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sagardo botila » zerbitzatzeko modua

TREBETASUNA
ETA ZIPRIZTINA

Lan handia du sagardoa egiteak.
Sagardogileek eta sagardozaleek garrantzi
handia ematen diote produktua zaintzeari.
Hortik datorkigu edariaren inguruan sortu
den ohitura piloa. Sagardoak edalontzian
hautsi behar du, gutxi baina sarri edan
behar da, eta trago batean hustu behar da.

hitura horien adibi-
de da sagardoa zer-
bitzatzeko modua,
ikusgarria bezain
bitxia. Usurbilgo
Sagardo Egunean urtero egiten
dute botatzaile txapelketa. Urtero
ausartzen dira zazpi bat herritar
agertokiraigo eta euren trebetasuy-
na erakustera. Kerman Errekon-
dok askotan irabazi izan du txapel-
keta berezi hori. Kontuak ere gal-

| duta omen dauzka, edo ez digu

i
\

esannahiizan zenhat txapel di-
tuen etxean.

Tnz Asturiasko sagardogileak
ota botatzaileak lzan riren Usarhi-
len. Urteroko zita garrantzitsua
izaten da inguruko sagardozaleen-
\zat, eta baita festa egun ederra

pasa nahi duten guztientzat ere
Pasa denigandean egin zen sagar
doaren urteko festa

laz mlarrezko ezteiak ospatu zi-
uzten, eta munduan zehar sagar-
do gehiago badirela erakutsi nahi
izan zuen Usurbilgo Sagardo Egu-
naren Lapunak taldeak. Euskal
sagardogileen erakusmahaien on
doan jarri zimzten atzerritik eto-
rritako sagardogileak

Botatzaile txapelketan bi astu-
riarrek hartuzaten parte. Kerman
Errekondok esan digunez, interes-
garria izan zen trukea: «Sagardoa
zerbitzatzeko protokolo anizeko
hat dute asturiarrek, gurearen an-
tzekoa, baina badira ezberdintasu-
nak; botila ere ezberdina delako.
Orduan bururatu zitzaigun hala-
ko zerbait egitear.

Nola bota behar da
sagardoa?

Eskuorri antzeko bat atera zuten
Ustirbilgo Sagardo Egunaren tal-
deak. Horren arabera, hiru gauza
izan behar dira kontuan sagardoa
botatzerakoan: botilari nola eutsi,
edalontziari nola heldu eta lanean

| arl denaren gorpulzaren jarrera.

Rotilari eusten dion besoak bu-

Edalontzian hautsi

' behar du sagardoak;

sagardoak bilatu

' behar du edalontzia,

inoiz ez alderantziz

rutik gora egon behar du. Goitik
hatz erakuslearekin, luzearekin
etanagiarekin eta behetik hatz lo-
diarekin heldu behar zaio botilari.
Botilaren erditik hehera jarr he
har dira hatzalc.

Edalontzia, berriz, gorputzaren
erdialdean eduki behar da, mugitu
gabeahal bada. Edalontziar eus-
tendion besoagorputzaren erdipa-
reanbehera luzatzea komeni da.

Horibai, sagardoak bilatu behar
duedalontzia, eta inoiz ez alderan-
tziz. Hatz lodiarekin eta erakuslea-
rekin eusten da, hatz luzea edalon-

HAUSTEN. Sagardo zurrusta, edalontzi batean hausten jon s

tziaren ipurdian eta nagia eta txi
kia bildura eduki behar dira. Nahi

izanez gero, esku honetan gorde

dezakegi Korixo:

Edalontzian hautsi behar duo sa-
gardoak. Gorputzal zuizen egon
behar du, eta ez zurrun, botatzeko
unean. Besle baten bati edalontzia
eskamtzean, hatz lodia atzera bil-
tzea komeni da, ibouran irabaztea-
men.

