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ZUKUR @ lotako sagarra prentsatu ostean lortutako zuku
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Udalak eskatuta, Artelaty
kooperatibak Hernani erq
sagardoa ekimena eraman dy
I Hernaniko lau eskola-

bako kidea da, eta Hernani etq
Sagardoa ekimenaren ardurady-
na. «Programa hay DBHko lehe-
nengo zikloari esk
bainanormalean
bate_an ematen da
ten hitzetan,

aintzen Zaio,
bi mailetakgy
» Bli Gonda-
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a ateratzeko iturria zabaltzen, ikasleen aurrean, Larre Gain sagardoteg

. Eskualdeko
kultura
- barneratzen

Hernani eta sagardoa’ DBHIo lehen zikloko
ikasleentzat antolatutq

ko ekimena da, eta
bigarren urtea bete dy, Jadanik

parada ematen du. «Ikasleel gai
azaltzeko orduan, leheniket?
behin, dosier antzeko batem®
ten zaie, eskolan landu elasagf'!f:
doaren prozesua ezagutzen b
tekon, dio Eli Gondatek. _
Behin gai:aLhamcratl.tadllt'?::a
an, sagardotegi baterako bhsa-
antolatzen dute, eta hcr[ﬂﬂ'-sﬂiﬂ
gardoa ekoizteko prozesus! 1
azalizen zaie: sagarra IJlltiﬂG“res
teénetik sagardoa edateko E“Eﬂ'
dagoen arte. «Azken bﬂks’w :
ikasleak eskualden dau a
kulturara gerturatzea dahe



nagusias, azpimarratu dy Elik.
alaur egun, suglll‘(iu{ugi:l Ezagu
tzen dute, eta bertary edaters jo-
aten dela badakite, Baina hari ez
da denan.
t.'.mmkvrl.'mualrrvnutugmm

tasunaren garrantzia kontyan

izanda, Hernaniko edo eskual-
deko sagardotegi bat aukeratzen
dute.

laz, Larre Gain sagardotegia
aukeratu zuten, bertan antzina-
ko dolare bat ikusteko aukera
apaitabaitago. Dolareek gaur ar-
te zer-nolako bilakaera izan duy-
ten gertutik ikusteko aukera pa-
regabea izan zuten, Hala, ikasle-
ak sagardoaren prozesuan izan
den bilakaeraz eta automatiza-
zioazohartzen dira.

Gainera, Eliren esanetan,
Larre Gaingo sagardogilea oso
prest agertzen da sagardoaren
prozesua modu erraz eta argi
batean azaltzeko. «Sagardote-
giak aurrera eramateko zenbate-
rainoko lana egin behar den
ikasten dute gazteek, programa
honen bitartez, eta lehen auzo-
lanean antolatzen zen zerbait
zela. Hori guztia ez da galdu
behary,

Ikasitakoa
erakusteko ordua

Ikasleek alde teorikoa landua
dutenean, hirugarren pausoa
ariketa praktikoen bidez ematen
da.

Sagastibatean, tailer didaktiko

bat ematen da, sagastia zaintze-
ko urte osoan egin hehar diren
lanak ezagutzeko: sagarrondoak
nola landatzen diren, zein kima-
keta egin behar den eta zein mo-
dutan egin daitekeen, sagarron-
doek izaten dituzten gaixotasu-
nak eta horiei aurre egiteko tek-
nikak, zein sagar motak behar di-
ren sagardoa egiteko, eta zein
proportziotan erabili behar di-
Ien...

Hori guztia, aditu baten gida-
ritzapean beti, Eta, Eliren esane-
tan, ikasleak gustura aritzen
dira: «Denok dakigunez, ikasle-
ek primeran hartzen dute kan-
puan eta modu praktiko batean
egiten den guztiar.

Lehengo sagastiak askorik ez
zituztela zaintzen ere erakusten
zaie, eta zuhaitzak hondatu egi-
tenzirela, Gauregun, berriz, arau
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batzuei jarraituz landatzen di-
tuzte, eta asko zaintzen da saga-
rraren jatorria eta manipula-
Z10a,

Bukatzeko, sagardo garaia ofi-

zialki hasten duen xotx eguna-
ren aste horretan, ikasleei hain-
bat ekintza aurrera eramateko
aukera ematen zaie. Ekintza ho-
rietako batzuk ikasterxean ber-

tan egiten dituzte, eta beste ba-
tzuk herrian.

Aurtengo sagardotegi garai
hasierarako, adibidez, ikaste-
txez ikastetxe jolas bat eramate-

ko asmoa dute Artelatz koopera-
tibako kideek, ikasleek bi hilabe-
tean Hernani eta sagardoa eki-
menaren bidez ikasi dutena lan-
tzeko, galdera eta proben bidez.

ELI GONDAT ‘Hernani eta sagardoa’ ekimenaren arduraduna

«Alkoholaren eragin kaltegarriak
zeintzuk diren ere erakusten zaie
ikasleei programaren bidez»

Udalak, sagardoaren kul-

tura gazieengana gertura-
tzeaz gain, alkoholaren inguruko
kontzientziazioa ere garatu nahi
izan du Hernani eta sagardoa
ekimenarekin, .
Eli Gondatek arazo honetan es-
pezialista ez dela aitortu digu,
baina argi dauka Artelatz koope-
ratibaren programa alkoholaren
arazoari aurre egiteko baliaga-
rria dela,

-

Gaizki pentsatuta, norbai-
tek esan lezake alkohola-
ren apologia egiten ari zare-
tela. ® Ikasterxectako irakasle
batzuk horren beldur baziren.
Horregatik, aurten sagardoaren
alderdi horretan sakontzea era-
baki dugu. Udalak, kultura lan-
tzeaz gain, herrian txotx garaian
sortzen diren arazoei aurre egi-
teko modu bat bilatu nahi izan
du. Horregatik aukeratu zen

i

DBHko lehen zikloa. Adin horie-
tan hasten direlako gazteak eda-

ten. K
»

Gazteek ez al dakite sagar-
doa zentzuz kontsumitzen?
® Lehen, sagardotegietara, sa-

gardoa dastatzera joaten zen

jendea. Bta gaur egun gazte asko
mozkortzera joaten dira. Herna-
ni eta sagardoa programaren bi-
dez, sagardotegirajoateazer den

[
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eta alkoholaren eragin kaltega-
rriak zeintzuk diren ere erakus-
ten zaie ikasleei .

Zein mezu helarazi behar
zaie gazteei? ® Sagardoa,
gauza guztiak bezala, neurrian
kontsumitu behar dela, eta neu-
rri hori pasatzeak ekartzen di-
tuen kalteez eta ondorioez kon-
tziente izan behar dutela gazte-
ek,
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* Klimatizatug,
* Bertako sagamekin egina
equn osoan zaballk
y arralsaldez irekita

NAFARROAN @ Manolo Arozena bertsolaria, Nafarroake zoosko denboraldia zabaltzeko ekitaldian,
Lesakako Lindurrenborda sagardotegian. jasoss maenoss / ARGAZEI PRESS

Elkarlanaren
indarra

Bizkaian sagardo ekoizle gutxi batzuk daude,
baina auzolanean arituz produktua

ezagutarazi eta aurrera egitea lortu dyte

Bizkaiko Sagardogileen El-

karteak hamalau sagardo-
gile biltzen ditu, eta urtean 300
milalitrosagardo ekoizten dituz-
te. Gipuzkoakoarekin alderatua,
diferentzia handia da, baina ho-
ek ez du esan nahi Bizkaian sa-
gardo tradizio txikiagoa egon de-
nik; "

Aftor Intxaurraga, Laneko koo-

asko ekoizle mxikiak ziren orain
dela hamahaost urte; etxerako
egindakoaren soberakinak s

al-
lzen zituztens,

Baina, gaur egun,
ekoizpen eredu horrek ez du
etorkizun handirik.
Sagardoaren sektoreak lege
¢t araudi prozesy BOgor batean
murgildu behar izan gy azken
urleotan, Sagarraren manipula-

zioa erregulaty eginda, eta ho. .

rrek ekoizpen sisteman alg
Barrantzitsu hagzyk ekarrj
Sagardoak Butxieneko kalitare

elaosasun baldingzg batzyk bete

behar digy, baldintzg gero ety

aketa
ditu.

Baitzag eging
VBl ez burdingg.

koa, orain arte bezala. Eta gaui
bera gertatzen da begtelako m#-
kineria guztiarekin, ;
Horregarik ez da hazi Hi?l'if'ko
sagardo ekoizleen kopurua Ait!
Intxaurragaren ustez: (0sasst
arau berriek inbertsio koput!
handiak eskatzen ditu, etal_ﬂ‘
bertsio hau, askotan, gehieg™
koa da ekoizle xumeentzat
Horrek guztiak sagafd“i‘u‘
batzuen kanporatzea ekart
«Ekoizle txiki asko etxerakd ¥
gardoa egitera mugatu ditd o
te batzuk pauso horl E"}““ i
ekoizle berriak agertzen Jf’ankn.
ren bitartean. Beraz, eKoIA® o
purua beti hamabieta ™ i
artean mantendu di: 2




ekoizpen kopurua, sagardo litrg
kopurua, goraka joan da dudarik
gaber.

Ekoizpenaren gorakada, or-
dea, ez da progresio finko batean
ematen. Urte batetik bestera, kli-
maren baldintzen arabera, sagar
ekoizpena asko aldatzen da, eta
dagoen sagar kopuruak marka-
tzen du sagardo ekoizpena, «Az-
ken urteotan sagar asko izan
dugu, gehien bat azken denbo-
raldi honetan». Baina sagar ko-
puruarekin bakarrik ez dago
ekoizpena bermatuta.

