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Ixotxeko denboraldiak
lehen wrralsa eman
zuten atzo. Lehena ela
agian, garranlzilsiie
na, Astigarraga ingii-
ko sagardolegick
ateak zabaldu eta jen-
de andana berlara
hurreratit zeain bai-
teanicde. Tast dea sapear
dotepilik sagardotegi
rako erromesclelia, ela
ameiin dea inguricko
errepidectako bakeal
dia. Bakalao Bidea l-
hora uitzi eta Sagardo
legien Bideari ekingo
diote gazte nabiz ez
hain gazte kocdrilek,
Bainea aholki bat emen
behar diztieg:
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tasi da. Abian jarri da
Ixolxeko denboraldia
Atzo, wrtarrilak 14, San
Sebastian eguna baino
Fr',"lf‘!#(r_qm(’n azken osti-
ralean freki zitnzten
aleak Astigarraga ela
tngurnetako saeardo-
legick. Honenbestez,
detozen wrteelarako
sagardogileen asmoa
de egun bevezi honen
avrreko ostiralean fin
katzea denboraldiaren
hasiera. Txotxaren ha-
siera ofiziala atzo izan
bazen ere, joan den as-
teazkenean egin zen
irekiera ckitaldia Asti-
garragako sagardolegi
batean. Ela Andoni
Egana zein Sebastian
Lizaso berisolarick izan
zuten sasoialdiko lehen
txotxa dastatzeko pri-
hilepioa. Sagcareoe.
Olinpotik sortutalko
edari miresparric be-
litz bezala, eouzkiaren
errainel gozoki cla
emeki berotudako sa-
parrak emandato zit-
kua da. Hori-berdeska
kolorekoa, et enskal-
dunok ia guriu egilen
duguna. Sagardogi-
leen esanetan, alzerd-
tua dator aurten. eau
da, behar baino gozo
gebiago du orvaindik.
Baina lasier etorriko da
berera, denbora asko
baino lehen leunduko
da eta kalitcate onckoa
izeango dela iragerri
duile.

Eguzkiaren urrezko odola

Andoni Fpanak eta Scehastian Lizasok zabaldu zuten t(xotxeko denboraldia,

B MAIALEN LUJANBIO Bersolaria

— 1l Txirrita! Ba al dakik gure
behekalde honetan, sagardo ten-
poradaoraintxe hasickoa dekela?

Bazeukal ba kuriosidadea zer
martxa duten jakitcko!

—Ara, ara! Prezisamenie orain-
1xe baditck zeozer. Jarri hadi be-
piral

Motel, matel! Zer palazio dek
hori?!

Hori dek ba sagardolegial
—MNola, hori? Jesuus!! Hi: eta zer

«Burua altxako balu...»

dek tranbin moduko hori? BI-
4173-CL?

Aiba! eta nora zihoaztik tran-
biatik ateratako guzti horick?
Palaz...cdo sagardotegira?

Hik zer vste huan ba? Orain
intermazionalak dituk!
—Internazionalak!?
Baina...begira zak! Andreak!
Andreak zer egiten ditek hor!
Berriz ere mimeak marruz ariko
dituk, holako emazie txarrak
dauden bitariean! lle eta gona
motzak, muturra pinta-pinta
egindal Ez dituk goxuak
izangol.,.cta aber, aber barrena...

Barrenen, gaur ere, hi hintzan

bezain alperrak dituk, denck ese-
rita alaltzen diate!,, hor bai, hiro
egunez alixa gabean ez dituk
cpolen...

—Mckauen SOS5! Hi! Zer cgilen
dik mukitzu koadrila horrek eda-
ten! larrapa zak, denak erderaz,
painera!

—Badakik, orain eskolako afa
rink egiten dizkitck cta...

—Hari dek, hori! Don Geroni
mok ikusiko balizkik! Por zieno,
kupel tartean zeoken kristal gri-
sezko traste borobil haundi hor,
zer dek?

—loxe Manuel, kupel moder-
noak dituk!

ARIDER CGILLE IE A

[IRITZIA |

Allza..., altza, zer? Besterik
ez genian falia! Eta sagardo par
tez, xanpaina ignal emango di
tek...

—Ez dek hainbeste, gizona!
Sagardotegick, hire garaiko
zerbait gordelzen ditek oraindik.
Ba al dakik zer? Handik, denak
bertso kantari ateratzen dituke-

la.

Egon hadi isilik! Horiek ber
tsoak badituk, ni...Bueno, bueno,
crotu ez diagu egin behar...Ni ez
nauk engainalzen hori sagardo-
tegia dela esandal Guixi egona
niok ba, ez ezaguizeko...! Segi
zak hemendik....

—Barrenen, gaur ere, hi hintzan bezain alperrak dituk, denek eserita afaltzen diate!... hori bai,

- hiru egunez altxa gabean ez dituk egoten...

Sagardoa, Idiazabalgo
Gaztarekin, betl gozo.

1

Idiazabal Gazia Jaworizko Lrenanen
Kontseilu Eregulatzanlea
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Sapardoc, edari mir sgeirvia. Ezlarriak gozatu ela gure gorpulzari gatza pittin bat eransteko ahalmena duend, nondik sortzen

da? Zein dira bere osagaiak? lita non gorpuziten da? Guzti hori ela prozesuak azken aldian izan ditnen aldaketak argitu dizkigu

Jose Angel Goni sagardogileak, Astigarragako (Gipuzkoa) Gurilzeta sagardolc wikoak.

«Sagardoa sagardogileak [
. nahi bezalakoada §

_ hein batean»

hilkela
aminernan hasten da eta azaroaren

Sagarraren irailaren

— erdialdera arte irauten du, Ondo
ren dolaretik pasate, 2ukua ale
rarazi eta kupelara igaroko da
behar duen gorputza har dezan
Hemen hilabete parea eman on

= doren gorpuziuke da sagardog
Edateko prest egongo da jada
EGUNKARIA.— Guztiok badaki
gu sagardoa zer den, Baina nola
egitet da, zein dira osagiiak?

~ JOSE ANGEL GONI.— Cichicnck
jakingo duten bezala sagarea da
garrantzisucna,
ziatik ekartzen da batipat, Astu-

—riastik pixka bat, Santanderretik
ere bai, hemengoa ere erabiltzen
daeta Frantziatik ere ekartzen di
Ondoren, sagarra dolaretik pa

Sapgarra Gali

bidaltzen da, eta pula batekin
masa sahetsetan moztag Joaten
. Zatitutakoa patsa multzoaren
painers botatzen da eta berriro
zanpalu. Multzoa wiritu egiten da
moztn eta zukua kentzen den
heinean. Momentu bat iristen da
agortu egilen dena. Prozesua hiru
epuncy luzatzen da.

Lehor-lehora geratzen  den
patsa kenduegiten da, cla abereei
emalen zaie jan dezaten, Zukua,
bestnlde, tmiletara erorizen da
ety bonben bidez kupeletara bi-
daltzen nahasketak egiteko. Sa-
gt zein motatakon edo zein
gonalakoa den aintzal hartuta ku-
pelera gehiago edo gutxiago bo
Lk o da, bakoitzak nahi duenaren
ariberi.

Juse Angel Go-
ik azaldu di-
punez, hilduta-
ko sagarra do-
larean zanpatu
egiten da ahal
den zuku
hien atera 3
Ondoren tini-
Iara doa, ela

doren zukua
sagardo bilaka-
tu da cta edale-
ko prest dago.
ARDER

GILLEMEA

satzen da, prentsatzeko,
EGUNKARIA.— [olmeak. el
spentsak nolaegiten dute lan, zer
Lertatzen da sagarrd hor dagoe-
hean?
GONIL— Dolareak
dankaerdinn. Deposito balen lan-
rakoa da, errektimpularea nos
ﬁ‘:ﬂ[cm‘l. Saparra (xikitn ot ha
war edo himabi mila bat kilo
sagar sintzen da bertan. Prentsa
azal hat da, etaardatza naliz ma-
inevia ditn, Makinariak pora et
eherdarabil prentsi. Honek sa-
rixikitu hori zapaldu egiten du,

ardate bat

Zanpatu osiean, sagae masa hori

ihetsetalik mozien da, trcka,
E‘w i, g gero i

Isa st balen moduan geratzen

EGUNKARIA.— Horiaz, sapardon
nolakon  wzango  den norherak
aukeratzen al du?

