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Enekoitz Telleria Sarriegi naturalarekin. Zergatik ez genion
Astigarraga jarriko plater moderno hari sa-
> 5 gardoa? Han hasi zen dena» .
zberdinak dituzte Han hasi zen sagardoaren
abiapuntuak eta munduaezagutzen. lantzen eta
egindako bideak, ikertzen. Zer lortu duen?«Bi Mi-
baina berdinakzido- chelinizar dituen jatetxe baten
rrak eta helmugak. Kartansagardoasartzea. etasa-
Ardotik iritsi da sagardorabata, gardoa kopaka zerbitzatzea»
eta garagardotik iritsida sagardo-  lzan ere, sagardoa oso produktu
ra bestea. Horixe dute, hainzu- «moldaerraza» dela dio Garciak:
zen, elkargune eta pasio: sagar-  «Menubat osoa ezkondu dezake-
doa. Munduaren punta banatik  zusagardoarekin, sartzen zarene-
aridira: Arriondasko CasaMarcial  tikirtetenzaren arte. Freskoaizan
ol jatetxetik Juan Luis Garcia (Astu-  litekesarrerakoakjateko, Konple-
rias, Espainia) eta Eris Brewery  xuagoa aurrera egiteko ~bigarren
and Cider Housetik Michelle Foik  hartzidura egindako sa gardoak
(Chicago. AEB). Baina biek dituzte  erabiliz horretarako. edo cham
eginkizun, helburu etaargudio  penoise metodoa erabiliz eginda-
berberak: «duintzea», «hez- koak-, etaizotz edo su sagardoak
tea», «formatzea», «dibulga- erabilizazken burukoetarako».
zea» eta «goratzea». NosKi, sa- (arcia lehen aldiz aritu da Sa-
gardoari buruz ari dira. gardo Forumean, baina argi dau-
Sagardoaren Lurraldeak anto- ka horrelakoen balioa zein den:
latutako Sagardo Forumean aritu =~ «Sagardoa duintzen da eta horre-
dira hizlari Garcia eta Foik, beste-  tarakogaude hemen. Dibulgazioa
ak beste. Jardunalditeknikoenbi- dasagardoari falta zaiona, eta ho-
€ -, garrensaioaeginzutenatzo Asti-  rretan egin nahi dugu azpimarra.
garragako (Gipuzkoa) Erribera Hauguztia adimena eta ateak ire-
Kulturgunean. Sommelierrada Kkitze bat da, sagardoa mahai eta
Garcia, eta Verema elkartearen manteldun jatetxeetan sartzea.
Espainiakosarinagusiairabazidu Ezagutzen dugu sagardotegietan
aurten. Etabai, sagardoarensom-  egitenden kontsumoa, kaleaneta |
melierra ere bada. «Sommelie- lagunartean egiten dena, modu Juan Luis Garcla, Ammiondasko Casa Marclal jatetxeko sommelierra. : <

rrak edari guztien arduradu jate- ez-formalean egiten den hori,

Herenegun hasi zen Sa-
gardoaren Lurraldeak an-
tolatutako Sagardo Foruma. Le-
hen bi egunetan, sagarrari, sa-
gardoari eta turismoari buruzko
jardunaldi teknikoak etataile-
rrak egin dituzte Astigarragako
Erribera Kulturgunean, eta Na-
zioarteko Sagardo Lehiaketa
ere han abiatu zuten atzo ilun-
tzean. Euskal Herriko eta nazio-
arteko 30 dastatzailek epaituko
dituzte hamabost herrialde ez-
berdinetako sagardoak, eta
bihar banatuko dituzte sariak
Donostiako Kursaal jauregian.
Izan ere, tokiberean egingo da
gaur eta bihar sagardo azoka.
Bertako eta nazioarteko sagar-
doak dastatzeko aukera egon-
go da. 100 sagardo inguru.
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txe batean. Zergatik ez sagardoa-
rena? Badirudi sommelierrak ar-
doei buruz bakarrik jakin behar
duela, eta ez da horrela», argitu
eta aldarrikatu du Garciak. Mur-
ziarra daizatez, etaduela bedera-
tzl urte iritsi zen Asturiasera.
«Tradizio handiko» etxe batda
Casa Marcial. Gogoan du Marcial
Manzano jabeak etxean egiten
zuela sagardoa, «Asturiasen beti
eginizanden bezala» . Garciairitsi
zenean, plater osoezagun bat zeu-
Kan kartan Nacho Manzano su-
kaldariak: Osorik jaten den neko-
ra. « Asturiasko chigrebatean
~hala deitzen zaie han sagardote-
giei—, beti hartu izan da nekora
egosia edo mariskoegosia sagardo

