r'

testuak: Joxi Ubeda
ostirala, 2014ko urtarrilaren 17a

22 //r//’ ( r/v/

apiamnsag: awrdoa.con




sagardoa » txotx garaia

TROTX. Hainbat lagun txotx egiten sagardotegi batean. muw camos i /ascanapssss

SAGARDOTEGIAK, PREST

' Aurtengo sagardoa erraz edatekoa da. Orekatua, freskagarria eta arina. 2013ko uztak
modua eman du Euskal Herrian 10 milioi litro sagardo inguru ekoizteko, iaz bezalatsu.
Sagardotegiak ateak zabaltzen ari dira herritarrek aurtengo sagardo berria dasta dezaten.

rtarrilean sagardo-
tegiak zabaltzen
hasten dira, udazke-
nean egindako
sagardoa dastatze
ko. Sagardoaren Lurraldeak anto-
latuta, 2014ko Sagardo Berriaren
Eguna urtarrilaren 15ean ospatu
dute Astigarragan (Gipuzkoa),
txotx garai berriari hasiera emate-
ko. 2013ko uztaren ezaugarm nagu-
siak Sagardoetxea museoan azal-
du dituzte, eta «gure sagardo
berria» oihu eginez, Kalakan
musika taldeko kideek lehen
upela ireki dute Alorrenea sagar.
dotegian
Aurtengo sagardoa ona da, ore
katua, freskagarria eta arina
Hori-berdexka da, eta 2013ko uzta-
ren hartzidura azkar eta erabate
koak sagardo lehorra ekarri du,
txinparta finekoa, eta ahoan fruj-
tu freskoaren sentsazioa uzten
duena. «Erraz edatekoa das, Aran-
txa Eguzkiza Gipuzkoako Sagar.
dogileen Elkarteko lehendakariak
azpimarratu duenez. «2013ko
sagar uzta atzeratu egin zen, eta
alde batetik, sagardo batzuk egi.
nak edukiko ditugu, azaro bukae
rako eguraldiak lagundu egin zue-
lako, baina abenduan ere aritu
dira batzuk sagardoa egitens.
Ondorioz, sagardotegi berean
sagardo desberdinak egon daitez-
ke: «Sagardo batzuk helduak, eda

eko errazak eta atsoginak, eta bes-
te sagardo batzuk, berriz, oraindik

berdeak, erabat egin gabeak, mi-
katzagoak eta oraindik bide gehia-
goegiteko daukatenak».

Hori «aberasgarria» dela dio
Eguzkizak. «Azken batean, upele-
tan heldutasun momentu desber-
dinetako sagardoak eduki behar
dira. Sagardo guztiek ez dute hel-
duta egon behar txotx garairako
Batzuk egon daitezke, baina boti-
latzea da helburua; orduan, nor-
mala da sagardo batzuk atzeratu
samar egotea. Baina aurten hori
nabarmenagoa izan daiteke zen-
bait lekutany.

Hainbat sagardogilek hemengo
sagarraren aldeko apustua egiten
dute, eta beste zenbaitek hemen-
goa erabili ez ezik kanpotik ere
ekartzen dute ekoizpena osatzeko.

Zabaldu berria den txotx garaia-
ri begira, sagardogileak animatu-
ta daude. Sagardotegietan giro
ederra izango da nagusi. «Alde
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«Orain jende gehiena
asteburuetan joaten
da sagardotegietara,
larunbatetan

batik bat»

«Egunetik egunera
Euskal Herritik
kanpoko jende
gehiago etortzen da
sagardotegietaran
ARANTXA EGUZKIZA