GONL— Cintxi gon-lehera b,
Sagardogileck, zaharrek batipal,
davkate,  Sagirrn
sein Jekuwtakon den ja ren
gainean dandenez eta zonan ba
kottzekoa nolakoa den ezapuna
denez, badukite hemendik pe-
Iiago aba gutxingo hota belar du-
ten. Sepurtasun txiki bal badiu-
kar.

EGUNKARIA.— Noiz hiltzen da
sapara?

GONIL— Normalean irailaren
azkenldern hasten da biltzen,
Urrian hil osoan egiten da eta
szaroaren erdialdern amaitu. Sa-
pare biltzen den heinean bota-
tren da dolarera, Trailetik azaron-
ten crdialdern bitartean dolareak
it dinde u&'ngntu

esperientzia

v
«llirn kilo sagarrek
bi litro  sagardo
ematen dute, beraz,
10,000 kilok 6.600
litro inguru»

W
«Sagardogileak sa-

fhera zein lekutakoa

EGUNKARIA.— Sapgardon edale
ko moduan egotcko, zenbal den-
bora envin behar du kupelean?
GONL— Kupel barruan hilabele
pare bat emanez gero edan dai
tekeela uste dul.

EGUNKARIA.— Sagardoak onak
izalcko zer behar da?

GONL— Sagardoa ez da ardoa
bezala. Ardoaren ezaugarrd guz-
tiak nahikoa finkatuak dande,
pauza jaking da ardoak ona iza
teko hola edo hala behar dueln
Sagardoarekin ez da hori gerta-
tzen. Hemen bakoitzm innditzen
caioniy izaten da, Hala ere, ba
dincle ezapgarr arokor hatzuk
Adibidez, koloteas garai hatein
lasto koloren behar zuekn esalen
zen, ez o5 luna, ez ¢l oso el
‘ere. Bndi parcko kolorea, Min-
gain puntan, bestalde, hizgania
Behar du, irnkitean sonzen duen
karbonikonpur hori alegin. Gusio
txarrik ere ez du eduki behar,
noski. Sagardo guston bai, ordes.
Ciainontzean ez dago ezer linko-
ik Ornin artean, hehintzat, ez da

da, ;;,nlxi baitagn. Gaimontzekoa
kanpotik ckartzen dugu, Jendea
apurka-apurka sagarrondoak al-
datzen hasi da hemen, baing ber-
tako produkzioa lortzeko asko
geratzen del usle dut.
EGUNKARIA.— Kalitateari da-
gokionez zein da hobea?
GONL— Azken aldian aldatu be-
i diren sagarrondociatik atera-
taji sagarren enmaitzank ez dugu
eskunotean orindik. Baina, le-
henga saparrondoctako sagarak
oso pezak ziren pelienhil. Saga-
ik azideza bebar du sagndo
bilwrtzeko, et hemenpoak ez
geukan. Duela zontzi urietik hona
barietite  dexenteko  sagarron-
douk aldatue diva, el emaitzarik
vz dupun arren badinudi onak
izango direla, Hala ere, omindik
ezin da esan onak direnik,
EGUNKARIA.— Zein di sapandoa
cpiteko epuialdi onena?
GONL— Fguraldi bervi ez a
oni Zaharren ustetan epela ho-
beadi paisa hobeto zipaltzen de-
lako, baina ozping sortzen da ¢la
ezdahatin on, Freskonpon hobe-
1.

EGUNKARIA.— 10,000 kil sit-
ek zenbat sapardo emalen

dute? .
GONL— iru kilok bi litre eiyis-
Aen dute, beraz, 10000 kilok

6,600 Tito ingur,
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R. ZABALA

Sagardotegia

Igande arratsaldetan zabalik

ADUNA (Gipuzkoa

69.07.74 tel.

Zamalbide Auzoa — Tel.:

ERRETEGIN -SAGARDOTEGIR

52 39 05

ERRENTERIA

txe - Zuri

Sagardoa txotxetik urte guztian
88.20.49 tel.

Etxezurl Baserria

Sagardotegia

O LABERRIA

TXIKI-ERDI

SAGARDOTEGIA

Ugaldelxo Auzoa, 28 Tf

OIARTZUN

49 06 78

TOLOSA

Prenisaren makineria elektrikoa bibiirtu da azken wrteotan, baine fintsean
orain dela ehun urtekoaren antzekoa da. lektrikoa izanik, ordea, sagardoa
egiteko prozesua azkartu egin da. Baita lana zerixobail erraziu ere.

Sagardoaren zaporea aldatzea
eragin du tresneria berritzeak

Oraingoz. betidanik  ezagutu
dhren prentsa motak daude Bus-
kal Herriko sagardotegictan, bai
ma badute aldaketa bat:
epurrezkoak ziren ela orain, he
rriz, burdinez egiten dira kanpo
1k plastikon jarritn, Makineria
orain chun urlcko bera da Jose

lehen

Angel Goiiren esanctan; baina
gaur egun tresnerin clekirikon
denez lana zerbait erraztu cgin
clat.

Alddaketa nagusia azkartasunn
iean da, Gonik dicenez, «lresne-
ria berdintsuada, ela prozesuacre
bai. Hala ere, dena azkarrapo
egitenda gauregun, Orduan deni
eskuz egiten zen, baina orain

A 4
«Makineria orain
dela  ehun  urteko

bera da, baina gaur
cegun tresneria elek-
trikoa denez zerbait
erraziu da lanas

badu  tolaresn bertan jrakiten
hasten da cla ordunn gaitzak sor-
tzen dira. Batipal ozpindu egiten
daeta prozesu hori tolarean has

ten bada sapardoa ednteko luerte

samarra alerako da, pogoris,
nabarmendu digu

Egungo tolarcekin  prozesua
«050 luzean
berak,
kilo sagar makinatik pasatu arren
zukua

egiten dela uste dn

«epgun batean hamar mila

ateralzeko revesua es
baita hirogarren edo laugarren
epunera arte amailzen» argudia

Hastik,

hori adexente azkartzens

makina  berriekin
lortuko
litzatekeela argitu du. Hdo hone
ngerti

(TTHS

Lan, sozpinaren arnzon des

prentsa porn et beher molore
batek eramaten dus, zehaztu digu
Churntzeln sagardotegikoak,

Gaur epun zenbaitek prentsa
hidenulikoak dituzte, Baita uha-
lak dituzten prentsak ere. Houek
alper batzuk dituzte ela berorien
tartetik ohial bat pasatzen da.
Ohial horrelan xiki-txiki egin-
diko sapara doan et horela ate-
ralzen dio zukua.

Prentsa hidraolikoek, berriz,
pistol hidmuliko biten bitartes
presio handia egiten dute denbo-
e txikian, Eia lonela 1xikitzen
dile sapare,

Goiiren aburuan,  aldnketa
“hauck hoberko dira. «Gertatzen
dhit, oneluko aurrerapenik ikus:
tean atzera hegia 3amlml dl:ﬂu

.