Bizkaiko sagardoa
ezagutarazten

Duela hamabi bat urte, Bizkaiko
Sagardogileen Elkartea jaio ze-
nean, jende gutxik zekien Bizkai-
ko sagardoaren berri. «Elkartea-
ren bidez, sagardo egunetan eta
hainbat azokatan parte hartuz,
gure produktua ezagutarazi
dugus, esan du Aitor Intxaurra-
gak. «Pixkanaka, bezeroak he-
men ere sagardo ekoizpen ga-
rrantzitsu bat dagoela kenturatu
dira. Eta hortik etorri da, nire us-
tez, ekoizpenaren igoeras,

Bizkaiko Sagardogileen Elkar-
teakildo horretan bildu ditu bere
ahaleginak «Lehen pausoa gure
produktua identifikatzea izan
zen. Logotipo bat eta izen edo
marka bat sortu genituen. Ho-
rrela, Bizkaiko sagarrekin eta
Bizkaian bertan egindako pro-
duktu bat genuela ezagutarazi
genueny.

Gero, elkarteak publizitate eta
iragarkiak modu bateratu bate-
an ateratzeko erabakia hartu
zuen. Baina langintza bateratu
batean aritzeak badakartza bes-
telako abantailak.

Abantaila ekonomikoak

Gipuzkoan, ekoizle gehiago ego-
teaz gain, sagardotegi bakoitzak
askoz sagardo litre gehiago
ekoizten ditu, eta haientzat erra-
zagoa da lehen aipatutako gas-
tuei aurre egitea. Bizkaian, be-
raz, ezinbestekoa da elkarlana.
«Elkartearen beste helburuetako
bat gure arteko harremana etg
beste elkarteckikoak sendotzeaz
gain, ekoizpenak dituen gastu
batzuk denon artean parteka-
tzea day, dio Intxaurragak.
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BIZKAIAN @ lazko Bizkaiko sagardo botilaratuaren aurkezpen ekitaldia, Bilbon. Besteak beste, Onintza Enbeita bertsolariak eta Oler
Zearra pilotariak parte hartu zuten. monikaneLvaLLe / aRcazd prRESS

Botilak erosteko orduan, adi-
bidez, kopuru handiak erosten
dituzte, hamalau sagardogile-
entzat, eta, era berean, etnolo-
goen zerbitzuak elkarrekin kon-
tratatu edo informazio teknikoa
banatzen dute beren artean.

Sagardogileak edari tradizio-
nal horren maitale dira, azken
batean. Urtean bitan, sagardo
dastatzeak antolatzen dituzte,
urteko sagardoaz hitz egiteko.
Bilera horietan ekoizle bakoi-
1zak bere esperientzia parteki-
tzen du, sagardoaren ezauga-
rriak aztertzen eta kalitatea ho-
betzeko bideak bilatzen. Beti
ere, elkarlanak ematen duen
ikuspuntutik.

ekoizleak

Nafarroako Sagardogileen Elkar-
tean sei sagardo ekoizle biltzen
dira. Jesus Angel Garcia —Larral-
de sagardotegiko jabea— elkar-
teko lehendakaria da.

Berak azaldu digu elkarte nafar
horren lana: «Garrantzitsuena
irizpideak bateratzea da, Arau
guztiak betez, ahalik eta kalitate
bikainena lortzen saiatzen gara,
elkarrekin ikerketa lanak egi-
nezy,

Koordinazioa ere ezinbestekoa

da administrazioarekin aurrera
eraman beharreko harremane-
tan. Sagardo egunak antolatu
ahal izateko edo azoketan parte
hartzeko ekimen bateratuak an-
tolatzen dituzte Nafarroako
ekoizleek,

Elkarlanak ezinbesteko emai-
tzak ekartzen ditu, Jesus Angel
Garclak azpimarratu duenez:
aNafarroako sagardoa gero eta
ezagunagoa da, eta salmentak
ere gora doaz. Duela hamahiru

Nafarroak ere bere elkartea dauka

bat urte, sagardoa ekoizten hasi
nintzenean, Nafarroan sagardoa
edateko ohitura gutxi zegoen. Ja-
tetxe askotan ez zuten sagardoa
eskaintzen eta horj ere aldatu
dan.

Hala ere, jatetxe askok ez dute
hainbat sagardo izenak kartan
jartzeko ohiturarik, ardoekin edo
xanpainarekin egiten den beza-
la. Eta hori da, hain zuzen, Nafa-
rroako sagardogileek duten
erronketako bat, gaur egun.

ot
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otegiaren jabea

«Gipuzkoatik
haize bortitz batek
jotzen gaitu»

Ipar Euskal Herriko sagardoa pizteko lanean
aritu den sagardogileetako bat da Lagadec

Ipar Euskal Herrian ehun

mila litro sagardo ekoiz-
ten dute urtean. Baina garai ba-
koitzean jasotzen diren hiru-
rehun tona sagarrekin beste
mota bateko edariak ere egiten
dituzte bertako sei sagardote-
giek. Dena den, duela hamar bat
urte arte ez zen inolako sagardo-
rik ekoizten Iparraldean, Txopi-
nondo sagardotegiko Domini-
que Lagadecek azaldudigunez.

Nola hasi zen Iparraldean
sagardoaren gainbehera?
@® Lehen Mundu Guerrakeragin
handia izan zuen Frantzian, eta
beraz, baita euskaldunongan
ere. Aldaketa izugarria izan zen.
Ordura arte, hiru lurraldeetan,
Lapurdin gehienbat, sagarron-
do ugari zegoen, baina 1914. ur-
tetik aurrera, asko galdu zen.

Eta sagardoa galdu egin
zen? ® Baserri gutxi batzuetan

. Iragan urtean, Jean-
en Iparraldeko

iraun zuen, 1960an sagardo sal-
menta guztiz galduzen arte. 050
modu eskasean jarraitu zuten
sagardoa egiten, ia ezkutuan.

Zergatik gertatu zen hori?
® Nire ustean, alde batetik
sagardoa eta miseria ezagutu
zituen gizaldiak bi gauza horiek
lotzen zituen. Eta jende horrek
ez zuen pasatutako miseria
hura gogorarazten zion ezerekin
ezer jakin nahi. Hemen, 80ko
hamarkada arte, jendeak ez
zuen sagardoaz hitz egiten. Eta,
bestetik, Frantzian ardoa asko
zabaldu zen. Aljerian —garai
hartan Frantziako kolonia—,
ardo mordoa ekoizten zen, eta
0s0 merke gainera. Edarien
botilaratzearekin eta komuni-
kabideen hebekuntzarekin,
ardoak arrakasta handia lortu
zuen, Gainera, Lapurdin, Zube-
roan eta Nafarroa Beherean biz-
tanle gutxi izan da beti, Pirinioz

atih?
- eX0 sagardotegiek Sagardo Berriaren Egund S{nlﬂt
Mixel (:‘Dnzajgz eta Jean-Marie Usandizaga errught
i oaldiaren hasiera ekitaldian. xoLoo AUzl

bestaldeko probintziekin alde.
ratuta. Eta, merkatu gutxi 260
enez, inor ez zen ahalegindy
sagardogintzan hasten.

Eta nondik etorri zen egoera
horren buelta? @ Beti bezals,
Gipuzkoatik haize bortitz batek
jo zuen, gauza askotan gertatzen
den bezala. Eta haize hori jaso-
tzen ari zarenean, ezin zara ge-
ratu ezer egin gabe. Gutako ba-
tzuk, jada 1987an, Gipuzkoan
berriz sagardoa egiten hasizela
ikusi genuenean, zerbail egin
behar zela pentsatu genuen,
egin zitekeela, baina ez zenmo-
mentu egokia. Bz genuen mer-
katurik. 1995, 1996. urteraarte
itxaron behar izan genuen,

Iparraldeko sagardotegiek
hiru sagardo mota egiten
dituzte. ® Bai, bainasagardo-
tegi bakoitzak mota bat. Batzuek
Hegoaldean ezagutzen densi




gardoa egiten dute, beste ba-
tzuek mostoa. Beste batzuek, be-
rriz, sagardo gasifikatua egiten
dute, Frantzia osoan cidre esaten
dena. Azken hori normandoen-
gandik dator, eta frantziarren-
tzat, cidre (sagardo) botila azken
mota horretakoa da. Horregatik,
guk, frantsesez, euskal sagardoa
jarri behar dugu etiketan. Baina
positiboa da guretzat, horrek
asko bereizten gaituelako mer-
katuan,

Zein egoeratan dago gaur
Iparraldeko sagardogintza?
@ Sagardotegien artean gorabe-
hera handiak daude. Baina oro
har hazkunde motel bat hizi du,
Gipuzkoakoa baino askoz mote-
lagoa.

Zein da gaur zuen ahalegi-
Na? ® Komunikazio egoki baten
bitartez, Frantzia osoan sagar-
doa eta sagardoaren kultura eza-
Butarazi dugu. Gaur egun, sagar-
doa euskal kulturako erreferen-

BERPIZKUNDEA
«Gipuzkoan berriz
sagardoa egiten hasi
zZirela ikusi, eta
zerbait egin behar
zela pentsatu
genuen»

tzia bat da frantziarrentzat jada-
nik.

Iparraldeko sagardotegiek
elkarte bat osatzen al du-
Zue? ® Ez Harremana badugu,
baina bakoitza bere aldetik joa-
ten da. Sagardotegi bakoitzak
bere bezeroak ditu, funtziona-
tzeko era bat. Esan dezagun ez
garela gure artean borrokatzen,
eta horrekin nahikoa da.

Eta elkartasunak ez al ditu,
bada, onurak ekartzen? ®
Bai, izan liteke. Beste lurraldee-

tan elkarlanean aritzen dira, bai-
na gauzak ez dira beti gero esa-
ten diren bezain positiboak. Guk
elkarrekin egiten dugun bakarra
bi egun berezien antolaketa da:
Baionan, Sagardo Berriaren Egu-
na otsailean, eta Sagardoaren
Eguna martxoan.

Zeintzuk dira zuen bezero
nagusiak? @ Nik lau bezero
mota bereiziko nituzke. Gure
ekoizpenaren laurden bat super-
merkatu handietan saltzen da.
Beste laurden bat, berriz, euskal
elkarte kulturalentzat da, festak
antolatzen dituztenean sagardo
dezente erosten baitute. Beste
laurden bat bezero zuzenak dira,
sagardotegietara etorri eta ehur;
eta berrehun unitateko sortak
hartzen dijuztenak. Eta azkenak
erretegiak dira, sagardoa ekoitzi
ez baina beren menuetan asko
saltzen dutenak. Erretegi horiek
bretoi estilokoak dira, eta sagar-
do gasifikatua edo xanpain era-
koa ematen dute.

