllkﬂ lUff_ h er?el; baita muztioa eta ozpina ere. kor izeneko substantziaren nahi ditugu, sagardotegiek
fritako edaria egiteko obitura BUl‘alUH. CamlnorBerrl, Od : Donaixtin Eztigar; sagar autok- kantitatea desberdina da. Bada, atzerriko sagarrik erabil ez
dago. Eraldaketa hori lau mane- boularatulgko Sagdfdoad?io kl:) tonoekin cidre erdi lehorra ela cidre litro batean, azido lurru- dezaten. Eta azkenik, Euskal
f#an egiten da. Lehena, antzl- zilzep - Jrate[x'ean Z ddE 0: muztioa produzitzen ditu, bo- korren kantitatea gehienez Herrian produzitzen den sagar-
Bako baserrietan, eta pitarra  Azkainen, Ix0pInoneo £i - ilatan soilik. Zuberoan, orain-  gramo batekoa behar du izan, = doaren %10 produzitzera iritsi,
derumg Ragar dehoruak uce- sagdrk e rzizl:luarlilallbudc:l goz, ez dago kanpora begirako edaria legearen barnean egite- eta egungo %leko produkzioa
| : alxaka, sapgd L il yag; itroan, berriz, 1,2 amaitu.
E:::Zi:iifi;?;:ifaufﬁ?j— l;/pm egiten ditu, eta sagardote- produkzioa duenik. ko. Sagarno litzoan g
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