Gipuzkoako Sagardogileen
Elkarteko lehendakaria

batetik, ilusioa eta hazteko gogoa
izaten duzu, eta, beste alde bate-
tik, kezka bat, kezka bera: egin
dudan sagardoa jendeari gustatu-
ko ahal zajon eta jendea etorriko al
den», Eguzkizaren hitzetan
Gipuzkoako Sagardogileen elkar-
teko lehendakaria izan ez ezik,
Arantxa Eguzkizak Hernaniko
Iparragirre sagardotegian dihar.
du.
lazko txotx garaia apal hasi zen,
baina azkenik jende ugari joan zen
sagardotegietara. «Hasiera oso
motela izan zen, baina kanpaina

bukatu genuenean 2012koa baino
hobexeagoa tzan zeny

ostekootur

Sasoi honetan herritar ugarik sa-
gardotegietara bildu eta otordua
giro onean egiteko ohitura hartu
du. «Jende asko dago sagardotegi-
ra joateko ohitura duena, eta baita
sagardotegira etortzeko bakarrik
elkartzen dena ere, eta pentsamol-
de edomotibazio hori hor dago; na-
barmenada».

Azkenik, jende ugari biltzen da
sagardotegietara. «Ez dajoango le-
hen joaten zen bezala, aste osoan.
Orain astegunetan baino gehiago
Jjendea asteburuetan joaten da, la-
runbatetan batik bat, bazkaltzeko,
eta betiko datetan. Inauteriak pa-

satu eta Aste Santua bitarte izaten
da goidenboraldia».
Sagardotegiak Euskal Herrian
bakarrik daude. «Munduan dago-
en horrelako esperientzia bakarra
da gurea, eta egunetik egunera
Euskal Herritik kanpoko jende
gehiago etortzen da sagardotegie-
tarar,

Sagardotegia |Astigarraga | © 943 468 290
Lizeaga Sagardoa, hori gozamena! |ill<
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UZTA. Jose Antonio Zamal

SAGARDO BERRIE

loa, sagastibatean, ezkerrean, eta EuskoLabel sagardoaren uztaberriarena
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siarekins, Dena den. sa&du'
dotegietara joango dela uste CU:

«Esperantza horrekin gaude.
Sagardo! joaten ohitura

polita eta sanoa baita, sagardoa
dastatu, jendea bildu, giro ederra

e Antonio Zamalloak, Zomotzako

| sagardo «egokia», gorputz handikoa antzeman duJos

sortu... Gainera, sagardogintza

Uxarte sagardotegiko jabe eta Bizkaiko Sagar.doglleep E!kart?ko lehendakariak. A ge S G TS
' Itxaropentsu dago hasi berri den sag ardotegien sasoiari begira. da.
Sagardotegietara joateko ohitu-
i ra handiagoa dago Gipuzkoan Biz-
izkaiko sagardote- batzuk dauzka, baina orokorrean tzen da sagarra etaekoiztendasa-  gian. Baina gero bero apur bat  kaian baino, Jose Antonio Zama-
giakeresasoihonetan  zerbait azpimarratzeko, gorputz gardoa. Alde horretatik, sagarrak  eginzuen, eta lehenengo fermen- lloak berak aitortu duenez. «Biz-
hasi dirasagardobe- handiagokosagardoa ikusidut,ta- berandu etorriziren, agian ohikoa  tazioak nahikoazkareginziren».  kaian ez dago ohitura larregi,
rriarekin. «Ziklonor-  nino edo polifeno altuagoa. Sagar- baino hamabost egun berandua- Ondorioz, jadanik egindadau-  baina ohiturak positiboak direne-
malada: udazkenean  doak egin zirenean ere, I h go.Irail erdiald sagarrakorain-  densagardoak dastat koetakon- anzabaldu egiten dira, eta tradi-
egindakosagardobatzuk dastatze- fermentazioko zatia nahiko azkar dik berde samar zeuden, etaazke-  tsumi tzeko une egokian daudela  zioa handia izan ez arren pixkana-
komoduan egongodiraorain, bes-  eginzen». naldian hasi zen ekoizpena upelte-  dio Zamalloak. «Sagardotegiba-  kazabaldukoda».
tebatzuk beranduago, bainaorain- Alde horretatik, sagardo batzuk koitzak bere erritmoa darama, Sagardoa bertako produktuare-
txeda sagardo berriak dastatzen  edateko egoki daudela azpimarra- baina, oro har, sagardoa aurrera-  kin egitea, bertako sagarrarekin
hasteko garaia; horregatik da  tuduZamalloak. «Aurreratuak «Sagardoa edatean tua etorri dela esangonuke, nahiz  egitea garrantzitsua da, Zamalloa-
orain sagardotegien sasoiarenha-  dauden sagardoak, lehenengo fa- sagamm eta sagarra berandu etorri». ren aburuz. «Funtsezkoa da berta-
sieran, dio Jose Antonio Zamallo-  sekoak, hasierako sagardoak, 050 ezauga'rriak Sagardoederraaterada.«Karga ko lehengaia, bertako sagarra iza-
ak, Zornotzako (Bizkaia) Uxarte ondodaude, dastatzeko eta edate- fenoliko aldetik ere, sagardoego- tea. Edariak harreman zuzena
sagardotegikojabe eta Bizkaiko  kow. z zentzumenen bidez kiadan. izan behar du gure lurrarekin, ba-
Sa@rdopnleen Elkarteko lehenda- Eguraldiaren arabera izaten da antzeman Sagardotegien sasoiari begira, soan edaten den edariak gure lu-
Sagardoaren ezaugarrien ingu- ma:af:&;: l::::lz; ::;:ill};; o koa baln: txarra;:?zg;x ﬁmﬁmﬁﬁ
ruan ere mintzatu da: «Sagardote-  egiten dugunez, izan dugun uda- ?ﬁﬁmmb espero dut, jendea pozik joatea. ne1'1 bidez antzeman behar dira .
gi bakoitzak sagar batzuk etaupel  berriaren eta udaren arabera jaso- lehendask:ﬂg:w . Hori esatea erraza da dagoen kri- =

Bizkaian, bizkaiko sagardoa

garraren ezaugair iak»,
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DASTATZEN. Sagardo berria dastatzen, Lesakako Linddurrenborda sagardotegian, urtarrilaren 10LaN. juan CARIOS KA ARGADI PRESS

teratzeko, ekitaldian

t Zutenc

sagardoa

pasatu ondoren, armiarma sare
hori Gipuzkoatik hona ekarri
dugula esango nuke nik, Nafarro-
ara zabaldu dugula»

Urtero, ekoizle baten sagardo-
tegian egiten dute txotx garaia-
ren hasierako ekitaldia. Aurten,
Linddurrenborda sagardotegiar
egokitu zaio; 2000. urtean irekizu-
ten sagardotegi hori. Juan Mari
Lopez bertako jabeak azaldu zue-
nez, aurten ere soilik inguruko
sagarrak erabili ditu sagardoa
ekoizteko, atzerrikorik ez

Aitzitik, sagarrarentzat urte
txarra izan dela esan zuen. 25.000
litro ekoitzi ditu, eta gehiena in-
gurukoek hartuko dute. Izan ere.
nafarrak dira sagardotegira joa
ten diren gehienak, baina Lapur
ditik eta Ipar Eusk:
te hainbat herritati
zente joaten dela adierazi dio
BERRI

1] Herriko bes-

c ere jende de-

Ari

frufiean, txotx
Iruiieko Auzmendi sagardote
gian ere dena prest dute txotx ga
raiari ekiteko. Dena den, uy

Ko sagardoa urte osoan zabaltzen

dute

Urtero, urtaurilaren 19an festa
bat antolatzen dute, San Scbas-
tian eguna delaeta, « Danborra jyo-

tzen duga a danborradarekin

aurrers
azplr -t
Inaxio Begiristain Natary onako Latera sagardo DeTTLATen Earaia

Sagardogileen Elkarteko lehenda ren hasiera ospatzen duguy, azal

Kkari eta Martintxoenea sagardote- dudu Nerea Auzmendi arduradu- |

SAGARDOTEGIAK,

ZABALIK

Nafarroako aurtengo txotx garaia Lesakako Linddurrenborda
sagardotegian zabaldu zuten, urtarrilaren 10ean.