TURISTAK
«Turista asko Frantzia
mendebaldetik
etortzen dira, baina
gehienek xanpain
erako sagardoa
ezagutzen dute»

Beraz, ez dago sagardoa
ekoitzi eta gainera erretegi
zerbitzua duen sagardote-
girik? ® £z Hemen, sagardo-
tegimenua erretegictan ema-
ten da, guri erositako sagardoa-
rekin. Eta oso modan jartzen ari
dira gainera: Urtez urte, bi edo
hiru erretegi berri zabaltzen
dira, eta hori seinale ona da gu-
retzat.

Ipar Euskal Herrian turis-
moakizan duen igoerak ere
mesede egin dizue, ezta? @
Frantzian sagar tradizio handia

izan da beti, Euskal Herrian
baino gehiago. Hona turista
frantsesak beren oporraldia egi-
tera etortzen dira, baina ez ipur-
dia hondartzan erretzera. Beste
mota bateko turismoa bilatzen
dute, nat uralagoa. Ondo jatera,
edan, naturaz gozatu eta beste
kultura bat ezagutzera etortzen
dira

Eta turista frantsesek eza-
gutzen dute gure sagardo
tradizioa? ® Bz Turista asko
Frantzia mendebaldetik etor

tzen dira, baina gehienek xan-

pain sagardoa ezagutzen dute,
eta marketin kanpaina bereziak
egin behar dira euskal sagardoa
ezagut dezaten. Hasieran ez
dira oso zale, baina behin gure
tradizioa eta sagardoak guretzat
duen garrantzia ezagutzen
dutenean, euskal sagardoa das-
tatzeko prestuago azaltzen dira,
eti gustatzen zaie, Garrantzi-
tsuena zer edaten ari diren
ondo azaltzea da.

-
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Sagardotegikdenua
Eguneko menua
Aukerako menua
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Sagardoaren
prozesua

.

'pausoz pauso

Sagardogintzak bilakaera izugarria izan du,
eta gaur egun sagardo ekoizpena benetako
espezialisten lana bihurtu da

Denok dakigu sagardoa
nola egiten den. Kanpotar
bati prozesua azalizen jakingo
genuke, behintzat. Baina edari
tradizional hau egitea ez da diru-
dien bezain erraza, Kontuan izan
beharreko alderdiak ugariak di-
14, eld prozesu zorrotz baten on-
doriozbakarrik lortuko dugu hel-
burutzat daukagun produktua.
Sagardoa ekoizteko eman beha-
rreko pausoak hauek dira:
Lehen-lehenik, zein sagardo
mota lortu nahi den argi izan be-
har da, eta horren arabera, sagar
barietateen zein portzentaje era-
biliko den erabaki nahasketa egi-
teko: gezak, garratzak, gozoak,
gaziak...
Sagar garratzek sagardo bizia

e

emango dute, baina horiek epe
motzerako dira egokiak, txotx
garaian egongo dira beren pun-
turik onenean, Epe luzerako, be-
1riz, uda alderako sagardo aparta
lortzeko, gaziak eta batik bat go-
zoak nahastu beharko dira.

Gure arbasoen ohituraren ara-
bera, nahasketarik egokiena lor-
tzeko, heren bana garratz, gazi
eta gozo nahasi behardira. Baina
gaur egungo sagardogile gehie-
nek urte osorako sagardoa egi-
ten dute, betiko sagardoa baino
lehor eta iraunkorragoa. Eta hori
lortzeko, gazi eta gozoen kopu-
ruamurriztu eta garratzena han-
diagotu egin ohi da.

Sagardogile guztiek inongo
dudarik gabe adierazten dute sa-

gardoaren bikaintasuna frujg;;.
ren kalitatean dagoela. Sagarra
wikitzen eta zanpatzen hasi bgj.
nolehen, guztiz helduaeta iy,
tua egon behar du, baina oraip.
dik usteltzen hasi gabea betjer

Jotako sagarra
berehala zanpatu

Jotako sagarra edo patsaegoki
nahastu ondoren, garbitu egiten
da, normalean ur-lasterren ha.
tetik igaroaraziz. Hala, alde ba.
tera geldituko dira fruituar jtsz-
tsiriko lurra, belarrak, hostoak
eta abarrak. Ondoren, sagar na-
hastuak txikituko dituen making
batean sartzen dira. Makina ho-
rrek sagarra txiki-txiki egin be-




harrean, fruitua leherty egiten
du, fruitua puskatuz baing py.
rruko hazia hautsi gabe, bestela
gapoic txarra erantsiko bailioke
prozesu horretatik aterakg den
muztioari,

Erazaharrean, patsa dolaregp
getdirik uzten zen, baina orain
jakina da umotubezain laster es-
tutzea komeni dela. Hala, jraki-
rea edo bestelako prozesy kimi-
koak saihesten dira. Beraz, patsa
zenbat eta lehenago zanpatu,
are ela muztio garbiago, finagn
etansoagoa lortuko da,

Patsa dolarean sartu ondoren,
zanpatzeko hainbat mody era.
biltzen dira. Sagarra eskug,
karrakaz, palankaz, motorrez
edota hidraulikoki zanpa daite-
ke, dolarean sartutako pats
horrek berekin duen likido guz-
tia ahal den neurrian kentzeko,
Likido horri muztioa esaten
ZA10.

Muztioa dolaretik ontzira joa-
ten da, baina ontziak neurri, bo-
lumen eta forma askotakoak
izan daitezke: barrikotea (100 li-
trorainokoa), barrika (100-600 lj-
tro bitartekoa), bukoia (600-
1.000 litro bitartekoa) eta upela
(1.000 litrotik gorakoa).

Irakite prozesua

Ontziaren barruan, muztio za-
kar, gozo eta lodikotea sagardo
ann, lehor eta bizi bilakatuko da,
biirakinaldi emanda.

Lehenengo irakinaldiak azka-
ma izan behar du; zaratatsua eta
aerobioa. Lehen fase horretan,
untzia irekita utzi behar da,
sagardoak behar bezala irakin
dezan. Muztioan nahasirik doa-
zen legamiek irakite prozesua
segituan hasten dute, eta gozoki
asko eta oxigenoa eskuratzen
dute,

Irakinaldi hori motza izaten
da; 10 eta 45 egun bitartekoa, on-
Lziaren arabera. Sagardoa garbi-
fuzjoango da, material arinek
aparretan gainezka egingo dute,
etatrinkoek, berriz, beherantz
egingo dute. Irakinaldi horretan,
anhidrido karbonikoa askatzen
da. Eta gas horren bitartez jaki-
ten da noiz dagoen prest sagar-
doa bigarren irakinaldiarekin
hasteko

Ontziaren goiko aldeko zulo-
An pospolo bat ipiniz gero, anhi-

drido karbonikoak sua itzaliko
dusegituan. Bta hori gertatzen
ezdenean, gasak indarra gal-
tzen duenean, lehen pausoa bu-
katutzat ematen da.

Bigarren irakinaldia lehenen-
goa baino bareagoa edo lasaia-
goa da; geldi-geldi eduki behar
da ontzia. Hala, sagardoa gazi-
tuz joango da, eta erabat garbi-
tuz ere bai. Prozesu luzea izaten
da; ontziaren arabera, bi-lau hi-
labetekoa.

Azkenean, sagardoa

Ondorioz, sagardo deitzen du-
gun edaria izango dugu, eta ger-
tatu den aldaketarik garrantzi-
tsuena honako hau da; azukrea
alkohol eta anhidride karboni-
ko bihurtu dela.

Prozesu horrek guztiak, ontzi
eta batik bat tenperaturaren
arabera, azkartu edo mantsotu
egin daitezke muztio mota,
Gaur egun, kontserbazio tekni-
ken aurrerapenen arabera, sa-
gardogileak ederki kontrola de-
zake prozesuen abiadura, ko-
meni zaionean txotxerako,
botilaratzeko eta abarretarako
sagardoa prest egon dadin.

Amaitzeko, muztioa ontzira-
tzen denetik, upelen kasuan,
lauzpabost hilabetera botilara-

tzen da sagardoa.

."t!_ e

ikerketa

JOTZEA ETA DOLAREA ® Sagarra jotzen, Ezkio-Itsasoko Igartubeiti baserrian, goian, eta dolarea, behean. o

Asko aldatu da sagardoaren pro-,
zesua azken garai hauetan,
Sagardogileek gero eta garrantzi
handiagoa ematen diote ikerke-
tari. Zapiain, Zelaia eta Mina
sagardotegiek eskatuta, adibi-
dez, Azti Tecnalia enpresak
sagardoaren ekoizpenean sor-
tzen diren hondakinak gutxitu
‘eta balioa emateko ikerketak
egiten ari da.

Muztioa sagardo bihurtzean,

baldintza ugari kontrola daitez-
ke. Horien artean garrantzitsue-
na tenperatura da. Egun, sagar-
dotegi askotan aurki ditzakegu
upelen tenperatura kontrolatze-
ko sistemak (ganbara frigorifiko-
ak, serpentinak eta abar). Altzal-
ru herdoilgaitzezko upelak ere
bai. Muztioen analisiak, legezko
gehigarriak erabiltzea eta abar
prozedura normaltzat jo behar
ditugu, baldin eta sagardoen

Sagardogintzaren etorkizuna

kalitateak era guztietako gustu

eta beharrei erantzutea nahi

bada.

