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Herri honetako gizon askok
bere burua gai honetan jantzia
dela uste izango du. Edozein txo-
kotan, eta zer esanik ez sagardo-
tegietan, makina bat hizketaldi
botata izango dira sagarra gaitzat
harturik. ,

Hau jakinik honetaz hitzegiten
hasi baino lehen esan beharra
daukagu: txo! ez garela orokorki
sagarrari buruz ariko, ez. Saga-
rren Kkontserba, mermelada edo
konpota bakarrik aitatuko ditu-

gula.

Bainan hasteko kuriositate ba-
tzuk. Zientifikoak “Pirus malus”
deitzen diote. Ezetz jakin hori?
Beste alde batetik Asia lurraldeko
zentroaldean daukala bere jato-
rria. Handik zabaldu zitzaigun ba
beste lurralde guztietara.

Beste zer edo zer interesgarri
ere irakurria dugu sagarrari
buruz. Jakin badakigu printzipio
nutritiboetan eta bitaminetan
aberatsa dela, zerbaitengatik jaten
dugu hainbeste sagar Euskal
Herri honetan. Bainan nork daki
sagar azalarekin egosketa eta in-
fusio frango prestatu izan direla
hesteetako gaitzak, erlastura,
emeen ernaltze organoen trastor-
noak edo bihotzerrea ala bixika
handituak sendatzeko.

Bi mila baino mota gehiago ba-
dira sagarretan. Barietate gehie-

nek bere produkzio berezia dute,

bere horretan jateko, kontserba-
tzeko, sagardo edo zumoak egi-
teko e.a.

Bere motarik famatuenak zita-
tzekotan hauek aitatuko nituzke:
Golden Deliciosus deitzen dena,
urre orixta kolorekoa; Rome
Beauty azal gorriduna, labean
erretzeko  aproposa; Gueldgrog

deitura duena, gozotegietan era-
biltzen dena; errezil sagarra, gure
artean hain ezaguna eta sagar-
doetarako badakizue sagar mota
asko sagardotegi bakoitzean (oso
sekretuan gordetzen dute) konbi-
nazio berezi batetan nahasten di-
tuztelarik.

Bainan kontserbekin ari gare-
nez has gaitezen berez ere oso
ondo kontserbatzen den jaki ho-
nekin. :

Bi bide emango dizkizuet, bal-
din eta sagarra heldua edo heldu-
gabea badagoen.

heldu gabea badago

Heldu gabea badago, azala
kendu, laurdenaka ebaki, zati go-
gorrak kendu eta ura irekiten da-
goen kazuela batera bota. Minutu
batzuek igaro ondoren bitsadera
batekin puskak atera eta zapi
baten gainean zabaldu, egurrezko
mahai baten gainean bada hobe.
Eguzkitan jarri eta jiratu noizbe-
hinka, sagar pusketak alde guztie-
tatik lehor daitezen. Eguzkirik ez
bada labe epel batean lehortzen
Jarri. Kristalezko ontzirik ez ba-
dago paperetan bilduak ere ondo
gordeko zaizkizu.

heldua badago

Sagarra heldua badago, azala
kendu eta bere zati gogorra
kendu (badaude horretarako
tresna aproposak). Gero txirrin-
dola finetan moztu eta aurretik

saltseroen
saltsa

sagarra mantzana

gatz piska batekin gaztu dugun ur
hotzean sartu.

Minutu batzuek igaro ondoren
uretatik atera eta xukatu. Zapi
batetan lehortzen aritu aste batez
eta ondoren, aldez aldatu ondo-
ren, beste zazpi egunetan horrela
utzi. Erabat lehortu denean bar-
neko haragia oso elastikoa, leuna
eta gozoa geldituko da.

mermelada

Behar dituzu kilo bat errezil
sagar ez oso lieldua, 200 gramo
azukre, 20 gramo bainila, ura, ron
edo pattarraren goilarekada ba-
tzuek. Uretan garbitu eta laurde-
naka ebaki, hazi eta buztana
kendu eta azalarik kendu gabe
bainilarekin batera irakiten jarri,
honetarako ur tantta batzuek
botaz.

Xamurrak eta ia deseginak
daudenean hozten utzi eta zetabe
batetatik iragotsi. Beste kazuela
batetan azukrea sei goilerakada
urekin urtu eta jarabea nahiko
lodi dagoenean sagar purea bota.
Sua jeitxi eta mantxo mantxo
egosten eduki kontserba nahiko
trinkoa gertatu arte. ‘

Epeltzen denean ontzietara
pasa. Erabat hoztu denean eta er-
metikoki itxi aurretik, ron edo.
pattar goilarekadaren bat bota.

Sagar konpotak eta jaleak ere
nola egiten diren agertuko ditut
beste egun batean, bainan txo!
dena batera ezin da egin, gaurko
nere lana amaitu dut eta. Edo
zuek zer egiten duzue, lanaren or-
duak igaro ondoren jarraitu ala?

KARLOS ARGINANO
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“JUAN CARLOS ERREGEA
1980°° NAZIOARTEKO
LEHEN )
SARIA. - ""Metrépolis S.A."
aseguruetako konpainia na-
zionalaren presidentearen
anibersario dela eta, eta
erregearen oniritziaz, ‘‘Pre-
mio internacional y bienal
para ‘trabajos o estudios
sobre temas econémicos’
delakoa antolaty da, nolabait
Espainia Europa dela demos-
tratzeko lanak gazteleraz edo
ingelesez aurkez daitezkeela.
Honen arauera sariak ho-
nako izen hau eramango
luke: “’International and
biennial prize for works or
studies on economic the-
mes”. Ez da gauza makala.
Oinarriak edo arauak argita-
ratzeko luxezko formatoa’
erabili dute’ ARGIA batek
balio duen aina balio duena,
hasera haseran guztion erre-
gea denaren kolorezko ar-
gazki bat dakarrelarik. Infor-
mazio zabalago nahi
duzuenok batere konprome-
zurik gabe gure bulegora jo
dezakezue.

oy wxf_ﬁgmg% :
g

""DONOSTIA- HIRIA"" 1]
IPUIN LEHIAKETA. — Aurten
ere, Donostiako Kultur eta
Turismo Ekintzetxeak eta
Aurrezki Kutxa Munizipalak
antolatuta, lehiaketa honen
berri iritsi zaigu. Antolatzai-
leek diontenez, *euskara li-
qeratur mailan indartzearren
eta euskaldun idazle berriak’
sor ditezen’" antolatu dute
ipuin lehiaketa hau, Euska-
raz nahiz erdaraz idatz dai
tezke ipuinak, eta gehienez
hamabi foliotakoak izango
dira. Ipuinok, lay kopiarekin
batera honako helbide hone-
tara bidali beharko dira:
"DONOSTIA HIRIA” IPUIN
LEHIAKETA, Kultur eta Tu-
rismo Ekintzetxea. Reina Re-
gente z/g DONOSTIA. Idaz-
lanak bidaltzeko epeari
dagokionez, Abenduak 10-
ean ixten da. Bestalde, sa-
fiak honako hauek dira:
lehen saria, 100.000 pta.
eta urrezko medaila; biga-
rrena, 30.000 pta. eta zila-
rrezko medaila; eta hiruga-
rrena, 20.000 pta. eta
zilarrezko medaila. Honaino,
arauei dagokien guztia: he-
mendik aurrera ipuinak idaz-
teko astirik eta gogorik iza-
tea eta honelako lehiaketa
batetara aurkeztea.




