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Sagardoa, Euskal Herriko
edari tradizionala?
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i sagardoa, eta hala e i
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e S uetarako makinak. Normalean, baserri

wizan dd gai honen inguiruan, i horretako nagusiak ez zuen ko-
patsuek diotenez, sagarlanda- s | L bratuohi izaten bi makinag ho
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rea Alrikat ik sartu zen Euskal
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dunek jaki gozo bat egiten zute- estualdi horietatik ateratako zu-
1 dio idatzi horrek, iragasaga-
maren modukea. Eta jaki horrek
vikitutako ezkurrd, ura, eztia
plasagardoa zituen. Beraz sa

gu““’“ Euskal Herrian B0, urte

an existitzenzela badakigu. Bai-
na sagardoaren ingurian aurki-
e diren lehen idatziak XI.
mendekoak dira. XV. mendean,
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erabiltzen zuten sagardoa egite-
ko.Sobratzen zenarekin berriz,
uranabasten zilzaion pitarra
egiteko. Pitar hori erabilizen zu-
ten eguneroko edari moduan,

sagardoa egun berezietan eda-
teko utzita, A AN J A

Sagardoa egitea amaitu zutela
ospatzeke festa edo erromeri il
moduko bat egin phi zuten ba-
serritarrek. Herriko plazan edo A]JDEA NABARI[UKO DUZU
bestela baserriaren atarian bil-
tzen ziren. Janaria ekartzen zu-
ten eta egin berria zen muztioa
edan. Muztio hori 100 batlitroko
upelean gordeta egoten zen eta
hura amaitu arte edaten zen, Ja-
teko berriz, ardiren bat edo ba-
kailaoa izan ohi zuten. Festa ho-
riek erakargarriak bihurtzen ha-
- siziren etasagardoa egiten zu-
ten baserri horietara joan ohi
= zenjendeq, egun-pasa egitera.
sagardogileen apustua Batek baino gehiagok sagardo
gehiegl edan eta bertan lo geldi-

| TXOtXEt“( bOt"ara tu behar izaten zuen.

Festa guneak bihurtzen hasi

foruetan, sagardoaren inguruko
Jegeak ela agirialk aurki ditzake-

e
gu

Baserrietako dolareak

Sagardoa bezain tradizionalak
dira baserriak Euskal Herrian
Duela pare bal mende baserriz
josiak zeuden Euskal Herriko lu-
rraldeak. Abereak eta baratzak
zaintzeaz gain sagardod egiten
zuten inguritko baserri gehien-
rsuenetan, jatordu guztieran

Sagardea, berez txotxetik eda- dago. Egungo sagardogileen ziren. Bertara gerturatzen zire-
‘ tenden edaria da, baina egun  apustua ez dago kupel horief nak jokoan edota boloetan aritu
geo eta sarriagotan edatenda  begira, |zan ere, sagardo den- ohi ziren, nork birla gehiago bo-
‘ botilatik. Horixe da egungosa-  boraldia amaitutakoan sagar- ta, sagardotegi gehienek zuten
gardogileen apustua, botilako dotegietara ez dator joaten eta eta bola tokia. Bertsolarientzat

sagardoa. sagardogileek ezin dute urte ere toki paregabeak bihurizen
Sagardoa, Euskal Herriko edari  guztia sagarde denboraldiaren hasi ziren. Baita apustuentzat
tradizionala da. Tradizio horre-  zain egon. 7oeko hamarkadan ere. Batek baino gehiagok galdu
tatik dator hain zuzen ere txo-  hasitake moda da sagardoa txo- zuen bere baserriasagardote-
txetik edateko ohitura. Sagar-  txetik edatea, eta gaur egun gietan egindako apustuetan.
dotegi guztietan aurki ditzake-  oraindik mantentzen den moda b

gu kupel handiak, sagardo  dabainatxotx horretatik kanpo-
desberdinez betetakoak, txotx  ra zentratzen da egungo sagar-
egiteko prest daudenak. Baina  dogileen apustua, botilako sa-
ohitura hori gero eta gutxiago  gardoan. - :
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Arreta handiz egin beharreko lana

Azken urte hauetan sagardoa egitea asko
teknifikatu duten arren pauso guztiak ongi
Jarraitu behar dira sagardo ona atera dadin

% Sagardogileentzal sagas-

tiak ezinbestekoak dira
ela ongi baino hobeto zaintzen
dituzte zuhaitz horiek, bertatik
ateratako sagarrekin egiten
dute-eta sagardoa. Sagarrak ate-
ratakoan sagar horiek guztiak

N

bildu egin behar izaten dira.
Denak bildu ostean, sagar onak
eta ustelak banatzen diruzee,
sagardoa egiteko sagar egokien
hautaketa egin. Banaketa hori
egin ostean sagar guzti horiek
garbitu egiten dituzte eta gero
sagarrak txikitzeko makina
batean sartu. Burindutako sagar
horiek gero dolarean sartzen
dituzte, Han sagarrak zapaldu
egiten dira, sagar zukua edo
muztiva atera arte. Hortik atera-
tako zukua upel txiki batzutan
sartzen dute tenperatura pixka
bat hozteko, 4-5 gradu arte. Ten-

peraturia horilortutakoan egiten
da bigarren aldaketa, upel han
diagoetara, bertan irakiten edu

kitzeko.

Upelera irakitera

Bildutako muztio guzti hori upe

letan sartzen dute bertan iraki-
ten egoteko. [rakite hau da sa-
gardoa egiteko pausorik garran-
1zitsuena, bertan baitago nahi
bezalake sagardoa ateratzeko
giltza, Bi irakin aldi egiten dira,
Beroaren eta upelak duen ten-
peraturan arahera kalkulatzen
dairakite prozesu hau. Beraz,
ezin da denbora zehatz bat
eman, (enperaturaren arabera
desberdina {zaten delako. Irakite
prozesu horretan, muztioaren
azukreaalkohol eta anhidrido
karboniko bihurtzen da. Irakite

prozesu hau 20 25 gradu artean
epiten da.