GAZTANAGA

SRGARDOTEGIA

atxi eta Donato Larre-
txea herri kirolariek
Lesakako Linddurren-
borda sagardotegian
(Nafarroa) dastatu
zuten aurtengo sagardo berria,
Nafarroako txotx garaia zabaltze-
ko ekitaldian. «Aurtengo sagardo
berria» esan, eta txistuaren eta
ttunttunaren doinuekin hasi zen
txotx garaia Nafarroan. Aurten
sagarra eskas izan den arren, iza-
nen da sagardo aski denboraldia

giko arduradunak BERrIAri esan
zionez, sei ekoizle dira elkartean
eta 200.000 litro sagardo egin dituz-

te gutxigorabehera.

Aurtengo arazoa da sagar gutxi
izan dela. Horregatik Normandia-
ko eta Galiziako sagarrak erabili
dituztela aitortu zuen Begiristai-
nek. Sagarren %15 ingurudira Na-
farroakoak. Aurtengo sagardoari
buruz ere mintzatu zen, Linddu-
rrenborda sagardotegian antolatu
zen ekitaldian: «Sagardoa kolore
berezikoa da, pixka bat horixka,
tanino asko daukatelako Frantzia-
kosagarrek, etamarkatuegitenda
kolorean.

Nafarroako Sagardogileen
Elkarteak hogei urte ditu, eta,
Begiristainen aburuz, Nafarroa-
ko sagardoaren egoera egonkor-
tu egin da: «Garai batean, sagar-
doa etxean edateko bakarrik
egiten zen, kontsumo propiora-

ko, eta, gaur egun, hogei urte

nak.

Nafarroan sagardotegietara jo-
ateko ohitura oso handia izan ez
arren, Auzmendi sagardotegira
gero eta jende gehiago joaten da.
«Duela ia hogei urte hasi ginene-
an ez zen hainbeste jende etor-
tzen, baina geroeta jende gehiago
etortzen zaigu, eta giroederraiza-
tenda».

Irunieko eta inguruko herrieta-
ko jendea ez ezik, kanpotarrak
ere gero eta gehiago joaten zaiz-
kie. «Katalanak, batez ere, eta
beste hainbat herritakoak ere
bai, estatubatuarrak, frantsesak
eta beste toki batzuetakoak san- |
ferminetan». Bezeroak pozik ge-
ratzen dira. «Oro har, behin etorri
den jendea berriz ere etortzen da,
eta hori pozgarria da».

Sagardoa ez dute ekoizten, Gi-

puzkoatik ekartzen dute. «Saizar
sagardogilearen sagardoa sal-

GAZTANAGA

TOLARE

SAGARDOTEGIA

Buruntza auzoa
20140 ANDOAIN
Tel.: 943 59 19 68
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| UPELAX, Koldo Martinez, Trebifiu

upel baten eta sagardo botila baten aurrean. eexia

IKUSMIN HANDIA

} Askartzako Trebifiu sagardotegian atzo zabaldu zuten
' txotx egiteko garaia. Koldo Martinez arduradunak azpimarratu du

rabako Bertsozale El-
karteko kideak izan
ziren Askartzako
Trebifiu sagardotegi-
ko txotx garaia haste-
ko ekitaldian. Giro ederrean, gus-
tura dastatu dutesagardo berria.

Koldo Martinez arduradunak
esan du aurretik ikusmin handia
zegoela ohiko bezeroen artean:
«Jendeak izena eman du aste ba-
tzuk lehenago jadanik, tokia erre-
serbatzekon.

