ERANUSMAHAIA. Joerg Stier eta haren semea, Usurbilgo 2010eko 'S gardo Eg

MOTA ETA AUKERA UGARI

- Alemaniako bi sagardo erakusmahai izan

go dira Usurbilgo Sagardo Egunean, etahango

| sagardoaren ezaugarrien berri jakiteko, dastatzea egingo dute bihar Saizar sagardotegian.

gandeko Usurbilgo Sagardo
Egunean 48 erakusmahai
izango dira. Gipuzkoako Sa-
gardogileen Elkarteko or-
dezkariak han izango dira,
baina ez bakarrik Gipuzkoakoak,
Alemaniako ordezkaritza bat ere
izango baita, eta bi erakusmahai
| izangoditu.

Alemania garagardoarekin lo-
tzen dugu, eta ezagunak dira Mu-
nicheko edo Stuttgarteko garagar-
doazokak. Hala ere badituzte sa-
gardoa egiten duten lekuak, bere-
ziki Franckfurteko eskualdean,
eta haraino iritsi da Usurbilgo Sa-
gardo Egunaren oihartzuna. Mar-
tin Petrusek ondo ezagutzen ditu
Usurbilgo Sagardo Egunaeta gure
sagardoa. Izan ere, bera sagardo
«kontsumitzailea» eta sagardo
kulturaren dlaguna» baita. «Sagar-
dozalea naiz eta sagardo kultura
maite dut. Nire abertzaletasuna
adierazteko erada, baina ez politi-
koki, nireeskualdekokulturazain-
duz edo egungo egoerara molda-
tuz», adierazi du Martin Petrusek.

Ezagutzen ditu sagardo egunak
Martin Petrusek, eta tradizioak
eta kultura bel
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di mantentzeko aukera direla dio.
Izan ere, horrelako festak Alema-
nian ez dituzte ezagutzen. «Guk
ere horrelakoez ikasi behar dugu,
eta, agian, laster hasiko gara gure
sagardo egunak antolatzen».

Hesse (Franckfurt),
Saarland eta Baden Wuertember
eskualdean sagardoaren tradizioa
bizirik dago oraindik, baita Bava-
riako landaguneetan ere. Edozein
jatetxe, taberna edo saltokitan
eros daiteke hango sagardoa. «Ja-

an zerbitzatzen dute sagardoa Hesse eskualdean. serea

tetxeetan basoan edo bembel izene-
ko urdinez apaindutako pitxar gri-
setan edaten da. Pitxarrak hain-
bat tamainatakoak dira, eta ba-
tzuek soda botatzen diote
sagardoz mozkortu gabe edatekon,
esandu Petrusek.

Petrusen esanetan, Hesseko sa-
gardoak du hemengoaren antz
handiena. Izan ere, Alemaniako
sagardotegietan ohikoa dazenbait
sagardo mota egitea sagardotegi
berean. Gainera, beste fruta ba-
tzuk gaineratzen dizkiote; irasa-

ko. «Garai batean, sagardotegiek
sagardo mota bat egiten zuten ba-
karrik. Egun, Joerg Stier sagardo-
gileak, esaterako, hogei sagardo
mota egiten ditu. Osagai natura-
lak erabiltzen ditu bakarrik, inola-
ko gehigarririk gabe. Hala, Hesse-
ko sagardoa ez da Britainia Handi-
Ko cider delakoa bezain gozoa, eta
Euskal Herriko sagardoaren antz
handia du».

Alemaniako sagardoei ardoen za-
porea arautzen duen legea ezar-
tzen diete, eta, ondorioz, garrazta-
sun lurrunkor gutxiago dute eta
zaporea arinagoa da, batetik. Bes-
tetik, hango sagardotegietako sa-
gardoa ez da hemengoa bezain
arrea, eta Martin Petrusek adiera-
zi du hori argi kolorekoa dela.

Sagardoa egiteko ezberdintasu-
nei dagokienez, Alemanian lega-
miatan denbora gutxiago izaten
dute. Bertatik lehenago ateraeta
altzairuzko biltegi edo upeletan
gordetzen dute.

Alemanian ez dute ezagutzen
hemengo sagardotegien txotx ga-
raia. Han sagardotegietan ezdasa-
gardorik dastatzen, ezta inolako
jakirik jaten ere. Sagardotegiak
sagardoa ekoitzi eta jatetxe edo
saltokiei saltzen dietela esan du
Petrusek. «Jatetxeek sagardotegi

Jjakin bateko sagardoa zerbitza-
tzen dute, eskualdeko jaki tipikoe-
kin lagunduta. Gure eskualdean
sagardoa Handkas izeneko gazta-
rekin jatea ohikoa da, esaterako.
Hala ere, sagardotegi batzuek den-
datxo bat dute sagardotegiaren
ondoen euren produktuak saltze-
ko. Horietako bat Stier jaunarena
da. Ardandegien antzeko sistema
da. Espainian, ardandegietara bi-
sita egin eta gero, bertako ardoak
erosteko aukera izaten da. Hemen
ere antzeko zerbait egiten dute sa-
gardotegi batzuek».

Sagardoa egiteko era ere ezber-
dina da sagardogile handi eta txi-
kien artean. Sagardogile txikiek
jendeak eramaten dizkieten saga-
rrekinegitenduteladio. Sagarguz-
tiak nahasten dituzte. Hala ere, sa-
gardogile batzuk sagarrak bereizi
eta sagar mota bateko sagardoa
egiten hasi direla gaineratu du Pe-
trusek. Sagardogile handiak, be-
1iz, merkatu globaletan lehiatze-
ko eta newrri handietan ekoizteko
sagar zukua erosten dutela dio.

Dastatzea Saizarren

Bihar Saizar sagardotegian Ale-
maniako Hesse eskualdeko eta
Gipuzkoako sagardoak dastatze-
ko aukera izango da. Fernando
Vadillo enologoak gidatuko du
dastatzea eta Alemaniako eta
Gipuzkoako sagardoen berezita-
sunak azalduko ditu. Martin
Petrus ere han izango da eta espe-
rientziak partekatzeko eta sagar-
doen berdintasun eta ezberdinta-
sunak ikusteko aukera izango
deladio.



