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Bizio eagarde motak. suuiatacs

Zidernaut sagardo naturala eta sagardo bereziale. caonsmi Lsaioo

SAGARDO EKOIZLE BERRIAK

Modu eta teknika berritzaileak erabiltzen dituzte sagardoa ekoizteko. Txotxik egin gabe
sagardogintzan jarduteko eredu berriak dira Zidernaut, Bizio, Errebelde eta Basajaun.

agardo naturala,

aparduna, lzo-

tzezkoa eta beste

zenbait sagardo

berezi egiten

dituzte. Sagardo

ekoizle berriak dira, eta Zider-

naut, Bizio, Errebelde eta Basa-

jaun markekin ekolzten dituzte
beren produktuak.

Sagardoa ekolzteko modu ela

teknika berritzalleak erabiltzen
dituzte. Sagardogintzan aritzeko
eredu berriak dira.

ZIDERNAUT

Txarli Gesteira da Zidermaut mar-
kako sagardoen ekoizlea. Alegia-
koa (Gipuzkoa) da, baina Bedaion
egiten ditu sagardoak, base-
rrian. «Hogel urtetik gora dara-
matzat sagardoa egiten; hasieran,
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altaginarrebari laguntzen, eta az-
ken urteetan pixkanaka ardura
nire gain hartzen. Garagardoak
egiten nituen etxean, eta, orain,
sagardoa eta garagardoaren
munduak uztartzen saiatzen
naiz. Hektarea eskaseko sagastia
daukagu. Lehen, zegoen sagar
guztia blldy, etaateratzen zena
ateratzen zen. Duelabiurtesagar-
doa gure errezetarekin egin ge-
nuen, sagar motak aukeratuz,
ﬂlegi:l».

Sagardoel frutak eta espeziak
gehituta, probak egiten ditu, eta
balita legamia desberdinekin ere.
«Era tradizionalean egindako sa-
gardo naturalaz gain, sagardo be-
reziago batzuk egiten ditut, fruitu
desberdinekin. Ahabi beltza eta
sagarrarekin egin genuensagardo
bat, kolore gorria duena, eta Ka-
ttalingorr izena jarri nion. Jengi-
bre eta limolarekin egin genuen
sagardoa, eta, urre kolore polita
zuenez, Urraltzizendatu nuen.
Sagarzukunaturala Arrubl, Be-

daioko mendialtuenaren izena
da. Huell Melon lupuluarekin
egindako sagardoa eta aparduna
ereegiten ditut»,

Dolarea eta sagastia baserrian
bertandauzka. « Prozesu oso arti-
saua da. Dena guk egiten dugu:
sagastia zaintzetik, sagarra bildu,
etiketak diseinatu eta ontziratu
arte. Sagardoa betiko botilan sar-
tzen dugu, barzuk xanpal botile-
tan, apardun batzuk egin geni-
tuelako, eta cider-ak litro herene-
kobotiletan». Denaden, ekokzpe-
naren kopuru bat bakarrik sal-
tzen dute, autofinantzatzeko:
«Gure asmoa ez da dirua frabaz-
tea, gastuak Kitatzea baiziks.

Gestelrak bideragarri ikusten
du txotxik gabeko sagardotegia-
«Bal. Orain erabat lotuta daude

duetatik ateratzea: poteorako,
arratsaldean terraza batean har-
tzeko, aisialdian. .. janaritik be-
reiztea. Latan, botilan, izotzare-
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kin... Garagardo tap room asko
daude oraln, etaeredu horf edo
antzekoa sagardoarekin egitean
teresgarria iruditzen zalts

BIZIO

Maore Rulz arduratzen da Bizlo
sagardoaren ekolzpeniz. Matle
nakoa (Blzkala) da. Donostiako
Basque Culinary Centerren fkasl,
eta Durangon (Bizkala) sukalde-
buru gisa lanean ari zela hast zen
sagardogintzan murglitzen: «In-
guruko hornitzalle baten laguna
egin nintzen, eta harl utzi zioten
sagastl batean zerbait egitea pro-

posatu zidan. Denbora bat nera-
man hartzidurekin esperimenta.

tzen, eta mundu horf Interesarzen
ztzaidan».

Sagardo natural apardumna, Pet-
nat, ekolzten du Bizio markare-
kin. « Bertako produktuekin lan
egiten dugu, %100, eta nahaske.
tak egiten ditugu beste fruta mota
batzuekin, masusta, arana edo
udarearekin, besteak beste. Saga-
rrarckin bakarrik egiten duguna
Zelala izenarekin ekotzten dug,
botila berdeetan .