Upelak ere garrantil handia
du irakite prozesian, asko alda
baitezake sagardoa irakite pro
zesuan. Upelak tenperatura
egnkian egon behar izaten du.
Sagardoak Legamia asko izaten
ditu, eta legamia horiek muztio-
ak duen azukreari esker bizi
dira, Mikrobio horiek dira gero
alkohola eta anhidrido karboni-
kpa sortzen dutenak, Upelak
tenperatura txarra badu legamia
txarrak sartzen dira eta ondo
rioz sagardo (xarm ateratzen da.

Prozesu hori guztia egindako-
an sagardoa egitea amaitu da.
Orain biaukera izaten dituzte
sagardogileek: Upelean sartu
Txotx garaian zehar edateko,
edo bestela botiletan sariu jate-
Ixeei saltzeko, Botilako sagardoa
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SAGAR piloak egiten dira sagardoa egiterakean, sagardotegi atarietan.

asko saltzen da ela sagardo
ekoizle gehienak sagardoa boti-
laratu egiten dute, Txotxerako
ere gorde egiten dute haina
ekoiztutako sagardoaren %10a
baino gutxiago izaten da upele-
tan gordetzen dutena.

Botilaratzea ere arretaz

Bolilaratze prozesu hau ere kon-

tuz egin beharreko lana da. Gar-

hitasuna ezin besteko elemen -

tua da. Ekoizle batzuk batila be-
rriak erabilizen dituzte baina
beste batzuenizat hori nahiko
garestiada eta lehendik dituzten
botilak erabiltzen dituzte, Botila
horiek ongi garbituta egotea
ezin bestekoa da eta ekoizle
gehienak botilak parbitzeko ma-
kinak izaten-dituzte lan hori
errazagoa suerta dadin,

Botilak garbitu ostean bete-

guztiei kortxoak jartzen dizkiete.
Azkenean, leg
na egiteko garaia heltzen da, bo-
tila guztiei etiketak jarri, etiketa-
rik gabe ezin baita sagardorik
saldu. Eriketak jarritakoan sa-
gardoa saltzeko prest dago. Fur-
gonelari deitu eta eskatutako
batila guztiak emango dizkiote
erosleari.

Sagardoa egiteko prozesua
konplikatu samarra da eta maki-
neria asko eskatzen du, Makine-
ria hori garestia izaten da eta
toki asko hartu ohi dusagardo-
legietan. Askok beharrezko ma-
Kineria guztia sarizeko tokirik ez

dute izaten. Dena den; urte asko
irauten duten makinak izaten
dira horiek, eta teknifikazio guz-
ti harri esker, sagardoa egites
errazagoa bihurtu da sagardogi-
leentzat.

Baina, nahiz eta makinak 0so
onak izan, sagarrak txarrak badi-
ra edo sagardoa egiteko proze-
‘suan zerbait gaizki egiten bada,
ez sagardo onik atera efa

eak agintzen due-
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SAGARRAK
Sagarrak bildu eta
garbitu egin behar

dira lehenik eta behin,
txarrak baztertuz

DOLAREAK
Dolare tradizional
nahiz berrietan,
sagarrak birrindu eta
muztioa ateratzen da

UPELETARA
Hasieran metalezko
upeletan irakiten dute
Zukua, eta gero,
egurrezkoetara eraman




Sagardoa ell

JOXE ANGEL GAZTANAGA

Gipuzkoako Sagardogileen El

«Sagardoa ona izatea

da gure helburua»

Joxe Angel Gaztanaga,

Gipuzkoako Sagardogile-
en kilkarteko lehendakari berria
da. Kargua, duela gutxi hartu
du, Bekriarekin egon da Gipuz-
koako Sagardogileen Elkarteari
buruz hitz egiten, Elkartearen
nondik norakoak argilzeko.
Sagardoren gorabeherei buruz
ere aritu da, Gaztanaga Sagardo-
tegiko nagusia cla eta.

Kargua hartu berri duzu.
Nolatan hautatu zaituzte le-
hendakari? ® Bai. duela oso
gutxi hartu dut. Norbaitek izan
behar znen lehendakaria eta zu-
zendaritza batzordean nire ize-
na hautagai bezala ematea pen-
satuzuten. Oso jende gutyi ego-
ten da prest horrelako karguak
hartzeko, berez izaten den baino
lan gehiago edukitzea ekartzen
duelako. Bozketa bat egin zen
zuzendaritza batzordean, le-
hendakari izateko prest geunde-
nenartean eta niri egokitu zi-
tzaidan. Ahaldudan ondeen egi-
fen saiatuko naiznire lana.
Zer suposatzen du elkarte-
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rremanak, denok gauza berean

ari gara eta lanean.

Zer nolako harremanadu-

zue? ® Harreman ona dugu.

Guk zerbait lortzen badugu gug-

tiontzako lortzen dugu, ez elkar-

teko kideentzat bakarrik. Era
haiek ere zerbait lortzen dutene-

an berdin egiten dute. Denok sa

gardogileak gara eta helbury
berdina dugu: sagardoa ona iza-
lea eta lan prozesua erraztea,
hain zuzen ere

Egun nola dago sagardote-
gien egoera? @ Hasiera bate-
an boom handi bat egon zen su-
gardotegiekin. Orain ere jende

asko etortzen da sagardolegieta-

ra. Baina, orain jendea erakar-
tzen duten gauza asko daude,
etd horietara ere joaten da jen-

dea, ez baikaude sagardote
bakarrik. Hala ere, oraindik ere
jende asko etorizen da sagardo-
tegietara eta nire irilziz gauzak
txukun eta ondo egiten jarraituz
gero sagardotegietara jendeak
etortzen jarraituko du. Sagardo
£OX0 e1a ona eginez gero jendea
etorriko da.