Prentsak modernizatu diven arren
prozesun ocain chun urle
bezalakoa da. Hala ere, gaar epun
prentsa hidvaulikoak nahiz
uhalak diturtennk erabiltzen hasi
diva. ANDER GILLENEA

v

«Tresneria  moder-
nizatzea  sagardoa-
“ren onerako da, Ger-
tatzen da  jendea
pixka bat lehengo
zaporera ohitua da-

goela, eta zapore
berrira ohitzea zaila
egiten delay.

epingo litzatekes,

Honezaz pain, sagardoa hoz-
teko hambat prozesu daude cla
horick ere mesedegarrink dira
Clofiiren iritziz. «Kupelean hoz
ltzen da baing baita tolaretik
atera eta berehala ene; edo zukua
tolarectara.  doala  lehendabizi
hozkailutik pasaraz daiteke, ku-
pelern hotza joalcko», Gauza
hauek ormin sactzen ari direla, be-
i antzekonk direla cta askoran
zertaruko diren ere jakitea zaila
dela aitortu digu.

Prozesun.  ezberding  jzaki
etz ere ezberding da eta, be-
iz, besnerin modemizatzenk
sagardoaren zaporea apur ba al-
datu duety erantsi du. Gofiiren
esanetan, «horrek ez du esan o
hi, ordea, kalititez 1xariuko de-
nik. Aitzitik, hobet egiten dela
uste dul. Gertatzen da jendea pix-
ki bat Jehengo zaporera ohitua
dagoenes bemira ohitzea zaila
epiten deli,




Sagarrondoak aldatzeko ezinbestekoa da aran linko batzuk betetzea.

Garai batez geroztik urrituz joan dira sagarrondoak Euskal Herrian. Geaiir

coun, berriz, sagastiak ugalizen ari dira Gipuzkoan, eta Dipulazioalk

diruz laguntzen du sagarrondoak landatzeagatik.

_ Gipuzkoako Diputazioak laguntZak
ematen ditu sagastiak bultzatzeko

Gipuzkoan 2.220 sagasti-us
tiakuptza ditu zentsatuak bertako
Diputazioak. Orokorrean, saga-

_rrondoek 800 hektareako cremun
betetzen dute lurralde honetan.

Ustiakuntza dexente dago baina
ez dira zabalak, batez beste ba-
koitzak 3.600 metro baititu.

hananduak
daude bata bestearekiko

Luis Butron Diputazioko
Landare Arloko koordina-
Lzailearen
puzkoa lurralde menditsua
izatean nahiz erikuntzak
altxatutako eremuak vga-
riak» izatean dalza sagas-
tiak handiak ez istcaren
funtsa.

Orain guixira arte urri-
twz joan dira jalorrizko sa-
garrondonk  eta: sagardo-

o gileek kanpotik ckarri be-
I har izan dute sagardoa egi
leko saparma. Epocra al-
datzeko asmoz, bertako
sagarrondoz osatulako sa-

= Gainera, oso

aburoan, «Gi

aprobetxatzen dira baserrietako

zenbail eremus.

Sapastiaren jabeak gut‘.lut'nc;
landare
erosi eta landatu behar ditu di-
rulaguntzak jaso ahal izaleko.
Diputa-

SHgs arrondoaren ehun

Landareak, bestalde,

.
zioaren jabegokoa den Hondarri-
biko Zuhicta Landetxea minde-
gian erosi behar dira, Landare
bakoitzaren prezioa 500 pezeta-
koa da.
Landareen aldakela Diputa-
zioak finkatutako arauen arabera
egin behar da, izan ere, lan-
datu eta hiru hilabetera Di-
putazioko tekhikari  bal
Jjeango baita hori hala dela
ziurtalzeko. Honen onespe-
na jaso osiean, landareak
crosterakoan ordaindutako
kopuru bera itzuliko zaio
sagastiaren jabeari urtebe-
teren buruan. Honezaz gain,
beste bi laguniza finkatu di-
tu Diputazioak: bata landa-
keta egin eta hiru urtern, cla
sei urtera bestea. Hiru urte
harru emango  lukeen la-
guntza, sagarrondo  bakoi-
tzeko 750 pezetakoa izango
litzaleke. Butronek azaldu
digunez, laguntza hauek iaz
Jarri ziren martxan,
+ Landareak behar bezaln

[ gastink diruz  lagunizea
erabaki zuen Diputazioak
~ [982. eta
Honenbestez, dirulaguniza
politika abian jarri zucn urleotan,
Dirulaguntza cnalearen hel
burnak argink bezain arrazoiz-
~ koak dira Butronen  hitzetan:
«Alde batetik jatomizko saga-
rrondoak ugaritzea da, Besialde,
I haserri hatzuentzal dinu it ba-
karra izango liteke ustiaketa mota
B, et beste batzuentzat osaga-
i egokia. Honezaz gain, sagas-
tiak egoera kaskarrcan zeuden,
beliar bezala zainizen ez zirelako
cla lnnd.ukem mahiz txertaketa be-
. zirelitko. Giainera,
i esker bai ekonomi-
Kologihoki bt

1983 urteetan.  Sapareak hilizen.

v

Diputazioak finka-
tutako arauak aintzat
hartuta aldatu behar
dira  sagarrondoak.
Hala izaki, landareak
erostean  ordaindu
kopuruaitzuliko zaio
sapastiaren jabeari
urtcheteren buruan.

aldatu eta ondo zaintzeko
neurri batzak zehazien ditu
Diputazioak,  Sakontasun
gutxi duten edo erraz lohitzen
diren lurretan ez da sagarrondo-

rik landatuko, Lursaila, bestalde,

aitzurtu egin behar da eta landa-
rearén txertoaldea ¢z da inoiz
lurperatuko, lur azalelik 5 zenti-

metrorn geraty behar baitu. Hdo

honetan, —sagarrondotik  saga-
rmndura tarte bnl ulzi behar da

ELUTXETR

SAGARDOITILEGIA BASERRIA @

Oztaran bailara - URNIETA - 55.69.81 tel.

iy /ﬁ

f
gSngardof}?j:a - '}'ateta:z ay "y

fwf
i HEN Dx ZﬂBﬂL

55.57.47 |L|. x\.‘wll‘u\l{Rf\fu\ t{ IPUZKOA)

SIDRAS ZELAIA, SAT.

Martindegi auzoa, 29
™ 55 58 51 - 55 02 81
HERNANI

Txotxeko denboraldia
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Sagardotegia
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Astigarragako Benten bidean,

Tel.: B6 57 98 20014 ASTIGARRAGA
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EZutlk

JATETXEA
SAGARDOTEGIA

ILLUNBE

San Esteban auzoa - USURBIL - 371649 ela 371652 tel,

GURUTZETA | Ostegunetako Tentazioa

SAGARDO NATURAIA Gurutzetako Menua
$8.2202 / 55,749 el ® Bakailao tortila @ Gazta eta intxaurrak
"U%‘xgm:; ® Saiheskia ® Sagardoa txolxetik

SN 1.600 pta. .
..GURUTZETA
SAGARDOTEGIAN

otila bana sagardo opari

raintxe bertan zure tokialll

Sagardotegia Erretegia I

GAZTELUBIDE

Bakailao ela Txuletak - Txilxarro, lsasapo ela Kokole erreak
~ Asteburaetan habarrun jatea (1,200 pia.)

Donlbs ll'l\, 136 - PASAI DONIBANE - 51,00.17 tel,




Gozoa ala gazia, geza ala mikalza. Urlte eouzkitsuak sagardoa gozoa izaled eragingo dit. Haalik, enrilsitd izanez gero ez da
hain gozoa izango. Gozod lamainan, garraziasun puntiua ela lasto kolorea dira kalitatezko sagardoaren ezaugarrialk. Hona

Gozoa baina gazia eta lasto kolorekoa

Simon Etxeberria

Otsua-Enea sagardotegia
(Hernani)

n Esperantza puztiak ditugu,
orain behintzat gustora gande
Oraindik bera-bera dago baina
pozoa Wzi du eta mikatz ederr-
rekin dago, Botilarako ere itxura
ona du. Kolore polita dauka, ba
tere kargatu gabea, lasto kolorea,
Muztioa gozo-gozoa ateratzen da
dolaretik. Irakitean gozoa ulzicla
mikatzak gozoari irabazi behar
dio. Azkencan, mikalza ere leun-
du eta botilarnko pronto jartzen
da.