Ez gara, gainera, prozesu kimiko-

ez ari sollik, sagar barietate ba-
koitzaren ezaugarriak eta sagar-
doari ematen dizkioten propleta-
teak gero eta zehatzago
ezagutzendira, eta horrek zehaz-
tasun handia ematen die sagar-
dogileei bilatzen ari diren sagar-
do hori ekoizteko.
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MARTIN ZABALA Zabala sagardotegiko 2

«Sekretua
sagarrean eta
zainketan
dago»

Hiru gizaldik atera dute aurrera Adunako Zabala sagardotegia,
eta Gipuzkoako Sagardo Txapelketa bitan irabazi dute

Zabala sagardotegiak hir

gizaldi daramatza sagar-
dogintzan. Txotx garaian, 120
pertsonarentzat bazkari eta afa-
riak prestazen dituzte, éta aur-
ten goiz hasi dira. Urtarrilaren
4an zabaldu zituzten barrikak.
Gipuzkoako V. Sagardo Lehiake-
taka gara.ileak dira; eta jokatu

kasta izan du orain arteko
sagardo lehiaketetan, ezta?
@ Bai, halaxe da. Lehenengo
lehiakeran finalistak izan ginen,
hirugarrenean irabazle atera
ginen, eta aurreko urtekoan ere,
bosgarren aldian, garaile izan
gara. :

Nolakoa zen aurreko urteko
sagardo irabazle hura? @

Aurreko urtekoa sagardo oso

zaporetsua izan zen, leuna, erraz
edatekoa.

Zuek ikusten al zenuten sa-
gardo hura lehiaketa irabaz-
teko modukoa zela? ® Guk
nahiago duguilusio handirik ez
egin, ze bestelakaskarrekoa han-
diagoaizaten da. Gainera, sagar-
dogile askoren produktuak oso
berdintsuakdira kalitatean. Gaur
egun asko aurreratu da sagardo-

sagardoa bageneukala,

hortik irab ino alde handia
dago.Inoize nzer gertam-
koden. Hoberenailusiorikez egi-
teada.

Non dago sekretua? @ sekre-
tua sagarrean noski, hor ez dago

rduradund

besterik. Garrantzitsuena saga-
rra ondo zaintzea da, bere
garaian bildu eta gero prozesua
eta sagardoa ondo zaindu
) leok sekretua non
dagoen jakingo b

sagardo bera egingo genuke.

Beraz, sagarra zaintzeko
orduan zer edo zer berezirik
egiten duzue? ® Ezer berezl-
ik ez. Nik dakidala, beste

guk bezala lan egiten dute, baina
gero sagardo batzuk desberdi-
nak ateratzen dira, Sagatdoa egi
teko prozesua oso garrantzitsud
da, cta produktua zaindl,




IRABAZLEA
«Aurreko urtekoa
sagardo oso
zaporetsua izan zen,
leuna, erraz
edatekoas

GARAIA
«Aurten, sagarra
lehenago etorri da, eta,
horregatik, ez dago
hain gozoa aurreko
urtekoaren ondoan»

mimatu eta goxatu egin behar
da.

Zerbehardusagardoakone-
na dela esateko? ® Hori ho-
berena lehiaketako epaileei gal-
detzea izango litzateke, baina,
gure aldetik, sagardoa jendea-
rentzat gustagarria izaten saia-
tzen gara, erraz edatekoa. Zein
sagardomotaden hoberenajaki-
tea oso zaila da. Hori jendearen
gustuaren arabera dago beti, eta
gustuak oso ezberdinak izaten
dira: batzuei garratzagoa gusta-
tzen zaie, besteei gozoagoa...
Beraz, gu sagardoa ez oso garra-
tza ez gozoa izan dadin saiatzen
gara, ahalik eta jende gehiena-
rentzat atsegin suertatzeko, gus-
tu tartekot¥obatekin,

Sagardotegi bat eramateko
jendeak uste baino lan
gehiago egin behar da.
Noraino konturatzen dira
bezeroak horretaz? @
Hemen jendeak uste du txotx
garaian lan egiten dugula eta
beste urte psoan jai hartzen
dugula. Guk sagastiak ditugu,
eta sagastiak eramateak lan
handia ematen du urte osoan.
Sagarrondoak zaindu egin behar
dituzu, bere garaian kimatu,
udaberrian garbitu egin behar

£
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dira bilketa hasi baino lehen,
sagarra bildu, upeltegia ere zain-
du behar da, sagardoa botilara-
tu... Baina jendeak sagardotegia
itxita ikusten duenez, normale-
an ez da konturatzen lan horre-
taz guztiaz.

Nola dator aurtengo garaia?
@ Sagardoa osoitxura onekoa
dator. Aurreko urtean baino pix-
kabatlehenago etorri da sagarra
biltzeko ordua, ia hilabete aurre-
ratuda aurten, eta horierenaba-
rida.

Aurreko urtekoa bezain ona

da? ® Besteabezainonabai,
baina zertxobait lehorragoa da-
tor. Uda epela izan dugunez, sa-
garralehenago etorri da, eta ho-
rregatik ez dago hain gozoa au-
rreko urtekoaren ondoan. Aur-
ten jada eginago dago sagardoa,
azukre gutxiagorekin, pixkanaka
legamiak azukrea alkohol bihur-
tzen duelako.

Zer esan nahi du sagardote-
gi batentzat halako sari bat
irabazteak? ® Alde ekonomi-
koabaino gehiago izenarena da-
go. Bezeroei eta guri ere ilusioa
egiten digu sagardo saridun bat

izan eta dastatzeak. Guk ez dugu
nabaritzen horregatik jende
gehiago etortzen denik.

Beraz, ekonomikoki iraba-
zirik ez? ® Bueno, gertatzen
dena da guk upel bakarra dugu-
la sagardo saridunarekin, eta
denek nahi dute bertatik edan.
Gu, berriz, betiko bezeroentzat
gordetzen saiatzen gara. Bezero
askorekin harreman estua dau-
kagu, eta zaindu egin behar dira.

Behin sagardoa botilaratua
dagoenean, erosleek ez
dute sagardo sariduna bila-

tzen? ® Jendeak ez du horrekin
hakarrik aukeratzen, Azkenean
gustu kontua da, Ardoarekin be-
zala, jendea lehentasun batzuk
izatera ohitzen ari da. Sagardo-
tegian bertan, upel bakoitzean
sagardoa ezberdina da, eta ba-
dute aukeratzeko parada.

Bezeroek zenbateraino as-
matzen du sagardo ezberdi-
nak bereizten? ® Nikuste ge-
ro eta sagardo kultura handiagoa
dagoela. Sagardogileen artean
gertatzen ari den bezala.

Eta nabaritzen al duzue jen-
de kopuruan aldaketarik? ®
Nik uste finkatzen ari dela. Orain
asteburuetan jende gehiago mu-
gitzen dasagardotegietara.

Aipatuko zenidake zure gus-
tuko beste sagardoren bat?
@ Nik uste orokorrean ez dagoe-
la alde handirik. Orokorrean
maila oso onekoak dirahemengo
sagardoak, oso edangarriak.
Gaur egungo aurrerakuntzekin,
zaila dasagardoa txarra atera-
tzea. Lehen ezberdina zen.

Zeintzuk dira aurrerakuntza
horiek? ® Nabarmenena azi-
dotasun bolatila delakoarekin
etorri da. Garraztasun hori gero
eta txikiagoa da. Horl tenperatu-
ra zainduta lortzen da. Sagardoa
ondo kontserbatzeko, Beta 12
graduartean egon behar du, eta
edateko, berriz, 14 eta 15 artean.

Sagardoaren tenperatura
garrantzitsua da? ® Bai, oso.
Sagardoa hotzegia badago, zapo-
rea kentzen diozu. Lehen, sagar-
doa txarra ateratzen zenean, sis-
terna ona zen zapore ixarra estal-
zeko.

Edateko orduan ere garrantzi-
tsua da giro tenperatura kontuan
izatea. Kanpoan hotz handia egi-
ten badu, sagardoa oso hotz eda-
tea ez da gustagarria izaten, eta
alderantziz,

Kalitatezko
haragl
gorria.

Poligonoa
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JOXE URIA ‘La Sidra’ liburuaren egile eta sagardogintzako aditua

«Lehen sagardotegietara joaten
ziren gehienak adituak ziren»

Sagardotegiak betidanik izan
direla eta jendea sagardoarengatik

MANDLOTEG! /-

baino gehiago girqarengatik
joaten dela dio Uriak

#2%, Joxe Uria, sagarde gile izate-
az gain, sagardogintzan
bereziki aditua da. Berak dioenez,
gaztetatik izan du sagarraren
inguruko alorrak aztertzeko
grina, eta hortik etorri dira La
Sidra eta bestelako liburuen argi-
talpenak. Jose Migel Barandiaran
adiskide mina zuen, eta haren-
gandik jaso zituen sagardoaren
historiaren hainbat eta hainbat

jakintza.

Noiz hasi ziren sagardoa egi-
ten? ® Guk dakigula, Euskal He-
rrian betidanik izan dugu sagarra.
Jose Migel Barandiaranek, Doni-
bane Lohizunetik gertu, harkaitz
artean, hur fosildu bat aurkitu
zuen, eta hur horrek 5.000 bat
urte omen zeuzkan. Eta Baran-
diaranek hurra zegoen lekuan sa-
garra ere bazegoela zioen.

Baina garai hartan sagardoa
egiten al zen? ® Ez dakigu
noiz, baina sagardoa aspalditik
egitendahemen. Etasagardogile-
ak berak edaten zuen txotxetik.
Gero, lagun batzuk eramaten zi-
tuen, herriko apaiza esate batera-
ko, eta horiekin probaketa egiten
ZUer.

Noizkoa da sagardoari buruz
aurkitu den dokumenturik
zaharrena? ® Edozein herrita-
ko liburu zaharrenak hartzen ba-
ditugu, bertan sagardoa egiten
zela irakur daiteke. Badaude X1,
mendeko dokumentuak sagar-

o
“lzmRS

doari buruz hitz egiten dutenay.
Barandiaranek foruetan sagard,.
ari buruzko erreferentziak hagp,.
dela kontatu zidan behin. Sagar.
doari ura botatzen ziona zigory
!!1.’,11(:‘“ Zuten.

