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Mendeetan altxor baten pare arre
tahandiz goraetako ondarea daltzea
pena litzatekeela iritzita hag .}ir'm D
daia horiek antolatzen Sagardoetxea
zabaldu zuten unetik, 2008tk «Es
mantentzeko gai gﬁl en menqez [jﬁ
de erabili eta zaindu den produktu
hori: sagardoa. Mantentzeko ahalegin
horretara bideratua dago gure egu-
neroko lanav, aitortu digu Alberrok.
sagaraoaren Kultura haur zein hel- -
duei zabaltzea da, beraz, Sagardoe-
txekoen egitekoa.

rria irudituko zitzaien lezoarrei, non-
pait, Ainize Mitxelena dida hitz egiten
nasi orduko erne jarri baitzituzten
pelarriak. Begiak adi, belarriak erne,
usaimena zorrotz, dastamena fin eta
ukimena prestu zutela baieztatu 0s-
tean, bidaiari ekin zioten. Mitxelena-
rekin batera, Belen Olaziregj izango
zen bidaia berezi horretako didaria.
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K0 Zein 0sagai behar den eta Sagar-
doa nola egiten den ikasiko zuten or-
dubeteko bisita berezian.

Fzertan hasi baino lehen, sagardoa
cainork probatu zuen galdegin zien
Mitxelenak gaztetxoei. Galdera amai-
(zerako, besoa zutik zuen taldeko
naur patek: haren atzetik, beste pare
batek ere jaso zuten hatza. Sagardoa
Zer 7en bazekiten, beraz, etahaieta-
ko batzuk «probatuar zuten edari g0-
203, gainera.

Sagardoa egiteko zein fruta benar
denlaster igarri zuten. Sagarrak De-
ar dira. Baina nondik datoz saga-
rak? Nola sortzen dira? Hazitik frur
lUra sagarrak izaten duen bilakaera
618 Urte sasoi bakoitzean izaten
duen itxura ikusi ahal izan zuten
DUZzle magnetiko eta jostagarr
tenpidez.

Uinarri-oinarrizkoena ezagutzen
Zuten jada: sagardoa egiteko, saga-
'rak dira ezinbesteko osagaia. Saga-
rak sagastietan hazten dira, eta, be-
raz, bertan biltzen dira. Baina nola bil-
tzen dira? Erakustaldia egin zieten
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didek haurrei. Punta zorrotzeko maki-

atxoa eskuan hartuta, konturatzera-
(0 bildu zituzten Mitxelenak e
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sagar mordoxka bat. Gaztetxoen

dero, eta, banan-

hanan, kizkia esku hatetik bestera

pasaz, gidek lurrean Jtzitako sagar

hakanak saskira bildu zituzten.
Jelaiko lanak amaituta, sagarren

argazkiz beteriko panel batenaurre-
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arri ziren haurrak. Mundu osoan
sagar mota pila hat zeudela jakinaraz

Jioten. Zenbat diren pila hat? Ba, mila

sagar

nota baino gehiago! Haietako

hatzuk gozoak dira, Deste hatzuk mi-
(at7ak. gtabadira garratzak ere. Es:

g
patuta egiten

o7ie haietako hatzuk bildu eta zan-
da sagardoa.

Sagastian bildutako sagarrexinsa:

* Non: Astigarragan dago Sagardoe-
txea, kultur etxearen alboan.

* Zer erakutsi: Sagararen eta ga
gardoaren atzean dagoen mundua
erakusten da. Sagardoaren jatorria
eta hura lortzeko prozesua.

« Zer eskaini: [kasle zein astialdi
taldeentzako, familientzako zein nor-
banakoarentzako bisitak egiten dira.
Jisitariaren adinaren arabera, edu-
Kiak etaazalpenak moldatzendira.

* lraupena: Ordubete.

* Informazio gehiago:
www.sagardoetxea.comwebgunean,
info@sagardoetxea.comhelbidean
eta (0034) 943-6b 0b 1o telefonoan.

JOSEBE SOLANA

| eta sagardoari buruzko xehetasunak ikasi ostean, sagarrak zanpatu eta ateratako zukua dastatu zuten bisitan.

dardoanola egiten den ulertzeko, va-

dardoetxe barrurasartuz
riak. Garaibateko baserria

renbisita-

renmaketa

kusgarria dute han. Sagastian bildu-
tako sagarrak ganbaran pilatuak ikus- -
ten diramaketan. Ganbarak zulo txi
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hat du, eta zulo horretatik matxakara

erortzend

rasagarrak. ldi baten la-

duntzaz, matxaka martxan jartzen da,
ota sagarrak txikitzen dira. Matxakatik
ateratako sagar zatiak tolarera bota-
tzen dira gero, eta han zanpatu egiten
dira. Zanpatutako sagarretik aterata-
ko zuku horrekin egiten da sagardoa.

Zukua ateratzera

Fta maketan ikusitakoa euren eskuz
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Museoaren kanpoko aldean

teko gai izango ote ziren haurrak?

prest zi-
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tuzten sagarrari zukua ateratzeko
tramankulu guztiak. Balde batean pi-
atuta zeuden sagarrak jo behar izan
zituzten lehenengo. vagar zati horiek
matxakatik pasa zituzten gero. tta,
azkenik, matxakatik ateratako sagar
zatiak prentsa edo tolare moauko
batera bota zituzten, estu-estu zan-
patzeko. Laster bete zuten pitxarra
sagar zukuz. Entzumena, ikusmena
eta ukimena aspaldian zituzten gaz-
tetxoek lanean, eta, sagar zanpatu
berriekin, usaimena jarri zuten mar-
txan.

Bidaia amaitzeko, dastamena fr0-
dan jartzea baino ez zitzaien falta, be-
raz. Hala, zanpatutako sagarretik lor-
tutako zukua edanda biribildu zuten
Sagardoetxeak proposatu zien zen-
tzumenenbidaia.
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