B Eguraldiak asko. Beroa egi-
ten badu sagardoak azkarrago
irakiten du eta hotza cgiten badu,
berriz, beranduago dator berera.

“Ilcn!misu.- Esperantzaz aur
ten gustorago gaude baina gero
ikusi beharko da, sagardoak az-
ken batean botilan bukatu behar
duelako eta hor jakitcko maatza
edo apirila behar duclako.

Jose Antonio Gainzerain

Zelaia sagardotegia
(Hernani)
N Sagar asko ez da izan baina
erabili duguna ona izan da eta,
beraz, sagardoa ona izango de-
lakean nago. Momenluz itxura
ona daukate, eta konportameniu
ona ematen an dira: garraziasun
aldetik oso ondo dande eta kolore
aldetik ere bai, lasto kolorea dei
tzen zaiona baitute. Hemen ohito

gara oso sagardo berdea ikusien,
haina hori ez da sagardo kolorea,
lasto kolorea baizik. Aurten as-
kok dute horrelako tankera. Ga-
rrtz oneko sagardoa da hau, De-
na den, batzuk pozoak egonaga-
1ik ez du ezer csan nahi, azkenn

hemen sagardogile batzuen irilzia.

EH Nolakoa izango da aurtengo sagardoa?
Al uﬂ {A_'_-rk eragiten du h:\.!n_ m.uc;n?‘_. . |
. [ Beste urtckoarekin parekatula ezberdina da?

Sagardo onak txinparta sortu behar du basora jaurtitzean.

epindakoak  kupel  handiclan
daudelako eta hauck denbora be-
har dute irakileko,

ﬂ Beno, urle guztiak ezberdi-
niak dira. Eguraldiak zeresan han-
dia du, baila zein zonalako saga-
i erabilizen den ere. Aurlen
bertako sagarra ez da nahi beste
izan, baina alera da pixka bat.
Asturias nahiz Santanderren ere
il da, eta haw ona da; Gal
koa ere bai. Ibili dugun sagarra

zonalde onekoa da eta honek sa-
gardo onaegiten laguntzen du.

EA lazkoa ona izan zen, balez

IPARRAGIRRE

HERNANI - 55.03.28 tel.

Urtarrilaren 28an irekiko dugu

bestekoaren gainetik ibili zen.
Sagardoa bizirik dago baina, cfa
ezin da gehiegi hitz egin; jocrak
gora-beherak baititu.
Itxuraz, hala ere, iazkoaren pa-
reko jarriko dela dirudi,

izalen

Jose Manuel_ Astarbe

Mendiola sagardolegia
(Astigarraga)

EB Zcnbat eta sagar mota pehia-
po nahasty orduan eta sagardo
bereziagoa efa hobea lortzen da,
Orain hasi ditugu probakelak,
baina itxura onarckin datoz. Ge-
rora zer perlatuko den ikusicko
dapo, hala ere.

ﬂ Hemendik aurrera, egural-
dink hoztu egin behar du sagar-
doak garbitu eti bere graduak na-
hiz kolorea hartzeko. Gorpuzie
ko alegia,

E! Bai, aurlengoa bai. Lehengo
urtekoak onik ziren bainf aurien-
pock beste grazin daukate; nzu-
krea edo gozoa lehenago joan
zaie, lazkoa baino hobea izango
den espernntza daukat nik behin-
tzal. |

Miguel Mari Lasa

Isastegi sagardolegia
(Tolosa)
BN o perora ikusi behar da,
irakiten bukati arle ezin in.

Orain pixka bat gozoa dago, &

AMDER GILLENEA
Orain sagardoa kupelean dago
cla irakiten ari i
E Sagarrak eragiten du baing
irakiteak erc bai: irakiten dagoe-
nean zein eguraldi egiten duen,
zein lenperatura ri;l;_-,n:_-n. Aurten
udazkena freskoa izan denez ira-
kile prozesua mantsoago doq.
ENl:zberdintasun handirik ez du
izango. Berdintsua izango  da,
sagarra betiko lekuetatik ekarri
baita.

Jose Mari Otegi

Otegi sagardolegia
(Lasarte Oria)
mNim ustez kalitate onadauka,
Hori zaporearen arabera ela ko-
lorearen araberd neurtzen da. Za
poreari dagokionez, orain hasi da
gozoa vzten etn garatzar hel-
zen, Kolorez ere polita dator.
Sagar ona erabili da, gehiena
kanpokoi izan den atren hemen
poit ere dexente ermbili da eta he-
mengoak kalitatea erg

sten dio.

BA Sigarcak, baita cguraldink
ere. Urten eguzkilsun bada, sa-
gardonk azukre gehiago izango
du, pozoagon izango da.
Kalitaten ez. Joan zen urtean
oso ondo ibili ginen. Ez dut eson-
2o hobea ala (xarrapon denik.,

Felix Garmendia
| Elxe-Zuri sagardolegia
! Olaberria)

onak ez du mikatzik izan behar,
pozorik ere ez eta cilatcko pusto
ona behar du, Ozpin punttua oso
Ixarra da.

A Alde handia dago nolaegiten
den aintzat hartuz gero. Guk sa-

parra txikitu ela mazelatu egiten
dupu, 24 bat orduz mazelazioan
edukitzen dugu, han da, baiere
oxigenorik hartu gabe. Hemen-
ik prentsa
kanpoko oxigeno gutxi hartuta,

El iz. Data batez gero bere

onera elorriko dira. Hala ere, ez

pasatzen da, betiere

dira cgurrezko kupelak eta neke-
zago clortzen dira.

Juan Jose Urruzola

Elutxata sagardotegia
(Urnieta)

m_‘i:i;,‘,:unluI<~||||.|n[:llur_l\i,lun:]
Gozoa denik ez dago esalenik,
batzuei hala irndiluko zaic baina,

Azukrea tamainan dauka, txin

parta behar duena dauka cta por-

witzaldiarekin dator.
I

ﬂ Fguraldiak eragiten  du
Eguzki handiarckin azukre ge
|:|:|\[:n izaten du. Ospelaldiak ha
reapatuz gero, aldiz, auzkre gu
txingo izango du. Honezaz gain,
sagardo mota baick azukre pe-
hingo eta beste batek gutxiago
izango du. Beraz, cguzkiak jot
ere gozoa den barietaleak azukre
gehiago hartuko du.

EA Aurien berdintsun joango da.
lazkoa sagar urte Lxarra izan zen.
Zona batzuk  sagar putxikoak
izan dira aurten, baina beste ba-
tzveian dexente izan da. Dena
den, aurten hobea izango da

Antonio Eguzkilza

Iparragirre sagardolegia

(Hernani)
EA Bater beste mikatz pehiago
du, Mikatzak azukrea jan egiten
du, eta sagardoa gozo askokoa
bada asko kostalzen zaio berern
clortzen. Sagardo gozoaezdaona
izaten, mikaztasun  pixkatekoa
ela apur bat sekoa izan behar du.
Azukrea ona dn, jakina, bainn
tmainan.

EA sagarrondoak udan eguzki
asko hartu badu, azukre gehingo
izaten du sagardoak cla mikalz
putxiago irteten zaig. Dena den,
sagar mota ere kontuan izan be-
har da, laz Galiziakoa asko ze-
poen; hau gazia da. Ela Franizia-
tik cre gazia elorri zen.  +

A Ezberding da. Aurten joan
zenurtean baino azukre putxiago
du, eguzki gulxingo ety curi ge-
hixeago izan baita. Beraz, inz
baino mikatz gehingo du. Lehen-
po urteko sapardoak, bestalde,
pazi gehingo zuen eta aurien so-
soagoa dator, hemenpo sagardo
asho erabili delako et b peza-
poi deliko,
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Sagardotegick eboluzio bat izan dule azken urteotan. Batzuk antzinako eran aritzen dira; zutik jan bebar da ela, agian, ¢z
dira 0so erosoak. ‘Modernoagoelan’ eserita bazkal eta afal daiteke eta besteak baina erosoagoclk dira.