BOTATZEN. Sagardoabotatzen, jendaurrean. aNpon CANELLADA | MCATEI PRLSS

berria

2007ko apirilaren 23a,astearkena

Tol"943 362 220
Frx 043 366 412
o-mail; sidrariadl sidrnssaizar.com

3 |l dirass
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EDARIA ETA
KULTURA

Irailean ireki zituen ateak Astigarragako
Sagardoetxeak. Ez da erakusketa areto hutsa,
ezta museoa bakarrik ere. Haurrak
sagarrondoak landatzen eta helduak basoa
eskuetan dutela ikusi ditugu. Sagardoa,
edaria ez ezik, kultura ere badelako.

agarteka enpresak ku-
deatzen du Astigarra-

ota garaian garaiko jarduerak egl-
ten ditugus.

gako Sagardoetyea. Do- Udaberri partean ez dago saga-
minic Lagadecek eta rrik, baina harajoaten direnek sa-
Joxe Mari Alberrokda-  gardo hazia nola ereiten den ikas-

ramate eguneroko martxa, Biak
arduratzen dira hiru guneak txu-
kun edukitzeaz. Fruitua bera du
oinarr etxeak: sagarra.
Sagastiak ematen die buruko
min handiena Joxe Mari Alberrori
eta Dominic Lagadeci: «Lehen ur
| tean ez du sagarrik ematen. laz

teko aulkera izaten dute. Sagastia
loretan ikusiko dugu laster, baina
urria jzan liteke Sagardoelxea bisi-
tatzelco garal onena, sagarra bil-
tzeko garaia delako: «Kizkiarelin
sagarrak otarrera hiltzen jartzen
ditugu bisitariak. Ondoren, pi-

xoiarekin jo eta prentsa ki bage-

an

'-\ egin genuen produlozdo lan handd

oA

duga
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| politagos egongo diay,

Bestalde, Sagardoetxeak badu
museo antzeko bat ere, mama go-
xoaren historia eta elaborazioa
erakustendituena. Datubitxienak
biltzen dira bertan. Neguan, sa-
gastian dena lotan dagoenean,
ikus-entzunezkoek eta panelek jo-
kon ematen dutela dio Joxe Mari

| Alberrol. Orain artekoa gutxi ba-
| litz bezala, dastatze gunean amai-
| tzendabisita.
| Sagardoetxearen helburua di-
| bulgazioa dela adierazi digu Joxe
Mari Alberrok: «Sagardoa egiteak
| 1an handiaeskatzendu. Sagastian,
| esaterako, zeharo lan ezberdinak

| izaten diraurte sasoiaren arabera,
|

o

dastatze puneak an da arrakasto

handiena, baina askotan uste bai-
no gehiago luzatzen omen da bisl:
ta: «Sagardotegira datorren jende
ari edariaren inguruko kultura
erakutsi nahi izan diogu, publikoa
heztea baita gure helburna, Hona
etortzen denak badu galarekiko
sentsibilitate txild bat, bainajende
asko etortzen da sagardotegira,
etajaiarekin bakarrik lotzen dus,

Sagardo mota asko dituzte das-
tatze gunean, upelean eta botilan
Sagardo motak, kolorea, usaime-
na... sagardoa haloratzen erakutsi
nahi diete bisitariel.

Irallean ateak ireki zituenetik,
jende aska ibili da hara eta hona.
Abendua bitartean, gehienbat, es-
kola umeak eta euskaltegietako
ikasleak izan dira bisitan. sMintza-
praktika egiteko lelu aproposa da
upelen buelta, dio Joxe Mari Albe-
rrok.

Sagardotegi garaia hasizenetik,
ordea, jende heldua ibili da gehia-
g, sagardotegira datorven jendea.
Erretiratualk, Tparraldetik dato-

Tel.:

BOTILAK. Botilak betetzen, Sagardoetxean sanainoeTein

zen koadrila handiak, enpresak
antolatzen dituzten bisitak dira
nagusi, Taldearen arabera, bisita
egokitzen dugw; umeek sagastian
aritunahiizaten dute, ela gazte
nahiz helduelk, berriz, dastatze gu-
nean, Nafarroatik eta Arabatik
\zan dituzte bisiia asko, baita Soria
eta Burgos aldetik ere. «lkusmin
handiena urrutikoek erakusten

Buruntza au
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dute, harrituta gelditzen dira atze-
an zenbat lan duen sagardoa egite-
al. Hemengoek, sagardotegian
mila aldiz izan arren, zirkuituan
sartu eta gauza berriak deskubri-
tzon dituztes.