baina pasatu behar dugu hortik
sagardoa erdieta goi madako jate-
txeetan sartzera».

Eris: tenplu masoniko bat
Beste modu batera, baina horre-
tan arida Michelle Foik. Lau solai-
ruko eraikin zaharberritu bat da
Eris. Tenplu masoniko bat izan
zen lehenengo (1910), eliza korear
bat ondoren, eta emakumezkoek
gidatutako Chicagoko lehen sa-
gardotegia 2015etik. «Sagardote-
glaz gain, garagardotegia ere ba-
gara, etajatetxea ere bai. Eris kao-
saren jainkosa da Greziako mito-
logian, eta gure sagardotegian ka-
osik ez, baina nahasketa da egiten
duguna», dio Foikek.

AEBetan sagardoaren tradizioa
oraindik «berria» dela dio, tradi-
zio gehiago dutela ardoak edo ga-
ragardoak: «Beraz, hezkuntza da
guretzat sagardoa: jendea heztea
sagardoan». Haiek egiten dutena
sagardo «berritzailea» dela na-
barmendu du, «modernoa» eta
«ezberdina». Lehenaldiadu Eus-
kal Herrian, eta «harrituta» da-
g0: « [zan ere, AEBetako kulturan
erronka da nork egingo dituen
gauza ezberdinak. Tradizioak ez
du hemen adina pisurik. Hemen-
go tradizioarena harrigarria iru-
ditzen zait; ez da ohikoa. AEBetan
zerbait ezberdina egin behar da
egunero, jendearen arreta piztu
eta mantentzeko».

«kFormazioa» eta «dibulga-
zioa» azpimarratuditu Eris sa-
gardotegiko arduradunak: «Jen-
deari erakusten diogu sagarra ari
dela kontsumitzen era likidoan.
Lehen ez zuten ulertzen 0so ongi
zer zen sagardoa, ez zen ongi aur-
kezten, ez zen esplikatzen. Zerbi-
tzariei formazioa eman diegu
gauzak ongi azaldu ditzaten.
AEBetan garagardoa da nagusi,
eta ez dute ulertzen badagoela ha-

ren parekoaden alkoholdun edari
bat, beraiek egunero jaten duten
fruta batekin egiten dena».

Eta egitendituzte sagardoak
udareekin, gereziekin eta ahabie-
Kin; egiten dituzte nahasketak;
egiten dituzte koktelak. «Gara-

gardozaleei sagardoa ematen die-
gu dastatzeko, sentsibilizatzeko,
eta aurreiritziak apurtzeko. Oso
interesgarria da bezeroarekin fe-
ed back hori mantentzea, gauza
berriak garatu ahal izateko; espe-
rimentatzeko. Sagardoen erdigu-
nean fruta dago, eta guzti horren
pertzepzioa aldatu nahi dugu».
Sagardora garagardoaren bidez
iritsi direla dio Foikek, baina
«abantaila» gisa ikusten du hori:
«Jendeak fruta zaporedun gara-
gardoak edaten baditu, zergatik
ez sagardoa? Bide hori jorratuta
daukagu. Prest daude zortzi dolar
ordaintzeko pinta baten truke, eta
ez zaie arrotza egiten berdina or-
daintzea sagardoaren truke».