ko lehendakaria izateak? ®  jurden arazoei irtenbides ema. ABANTAILAK Zer suposatzen du bazkide  Eta etorkizunera begira? ¢
Lanasko eta konpromisoasko  (eko, Tkerkerak eta sagarraren «Batera egin ahal izateak? ® Kanpokosagarren  Nik uste, gauzak ondo egiten ja
suposatzen dilu, gisa honetako prezioekin eta antzeko lanekin c erosketak cta elkarte bezala egi- rraitzen badugu aurrera egite
‘ : : : 2 2zala aitzen badugu aurrera egiteko

kargu guztien anizera. Baina, ere aritzen gara. Dirulaguntzak- d’(re_n QGL{ZG;I( halaxe ten dira, diru lagunizak eta ad- moduan izango garela. Oraindik
denon borondatearekin auriera etaelkarte bezala eskatzen ditu- Eglfeﬂ a‘ftugu, lana ministrazioko lanak ere elkarte 2004an gaude eta hasi bakarrik
a[erakogarf!austﬂ dut. gu eta gero elkartekoen artean erraztekoy bezala egiten dira. Azken (inean, egin gara. Optimistak gara eta
Zerlanegitenduzuenelkar-  banaizen ditugu, administrazio batera egin daitezkeen gauzak optimistak izaten jarraitu behar
l:_eak? @ Sagardu:f.rcn‘promu- gisako lanak erraziearren. batera egiten ditugu, guztion dagerora begira ere.

zioa eta elkarteko kideeisorizen  Zepbat bazkide zarete? @ 65 XEDEA lana erraztearren eta baldintzak ~ Eta aurtengo denboraldiari
zaizkien arazoak konpontzeada  bazkide gara elkartean, Gipuz- . hobetzeko. begira zer espero duzu? o
izaten dugun lanik nagusiena.  koaosoko sagardotegiak gauden «Sagardoa onaizatea Gipuzkoan bakarrik al dago Nik uste dut sagardoa ona 'tz.ur:
Elkka:;e garen n;om]e;ntudL}kdc— arren gehiemsu:;mkhe_nfn in- eta lan prozesua sagardotegien elkartea? o go dela, gorputz ederrekoa

ok batera indar handiagoa . Hernani Astiga- 2 iIkartea bera bai 65 bazkidere ; : ; :
nol era ing g g““‘k?ak-gﬂf_“ er stig: erraztea dira gure L_Ik‘-‘rtlﬁd bera bai, 65 bazkidere-  Usain ederra izango du, Kolorea,
dugu edozein arazoren aurrean. rraga ingurukoak. lzan ere sa- kin. Gipuzkoatik kanpora ere ba- agian pixka bat horiagoa i
4 34" . = . r . i - rd aw 7. 1|
Intzi-guzﬂak#ntm_nﬂa gero, dg- gardotegi gehienak hemen ingu- helburuak» daude taldeak sagardoaren in- da, baina sagardo gu?ﬂa ;z;'i::;::
nonartean erabakizereginbe-  ruanbilizen gara. — ———— — —  purukoak Guztiekin dituguha-  da aurtengoa.
Data zehatzik ez dakigunez, Al ‘Bardod egiten aspaldi hasi ginela esan behar,,

aurreka mendearen hasieraraio
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Atsegin handiz, Idiazabal gazta aurkezten dizugy,
sentimenentzat opari. Geure-geurea da, naturala
eta tradizionala. Nortasun handikoa da jatorriz,
benetakoa, mokorik finenen gozagarri.
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raz, kanpotik ekarri beharko dute sagardoa egitek

Garaiz aurretik
eroritako
sagarrak

laz ekoitzi zen sagardoaren %40 bertako
sagarrarekin egin zuten. Aurten, %5 ingurukoa
izango da bertako sagarrekin ekoitzitakog
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peindakoa izango da. Bertako

e sagastiek f-'fku_:'r/irr}ku '--I-i'-'l'_'""I'-'i"‘l'l" I""_'I'I'_'II'I'J'I'_"“_II'_'I'I': sagarrarckin egindakoa nahiko
e sagar asko pikutara e A ;

atudirn
ikutara joan zaie sapardo

. Sapar hace 1 wraza atzemango dela diote sa
1ga rrrezkoa duten sagardon atze vz espero zuten adina, Falta zi erraza-aliemasiy

,uda gogorra rritik ekarri behar izan dute. G Jr'“”” dira I_fd(i‘k”bfff'(l ialdonaasarkukerostars Fran ',{\I:l-|j|1}!.'|r-|-l_.]..-[.Ili.il.l!III'llI.|IIl"jII|[-I
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ko izan zela pentsatzen zuten eta 5 1 . . Han udaaspaldiko beroeneta tenek, lazkoa baino sagardo go-

i i U zoagoa lzango dute. Izan ere, le-

ar bila. Baina ko lzan den arren, hemen baino
hengo uriean eguzkiak zorretan

| \re anta
unere antzeks i du e ez di

10T lopa Biro pulxiago e Kkarti bai
dite i : 7 1 gozotasuna ek -
tudute. Alde horretan ere lehor tizte hainbesteko kalleak jasan utzlzyen gooia =
degimduetahemenpoondorio nakazatiok e auriengo sagare
Aurtengoan, ordea, zifra — We———=———

enamets bat |

1 batean sagaira Dazen

ra garala

Gure bakailaoak eta zure talentuak merezi dute saririk

5.000 &

Bakilao giraldok dei egiten dizue bere produkturen batekin egindako Pl
Ediziora; urteroko sari hori 6.000 eurckoa da eta herrialde jakin bateko sukaldari bati emango
zaio. Horretarako irizpide hau erabiliko da: sukaldaritza sortzailea eta berritzailea baloratuko

da zentzu orokarrean betiere: Epaimahia ikuskatzaile gastronomiko eta adituek osatuke dute.

