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robaketa edo "txotx" garaia
iristean asko gara sagardotegietara hurbitzekq
irrikaz egoten garenak. Azken urte hauetap
ohitura honek gorakada handia bizi izandy
du, baina, badirudi, arrakasta honek "txoty"
garaiari bere jatorrizko probaketa izaera galdy
erazi diola nolabait.

Sagardotegia jatorriz upelategi bat da;
bertan sagardo egileak arretaz eta arduraz
zaintzen du hilabeteetan zehar landutako salda,

Aintzinean, eta ez orain dels
horrenbeste urte, sagardotegletako ateak lagun
eta bezeroentzat irekitzen ziren; sagardoaren
kalitatea dastatu eta gero, urteroko sagardo
erosketa egiten zuten normalean. Dastaketa,
sagardotegietako txuleta, makailo frijitua,
makailo tortila, intxaur, gazta eta membriloz
osaturiko platerez lagundua, zutik egiten zen
beti; sagardo egileari ondo iruditzen zitzaizkion
kupeletatik edaten zen sagardoa eta, zergatik
ez ba, basokara eta basokara tartetan, bertso
batzuek ere kantatzen ziren familiarteko giro
batetan.

Gaur egun, ehundaka pertsona
inguratzen dira sagardotegietara lehengo
tradizioekin topatu nahiean. Denboralk ordea,
gauzak pixkatxo bat aldatu ditu; argi dago
garaietara moldatu behar garela, baina ez
litzateke gaizki egongo leficngo ohitura
hoietako batzuk berreskuratz::

Hasteko, interesgarria ize;zgo litzateke
sagardotchra joatean, urtzko sagardoa
dastatzera joaten garela buruan argi izatea.
Hemendik, botilatutako saldaren kalitatea
nolakoa izango den antzeman dezakegu gutxi
gora behera.

Dastamenari buruzko gaiak nahiko
sub)euboak izaten dira normalean baina, era
guztietara, ea hemen sagardo on bat bereizteko
gako batzuk: kolorea horixka izan behar.dux
lasto kolorekoa; sagardo naturalaren jatorrizko
usaina eduki behar du; edalontzian erortzeanl
sagardoa hautsi egin behar da cta aparra lehen
bait lehen desagertu behar da bertatilg 5""
edatekoa izan behar du eta zaporea ¢%

espuma desaparezca rapido tras haber vertido
el caldo en el recipiente; tiene que ser de facil
beber y su sabor ha de ser poco icido.

Hay que recordar también que la
sidreria es una bodega en la que el cosechero
es quien mejor sabe qué barricas puede abrir.
El querer ofrecer la calidad de los caldos que
en ellas hay depositados o el no querer abrir
demasiadas veces una "kupela“ por temor a
que entre demasiado oxigeno en ella y la sidra
se avinagre, pueden ser motivos por los que
el sidrero decida servir o no de ellas.

Para evitar mantener abierta durante
demasiado tiempo la barrica y evitar
desperdiciar sidra, es aconsejable, también,
ponerse en fila en el momento de ir a "echar
el trago".

Aunque el vaso tipico del que
tomamos la sidra sea grande, hay que servir
en ¢l la cantidad justa que se vaya a beber de
un trago y en el momento, que es como mejor
se aprecia el sabor, el aroma y la calidad del
caldo.

Después, si se desea y uno es capaz,
se puede intentar arreglar el mundo con los
amigos "echando", esta vez, unos "bertsos".
Finalmente, conviene volver a recordar que,
cuando termine la temporada del "txotx" no
tenemos porqué entristecer; seguira habiendo
saludable sidra embotellada, apta para casi
todos los publicos por su moderada
graduacién (5,5-6,5 grados), por su refrescante
sabor, por su ligereza, pureza, naturalidad y
sus propiedades diuréticas (entre otras cosas).
No se puede pedir mas.
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