Aniztasunean dago gustoa eta norberak aukera dezala zein nahiago diei,

7utik eta deseroso...

Antzinako eran aritzen diren
sapardotegiak, hou i, Tunlsa
sugardoaren probaketa dutenak
anitzak dirn Astigarraga aldean.
Hauvek urtarrilaren  erdialdetik
apirilaren amaiera arte irekitzen
dituzte ateak, cla sagardon das-
latzcko aitzakiarckin jende an
dana hurreratzen da afaria edo
bazkarin egitera. Urteak dituen
gainontzeko hilabeteetan ez dira
zabalik egoten,

Sagardotegi hauck etorkizun
wonaxs dute Jose Antonio Ganze
rain Hemaniko (Gipugkoa) Ze-
laia sagargotegikon et Taldea
Sapardo  Egileak-cko  lehenda
kariardesren  hitzetan,
edozein enpresa baino karga gu
txiago dituelako lege aldetik, ha
la nola, Gizarte Sepurantzan da
gokionez: eta kontsumitzaileak
oso begikoa duelako honelako

abeste

lekua, sagardogileak edaria mi
niatu egiten ducla uste bailus
Horretarako,
«ondo eta kalitatekon» eman he
har dela azpimaraty du, Kalita

ordea, sagardoa

fed

ifatzeko neurria sagardo-
gilcak sagastiak gertutik ezagu
tzea, et sagarra nolakoa den ja-
kitea litzaicke bere usletan, «sa-
garra kontrolpean izanez gero
Jeneroari kalitatcas crantsi die-
zaiokezuln argudiatuta,

Bi sagardategi mota bereizien
dituz bata, bodega gisa edo pro
baketa gisa luntzionatzen duena,
wzntik ela deseroso cgiten den
prohaketas alegia; bestea, sagar-
don txotxean eman arren atcak
urle guztian zabalik dituena, Sa-
pardonz pain ardoa eta bestelako
edarink eman ohidituzie. «llauck
errelepi-sagardotegink dirin, ai-
torte o,

Avken limen aldeko hitzak ai-
patu dizkigy sagardoari «on egi

ten= dicla arpudintuta, «Mese-

derako dira, batetik sagardoaren
kontsumon ipo cpiten dutelako
ela Fuskal Herriko produktu bati

kontsumoa cmalen  diclelako
bestetik», Beraz, «sagardolegi-
errelegink  beharrezkoa  dircla

diosku, sagardoa urle guztian
kontsumitzeko  aukera  enmalen
duteln irrazoiuta,

adende asko dapgo sapandole

gietara joan nahi baina zutik edo

deserosa egolckeo  poporik ez
duena, ela hauek beren lekua hi-
laen dute. Gainera, edaten den
sagardon zenbatekoa den ikerti
da, et parbi dago leku hauelan
gehiago kontsumitzen delas, ze-
ﬁﬂz_.'ll; du. Denboraldiaz aparte
sagardotegictara joan nali due-
nak horretarako aukera izan be-
Tiar ducla usfe du.

Azken aldian. bestakle, jatetxe
xinatar cta tankerako asko za-

aldu da. Horegaiik, jatcixe
i sagardote-

Sapardotepi modernoctan eser badaiteke ere, betidaniko vhitura izan da zulik jatea.

kal Tlerriko produkiua da ela
bertandasta daitezkeen haragiak,
intxanmak gaztak erc he-
men sortuak diras, Honezaz gain,
sapardolegian «giro jatorra et
cuskaldunas nagusi dela nabar-
mendu du, eta beraz, horr «eu-
tsin epin behar zaio.

Garai batetik hona sagardale-
giak aldalu egin direla onartu du,
i «ez dirudien hainbats. Ai-
tzitik, aldatu dena kontsumitzai
lea izan dela zehaztu du, «sagar-
do suabegoa nahiago baitu eta ez
lehen bezain hizins. Bere iritziz,
gazteen kontsumoari esker egin
thu aurrera sagardoak, «agian, el-
karie j.'_:]*;l|':u1n|1|il;ul'l:1|| |‘.||1::11:1:|-
ko ohitura aldaketak eragin du
lorretan, lehen gizte gutxi edo
iner ez hadtzen sartzen elkarice-
Firis

Sapandoa pazicentzako edari
aproposa dela gehinn du: «Alko-
hohol gutxi dauka; trago luzen”
ere bada, asko edan arren ez duo
kalterik egilen; eta bertako pro

dukiua da, cuskal girokoas. Ge-

hingo eskatzerik ez dago bere us-
letan.

ARDER GILEMEA

v

Antzinako eran ari-
tzen diren sagardo-
tegick etorkizun
«onax» dutela uste du
Gainzerainek, «bes-
te edozein enpresak
baino karga gutxia-
go dutelako lege al-
detik eta kontsumi-
tzaileak begi-
koak dituelako ho-
rrelako lekuaks».

050

-

Denboraldiaz kanpo
sagardotegietara
nahi  duenak
horretarako  aukera
izan behar duela dio
Taldea Sagardo
Egileak  elkarlcko
lehendakariordeak.

joan

..cta eserita ere bai

Ataungo (Gipuzkoa) Urbitarle
sagardotegia ‘moderno’ horieta-
koa dela esan daitcke, urle puz-
tian baititu ateak zahalik. Sagar-
dogile batzuen iritziz, antzinako
cran aritzen diren sagardotegien
kalierako dira beste hauck. De
metrio Terradillos bertako sagar-
dogilearen aburuan, ordea, be-
raick ere sagardolepi «kulsua»
sortzen lagundu dute. Mau da, e
ken urteotan sagardotepick ¢
putu duten bultzadaren eeantzu-
leak ere badirela aitortu du. Adi-
bide pisa. Ataungo kasua aipatu
digu: «l.chen jende putxi joaten
zen sapardotegictaen hemendik,
haina orain hona ctortzeaz gain

koadrila ugari abiatzen da Asti-
garraga edo Hemani aldera, sa-
gardolegi giroan ibiltzeras.
«Kalte epiten diegula?
kit zenbateraino, ckonomikon
behintzat ez, Bulitcke lagungari
ez izew, haina, berniek sagar
doaren kalitateari guk buino ho-

beto eutsi diezaiokele, kantitate
pehiago egiten dutelako. Gk,
berriz, sagardoa askoz pehiago
zaindu  behar dupgn  kalitateari
custekor, irmparr du. Honezaz
gain, hauek jendes erakarlzeko
aukerak handingoak  dituztela
uste du, whizpahirn kupel ireki
beharican sei edo zazpi irekitzen
dituzielako». Honenbester, in-
tzinako etan aritzen diren sagar-
dotepictara jende gehingo hu-
rreratzen dela gehitu du Atannen
dagoen Urbitarte sagardotepiko
juheak.

Bete ustetan, ezberdindu epin
behar dira bizimodu sagardote-
gitik soilik aterntzen dueny, cta

besteak,  «Sapardotepitik — bizi
denak sagardo  litro  gehiago

ckoizien du ela, berz, botilara-
g ere salduko g nik, ordea,
50.000 edo 60000 litra: produzi-
tzen dul urtean eta beste aukern
Batzuk bilatu behar dituls, arpitu
digu ateak urte osoan zabalik di-

tziela arrazoitzeko, Hain zuzen,
honen funtsa «erentagarritasu
nas dela baicziat digu, ela sa-
gardotegin denboraldinn baka
rrik irekilzea «errentaparria iza
lcko molzs peratzen dela gaine-
ratu.