Eta nola konturatzen zirep
edariak ura zuela? @ Horiy
galdetu nion nik Barandiarap
Baina ez zuen erantzunik aurking
Berak bazekien arrautza erahil-
zen zutela, baina eznola, Badak.
gu, ordea, haltzaren printza bay,
zuhaitz horren adartxo bat erabil
tzen zutela dentsimetro moduan,
Lehen sagardoa oso maitea zen,
eta herri guztietan sagardo nahi-
koa egiten zen. Baina batzuetan
sagar gutxi egoten zen. Kasuho-
rietan, foruek hainbeste urbota-
tzeko agintzen zuten. Baina pasa-
Uz gern, Zigorra zelormen.

Baserri guztietan egiten zen
sagardoa? ® Guztietanez In-
guru batean dozena erdi bat ba-
serri bazegoen, hatek sagardoa
egiten zuen, eta besteek beren si-
gar propioak eramaten zituzien,
baserri hartako dolarean sagar-
doa egiteko,

Eta noiz iritsi zen lehenalda-
keta garrantzitsua? @ 1522
urtean, Buskal Herrira artoaetorn
zen, Artoa elikagai moduan sagt
rra baino aberatsagoa da, etaho-
rregatik, euskal baserritarrakar
toa baserri inguruan landatZe!
hasi ziren, eta toki hoberenak, 0
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dura arte sagastientzako gordeak, TRADIZIOA AURRERAPENAK ARRAKASTA kak hobeak dira garbitasuna, ten-
artorako erabiltzen hasi. «Foruetan Sagardo ari «Gaur egun, «len dea bi z.o.mlk:ru eta at.;a.r":;(a.m Ekn. i’,;_rf-
; 3 G inazko erremintak ez dira erabil-

Gerran ere aldaketa etorri buruzko garbitasuna eta ' arrazonenga_f.fk doa tzen... Alde horretatik hobetu da
zen, ezta? @ Sagardoagosea erreferentziak tenperatura sagardotegietara, asko,

kentzeko gutxi zen. Horregatik, zeudela esan zidan mantentzeko teknikak merkea delako eta 5 s 4
Eﬁﬁ?ﬁjﬁf&:i o :f;,z Barandiaraneks gehiago zaintzen dira»  giroa izaten delako» g;ar:?if boa’i'ezf‘"d':';'; 2o
gozoagoak, gehiago ematen zute- ' esango zenuke? ® Sagardoa
nak. Ondoren, gosea gutxitzen modan jarri zen behin, eta orain
hasi zenean, jada 60ko hamarka- aldatu dira gehienbat. Sagardoak  hori zer zen jakiteko, benetako kolorea eman, azukre gehiago sagardogileak ikustea besterik ez
dan, pixkanakasagardo tokiba-  Beta 12 gradu artean egonbehar  sagardotegi batera eguerdialde-  eman, beste teknika batzuk  dago. Denakaberastudira. Gerta-
tzuk hasi ziren, gero jatetxe baten du ona ateraizeko. Lehen, urte an joan behar duzu, haelako bile- ibili... Nik, berriz, beti pentsatu tzen dena da lehenago sagardoa
bat ere bai, eta, gizonak bakarrik, beroa izanez gero, sagardoa bero- rak ezagutzeko. Hori izaten da izan dut lehengo teknikari eutsi zela bakarrik. Orain, sagardote-
joaten hasi ginen. tu egiten zen, eta ozpindu. Baina polita. Orain afari giroa bestela- behar diogula. giak baino gehiago jatetxeak dira:
i gustura edaten genuen hura ere, koa da. Nire alabal, gaztea zene- bakailaoa jartzen dizute bi edo
Lehen gizonak bakarrik joa- an, esanzidan behin: «Aita, sagar-  Gaurko garaiek, ordea, eka-  hiru modutan, txuleta, arku-

tenziren @ Bainaorain gutxiar- Hori alde teknikoa, baina  doa txar-xarrazegoen, baina  rriko zuten onurarik... ® Bai. mea... Jendea bi gauzarengatik
teizanda;egun, gizon-emakume-  kulturalki ere aldatuda? @  denakpoz-pozikjoatengarals.  Duelaurte batzuk arte, sagarra  joaten da: batetik, merkea delako,
akparezparejoaten dira. Noski. Lehen sagardotegietara  Orain sagardotegia festa bat da. jota egon ala ez, edozein modu- eta bigarrenik, dagoen giroagarik.
g joaten ziren gehienak sagardoan tan erabiltzen zen, ezzen garbita-

Zeraldaketa egon da azken  adituakziren. Bezerohoriekziren ~ Gaur egun teknika berriak  sunazaintzen. Eta gaur, berriz,  Zer jaten zen, ba, lehen
urte hauetan sagardoaren  sagardogileei gehien gustatzen  etortzen ari dira sagardogin-  sagardogileck horrelako gauzak ~ Sagardotegietan? ® Sardina
munduan? ® Garbitasunaeta  zitzaizkienak, sagardoaz hitz egi- tzara. ® Gaurko modaknahi  zainduegiten dituzte. Orain era- zaharrak. Parrilla txiki bat lurrean
tenperatura gordetzeko teknikak tera biltzen zirelako. Gaur egun, duena egiten du sagardoarekin: biltzen diren material eta tekni- jarri, eta hori jaten zuten,

.

9 Sebastianeko Sagardoa a Kandi Sagardoa

Bizkaiko Sagardogileak

Anton Aresti Eiguren Sat Kand|
Sebastianeko baserria Ametzebar basarria
48289 Mendexa Ugarte auzoa, 40
Tel.: 94 684 26 42 48392 Muxika

Laka-Erdi Sagardoa Tel.: 94 625-80 40

Juan Amallobicta Ariola Malgazarraga Sagardoa
Laka-Erdl basemia. Milloi auzoa ommh_m Abajo <
48710 Berriatua 48110 Gatika
il A Uxarte Sagardoa
Tel.: 94 61391 78 Toisdereaere  Djerotesados
48340 Zomotza

Tel.: 94 630 88 15

Lapurriketa Sagardoa




Eguneroko bizitza,
museoan gordeta

Astigarragako Sagardo Etxean sagardoar :
guztietatik ezagutzeko aukera dago. Interpretazio
sagastia, dastatzeko gunea eta denda aurkituko d

2006ko irailaren 15ean
zabaldu zituen ateak Asti-
garragako Sagardo Etxeak. Asti-
garragako erakundeek askotan
azaldu zuten sagardo etxe bat
eraikitzeko asmoa, baina ez
zuten inoiz eraikitzen, azkenean
2001ean Udalaren eta hainbat
erakunderen artean Sagardun
erakundea sortzea erabaki
zuten arte. 2003an, Jose Mari
Alberro, bere kide Dominique
Lagadec-ekin batera, Sagarteka
‘enpresaren bidez, Sagardunen
gestioan hasi zen lanean, eta,
beste gauza batzuen artean,

www.sagardun.com webgunea

aiak antolatu eta diru

laguntzak eskatzeari ekin zioten,
Sagardo Etxea eraikitzeko.
Hilabete hauetan, eskoletako
haurrak eta bisitari partikular
ugari etorri dira; azken horiek,
gehienbat, kanpotarrak, Al-
berroren esanetan, harrituta
geratu dira eskoletako haurren
bisitekin lortutako arrakastare-
Bisitari partikularrekin, berriz,
erreakzio bitxiak ikusi dituzte:
«Donostialdeako bisitari asko
kanpoko jendearekin etortzen
dira, lagun haiei sagardoaren
mundua nolakoa den erakuste-
kow, dio Alberrok, «eta askotan

gipuzkoarrek sagardoaz dena

AZALPENAK @ Argibide taulen eta ikus-entzunezkoen bidez, bisitariak sagardogintzaren nondik norakoak barnera ditzake. iowu

dakitelakoan etortzen direla
konturatzen gara. Batzuek ez
dute Sagardo Etxean dagoena-
1en erdia ere ikusi nahi izaten.
Baina, pixkanaka, gure edukie-
tan sartzen hasten badira, bere-
hala ohartzen dira, noizean
behin sagardotegira joanagatik,
sagardoaz ezer gutxi dakitela,
Harrigarriena, askotan, sagar-
dogintzak eskatzen duen lan
izugarria ezagutzea izaten day,

adierazi du Juan Mari Albe-
rrok.

Hainbat alor
Sagardo Etxea lau ataletan dago

en mundua alderdi

guneda,
itu bisitariak

banatua: interpretazio gunea,
sagastia, dastagunea eta den-

da.

Interpretazio guneak sagarra
eta sagardoaren mundu zirrara-
garriaren iragana, oraina eta
etorkizuna ezagutzeko parada
ederra ematen du. Bertako
informazio guztia argibide tau-

len bidez eta ikus-entzune

bidez azaltzen da, hainbat hiz-
kuntzatan. Panelak hiry hizkun-
tzatan daude idatzjak: euskaraz,
gazteleraz eta frantsesey, Tkus-

entzutekoetan, berrig,
ere gehitu dute,

Gune honetan, modu didakti-
koan, hainbat gai azaltzen dira-

*
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ingelesa

eko tresnak

ASPALDIKO IDEI
Sagardo Etxearep,
lehenengo pausgq
2001€an eman
zituzten, SagardUn9n

sorrerarekin

INFORMAZIOA
Argibide taulen etq
ikus-entzunezkoep
bidez ematen dyte

informazioa,

hiru hizkuntzetan

SAGASTIA
Museoan 20.000
metro koadroko

sagastia dago, etq
3.000, bisitariarentzqt
~ prestatu dituzte

sagarra eta sagarrondoaren his.
toria munduan zehar, eta zehy;.
kiago, zuhaitz honek Eugka|
Herrian izan duen eraging
sagardoa egiteko ze sagar mog
erabiltzen diren, eta moy
bakoitza ze proporizioan nahas.
tu behar den; sagasti batngly
zaindu behar den, sagastien ga-
xotasunak eta sagarrondo hateg
ziklo begetatibo osoa...