Asteburuetan izaten da jende
gehien: ostiralean mordoxka bat,
baina lammbatean egun osonn eta
lgande golzean gehlena, «Espazio

handia da, baina bisitaz behar be-
zala gozatu ahal izateko jende
gehiegl ibili da aukeran Zenbait
larunhat goizetan, berrogeita ha-
mar laguneko sel talde izan ditu-
gu. Sagastiaren eta dastatzearsn
zatia gidariarekin egitea da helbu

rua, eta ez dugu egin nahl izaten
hogeita bost pertsonatik gorako
talderike.
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' HUR ASTARBE » SAGARDOGILEA

«Fruta zapore eta usain
handiagoa du etxeko

sagarrarekin egindako edariak»

Furgoneta kargatzen hastera zihoala harrapatu dugu, goizean goiz.

Banatzenhasi aurretik, sagardoaren gainean mintzatzen hasi gara, baserrian sartuta.

Bikaxamota, bietiketa, bi sagardo
klase ari da kamioira igotzen: As
tarbe eta Mendiola. Familiaren
abizena eta baserriarenzena. Ohi-
ko sagardoa bata, ebeko sagar au-
keratuekin egindakoa bestea. In-
dustriala eta berezia. Bi edari ho-
riez hitz egin dugu Hur
Astarberekin.
Zer dela-eta egin zenuten bisa-
| gardo ekoirteko saltoa?
Etxean haztegia zan genuen galal
hatean Duela bost urte inguru,
) _txertakotak egiten ota sagnr b
ostera. Eixeko sagarrak erabilita
sagardo berria egin nahi genuen.
Sagar mota asko bildu ditugu, tar-
tean Mendiola eta Astarbe barieta-
teak ere bai. Baina denak erabili
| beharrean, nahiago izan ditugu
onenak berelzi.
| Mendiola omenaldia jarri diozue
izena sagardo bereziari.
Baserriari eta familiari omenaldi
gisakobateginnahiizan diogu. Ba-
serriari eta familiari buruzko his-
toria biltzen aritugara, eta 1563, ur-
tekoa da baserriaren lehen agiria;
Mendiolaizenekosagastiariegiten
dio erreferentzia. Baserriak sagas-
tiaren izena hartu zuela uste dugu,
garai hartan bazenjoerahori.
Zertan bereizten dira bi sagardo-
ak?
Mendiola omenaldia sagardoa
etxeko sagarrekin egindakoa da
erabat. Barietate asko erabiltzen
ditugu, bederatzi eta hamaikaar-
tean, etxeko sagastikoak denak,
Aurrera begira barietateak auke-
ratzen joan nahi dugu, sagar ego-
| kienak bakarrik erabiltzeko, Hala
ere, bada argitu beharreko kontu
bat: Euskal Herrian 0so sagar ona
dago, baina hain ona ez dena ere
| bai. Eta atzerrian berdin. Batekoa
edo bestekoa izateak ez du ziurta-
tzen kalitate ona. Sagardoa egite
ko prozesua berdintsua da bietan,
ez dago diferentzia nabarmenik.

Basora zerbitzatu, eta ez dute
brura bera. .,

Knlo:eanelausaineanmwalﬂeﬁk
handiena: Mendiola omi "&

Halere, atzerritik ekartzen durue
sagarra, produkzioari eusteko.
Astarbe etiketa duen sagardoa-
ren kaxa gehiago dituzue?

Produkzio osoaren ehuneko ha-
marra da etxeko sagarrekin egin-
dakoa, Mendiola omenaldia etike-

«Euskal Herrian oso
sagar ona dago, baina
hainonaez dena ere

taduna. Gehiago produzitzeko adi
na sagar badugu, baina nahiago
izan dugu behar bezala aukeratu
eta poliki-polikijoan.

Non saltzen da gehienbat Mendio-
la omenaldia sagardoa?