zen hasten dene-
iona beharda, ahal
| S
hea

woak. Loreaa tzerdkoan egi-
1eguraldian alde handia

raldi egokia

rrantzitsua dd, baina
reaipena izan behar
sicla nahiz eta hasieraona
emailza txarra izan daite-

selako. Euri pixka bat egin be-
hardu eta baita eguzki pixka bat
ere, azukrea izan dezan, eta bai-
lzlruitua ateratzeko ere. Bestela
"la’db'“lfn’: pazixamarra aleratzen
da,

Abuztuaren garrantzia

‘-_huzlu’dn egiten duen egural-
diak zer esan handia du sagar-
dugileentzar, eguzkia tamaina
I"‘%J'H behar baitu eta euri pixka
Darere hai_ Euskal Herrian uda
Mrmalean izaten den modu-
_k.(ra. euri apur batekin. Goizean
"inzederrekoak, gero 25 bat
Maduinguruko tenperatura, 30
Sadutatik pasa gabeak. Giza-
igertatzen zaigun bezala ger-
‘f‘l}En 2aie, bero handiak kalte
‘Biten digun bezala, sagastiei
“ekalie egiten die Aukeran ja-




sagardoa gaitzak

Sagastien katarroak

Gizakiok gaixotzen garen bezalaxe gaixolzen
dira sagastiak ere. Sagardogileek kontuz ibili
bf:;'ha,r izaten dute sagastiek harrapatzen
dituzten gaitzekin eta horiek sendatzeko
ematen dizkioten botikekin

Sagardoa egiteko behar-

peharrezkoa da sagarra
Baina sagar horiek ezinbestekoa
dute onak egotea, alegia gaitzik
ez harrapatzea. Hori da, hain zu-
zen ere, sagardogileen kezka na-
ausietako bat, beraiek landatuta
dituzten sagastiek gaitzik e2 ha-
rrapatzea. Bestela, sagasti horie-
tatik ateratzen diren sagar ho-

riek ezin dira erabili sagardog
egiteko.

69 gaitz desberdin identifika.
tuta dauden arren, 12 baing ez
dira, benetan sagastiel €ragiley
dietenak eta horien artean ond-
do mikroskopikoek eta kripyg.
gamoak eragiten dituztenak dir
kaltegarrienak. Gailz guzy
hauek identifikatu dituzten
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kalte handia sortzen diote; kasu

sagarrondoek ha

reapa ditzaketen gaitzak ekidi

ten laguntzen dutelako

Fitosanitarioen erabilera

Produkiu horiek kimikoak jzan
uhi dira, pestizidak et antzeko
ak. Produkiu horiek erabiltzera
koan kontuz ibili behar ditugu
askotan, sagarrondoarentzako
kaltegarriak izan daitezkeelako
eta beste kasu batzuetan berriz
Inguraarentzat edo perisonen-
tzat. Havek kontuz ibili behar
lzaten dira

Produkiu hauek erabiltzeko
legezko baimen bat behar da,
Eusko Jaurlaritzak ematen due-
ni, Baina, baimen hori lortzeko
Nekazaritza Sailak ematen duen
homologatutako trebakuntza
ikastaroa gninditzea beharrez-
koa da, bestela exin baitira era
bill

Pestizidak jendeari egin die-

askotan heriotza ekartzeraino.
Larritasun handiko arriskua éta
hiltzekoa bezala katalogatuta
daude;

Oso toxikoak: Ahotik, azaletik
etaarnas bideetatik sartzen dira.
Oso larritasun handiko arriskua
dute eta hiltzeko arriskua duten
produktua gisa katalogatuta
daude.

Produkiu havekin kontuz ibili
behar da onderio kaltegarriak
sortzen dituztelako. Kasu asko-
tan korrosiboak izaten dira, uki-
tutakoan ehun biziak suntsitu
ditzaketenak. Beste batzuk erre-
sumingarriak izaten dira, azala
edo mukimintzak ukituz gero
hanturak sor ditzaketenak. Su-
koiekin eta leherkariekin ere
kontuzibili behar da, gutxien
uste dugunean su har dezakete-
lako. lzakiei sor diezazkioten
kalteez aparte animaliei ere sor
diezaiokete, lur gainekoei nahiz
uretakoel.
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Bittor Lizeaga Gipuzkoako
Sagardo Txapelketako ira-
pazlea da. Gartziategi sagardo-
1egiko nagusia da eta bertako
sagardoa hautatu dute Gipuzko-
ako sagardo onenentzat. Berria
herarekin egon da txapelketari
puruz eta sagardoari buruz hitz

cgilen.

Noiz jakin zenuen irabazlea
izan zinela? @ Donostian ber-
tan jakin nuen ekainaren 14an.
Gipuzkoako Foru Aldundiak
antolatzen du txapelketa hau
pta nahiko prozesu luzea izaten
du. Aurrena txapelketarako
parte hartzaileak 3 upel hauta-
wzen ditu. Gero antolatzailek
hiru horietatik bat hautatzen
dute eta bertatik lagin bat har-
tzen dute probak egiteko. Anali-
zatu, dastatu eta abar egiten
dute. Txapelketara aurkeztutako
sagardo guztiekin berdin egiten
da. Aurkeztutako guzti horieta-
tik sei aukeratzen dira finalera-
ko. Gero finalean, sei horiek das-
tat-ela egiten dira eta bertan
hautatzen dute sagarde honena.
Aurien nired izan da,
Eta zer ekarri zizun horrek?
) Ixapelketa irabazteak poz
handia eman dit, Jende asko en-
leratu zen eta zorionak ematera
jende asko etorri zait, Salmentak
ere pixak bat igo dira. Batzuk Gi-
puzkoako txapelketa irabazidu-
gulako etorri dira gure sagardoa
erostera, baina ez jendeak uste
duen bezain beste, Gu iaz antze-
1a ari gara sagardoa saltzen, zer-
Xobait gehiago txapelketa ira-
bazi dugulako eta suposatzen

delako gurea dela Gipuzkoako
sagardorik onena. Baina sal-

mentak ez dira hainbeste igo, ez

pentsa.