Sagarrondo motak

Bigarren alorrean-sagastiel
buruz hitz egiten da. Sagardo
Etxeak benetako sagastia dauka
museparen aurrealdeko lur sai
lean. Sagastiak 20.000 metro
koadro ditu guztira, horietatik
3.000 inguru bisitarako egoki-
tuak. Hemen, zenbait azalpen
jarduera, erakusketa, labore g2
txertaketa garatzen dira bisiti:
riak naturaren mundura ingur
dadin. Azken finean, sagarraren
kultura modu dinamiko et
pedagogikoan gozatzeko dagd
pentsatua. Sagardo Etxesk
sagastiak ikusi eta aztertzekd
aukera ematen digu, sagarron
doak lantzeko moduak eta EUs
kal Herriko sagar motakmod!
erraz eta arin batean ezagul
ahal izateko.

Azken finean, ariketen bide?
zuhaitzak nola landatzen dire®
nola txertatzen diren, sagar
nola biltzen, jotzen elaZ“-‘fPa'
tzen den erakusten da. Hori &
Jose Maria Alberroren esan¢™
eskoletako umeek gehien mal
duten jarduera. "

Euskal Herrian, azken mend

Oria etor.,6
Tel.: 943 37 26 86?
Faxa: 943 37 33 0:




DASTAKETA @ Sagardo Etxean, sagardoari buruzko azalpenak jasotzeaz gain, sagardoa dast

tan zer zuhaitz mota egon den
erakusten da eta, era berean,
Euskal Herriko sagarrondo
barietate sorta bat ere badago
ikusgai. Guztira, 47 mota dituzte
Sagardo Etxean. Hurrengo urte-
rako beste 20 gehitzea espero
dute eta, denborarekin, 130
sagarrondo motatdra iristeko
asmotan dira.

Txotxari lotuta

Dasta gunea da hirugarren alo-
rra, Ezin sagardoaren mundua
behar bezala ezagutu produktua
bera dastatzen ez badugu.
Sagardo Etxearen hirugarren
gunea izaten da bisitariarentzat
erakargarriena; sagardoa dasta-

tzeko gunea, hain zuzen. Gune
hori txotxeko ohituran barnera-
tzeko da bereziki.

Alde batetik, txotxaren erri-
tuala nola den azaltzen da eta,
bestetik, dastatzea nola egiten
den: sagardoaren kolorea, usai-
mend eta zaporearen ezauga-
rriak nola bereizi behar diren,
hain zuzen. Baina sagardoa ez
da sagarretatik atera daitekeen
edari bakarra. Sagar likoreak 20
bat gradu izaten ditu eta ezeza-
guna izaten da bisitari gehie-
nentzat.

Haurrentzat, berriz, hain
gozoa den muztioaren dastaketa

-egiten da, alkoholik gabeko

sagar zukuarena, Sagardo Etxe-
an, muztioa ekoitzi eta botilara-

tu egiten dute, dastatzerako
eskaintzeaz gain Sagardo Etxeak
duen dendan ere salgai jartzeko.

Denda da Sagardo Etxearen
laugarren alorra. Sagarrarekin
eta sagardoarekin zerikusia
duten produktuak, oroigarriak,
dokumentazioa eta informazioa
eskuratu ahal izateko. Alde bate-
tik, jakiak eta edariak dituzte
dendan: hainbat sagardo marka,
sagardo bereziak, sagardoaz egi-
niko bonboiak, sagar gozokia,
muztioa... Baina jakiak ez ezik,
marketin produktuak ere eros
daitezke, hala nola kamisetak,
edalontziak, sagardoaren ingu-
ruko informazio dokumentuak
eta Sagardun.com izeneko aldiz-
karia.

muegatik at

Nazioarteko edaria

Jakina da sagardotegiek kanpo-
tik ekartzen dutela sagarra sa-
gardoa egiteko, sagardoa ez
baita Euskal Herriko edaria ba-
karrik. Ingalaterran soo milio li-
tro sagardo ekoizten dute urte-
ro; Euskal Herrian ez dira 2o ere,
Espainian, berriz, 70 bat milioi
litro ekoizten dituzte.
Ingalaterran egiten duten sa-
gardoa gasifikatua da, xanpaina
bezala, eta garagardo botilen
antzekoetan ematen dute, me-
talezko txapa eta guzti.

Kontsumitzaile handienak, be-
rriz, dudarik gabe, irlandarrak
dira: 8 eta g litro artean pertso-
nako. Hemen 6 eta 7 artean ibil-
tzen gara.
Baina 1goo. urtean Euskal
Herriko batez bestekoa pertsa-
nako eta urteke so litrokoa zen,
gutxieneko estimazioen arabe-
ra, 6oko hamarkadan, berriz,
produkzioa jaitsi eta kontsu-
moa litro bakarrera jaitsi zen.
Sagardoa Euskal Herrian gal-
tzeko zorian izan zen,

/




Sagardotegia

Erriberan

Valtierra inguruko poligono batean, mendi
artean, menu tradizionalaz, sagardo naturalaz
eta bestelako berezitasunez gozatzen ahal da,
Bornax sagardotegian

UPELA @ Upel bat Bardeko irudiaren eta xistera baten azpian,
Valtierrake Bornax sagardotegian. jowurse / araazkipress

Barnax, La Corralizaize-

neko bide bat da, mendi-
gain bateko ermilaraing erama-
ten duena, eta hortik hartu du
izena Carmelo Pratek eta bere la
gunek Valtierran zabaldu duten
sagardotegiak. 2004ko urriaren
7an ireki zituen ateak Bornax sa-
gardotegiak, eta bi urte hauetan,
Erribera eta Euskal Herriko txoko
guztierako jendea gerturatzen da
sagardotegi tradizionalen giro
atseginaz gozatzera.

Duela urte mordoa, Nafarroa-
ko Erribera aldean sagardotegi
bat zabaltzeko ideia izan zuen
Carmelo Pratek. Interesgarria
iruditzen zitzaion Gipuzkoako
eta Bizkaiko sagardotegien an-
tzerako bat Nafarroako hegoal-
dekoentzat irekitzeko ideia, bai-
na, nola ez, jendeak erotuta ze-
goela esaten zion.

Geroago, urteak pasatu ahala,
ideia hura bere gogoan gordea
mantendu zuen, azkenean, no-
labait gauzatzeko aukeraizan
zuen arte.

Duela bizpahiru urte gertatu
zen hori. Carmelo eta beste hiru
lagun elkartu eta Erribera inguru
horretan zerbait egiteko gogoa
azalduzuten, Jatetxe bat zabal-
tzea izan zen lehen ideia. Baina

Carmelok ez zuen batere argi;
«Inguru honetan jatetxeak leku
guztietan aurkitzen ahal direla
esan nien, ez zitzaidala ideia ho-
berena iruditzen, eta, azkenean,
sagardotegiarena proposatu
nuer»,
Dirudienez, ez zitzaien hain
ideia makala iruditu. «Erabakia

@ Txuleta. ‘

| ® Antxumea. ‘

® Pikillo piperrak.

@ Zainzuriak.

@ Alkatxofak saltsan
txirlekin, foie-arekin edo
urdaiazpikoarekin.

hartu baino lehen Donostiara
joan ginen sagardotegi batzuk
bisitatzera, eta azkenean ideia
gustatu egin zitzaiens, esan digu
Carmelok.

Jendearen erantzuna, oso
ona

Biurte hauetan jendearen eran-
tzuna ezin hobea izan dela dio
Carmelo Pratek, Bornaxeko ja-
beak. «Hasieran beldur ginen
jendeak erantzungo ote zuen,
baina lehen egunetik ondo joan
da eta oso pozik gaude horre-
kiny, dio Carmelok.

HER

# BiNEY
| -

Montorra, 6 + 48340 ZORNOTZA
Tel.: 94 630 88 15

Bornax sagardotegian argier
garbi ikusten den moduan, Erri-
bera aldeko jendeak, badak;
nola funtzionatzen duten sa-
gardotegiek, sagardoa nola
edan behar den, zein den menu
tradizionala, giroa...

Tuterako eta ingurukoe herrie-
tako jende asko joaten da Bor-
naxsagardotegira, Carmelo Pra-
tek esan digunez. «Gehienak
egonak dira Gipuzkoako, Biz-
kaiko edo Nafarroako iparralde-
ko sagardotegietan, eta badak-
te zertara datozen. Baina leku
guztietatik dator jendea, zonal-
detik eta baita Euskal Herrioso-
tik eren,

«Nola hartzen dute iparralde-
tik Erriberara jaitsi eta sagardo-
tegi bat aurkitzen duten euskal
herritarrek? Ez al zaie sinesgal-
tza egiten?», galdetu dibgn Car-
melori: «Jende asko izugarrl
harritzen da, hemen paisaiare-
kin kontraste handia sortzei
delako. Nafarroa hegoaldeko

lurrak lehorrak dira, hori daipa-

SRGRRDOTEGIA




CARMELO PRAT
Bomax sagardotegiko jabea

«Erriberako jendea
kalitatezko
Janariarengatik
Jjoaten da
sagardotegira, ez
sagardoarengatik»

«lendeak erotuta
nengoela esaten
Zidan Erribera aldean
sagardotegi bat
zabaltzeko ideia

izan nueneans
T

ffilldeko jendeak duen inpre-
S10a behintzat. Baina hemen,
$4gardotegia dagoen lekuan,
tonalde berde bat dugu eta
Donostialderik jendea gertura-

tzen denean, zur eta lur gera-
tzen dan,

Carmelok oso argi dauka Bor-
naxera gerturatzen den jendeak
zer bilatzen duen. Gehienok
pentsatuko genukeenaren kon-
tra, Erriberako jendeak kalita-
tezko janaria bilatzen du gehien
bat: haragia, eta parrillan erreta-
ko arraina. Iparraldekoek, be-
rriz, antxumea. «Hemengo jen-
deari ezin zaio antxumea eskai-
ni, edozein egunetan beren
etxeetan jan dezaketelako. He-
men, asko eta asko ehizan ari-
tzen dira. Erriberako bati uso
batjartzen badiozu mahaian,
aurpegira botako dizu, etxeko
hozkailua usoz beteta daukala-
kos.