Hain kopurua txikiak ez du joko

«Jatetxeetan ardoen
karta dagoen bezala,
zergatik ezin ditugu

dastatu hamar

elkarrizketa « sagardo botila m

handirik ematen_ [nguruan sal
tzen da ia dena: zenbait jatetxek
sagardo berezia nahi dute, sagar-
dozale kapritxosoak badirelako
Beste asko ez dira diferentzia na
baritzeko gai, sagardoa baita az
ken finean. Sagardotegian ez dago
sagardo berezi hau edatenk, ko
txetik zenbat eta gebhiago edan
hondatzeko arrisku handiagoa
duelako. Sagardo bakoitzak here
momentua du, eta botilan aurkitu
nahi izan dugu kalitatea
Beste marka baten bider, etxeko
sagarrekin egindako sagardoa
bereiri nahi izan duzue. Ezinbes-
tean, jatorrizko izenaren gaira ga-
ramatza horrek.
Aukeratutako sagarrekin edo
etxekoekin egindako sagardoak
ikur bat beharko luke. Sagardoa
egiteak lan handia du, eta ez da be
har bezala baloratzen. Bultzada
bat behar du, eta jatorri jzenak
eman diezaioke laguntzatoa.
Tabernetan edo jatetxe askotan
etxe bakarreko sagardoa egoten
da. Egoki Tkusten duzu edo auke-
ra tabalagoa behar tuke?
Sagardoa produktu bakarra dela
dirudi. Askotan, ez dakigu zein
etxeatakoa den, ez eta besterik da-
goen ere. Jatetxe batera joan, eta
ardoenkarta dagoen bezala, zerga- |

il ezin ditugu dastato hamar sa- |

gardomota? Derente kontsumi
tzen da sagardoa, eta jokoa eman
dezake. Denetik probatu eta bakoi-
tzak bere ondoricak atera ditzala.

era fruimu
kia.
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sagarra

SAGARRONDOAK LORETAN

Udaberrian lozorrotik esnatu da sagastia, loretan daude sagarrondoak. Batzuk lehenago,
besteak geroago, gertutik zaindu behar dira sail aldapatsuak, irail aldean sagarra bildu nahi
bada behintzat. Zuhaitz motak eta sagarrondoak gidatzeko moduak ezagutu ditugu.

aldan edo orde-
kan egon daitez-
ke, sagasti txi-
kialk edo lur sail
handiak izan li-
tezke, baserrikoak edo industria-
lak, baina sagasti guztiek ematen
dute lan asko. Urte sasoi gurtietan

gertu izaten da sagardogilea:
uITian sagarrajaso eta sagardoa
egin, neguan edo udaberri aurre-
tik zaharrak kimatu eta sagar lan-
dareak landatu.

Indar gutxi duten zuhaitz be-
rriak sartu ondorenean, bu-
ruhauste handia izaten du sagasti-

zainak. Orokorrean, hiru sistema
erabiltzen dira sagarrondoa gida-
tzeko. Etxe bakoitzean bere gisara
egiten dute lan, sagastiaren ezau-
garriaren arabera.

Baso sisterna deitzen diote eus-
kal baserrietan orain arte erabili
izan den sistemari. Oraindik ere

bera da erabiliena da Euskal He-
rrian. Kasu hauetan, laurogei zen-
timetro arte luzatzen da sagarron-
doaren enborra, eta altuera horre-
tan hiru edo lau adarretan
banatzen da. Badira adar gehlago
dituztenalk ere. Enborrak hesola
txiki bat izaten du lagungarri.

Sistema bretainiarra

eta hesi frontala

Sistema bretainiarra ere erahbil-
tzen da. Bi metroko enborra izaten
du sagarrondo mota honek, eta
gero hiru edo bitan banatzenda.
Lur saila aprobetxatzeko erabili
ohi da, leku aldetik arazoak dituz-
ten inguruetan. Sarritan arbolak
eta baralzea tartekatzen dituzte,
eta ganadua ere sartu izan da sail
hauetan.
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Azken urtevtan hest frontala
deitzen dioten sistema hasi dira
erabiltzen, eta, adituek diotenez,
sagardogile guztiek berau erabili-
ko dute denborarekin. Langileak
falta dira, sagastiak zenbat lan es-
katzen duen jakinda gainera. Bes
talde, sagastia errentagarma izan
dadin, produkzio handia behar da,
sagarrondo asko sartu behar dira
leku txikian. Laurogei zentimetro-
tara jartzen dira hesiak, baita hesi
bereko landareak ere. Sistema ho-
rrek lana auntomatizatzeko aukera
ematen du; zuhaitzak makina ba-
tekin kimatzen dira, adibidez.

Azken urte hauetan sagar barie-
tate onenak aukeratzen ari dira
Euskal Herriko sagastietan. Hale-
Te, atzerritik ekartzen dute orain-
dik sagarra. Baina Euskal Hermiko
hirirogeita hamar barietate hldo
dituzte Astigarragako Sagardoe-
txean Bakoitzetik zuhaitz bat edo
beste landatzen dute, bisitariei
erakusteko.

Lan handia izango dute bermiz
jendearekin zaten eta barietateak
biltzen, jarraipena egngo baitte.
Azken urtean nogei-edo ekarm di-