Noiz hasi zinen sagardogin-

tzan? @ Nik wikilatik ezagutu

izan dut sagardogintza gure

etxean. Beti egon dira sagardogi-

leak eta betidanik dakizkit sa-
gardogintzaren nondik norako-
ak.

Familiako tradizioa da, be-
raz. @ Bai. Gure sagardotegia
XV1. Mendekoa da eta gure fami-
liako tradizio bat da sagardagin-
lza. Generazioz generazio pasa-
tzen joan da.

Ohore handia izango da Gi-
puzkoako sagardorik onena
izatea? ® Osoohore handia
da. Lehiaketara aurkeziu diren
sagardo guztictatik zuk egiten
duzuna hautatzea ohore bat da.
Rigarren aldia da lehiaketa hau
antolatzen dela eta hietara aur-
keztu gara. laz bigarren postua
loriu genuen eta aurten berriz
lehenengoa.

Zein da hain sagardo ona
egiteko sekretua? @ GureSa-
gardoaren sekretua ez dizut
esango. Baina erabiltzen diren
lehengaiak ondo zaindu behar
dira, baita ere sagardoa egiteko
prozesu guztia ere. Sagarrak
onda hautatu behar dira, eta
baita ondo garbitu ere, beraie-
kin lanean hasi aurretik. Dolare-
arekin ere berdin egin hehar da.
Zukua atera eta berehala kendu
behar da bertatik. Sagardoa gor-
detzen den upelekin ere berdin
egin beharda. Guk, egur her-
doilgaitzak eta poliesterrezko

upelak erabiltzen ditugu, egu-
rrezkoak baino hobeagoak dira
guretzako. Poliesterrak, gaine-
ra, sagardoaren tenperatura
ondo mantentzen du.

Nola izaten da txapelketa?

o Edozeinek har lezake parte,
Gipuzkoako Foru Aldundiak an-
talatzen du. Aldunditik gutun
bat bidali ohi dute, eta baizkoa
emanez gero hasten da lehiake-
tako ProzZesu 0504,

Zer esan nahi du txapeldu-

naizateak? @ Ospeactafama

ona ekartzen du. Kalitalezko

maleriala erabiltzen dugula

esan nahi du.

Aurretik irabazi ahal duzue
txapelketarik? @ Baiirabazi
izan ditugu. Txapelketa honeta-
tik aparte herrietan eta antolatu
ohi diren txapelketak daude,
baina, ez dugu ohiturarik ber-
Llan parte hartzeko: Joaten garen
txapelketetara tradizio? joaten
gara, betl joaten garelako. [zan
ere herrietako txapelkeia horiek
asko galdu dute. Epaimahaiak
eia ezin osatuta ibilizen dira eta
batzutan sagardoaz gutxi daki-
tenez psatuta egoten dira, Le-
hen Gipuzkoaks xapelketa an-
tolatzen zen ela irabazi ere egin
genuen txapelketa hori, duela

15-18 urte inguru.

Nolako sagardoa izango da
aurtengoa? © Gunahikoken-
tentu gaude aurtengo sagardoa-
rekin, [txura ona dauka, kolore
onaelazaporeaere nahiko onak
ko sagardoak baino al-
kah&l gehiago izango du baina
nik uste sagardo ona izango
dela aurtengoa.
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Upelak garbitzea 050 garrarn tzitsua da
sagardotegietan. Sagardo berria sartu aurretik

egiten dute, sagardo berriak ez dezan aurreko
denboraldikoaren usainik izan. Bestela
sagardoa ‘alperra’ dela esaten dute

Upeletan egoten da sagar-
doa denboraldi guztian.
Baina sagardoa bertara sartu
aurretik upel horiek prestatu
egin behar izaten dira, alegia

~garbitu. Garbiketa hori norma-

lean,udara amaiera aldera egi-
ten da, upeletako sagardo guztia
alera ostean.

Badira batzuk ordea, beran-
duago egilen dutenak, urria eta

‘azaroa bitartean, sagardoa ber-

tara sartu aurretik. Batzuen us-
tez ez da oso gomendagarria
hainbeste denboran upelak gar-
bitu gabe uztea, izan ere upelen
barruan egoten den zikina ber-
tan px!aizekn ams]rua dago.

SASOIA
Uda amaiera inguruan
egiten dute
sagardogile gehienak
garbiketa prozesua;
gero, berriro,urria eta
azaro inguruan

MATERIALA
Egun ur-pistolekin
garbitzen dira upelak,
lehen berriz dena
eskuz egiten zen

kin hori sagardoaren partikul
zikihak izaten dira. Sagardoaren
prestaketa prozesuan partikula
horiek upelaren beheko partera
jaisten dira eta hor geldiizen
dira,

Tokia desinfektatu

Garbiketan hasi aurretik, ordea;
desinfektatu egiten da upelak
egoten diren tokia. Gero, upel
guztiak hustu behar izaten dira,
bertan denboraldian zehar
amaitu den sagardoa hotiletars
sartu. Hori egin ostean hasten
dira garbitzen, horretarako be:
harrezkoa den material prest
dutela: ur-mangera eta erratla-
lza. .
Garhiketarako materiala betl

berdinaizan da, baina ezegiteko




qodud. Egun ur- pistolekin gar-
pitzen dira upelak, lehen berriz
deni eskuz egiten zen.