Terradillosen esanclan, anlzi-

nako sagardotegick badituzte bi
abantaila: bata, sagardotegi kutsu
handiagoa  dutela da;  bestea,
oringo jabe gehicnck sapardo
tegiak eginda hartu dituziela eta,
beraz, bereronk czapgutzen di-
tueln. Baina, sagardolegi moder-
nock ckontsumitzaileckiko ha-
rremang hobelo zaintzens dulela
usle du, s=hemick dena egindi
hartu baitwtes, Tl ere, hau az-
ken urleotan aldatzen ari dela
crantsi du,
Hdo honetan, Osasun arloko ar-
duradunek aginduta, lokalak gu-
1xiencko osasun baldintza bajzuk
bete behar dituela azpimariata
du.

gl
erretegi 1'.%3
Olsango Mizon P -
Tel (MM G2 7815 G2 508

Ipinlza Baserria
Santiagomendi Zeharra

SAGARDOTEGIR




Sugar dotegia
(:‘ Erretegia

55.64.05 TEL.
HERNANI

OTZUEN TXIKI BASERRIA
OSINAGA AUZOA

I[sidro lguaran

EULA BASERRIA - URNIETA - 55.27.44 tel.

SKAGARDOTEGIR

Txotxeko denboraldia urtarvilaven 28an hasiko da
Sollaenea Baserria
36.50.29 telefonoa

Zabaleta Entitatea auzoa
LASARTE-ORIA

Mendiola Sagardotegia

MENDIOLA BASERRIA - ASTIGARRAQA - 55.15.27 tel.

OtsuaEnea

, AGARDOTEGIA

il 1 . £ B R R R R R R R R R

Slmon Fitxeberria

Sagardotegirn hurhiltzen de
nak badaki s

wseluko  duen,

abela zein jakirekin

sagardotep
ohizko menu bat izaten baila,
Bakailaoa frijituta, piper berde
ekinedo ortilan; txuleta edo (xe
kor sahieskiag eta postrean gazia,
intxaurrak etaomenbriloa, Batzuk
lehen plateretik bat aukeralzen
dute; bigarrenctik besten etit pos
tren, Taldeka joanez gero, ordea,
normaly da denctik probaizea.
Prezioan aldea izalen da, baing
sagardonnahi adinacdandaiteke,
prezioaren hame baitigo.

Koxkonta lLcsakako (Na
Farroa) sagardotegian bakailaoa
tortilan edo piper berdeekin au
keraduileke. Bigarren platera gi-
haragia
Haragiari dago-
kionez, txuleta eta txekor sailies
Kia dago ela arrainak, berriz, 1xi-
larroa edo kogolea diva. Postre-
rako archi gazia, menbriloa eta
intxaurrak eskaintzen ditu sagar-
dotegi honek. Prezioa 2,200 pe-
zelakoa da,

Katxarro Clorrioko (Biz-
kaia) sagardotegian hauxe da
menua: lehenik bakailaoa torti-
lan eta bakailao Trijitua, Bigacre-
nik, txuleta ela postre gisa gazta
nahiz intxaurrak jan daitezke.
Prezioa 2.300 pezetakon da.

Mendizabal Astiparraga-
ko sagardotegian, bestalde, lehen
platerean bakailao frijitua piper
berdeckin eta bakailao  tortila
daude aukeran, Baita, entsalada
mistoi, arciin zopa ety babariu-
nak ere. Ondoren, txuleti edo
txekor saiheskin jan daileke, edo
arrinn bestela, Arrainetan au-
kera zabala da: (xitxarroa, Kogo-
tea, sapoaeta abar, Postrea, aldiz,
izozkia, tarta ugari, mamia, arro-
zesnca cla abar. Kalea, kopa ela
puroa ere nabi duenak har ditza
ke. Hiru plater, posirea ela kafea
hartuz gero 2.500-3.000 pezeta
inguru ordaindu beharko dugu,
Ialaere, aukeratzen den jakiaren
arabera merkeago ala garestiago
fzango da,

Elorrabi Hermuniko (Gipuz-
koa) sagardoteginn honako hau
il menui: bakailaoa tortilan edo

sa, bestalde, b hii

arraina dago.

Sugardoaren  ingumian beste
produkiyak sortn diva azken ur-
teotan, Ezagunena sagardo. ni-
trala da, haw dag sagardotegi-
clan edaten duguna eta botiletn.
saltzen denas Sagardotik erato-
rritnko beste produkwnk hauek
dira:

Taldeka joanez pern plater guztiak dastatzen ditu jendenk.

saiheskia edo
el postrerako inixan-

hakailao [rijitun;
txuleta;
reak, menbriloa cta gazta. Prezioa
1.800-1.900 pezctakon d.

Zabala, Adunako (Gipuz
kon) sagardoteginn  baknilnoa
tortilan eta piper berdeckin friji-
tula jateko aukem dago lehen
plater gisa. Gero, xuleta erren.
Postrea: gazta, urrak eta intxau-
rrak. Eta prezioa 2.000-2.500 pe-
zetakon da,

Gartziategin, Asligarm-
gan, halaber, bakailaoa tortilan
nuhiz frijitun jan daiteke, Ondo-
ren Ixuleta errea, et postrean
gazta zein inxaurrak, Prezioa
2.000 pezeta ingunikon da.

Sagarretik sortutako beste

I irekitzeak et istenk kalie epi-
ten baitio ediriar. Honezaz gain,
zukun irakiterakoan enperatura
allu samara badia It egiten
da, Zuku hori ozpinetarika cra-
bﬂi‘kndn orduin,
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Sapardolegiak sagardoari lotuak daude, baina bapo afal eta bazkal daiteke
berorietan. Bestalde, azken wrteolan sagardoaren ingurian beste f{an
produktiak sortu dira. Sortu cla ugaritt gainerd.

Sabela ase-ase eglteko

A BAYO

Eizmendin, comanimn da
goen sagardotegian, lehendabi
ziko platera bakailaoa tortilan da
edo, besiela, bakailao Injilua pi
per berdeekin, Bigarrena, txuleta
edo saiheskiag eta postrean etxe-
ko menbriloa, intxaurrk eta gaz-
ta. Prezioa batez beste 2.000 in-
gurukon da,

Larrarte Astigarmagakoan
lehen plater gisa bakailnoa torfi-
liun edo tortila urdaiazpikoarckin
Jan daiteke, Bigarrenik, hakailao
frijitua piper berdecking txuletn
edo saiheskin. Eta postrean, in-
txanrrak, jnenbrilon eln gazto
Prezion 2.000-2.500 pezetn ingu-
rukon da, Kalen ere har daitcke.

produktuak

Urle hauek igarp ondoren prest
digo.

Sagar zumoak: Beste [1u-
tertik sortutiko zumoak hezala,
sigarraren. zumoa ere komer-
lmlimm eginduazken urteotan.
lik 9aheku;‘ sa-
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Sagardoa Ixolxean edaten delako dira ezagunak batipal sagardolegiak. Baina hauen etorkizuna produktuaren
industrializazioan datza eta bori botila bidez egiten da. Sagardoa udaberri aldera sartzen da botila berezilan, zuku natural
honetarako espreski egindako botilatan,

Botilako sagardoan dago etorkizuna

Sason honetan sagardoa kupe
letan egoten dela jakina da, baina
udaberri aldera botilitan sartzen
da. Botilaratze prozesun ardo al
mazenctan egiten denaren an
tzekoa da
rako, lehenik sagardoa behar du
gu eta batila ondoren

Jose Miguel Bercziariua Gi
puzkoako Sagardogilcen Tilkar-
teko Iehendakariak azaliu digu
nez, produzitzen den sapardon-

Batilaratze prozesu-

ren gehienn sarizen da botileran
sSagardoa produkiv bizia da cla
bere arazoak izaten diln; gaitz
batzuk sortu edo olioln egiien
bada, bazteriu edo ozpinctarako
erabilizen da». Txotxean edaten
dena oso eskasa da bere aburuan,
Batez beste 9% 4.5 edaten da 1xo

txean, beste 10 ozpindtacako

izaten da eta % Binguru sartzen
da botilatan

Prozesuak hainbal urris ditu.
Hasteko, osasun arloko ardura
dunek  finkatntako  araodiaren
arabera garbitu eta desinfekiat
behardira botilak. Hori botilak ur
azpian 60 cda 65 bat pradutara
pasatuzegiten di. Ondoren, beste
makina batera pasatzen dira au-
tomatikoki eta sagardoarckin be
tetzen. Bete ostean, korixoa jari
eta kaxatan sattzen dirn. Komer-
Lrinlizatzeko prest daude j

Botilaralzeko unerik cpokicna
zein den drgitzea ez da ermza,
«lrakiten dela eta sagardo batzuk
lehenago ctortzen dira berera eta
beste batzuk beranduago; gaine-
ra, ezberdina da sapardoa urrian
egin edo abenduaren hasieran»,
arrazoilu du Bereziartuak, Egu
raldiak epeldu aurrctik egin be-
har da, sagardoak 18 edo 19 pra-
duko tenperatura hartzen due-
nean «azidezas sortzen baitzaio
Gorpuzicko, bestalde, Tau hila-
betez egon behar du kupelean.