Beste sagardotegi
batzuen etorrera

Bornax sagardotegia zabaltzeak
beste sagardotegi batzuen eto-
rrera ere ekarri du, baina Car-
meloren esanetan, ez dira Bor-

naxen antzekoak, ez hain tradi-
zionalak. Beren menuetan
sagardoa ere eskaintzen duten
jatetxeak omen dira.

Bornaxen sagardoa kepuru
handietan ekartzen dute. Sagar-
doa bidoi batean sartzen dute
gero upeletara eramateko. «Sa-
gardoa Zubietatik ekartzen
dugu, Gipuzkoatik,

Menu tradizionala,
menu berezia.

Sagardotegiko menu tradizio-
nalaz gain badituzte janari es-
kaintza bereziak, denboraldia-
ren arabera. Barazki denboral-
dian, adibidez, zainzuriak, piki-
llo piperrak eta alkatxofak.
Alkatxofak Bornaxeko berezi-

tasun bat dira, baina denboral-

dian bakarrik ematen dituzte.
«Alkatxofak urte osoan jatea
badago, baina izoztuak izaten
dira. Guk denboraldian bakarrik
ematen ditugus, azpimarratu

_du Carmelo Pratek.

CARMELO PRAT @ Bornax sagardotegiaren jabea, txuleten aurrean,
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Arrakastaren ondorioak

Astigarragako Udalak txotx garaian izaten diren zaraten
deskantsatzeko duten eskubidea babestu nahi du

Urtarrilean hasi eta apiri-

laren erdira arte sagardo
denboraldia zabaltzen da sagar-
dotegi guztientzat, baita Astiga-
rragan dauden sagardotegi mor-
doarentzat. Eta horre jendea era-
kartzen du, ezinbestean.

Jendea sagardotegira ondo
pasatzera joaten da, baina
sagardotegiek ordutegi laburra
dute eta askok festa herrian ber-
tan jarraitzed erabakitzen dute.
Beraz, bizpahiru hilabete haue-
tan kalean sortzen den zarata
jasan behar izaten dute herrita-
ek,

Bizilagunen kexen aurrean eta
egoerak horrela jarraitu ezin
duela ikusita, Astigarragako
Udalak Txotx Boladako Mahaia
sortuzuen duela lau urte. Ber-
tan, herritarren ordezkariak,
teknikariak, udaletxeko aginta-
riak, eta taberna nahiz sagardo-
tegietako ordezkariak biltzen
dira.

Helburua argia baina zaila da:
negozioari eta tradizioari kalte-

rik egin gabe, herritarren bizi
kalitatea mantentzea.

Arazo honek alderdi ugari
ditu. Alde batetik, zirkulazio
arazo handiak sortzen dira, asko
eta asko kotxean mugitzen dela-
ko. Kotxe pilatzeak gaizki-apar-
katzeak dakartza. Hori konpon-
tzeko, Udalak aparkalekuak
antolatzen ditu kanpoaldeko
poligonoetan, eta zirkulazioa
bertara desbiderat.

Era berean, autobus askok bi-
daiariak Astigarragan utzieta
herritik atera gabe, nolabait,
aparkatzeko ohitura izaten zu-
ten, bertanitxaron etajendearen
zain azken ordura arte geratze-
ko, Orain, berriz, poligonoetara
joatera behartzen dituzte.

Zaratak eta zikintasuna

Tabernak dauden inguruetan
bizi den jendeak jai zaleen poza
jasan behar du astebururo.
Gauean tabernetako musika
altua entzun behar izaten dute

LEIiiAKETARE |
TXAPELDUNA.

eta, hurrengo goizean, kaleetan
geratzen diren kristal hautsi,
pixa usain eta bestelako zikin-
keriak pairatu,

Arazo horren aurrean, ostala-
riak konponbideak bilatzeko
prest agertzen direla dio Bixern-
te Arrizabalaga Astigarragako
alkateak. «Tabernariak oso kon-
tziente dira bizilagunek jasan
behar dutenaz, guk ere taber-
nak negozio bat direla beti kon-
tuan dugun bezalas,

labernariek konpromisoa
hartua dute lokaletan soinua
neurtzeko aparatuak jartzeko,

GIROA @ Afaldu ondoren, sagardotegitik herrira joaten

plastikozko edalontziak erabil-
tzeko eta, ahal duten neurrian,
ateak itxita mante sntzeko, Bes-
talde, Udala ak sagardo denboral-
dirako garbiketa zerbitzuko lan-
gile kopurua handitzen du, eta
udaltzainen presentzia ere are-
agotu egiten da.

Astigarragako Txotx Denbo-
raldiko Mahaiaren gai zailene-
{ako bat lokalak ixteko ordute-
gia adostea da. «Aurtengo lehen
bileran, tabernariek itxiera
ordua luzatzeko eskatu dute,
baina hori ez dagokigu guri —dio
Arrizabalagak-. Gai horretaz
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TXOTX
DENBORALDIA
URTARRILEAN

dira poteatzera. jonuge: |

aurrean herritarrek

Herrizaingo Saila arduratzen g
I-lt’-.‘rl'iiﬁainl'.”ak aurreko denby.
raldiari buruzko txosten bay
eskatzen digunr.
Orduan, Udalak txosieng
zuzenean bidali beharregy,
Txotx Denboraldiko Mahajap
ordutegi bat adostea erabaki dy,
Tabernariek beranduago ixtekg
aukera izango dute, baina
horiek ere konpromiso batzyk
betetzeko baldintzapean: itxjp.
ra orduak errespetatu, bezeroe
sagardo denboraldiko ordute.
giak jakinarazi edo taberna ixte.
rakoan inguruak txukuntzekos,
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Sagardotegi historikoa

00 urteti v i e \ ;
/ tik gora dity Altzuetak eta sagardo gehiena etxeko sagarrekin egiten du

Paper ofizialen arabera,
¥ jada XIX. mendearen
amaieran; Hernaniko Altzueta
sagardotegiak sagardoa ekoizten
zuen, Lta tinko darrai Eyskal
Herriko tradizio zahar honet:

n,
urtetik urtera etxeko sagardo
naturala egiten

100 urtetik gora dituen sagar-
dotegl honek badauka ezaugarri
bereizgarri argi bat; sagardon
Altzuetan bertan hazitako saga
rrekin egiten da neurri handi
batean, Horrek sagarraren kali
tatea bertatik bertara ezagurze-
ko aukera ematen dio lbon
Alkorta Altzueta sagardotegiko
jabeari.

Altzueta sagardotegiak bi hila-
hetez zabaltzen ditu ateak sagar-
do denboraldian. Bertan bi jan-
toki dituzte, bakoitza 60 bat
pertsonarentzat egokitua, eta
eserita edo zutik jateko aukerara
dago

Sagardotegi handienen alde-
an, jantoki hauek txikiak dira,
baina horrek ere badu bere arra-
zoia: «Guk ez dugu negozioa
sagardo denboraldian egiten,
gurea urte nsoko salmenta da,
eta horregatik, nahiago dugu
jende gutxiagorentzat zerbitzua
ematea baina, era berean, beze-
roei lasaitasuna eta kalitate
goreneko produktuak eskain-
tzear, adierazi du Ibon Alkorta.

Botilaren garrantzia

Bi hilabetean eta jangela wikie-
kin soilik ezin sagardotegia au-
rreraatera. «Gu botilatik bizi gara
w, dio Alkortak. Gure salmenten
% 80-90 botilen bidez egiten.da.
Gainera, gero eta zailagoa da bo-
tilak saltzea lehia ere handiagoa
delako. Horregatik guk kalitatea- .
ren alde egiten dugu apustu, be-
zeroak ere hori bilatzen duelako.
Merkatu honetan sagardo kaxkar
bat duenak arazoak izango ditu.
Alkortaren ustetan, bezeroen
artean badago sagardo kultura
nabarmen bat. Erosleak badaki

TXOTX HERNANIN ® wazemarnk-eko aktoreek irekiko dute Hernaniko txotx denboraldia urtarrilaren
28an. Udaletxeko plazan jarriko diren bi upelak zabaldu orduko herritarrek bertako sagardoa dastatzeko
aukera izango dute; sagardoa edateko ez ezik, txorizoa jateko aukera ere izango dute. Txaranga eta
aizkolariek ikuskizuna handituko dute. et
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zer nahi duen eta nahi duena
bereizten,

Bestalde, sagardotegi ezber-
dinen produktuak gero eta kali-
tate handiagoa eta berdintsua-
goa dute. «Gaurko sagardoak
graduazio baxuagoa du. Eta
badago hori gustuko ez duen
Guk gure mugak
baditugu eta horregatik bezero

bezerorik

horientzako sagardoa egiten
saiatzen gara, betiere, ezarrita
dauden parametroen barruan»

dio Alkortak

Giro lasaia nahiago

Modan dago autobusetan
sagardotegietara joatea. Ez da
hau gazieek soilik erabiltzen

durten sistema. Sagardotegiek

duten arazorik larriena jen
kotxean joaten dela da, edateak

gidatzeko suposatzen duen

arriskuarekin. Horregatik sagar-
dotegietara autobusean mugi
tzea da komenigarriena. Baina
Altzuetakoek, beste arrazoi
ezberdinengatik, nahiago dute
talde handiak ez onartu.

«Ez zaigu gustatzen hogeitik
gorako taldeak hartzea, gure
zerbitzua mimatzeko eta sagai
dotegi barruko jokaera ere zain-
tzeko. Hori da gure apustuas,
dio Alkortak.