[daamaiera inguruan egiten
Jute sagardogile gehienak gar-
hiketa prozesua hau. Gero berri-
o egiten dute, urria eta azaro in-
guruar sagardo berria sartu au-
rrefik. Baina orduan baporea ere
crabiltzen dute, upelaren barre-
naongidesinfektatzeko.

Badira, ordea azaro-urrian
egiten dutenak aipatu garbiketa
prozestl hori, eta hauek dena ba-
eraegiten dute, garbialdi bakar
hatean garbitzen dituztelako

upelak.

Gasak ateratzen utzi

lpelaren atea irekitakoan atera-
tzen dira sagardoaren partikula
zikinak. Horiek ateratzen dirale-
henengo. Zikin handienak ken-
du ostean, egun bat pasatzen
ulzi behar da upela barrutik be-
har bezala garbitu aurretik. [zan
ere upelaren barruan gasak sor=
tzen dira eta gas horiek upeletik
atera aurretik bertara sartzea
osoarriskutsiia da, barruanitota
selditzeko arriskua dago eta,
Hurrengo egunean upel barrura
sarizen dira eta berau garbitzen
duite.

Upelerasartzeko zulo txiki bat
tgatenda, 35 zentimetro ingu-
rukoaltuera du era 25¢eko zaba-
lera duena. Upel garbiketa tkus-
ten dutenak harrituta gelditzen
dira gisa horretako zulo batetik-
pertsona bat sartzen dela ikuste-
an, baina hala da, zulo hori edo-
#in perisona kabitzeko modu-
kbalzaten da,

UPEL TXIKIAK
Hasieran upel
txikietan gordetzen
dute dolaretik
datorren sagardoa,
4-5 gradu inguru arte
hozten uzteko

10N LIRBE / ARGATZKI PRESS

Kupel barrura sartutakoan
hasten da garbiketa prozesua.
Bertara erratzarekin eta mange-
rarekin upel barruan geldituta-
ko zikin guztiak atera behar iza-
ten dira sagardo aberria sartu
aurretik. lzan ere ez bada ondo
garbitzen upelak usaina hartu
ezake, hiago upelaegu-

mzkea bada.
Usama htm geléituz__ geto

BN URBE | ARGAZIEI PRESS
esaten da, lehendikzegoen usai
na hartzen duelako,

Upelerako prozesua

Upel garbiketa amaitutakoan

sartzen dute sagardoa berria

upel barrura, sagardotegira hur-

bilduko den jendeak dastaizeko.
Hasieran upel txikietan gorde-
tzen dute dolaretik datorren sa-
gardoa. Bertan sagardoa hozten
uzten dute, 4-5 gradu inguru
arte. Gradu horik hartzen ditue-
nean, beste upel handiago bale-
ra pasako dute, bertan 20 bat
egum irakitan igarotzeko. Eta az-
kenik upel garbitu berrietara pa-
sakodute.

Alderik ere ba omen da egu-
rrezko upeletik herdoilgaitza
den upelera. Herdoilgaitzek ez
dute usainik hartzen, eta berta-
tik ateratzen den sagardoa seku-
laez daizango alperra. Berdin
geratzen da poliesterrezko upe-
lekin ere. Sagardotegietan gera
eta gehiago ikusten dira gisa ho-
rretako upel handietazuriak. Al-
diz egurrezkoak, usain hori har
dezake eta sapardotegi askotan
daude gisa orretako upelak. Sa-
gardogile horien iritziz, noriasu-
naematen omen diote kupel ho-
riek sagardoari etasagardotegia-
ri. Frantzian ere ezagunak dira
egurrezko upelak xanpaingileen
artean. Han hemen bezalaxe,

egurrezko upeletara pasatzen
dutexan@afna. ‘herdoilgaitzetan

tean. Sngazrdo:rl heza!a
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Sagardoa beti Gipuzkoa

reekin lotu fzan den edaria
da Baidna horrek ez du esan nahi
sagurdoa Gipuzkoan bakarrik
egiten denik Euskal Herrian
Gipuzkoaz gain Araban, Nafa
rroan, Bizkalan eta Iparraldean
ere egiten baita sagardoa

Betidanik egin izan da Euskal

Herriko baserrietan sagardoa,
dolareak ez baitira Gipuzkoan
bakarrik aurki daitezkeen tra-
mankuluak.

Araba

Arabaaldean ere badaude sagur-
dotegiak, 9 hain zuzen ere. Beti
ardoarekin erlazionatu den pro-
bintzia da baina bertan sagardo-
ak oinarri sendoak ditu, bere
arrastoak edozein bazierretan
aurk] baitaitezke, Probintzi ho-
netako sagardotegiak desberdi-
nak dira Gipuzkoakoekin alde-
ratuta, Gainera, ez dute horrela-
ko ohiturarik sagardotegira
joateko.

Bertako sagardotegiak ezin
dute sagardotik bakarrik bizi eta
bestelako jaterxe moduan ere
funtzionatzen dute, Bz dago txo-
txerako zaletasun handirik, Zai-
lasuertatzen zaie mahaitik jalki-
tze hori sagardoa edatea nahi
duten bakoitzean.

Hori gutxi balitz sagardotegie-
tako menua mugatua dela irudi-
tzen zaie bezero askori eta ho-
riek ere jendea pixka bat atzera-
tu egiten omen du. Baina, hala
ere, 0ztopo guzt hauek gaindi-
tzen ari dira arabarrak eta gero
eta gehiago joaten da bertan
dauden sagardotogictara, giroak
erakirrita,

OHITURA
Betidanik egin izan da
Euskal Herriko
baserrietan sagardoa,
dolareak ez baitaude
Gipuzkoan bakarrik

JATETXE MODUAN
Batzuek ezin dute
sagardotik bakarrik
bizi, eta bestelako
jatetxe moduan ere
funtzionatzen dute

Bizkaia

Bizkaian ere sagardoak gero eta
presentzia handiagos du. Bertan
12 sagardogile aurki ditzakegu,
Gipuzkoa eta gero, probintzia
hau da sagardogile gehien di-
tuen probintzia.