Ohiko sagardogintzarekin al-
deratuta, ekoizteko modua des-
berdina da. Sagardo gehienak bo-
tila gardenetan ontziratzen dinuz-
te, txaparekin. «Gure diseinueta
komunikazioarekin hain tradi-
Zonala den produktu hau belan-
naldi gazteenei hurbildu nahi die-
gu. Gainera, tarteka, ekitaldiak
egiten ditugu=.

Merkatuan sagardoarentzat
aukera ugar dandela uste duRui-
zek: « Bide bat dagoegiteko, ardo-
ak. takolinak edo anisau gara-
gardoak egin duten bezala. Upa-
tegi batzuk espektroa zabaltzen
aridira zotzezko sagardoekin, sa-
gar mota bakarreko sagardoe-

Kin_.. baina hori bezervarengana
iristea altadaw,

hasi ginen sagardoa egiten s, Sa-
gardo naturalak egiten dituzte.
= Bi sagar bakaurreko sagardo dine-
£, bat Manttoni sagarrarekin, et
bestea Urndin sagarrareking oroko-
rago bat. Errebelde sagardon, sel-
zurpil sagar motarekin eygina daos.
lkuspegl «errebelden= dutels
dio Ozaltak. « Ez daukagu aurre-
ko belaunaldirik; hutsetik hasi
Rara, oso material gutxd eta sin-
pleekin, Zubaires eskuz husta eta
barietateka jasotzen ditugu sgs-
rak. Egurrezin upeletan egiten
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«Interesgarria litzateke
sagardoa otorduetatik
ateratzea, poteorako,
terraza bme'mharl;.c,]m
aisialdian...»
Txmuazs‘rmu

=+ dernaut sagardoaren vkoizlea
«Gure diseinuarekin eta
komunikazioarekin,
sroduktu tradizional hau
selnunaldi gazteenei
hurbildu nahi diegu»
MAORE RUIZ

fima sagardosren eholzlen

«Txotxik gabeko
mqudotc&gm posible

de lauste ugu, gure
helburua hori da; gurea
upategi txikia da»
JOSU OZAITA
Errebelde sagardoaren ekoizlea

«Upategiek egiten duten

mcdu:m egin nahi dugu,
enoturismo bisitalk,
sagardo dastatzeak
pintxoekin...»
EDUARDO ZUBIRIA

Basajaun sagardoaren ekalzlea

dugu sagardoa, ukitua ematen
diola iruditzen zalgulako, Botilan
salzenditugu gure sagardoak, eta
beste prezio bat dutenez, saiatzen
gara jatetxeel saltzen. Pausoka
goaz, 6.000 bat botila egiten ditu-
gu. etadenok beste lan bat dugus.

Txotxik gabeko sagardotegia
posible delauste dute: «Ral, gure
helbprua hori da. Uste dut txotxa
beti mantenduko dela, xarma
duelako, eta hor sortzen den ha-
rreman eta giroak jende asko era-
kartzen duelako; baina gurea
upategi txikia da; gure asmoa ez
datxotxa izatea».

BASAJAUN

Eduardo Zubiriak eta bere fami-
liaksagardoa egitenzuten etxean,
etaduela hamabost urte inguru
hasi zen sagardoa ekolzten. Mus-
kitzen eta Erronkarin (Nafarroa)
dauzka sagastiak. «Nire hirusa-
garrondo ez daude katalogaturik,
eta germoplasma bankuan ere ez
dituzte, Niretzat inguruan dau-
den hoberenak dira. Barietate ho-
rick mantentzeko txertaketak
eglten ar naizazken urteetan».

Sagardonaturalaeta izolzezkoa
ekofzten du, usadiozko eran. «Ez
dira ohike sagardoak; oso desber-
dinak dira, zapore, kolore eta
usain aldetiks,

Txotxik gabeko sagardotegia
posibledela uste du Zubiriak:
«Upategiek egiten duten bezala
£2in nahl dugu, enoturismo bisi-
lak, sagardo dastatzeak pintxoe-
¥in... Gure eredua ez da hain
emankorra, apartekoada, gutxia-
o eholtz] eta desberdinas.
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Igande gauean
ITKITA

Tei: 943-69 02 83

ASTEASU

617-44 67 29
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SAGARDO SALMENTA SAGARDOTEGIAN

Osinaga Auzoa
20120 HERNANI
TEL. 943 556 B79

www.itkasburusagardotegia.com
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ASTIGARRAGA * 943-46 96 74 - www.gartziategi.com

. Asteartetik igandera
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