Garai batcko  sapardotegiak
otsailean hasten ziren botilelan
sarlzen eta uztailaren azkeneriko
amaitua zolen prozesun. Arazo
bat sortzen zen, ordea, botilak
non pilate alegia. «Sagardoa in
dustrializatt egin den heinean
kupeletan mantentzen dugn ho
tzaren bidez, hau da, leko bere
zietan dauden kupeletan, Beste

Botilak garhitn ¢
igarolzen dir:
diren
kaorixo:
dir

daude honenl

| Zuzenean
rduz heteko
Kinara. Hemendik irten,
Jarrieta kaxatan pilatuko
. Komertzializatzeko prest
slez.

ANDER GILIEMEA

Batez beste % 4.5 edaten da txotxean, beste % 10
ozpinetarako izaten da eta % 80 inguru botilatan

sartzen da.

balzuck, ordea, kupelean dituzle
errefrigerazio sistemaks, azpi
marratu du Bereziartuak. Honek
hadu abantaila: sapgardon cz da

azpintzen ela lasaiago aritzen da

hotilaratzen. Honenbestez, «urle
guztinn sarizen da botilatan nor-
mitleans

Botilan dagoen sapardoa kon-
Isumitzeko lenperalura egokicna
10 gradutik 13ra bilarickoa da
Bereziartvaren iritziz. «Tabemna
askotan kamaratan sartu eta ho-
lzegia dagoela eskaintzen dutes,
Bere ustetan, kamaran sar lilcke
edan baino ordu laurden bat lehe
mago. Une horretan edan czean,
inoiz ez da kamaran hurrengo
egunera arte wizi behar, «sapar
doa moziu cla
duelakon

pixka batekin edo jela hidez hoz

aroma  galtzen

Halaber, epokiona ur

tea dela gaineralo dipu.
sartzeak
garrantzi handia du sagardote

Sagardoa  botilatan
pientzat. Bereziartuak aitortu di

puncz, sapardo botilaratua da
sagardotegien helburua cla etor-
kizuna. «latelxe gisa luniziona
tren duenarenizal (xotxckon ko
menigarna izango zaio, baina
Sapardogileen  Elkarlearen as
moa produkioa indusirializalzea

da eta hori botila bidez €giten

da», azaldu digu argi ela garbi

Jose Miguel Bereziartuak

Hiru laurdeneko botila berezia

Sagardoa botila berezitan sar-
lzen da, espreski sagardoarentzal
eginak daudenetan alegia. Garai
batean elkarte gastronomikoctan
erabillzen zen litroko botilan oi-
narritua dago, cta Sagardogileen
Elkartearen nahiz Taldea Sagar-
do Egileak-en onespena dauka.

«Aspaldian edozein botilatan -

sarlzen zen, gerora Ixanpainare-
nak erabiltzen ziren baina horick
zuku pasifikatuak eta apardunak
sartzeko bakarrik balio zutela
erabaki zuen Eusko Jaurlaritzak
bere garaian, Sagardoa nat
zenez. hor sartzerik ez zepoela
ikusi zen eta botila berrin sortu
genuen, gendeak dendan botila

ikustearekin  sagardo naturala
dela jakin dezan», adierazi digu
Jose Miguel Bereziartuak, Li-
troaren hiru laurdenak sartzen
dira bertan,

Sagardogileen Elkarteak na-
hiz Taldea Sapardo Egileakek
baictza eman zulen, ela botila
finkatun geratu zen horrenhestez,
Honezaz gain, bi elkarteotatik
kanpodagoen sagardotegiak czin
du botila hau erabili, horretarko
derrigorrezkon baita elkarteota-
ko kide izatea.

Botilei etiketak jartzea beste-
lako kontua da, arlo honetan ez
baitago pavza handirik finkatuta.
Legeak etiketa ezarr behar dela

arautzen duen arren. Gipuzkoan
botila asko kaleratzen da clike-
tarik pabe. «Arisau produkiua
denez, gabe saltzea ametitula da-
gon, zehaztu du Bereziartuak,
Giai honen ili;_;lnnun aika-mika»
dagoela onartu arren, «bolila
guzlink ctiketarckin kaleratzea-
ren» aldekoa da bai bera bai Sa-
gardogileen Elkortea,

«Askotan, ordea, botilak eli-
keta gabe baino irudi txarragon
du etikein hori deseginda due-
nean, lzan ere, sagardoa fresko
eta hezetasun punttun duen le-
kuan mantendu behar denez, eti-
keta itxusitu epiten baitar, na-
barmendu du.
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Ixotxeko denboraldia sagardoa gogoko dugunon plazerrerako bada ere, sagardogile batzuk ez dira irilzi berekoak. Jose
Miguel Bereziartuaren aburuan, txotxeko denboraldiak ez luke existiti behar, honela dabilen sagardoa gerora
botilaratzeko moteldu egiten delako. Izatekotan, beste seviotasun bat beharko like.

I'xotxak ez luke existitu behar

Aurten sel edo zazpi milioi litro sagardo egin da Gipuzkoako sagardotegietan, iazko kopuru bera

Jose Miguel Bereziartun Gi-
puzkoako Sagardogileen Elkar
teko lehendakaria da joan zen
apirilaz geroztik. Lan urlez izan
go da kargo horretan, ela lehen
dakari den aldetik Tuze mintzaiu
zaigu zenbit sagardo ckaoiziu den
azaltzeko, sagarma nondik ek
den argitzeko eta ixotxcko den
boraldia auzitan jartzeko.
EGUNKARIA.— Zenbal litro sa
gardo ckoizin da annen? Tazko
kapuru bera edo gehixeago?
JOSE MIGUEL BEREZIARTUA.—
Gauzak cz dira nahi bezala ateia

eta sei edo zazpi bat iilioi liro
sugardo ekoiztu da Gipuzkoan,
Aurrikusitako chunctik chuni ez
l[il ('}!i[l. hl'l'lll'nj_'l'l Sgarma \L'|||.\'|
samar zelako cta Frantziatik be
har ading etorri ez delako. Balez
beste % 95 produzitn da beraz
Kopuru hori iazkoaren antzekoa
da. lzango dira batzuk gehinpo
produzitu ditenak baina baita g
Ixingo egin dulenak ere
EGUNKARIA.— Sagardoa cgile-
ko erabilitako sagarraren % 30
Gipuzkoan sortu da. Gamonlze-
koa nondik ekarn duzue aurten?
BEREZIARTUA.— Ciarhi dagn nz-
ken urteotan Asturiastik eta Ga-
lizintik ekarni dela, Santandernik
ere ckartzen da. Lehen Bizkain
aldetik dexente etartzen zen; hau
du, Lekeitio, Ipazier, Gernikiela
inguru horretatik. Baina, hor ge
hientsuena galdu egin da ela Ga
liziatik ekartzen da batipat. Ha
nezaz gain, pixka hat Frantziatik
ckartzen da, Normandintik ale-
gia. Bertakoa % 30can crabili du-
gu, Galiziatik % 40 ekarri dugpu,
Santandertik % 5, Asturiastik
beste % 5, eta Normandiatik gai-
nontzekoa.