Guztiak, gainera Bizkaiko Sa-
gardoa izeneko elkartean bildu-
ta daude. Bizkaiko sagardogile-
ek, Bizkaia bertako sagarrarekin
egindako sagardoa egitea dute
helburu, Bizkaiko Foru aldun-
diak ere lagunizen die horretan.
Bizkain lantzen diren sagarrekin
tkerketa bat egin zuten. Sagar
guztiak analizatu ostean sagar-
doa egiteko egokiena zen sapa-
rra hautatu eta berorekin egiten
dute sagardoa.

Sagardo tradizio hones gain
Bizkaiak badu beste bat ere, txa-
kalinarena. Sagardogile askok,
sagardoa ekoizteaz gain takoli-
naere ckoizien dute,
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Iparraldea

Ipaeralileko kasuan cixerako
Rardon egiten dutenak asko
v, baing sugardotegiuk be
FELE gl e hiadn zuzen ere
Biina hawek, kusu honeumn ere
band, Buskal Hereiko beste o
Bintziek batng armzo pehiago
whitozte: Fasteka zenarekin, Cf
drolzenn ezin dute arabill si
piardon komertzinlizatzeko
Fean ere, itz hoveek ez di b
Bvaaitan hactzen sagardon Bitznk
duen delinlzion bere osotasu
e, Beste zen bt erabilizern
Behirtuta daude, Selprarra oina
refduen edaria esanahin due
AN

Arizoel auere eglten arl dira
el lparmldenn ere elkarte bar
wartzekotan dira, jenden sagar
l‘l!ll'|"ll'| i harbiltzeko era sa
pardosrt bulizada emareko hel
Birunrekin

Iparraldean ere, sagardotegi
gehienetan bezala ekoiziutako
sagarde gehiena botiletan sal
teen dute, Hemen ere ez dago
tradizio handirik sagardotegira
joan eta xotxerik edateko
Lkoizpenerako erabiltzen du-
ten sagar gehiena atzerritik
ckarritakoa da. Baina hemen
cre, Bizkatan bezala, bertako
sagarrarekin ikerketak egiten
aritu dira, sagardoa egiteko
zein den sagarrik onena jakite-
ko,

Nafarroa

Nafarroan ere badira sagardo
ckoizleak. Baztan inguruan
aurkitzen dira gehienak. 1zan
cre lrunatik gorako biztanleak,
sagardotegira joatea otuz gero,
Gipuzkoako sagardolegietara
jotzen dute. Horrek nafarrei
alzerapena ekarri die sagardo-
aren ohiturak landu eta gara-
lzerakoan,

Kontuak kontu 27 sagardole-
gi daude Nafarroan zehar ba-
natuak. Hauek ere azterketak
egiten hasi dira Nafarroan be-
tan ateratzen den sagarrarekin,
Azterketa horiek amaitutakoan
aterako diren emaitzekin sa-
gardoa ekoizteko zein den sa-
gar nafarrik onena erabakiko
dute eta berarekin ekoiztutako
sagardoa egingo dute Nafarro-
anere.

TXiNDU AL
iTURRi

[ | —
lolave

Ardot

TOLARE » SAGARDOTEGIA
Tel.: 948 50 40 57 LEKUNBERRI (Nafarroa)

Sagardotegia
TOLARE SAGARDOTEGIA

GIPUZKOARKO
KORTXO TAPOITERIA




e

orain parrandara

Duela urte batzuk arte
# sagardotegielara sagardoa
dastatzera joan ohi zen jendea,
bertan zeuden upel desberdine
tatik txotx egin, ela gero, gehie
na gustarutakoa erosi egiten
zuten

Egun, aldiz, gehiago dira sa
gardotegietara parranda bota
tzera joaten direnak. Bertan
bapo afaldu, sagardo nahikoa
edan eta alai-alai kalera joaten
direnak, parranda giroan. Egun
bi publiko horiek dituzte sagar
dotegiek, baina, normalean ez
dira egun berdinetan joaten.

Astegunetan dastatzera

Astegunetan joaten den jendea
normalean elkarteetako kideak
edo gizon koadrilak izaten dira.
Kupelaren bueltan lasai-lasai
alaltzera, Izan ere aste egunetan
giro lasaiagoa egoten da SHgAr-
dotegietan eta afaldu ostean ter-
tulian gelditzen dira. Elkarteeta-
ko kideak aste egun horiek
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Zamalbide auzoa o

en sagardoa probatzera,

Duela urte batzuk
sagardotegira saga{'d(_)a
dastatzera joan ohi ziren,
egun aldiz gehiago dira
parranda botatzeko
aitzakian joaten direnak

aprobetxatzen dituzte sapardny
dastatzera joateko. Sagardo des,
berdinak probatzen dituzte ey
gero gehien atsegin zaieny erps.
tenndute, elkartera eramateky
xedearekin.

Gizon koadrilak beti {zan dig
sagardotegietako jaun eta jabe:
ak. Eg

tzen dute

U er ila izaten jarml.
Astegunetan koadrily

bat baino gehiago topatuke

dugu edozeln sagardotegitan
Bertara joaten dira, sagardoaren
ailzakian afaltzera, Lasai-la
afaldu ohi dute, eta afalizes
amaitulakoan askotan bertan

gelditzen dira kafea, Kopaew
purua erreaz kartetan jokatzen,

Emakumesk ere joan ohidie,
sagardotegietara. Duela urte
gutxi hasi ziren emakumeak
sagardotegietara joaten, baind:
ere gero eta sarriago joaten din.
Gizonek betiko ohitura fzan
dutena emakumeak ere beren
bihurtzen ari dira, gizonek
bakarrik ez duteluko eskubides
sagardotegietara joateko.