Era berean, nahiz beti zerbi-
tzu zaindua eskaini nahi izan,
aste egunetakoa izaten da goxo-
ena, giroa lasaiagoa baita. «Nik
nahiago dut ast

» barruan lana

ondo egin eta asteburuan gure
tamainan ibili —azaltzen du
Alkortak-. Ez astean zehar dato-
rren bezeroa hobea delako,
mimatzeko aukera handiagoa
dagoelako baiziky.
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Sagardogintza
ikastaroak

Fraisoron

Lau urte daramatza Fraisorok sagardogintzari
buruzko formakuntza ikastaroak emarten, eta
lau ikasgai emango ditu aurten

Fraisoro ikastetxeak lan
urte daramatza sagardoari
buruzko formazio jardunaldiak
‘antolatzen. Orain arte, jardunal-
di hauek hiru kurtso izan dituzte
eta lortutako arrakasta kontuan

izanda, aurten laugarren bat

gehitu dute.

hauetako baten arduradunga da,
eta ondo ezagutzen du Fraiso-
10N matrikulatzen direnen
motibazioa zein denp: «Hona,
sagardogintzari buryzkg jakin-
gura duen edonor elorizen da,
bai betiko sagardogileak, baj

0du amaterrago batean eixe.

batetik sagardogintza prozest
dago. Demingo Arinaren ardu-
Tapean dagoen kurtso ha¥
sagardoa egiten berriak dif®
nentzat edo oinarrizko prest®
kuntza nahi dutenentzat zuf»t‘;"
dua dago eta, guztira, 24 01"
irauten ditu. Y
Bertan, sagardoaren ekaWr'
nak dituen pausu guztiak at®
tzen dira, bai alde teoriko ™
praktikoan, halanola sagart.
biltzea, garraiatzea eta bl"”gle“,
tzea; frutaren txikitzea e P"
tsatzea; botilaratzea eta kon"



patzea; edo :.::lrbilasunarg.“
garrantzia.

Baina Domingo Arinak saga-
rra ondo ezagutzearen garran-
tzia azpimarratzen du prozesy
opsoan zehar: «Sagar mota ezher-
dinen ezaugarriak, eta sagarre-
tan eragina duten prozesu kimi-
koak ondo ezagutu behar dira,
bukaeran lortuko den produk-
uaren emaitza kontrolatu nahi
badar, gaineratu du Domingo
Arinak.

Bigarren Kurtso edo atala
Sagardoaren Dastatzea Konpa-
ratiboa da. Hau sagardogintzan
jadaesperientzia duten sagardo-
gile eta teknikariei dago zuzen-
dua eta 12 orduko iraupena du
Hemen, beste gauzen artean,
sagardoak berez dituen zentzu-
menezko ezaugarriak, ebaluazio
metodoaren nondik norakoak,
produkmuaren akatsak edo das-
tatzen ikasteko ariketa praktiko-
ak ematen dira.

Sagardoa egiteko prozesuak
komeri handiak ematen baditu,
honen salmentak buruhauste
bat baino gehiago ematen die
sagardogileei. Horri aurre egite-
ko, Marketina eta Sagardoaren
Kudeaketa Komertziala ikasta-
roa antolatu dute: Normala den
bezala, kurtsoa hau sagardogin-
tzan modu profesional batean
aritzen direnentzat dago pentsa-
tua, eta azken batean, sagardo
ekoizle batek bere enpresa
aurrera eramateko eman beha-
rreko pausoak aztertzen dira.

Ikastaro berria

Aurtengo berritasuna laugarren
kurtsoa da. Sagardogintzarake
Ingurune-Praktika Onak izeneko
ikasketa hauek AZTI enpresak
kudeatzen ditu eta ingurumena-
ri buruzke kontzeptu orokorrak
emateaz gain, sagardogintzan
gertatzen diren ingurune arazo
nagusiak aztertzen dira, etain-
gurune honen hobekuntza eta
kudeaketarako jakin beharreko-
ak erakusten dira.

Sagardoari Buruzko 4. Forma-
zio Jardunaldiak maiatza aldean
jarriko dira martxan eta kurtso
bakoitzak 30 eta 40 euro artean
balio du: Arinak dioen bezala, sa-
gardoaren mundua maite duen
edonorentzat aproposak dira
Fraisoron ikas daitezkeenak.

|

FRAISORO @ Ikasle batzuk Zizurkilgo Fraisoro eskolako atarian. msuovoresij ancazei press
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instalazioak

Fraisoroko nekazaritza eskola
Itsasmendiko sozietate publi-
koan sartuta dago. Dagoeneko
106 urte baino gehiago dira Frai-
‘soroko nekazaritza eskola Gi-
puzkoako eta EAEko nekazari-
tzaren eta abeltzaintzaren zer-
bitzura dagoela, Hain zuzen ere,
1898ko irailaren 7an inauguratu
zen Casa Modelo Fraisoro izene-
koa, Gipuizkoako Foru Aldundia-
ren ekimenez, zientzia eta tek-
nologia oinarri zituela.

Casa Modelo haren helburu na-

ko nekazaritza eta abeltzaintza

gusia hasiera batean Gipuzkoa-

Gizaldi bateko jarduera

indartzea zen. 1g04tik aurrera,
helburu horrez gain, baserrita-
rren prestakuntza eta gaikuntza
ere bere gain hartu zituen eta,
hala, nekazaritza eskola bihurtu
zen. Helburu horiei gaur egune-
ra arte eutsi die; eta garatu ere
egin ditu.

Asko izan dira eskolak bere ibil-

bide luzean izan dituen aldake-
tak eta gorabeherak; baina
nahitaez geratu behar izan duen
denboraldi labur batzuk kendu-
ta, etenik gabe aritu da lanean

‘Gipuzkoako baserritarrengatik.
etabaserritarrentzat.

Azken teknologiaz ekipatutako
Instalazio aurreratuak ditu Frai-
sorok bere eskolan. Nekazaritza
eskola honek 4.000 metroko be-
rotegiak ditu barazkiak eta lan-
dare apaingarriak teknika mo-
dernoenekin ekoizteko , Baina
honako beste instalazio hauek
ere baditu:

Erletegia 20 erlauntz eta eztia
eta eztikial lortzeko eta potetan
sartzeko behar diren makinak
etatresnak,

Laborategia. Nekazaritza prak-

Lan egiteko modua

tikak egiteko laborategia.

Sagardotegia. Sagardoa egite-
ko eta botiletan sartzeko guztiz
ekipatua.

Estazio meteorologikoa,

Zuhaitzak eta zuhaixkak. Baso
autoktonoa,

Baratzea.

Lorategiak eta lorategien sorre-
rako eta mantentze lanetarako
makineria.




KONTZERTUAK @ Hiru egunean hamaika talderekin gozatzeko aukera izaten da. Argazkian, Sorkun, iazko jaialdian. corxa sugio | areazx PRESS

Bertsoetatik kontzertu

erraldoietara

Sagarrondotik jaialdiak bosgarren urtea beteko du aurten, eta

e

> Sagardo garaiagori-gorian

' dagoela izaten da Saga-
rrondortik jalaldia. Lau urteren
buruan erreferentzia bihurtzea

- lurm du,. gehmhat.gazteen ar-

nani, Urnieta eta Usurbil) zein

urterik urtera bertaratu diren
pertsona eta artistak, hiru egu-

nez, sagardoaren festa handian

muirgilizen dira.
_eoosem jaio zen Sagarrondo-

doaren bueltako jai erraldoi hau
xotx garaiko asteburu bakar ba-
maspmdamaﬂinguzﬁe-

, Sagardoaren Kultura Susta- -
tza&oﬂlkhneamn&skmik,fiagar .

modu bat da: «Sagardoaren kul-
tura diogunean ez gara soilik
edariaz ari», dio Otamendik.
sSagardoak bizitzeko modu oso
batislatzen duela uste dugu, eta

rau sustatzeko eta indartzeko
festa andia izan nahi du Saga-
rrondotik jaialdiak, lau udale-
molaka [Umieta, E}sm‘lnl Asti-

antolatzaileek asteburu berezia antolatu nahi dute

aurreko urteko karpa berean.
Jaialdia kolore anitzekoa izan da

- beti, eta halakoxeak dira bertan

izaten diren taldeak ere, Fla-
menkoa, rocka, hip-hopa, reg-
gaea, funkya... hainbat estilo
jaialdi bakarrean biltzen ditu,
«Iradizioa eta berrikuntza uz-
tartzeko ahalegina egiten duguy,
dio Otamendik, «belaunaldi
guztiak sagardoaren kulturara

inguralzea eta sagardoaren kul-

tgrg'b_elauna[d_i berrien aisialdi-
rainguratzea baitira kultura bi-

ziberritzeko modu bakarraks,

Aurreko lau urteetan, nazioar-

URTEURRENA
Aurtengoa
martxoaren 16, 17 efq
18an egingo dute etq,
bosgarrena izanik,
berezia izango da
e
JOERAK
Kolore anitzeko jaialdig
da beti, eta rocka,
flamenkoa, hip-hopa,
reggaea eta funkya
dantza daitezke

IKUSLEAK
Urtetik urtera jende
gehiago bildu da, etq
azkenaldian, batez
beste, 14.000 lagun

izan dira jaialdian

teko zein Euskal Herriko taldeak
elkartu ditu betiere jaialdiak:
Desmond Dekker (Jamaika),
Fermin Muguruza, Orisha's
(Kuba), Raimundo Amador (Es-
painia), Su ta Gar, Chambao (Es-
painia), Berri Txarrak, The Wai-
lers (Jamaika), Banda Bassotti
(Ttalia)...

Bilduizan den jende kopurua-
ri dagokionez, urterik urte kopu-
rua igotzen joan dela diote anto-
latzaileek. Azken urteetan, batez
beste, 14.000 lagun inguruk par-
te hartu dute jaialdian, astebury
bakar batean.

Herri kirolak

Baina musika jaialdia dela-eta
ezagun egin bada ere, hori baino
gehiago da. Asteburu bakarrean
eta kontzertnez gain, sagardo
dastatzea, eskulangintza azoks,
bertsolariak eta lau herrien arte-
ko herri kirol lehia ere izaten
dira.

Azken horrek azken urteetan
arrakasta handia lortu du, eta
Astigarraga, Urnieta, Usurbil etd
Hernaniko profesionalak ez di-
ren gazteak eta hain gazteak ez
direnak aritzen dira kirol jardu-
nean, egun honetarako berezik
Pprestatu ondoren.
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