Sapardoa egitcko ez du edo-
zein sagarrek balio. Beti esaten
dugu saparrak  sagardo-sapara
izan behar ducla, cta havek ipa
rraldean egoten dini
EGUNKARIA.— 7cin th sapir
cpokicna?

BEREZIARTUA.— Ciaur cpun czin
di esian. Sagar konkretn batzok
nahastetik sortzen den sagardon
nolakoa den fropatzeko ikerke-
tarik ez dago, cla beraz, sapgar
aniztasuna behar da. Sagarok
nahasiz sagardo polita eta hobea
lortzen da.

EGUNKARIA,—

Sagardogileck

eta sagar saltzaileek ika-mika bat
izan zenuten udn?kcman wg':-

ac!ﬂsny\mlwnnnmn iz

) m arazoak. Beti gertatzen den

higarria eman zitzaicn
saparzaleak  sagarron-
donk  Jandmzern  bul
tzatzekod izan ere, her
lako sagarra guixi bai
lzen.  Auorien,
hertako saparra % 30
zelaikusita kiloa 27 pe-
zela ordaintzea ela pe

orden,

higarri gisa emalen zi
lZzaiena
rrikusi genoen. Hori ez
zen onarlu. Sagar sal

murrizica  au

1zaileen lehen proposa
mena, 26 pezetari bat
pehitzea eta 8 pezetako
pehigarrian ere
hat gehitzea izan zen,
Proposamen honen al
dekoak ez ginen. Gero
pauzak okertu egin zi
ren eta alde puztiak
egoskortuta konponbi-
de txarra zegoela ikusi
genuen.  Orduan, Gi
puzkoako Diputazioar
eskatu genion pauzak
erdibidetzea, bitarteko
lanak  epitea.  Azke
nean, Diputazioak pre-

heste

tendu egin o
maten den arren
behera egin baitu.

zioa finkatu zuen efa inor ez zen
aurka azaldu. Azkencan, 29 pe-
zeta ordamindu di kiloa, Nik usie
dul prezio polita dela,
EGUNKARIA.— [ita zenbatean da
sagardo botila?
BEREZIARTUA.— Aurien, bolila
105 pezetan salduko dugo sapar-
dolegian, Erosi ela ermalea,
bestalde, duro bat gehiago kobra-
tzendugu. Hori, ordea, gutxicne-
ko kopurua da, ez baita berding
Astigarraga herrica eramalea edo
Tolosara eramaten.  Urruntasn-
naren arabera norherak erabaki-
ko du zenbal pehingo kobratu,
Zailn da esatea halu ere. Gastro-
nomi elkarte asko dapo sapardon
Surgonetatik  jaisien lagunitzen

“duena, baba beste batzuetan ze-

denbo-
raldia bukatu ostean
sagardo giroaamaitu
balitz bezala da, jen-
dea ahaztu egiten da
pixka bat»

«Txotxeko

puzkoan konlsumoak
EDURME KOCH

rorrek eriman, zerorrek
jaitsi eta dapokion le-
kuan ipini ere egin be-
har duzo, Eta duron ez

da dirua
Bestalde, orain
tean elkarte  havetako

batzuck
Konixin
egilen diren  eguncan

Danostiako
estropadak

ordainizen zulen, irai-
lean, nahiz eta sagardoa
urtarrilean  edo  olsai
lean eraman. Hori, or
r1|'.'1_.I|||;|1r||'1‘ir|;'|u|l:l:|.'.1|
kabeatzeko sei hilabete
ilxoilea ez baita nor
mala, Ecuman den une
ik bt hilabeteko epea
jarriko dugu ordaintze
ko. Hala izan ceean,
%o Seko gehigarria or
In||.llkn dute
botilako. Hori sagardon
hemen erosi idu, nos
ki. Elkartern sapardo

diindu

gileak ernmin badu, or-
dea, % 10 pehiago or-
beharko  do
Gure helburoa, logika

daincdu

ren arabera kobratzea da, eta sa-
pardoaeraman et sei hilabeteren
buruan kobralzea ez da egokia.
Berrikuntza hau izan ezik, fazko
prezioa du botila sagardonk.

EGUNKARIA.— Noiz kontsumi-

tzen di sagardo gehiago, (xotxe-
ko sasoinn alu gainerako hilba-
teetan?

BEREZIARTUA.— Sagardolegie-
tara jende asko hurbiltzen denez,
badlrutli tml:;e!ik asko eda{cu

txeetan dagoela erakutsi behar
dugu. Azken batean, urte guziian
sagardoa edatecko ohitura sortu
nuhi dugu, Sagardo pehiago eda-
nez gero gehitu egingo litzatcke
salmenta, baina une honetan gel
di dago. Gainern, Gipuzkoan
kontsumoa pixka bal jailsi t'[;:ill
dela esango nuke, nahiz ela Eus-
kal Herriko gainontzeko herrial-
deetara bidalizen dena gero ela
gehiago izan. Honek oreka bat
sorfzen du, urtero berdinisu sal-
tzéen da
EGUNKARIA.—
lean amaitzen da ixolxeko den
horaldia. Zergatik?
BEREZIARTUA.— Txolxak ez lu
ke existity ere egin bebar, 1lau
giro mota bal da. Garai batcko
sagardoa basokaerosien zen, Ku
pel bati kanila jarm, luzeka ma

Udaberria iris

haia ipini ela basoak ezartzen zi
ren. Ornduan i ez zen botilan
saltzen eta sagardo probaketa ere
ez zen izaten kupeletik. Txolxa
pribilegio bat wzaten zen; elkarte
batek sagardoa urle guziian izo-
teko erosi nalii zuenean, bizpahi

m gizon clortzen zoen ela pare
bat kupel probatzen zituzien ero

si aurrelik. Gainonlzeko jendeak
ez zuen  kupelckoa  edaien.
Maiatz edo ekain aldera, berriz,
sagardoa botiletan sartzen zen,
ela beraz, Ixolxean emalen z¢n
sagardoa ere amaitu egiten zen,
Sagardotegiko denboraldia uda-
berrian amaitzeko ohitur ardu

koa da, eta beti finkatu i sagar-
dotegi denboraldia inauterictan
hasi eta Aste Santuan amaitzea.
Iiru hilabete Cerdi ingurn irm-
ten du bernz.

Gerora gauzak aldatu egin di-
ri. Egun jendea hurreratzen da,
baina ez sagardoa erosicko as-
moarekin, festa giroaz gozatzeko
baizik. Baina sagardoak ez du
tratamentu hori behar, Norma-
lean jendeak kupel guztink pro-

~ batu pahi izaten dity, eta kupel

guztink irckitzea ez da ona iza-
ten. Howda, bi kupel irekitzeaga-
tik ez da ezer perlalzen, baina bai
sapardotegian dauden zazpi ku-
pel irekilzeagatik. Kalte epten
dio sagardoari, moteldn egiten
baita ixotxean dabilela. Sagar-
dotegi batzuek, jendea erakar-
tzearren, dituzien kupel guzii-
ak irekitzen dituzie, baina horrek
ez luke hala izan behar, kupelen
hiru laurdenctako sagardoa boti-

letan sartu beharko duelako eta

sagardoa horrela dabilela motel-
du egiten delako. Agian, 1xotxe-
ko denboraldia bere hormetan

“ulz duiteke, baina beste seriota-

sun bat izan beharko luke. Sa-

gardoaren etorkizunn kalitatean

122, cta sagardon kalitatekon
a nahi hadugu txora nens
crahili behar da, oso et

e e AT FS