Aste egun horietako egunik
indartsuena osteguna izaten da
bertara jende asko joaten baitd
afaltzera. lkarteetan ereegun
horietan jende asko bilizen di;
koadrila askok osteguna apro:
betxatzen ditu-eta afariak egite:
ko, nahiz eta hurrengo egunean
lanera joan beharra izan.

Asteburuan parrandara

Aste bukaeretan berriz parrandd
gitoa izaten da nagusi sagardd”
tegietan. Beraz, zailagoa izalel
daaste egunetan joaten den ilf“’
dea bertan topatzea, Haiek g
lasaia bilatzen dute aste cgin®
tan, baina, aste bukaerelako g v
toa ez da hain lasaia izaten. an
ere, +ondo pasatzem eta P‘“ﬁ
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dira; besteak, berriz, aste
eran,
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eta banaketan ari-
Ixoko ietara
1en Iritsl nanian
) hilabete lanpetuak
en dituzte maiatzek

nekoa, sagardo guz

nean Jada datorren urte
boral kin pemnts
asiiak
. Lan
horretan r.'lngu‘n-lakn daterren
ko denboraldiaren nondik
ak, Batzuk abuztuan
rrak jasotzen hasten dira,
leste batzuk urrian. Gero, bil-
tako sagar guzti horrekin
sagardoa egiteko.

Sagardoa egitearen prozesua
aitzerako denboraldi hasiera
deanizaten dute eta urte guz-

MAHAI eta upelak huts-hutsik seratuko dira denboraldia amaitutakoan. maotoreat  asaraspiess
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tian zehar
dotepia denboraldirake
behar izaten dute.
du, sukaldea etaon
2i... dena denboraldia as
arte. Lan haue-

sai |h1|lu|m1m n dire

tegia atonlzen. lzan shord tlmi-

garrengo maila batera utzila

jzaten dute, sags £ zkene-
iten ihiltzen dira
eraka bi aste ho-

zean, atonke
ihiltzen dir buru be
labetean lix

hitzen eta prestatzen

Sagardotegitik jatetxera

Sagardo ko urtean zehar
ere irekita egoten dira, baina e
dute lotegl moduan lan
aritzen
dira, Bertan eguneko menud,
vantzekoa
kegu urte osoan zehar, edozein
jatetxetan bezala. Baina denbo-
raldia ast j

- Bertan upeletan s
ezakegu,
gardotegietan bezala.
Eta noski, sagardotegietan hain
ohikoa den menu tradizionala-
rekin. Gisa honetako sagardote-
giak gero eta ugariagoak dirf™
gure artean. Denboraldian zehar
behar dituzten azpiegiturak —su-
kaldea, jangela, langileak...-
aprobettat egiten dituzte jate-
txe moduan funtzionatzeko.
Beraz, denboraldian zehar,
lan bikoitza izaten dute, egune-
roko lanari sagardotegira dato-
zenak gehit behar baitzaizkio.

‘Horretarako, langile gehiago

hartzen dituzte, sagardo denho-
raldiak irauten duen bitartean.
Hauek, beste sagardotegien mo-
duan arazo berbera izaten dute
langile horiek kon uatamkm




Aukeratu beharrik gabeko menua

Egun gero eta jatetxe eta jaki aukera
zabalagoa dago. Baina
sagardotegiek ez dute hau
kontuan hartzen. Bertan betiko
menu paregabea aurkituko
dugu, dena kalitatezko eta
bertako produktuekin

egindakoa

Sagardotegi batetara joa-

tean duda gutxiizaten da
jatekoa hautatzerakoan, ez baita
aukera handiegirik egoten.
Horretan ere badute xarma
sagardotegiak. Berez sagardote-
giak sagardoa dastatzeko lekuak
dira, ez dira jan tokiak. Jateko
ohitura hori ere hortik dator.
Sagardo desberdinak probatze-
an, tartean jan egiten zen, sagar-
do desberdinen zaporeak ez
nahasteko: Horrela egundaino.
Egumn, ez zaio sagardoari baka-
rrik ematen garrantzia, baita

@ jatekoari ere.

Sagardotegictan jateko antze-
koa aurkitzen dugu. Gehiene-

tan, gainera, bertako jatekoa eta

kalitatezkoa, Hasteko bakailao

tortilla aterako digure. Gero ba-

kailao frijitua edo, bestela, piper
berdeak iritsiko zaizkigu mahai-
ra. Etaazkenik, ixuletaren txan-
da iritsiko da. Postrerako berriz,
Emsagamakm ‘ela intxau-

ERTAS
rrak izaten dira jateko. Sagardo-

tegi batzuetan Sagarki izeneko
- sagar gozokia ere ateratzen dute.
Gaur egun, menu tradizional
hﬂﬁﬁnﬂd dmakegu edozein sa-

bustita jan ohi da sagardotegie-
tan. Baina sagardoarekin behar
bezala bustitzeko gomendio
hauei jarraitzea komenigarria

da:

Sagardoaren tenperatura
egokia 10-13 graducn artean da.
Freskoa baina ez hotza.

Botilak leku freskoetan gor-
detzea da komenigarriena. Fpe-
lak egonez gero, edo tenperatu-
ra egokian ez badaude urarekin
hoztu behar da, tenperatura
egokirairitsarte:

Jada botila irekitzen dugune-
an hoberena dena ustea da.
Bestela sagardoak duen usaina
eta karbonikoa galdu egiten
dira.

Sagardoa zerbitzatzerakoan,
30 bat zentimetrotako altuera-
tik atera behar da edalontzira.
Edalontzia, krlslalﬁnqkna,m-
bal eta garai izatea da egokiena,
sagardoaren esentzia guztia
mantenduahal izateko.

-~ Sagardoazerbitzatzen denean
kantitate gutxi zerbitzatzea
ho be da; trago barmm edaleko