Izan ere, Trebifiu sagardotegia

aurretik sagardotegi horretako bezeroen artean ikusmin handia
zegoela aurtengo sagardo berria dastatzeko.

ez da handia: 50 bat lagunentzako
tokia dauka.

«Sagardotegia txikia da, eta or-
duan jendeak badaezpada izena
aurretik eman du, lekurik gabe
gera ez dadin. Sagardo berria das-
tatzeko sekulako ikusmina dago.

Batzuek, egun batean etortzeko
baino gehiago, hiru egunetan edo
hainbat egunetan etortzeko izena
eman dute».

Askartza inguruko jendea joa-
ten da Trebifiu sagardotegira: Tre-
bifiukoa, Gasteizkoa eta Arabako
beste hainbat herritakoa. «Deba
garaiko jendea ere etortzen zaigu,
eta Mirandako jende bat ere bai»,
Martinezen hitzetan.

Giro edemma

Sagardotegian giro ona izaten
dute. «Oso giro polita egoten da.
Sagardoa dastatu eta afaldu ez
ezik, jendeak abestu ere egiten du.
Guk hainbat abesti ezagunen hi-
tzak uzten dizkiegu, eta giro ede-
rrean kantari aritzen dira».

Aurtengo sagardoa eta iazkoa
ez direla berdinak nabarmendu
du Martinezek: «Ez da iazko sagar-
doa bezalakoa. Urte bakoitzean
sagardo bat ateratzen da. [zan ere,
sagarra eguraldiak eta lurrak
ematen duten produktua da, eta
hori nabaritzen da. 2013. urtea oso
urte berezia izan da, eguraldi alde-
tik, eta sagardoa ere berezia atera
dan,
Dena dela, sagardo berria «oso
ona» dela azpimarratu du Marti-
nezek. «Edateko oso polita dago.
Oso gustu ona dauka. Gustura
edaten da».

Askartza herrian, Trebifutik 5
kilometrora dago Trebifiu sagar-
dotegia, Gasteiz eta Trebifiu arte-
an.

sagardotegia

Arraga auzoa / ARAMAIO
@ 945-44 53 85/ 685-72 15 92
iturrietasagardotegia.bolgspot.com
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FAMILIAREN
TRADIZIOA

Azkaineko Txopinondo

sagardotegia

urte osoan egoten da zabalik. Familiaren

tradizioari jarraituz, ohiturazko moldeko

sagardoa ekoizten dute. Dominic Lagacec
sagarnogilea familiaren hirugarren

belaunaldiko kidea da.

xopinondo sagardote

gla Azkainen (Lapurdi)

dago, plazatik bost

minutura. Urte osoan

| egoten da zabalik, eta

hainbat ekimen antolatzen dituz-

te: txotx bazkariak eta afariak,

bisita gidatuak eta dastatzeak,

| besteak beste. «Sagarnoa botilara-

tu eta bezeroen artean banatzen

dugu», Dominic Lagadec sagardo-
gilearen hitzetan.

Sagardoa ez ezik, sagarraz egin-

| dako Txopinondo markako beste
hainbat produktu ere banatzen di-
tuzte: Txopito sagar muztioa. Pa-
txaka, Manzina, ozpina eta Berro-
gei ur bizia. «Gipuzkoako sagarno-
tegiekin alderatuz gero, horida

\ gure bereizgarri nagusia: ez dugu
| sagarnoa soilik egiten», azpima-

rratudu Lagadecec,

Halaber, txotx ibiltaria aloka-
tzen dute: 30 litroko sagardo upela
txotxarekin, hozkailua eta gas bo-
tilabat.

Haritz edo gaztaina egurrez
egindako upeletan egiten dute sa-
gardoa, botilaratu aurretik. Boti-
lak tapoi haridunaz estaltzen di-

| tuzte. «Euskal Herriko lehenengo
sagarnotegia gara sagarno botilak
estaltzeko kapsula hariduna era-
biltzen duenan, azaldu du Lagade-
cek.

Sagardoaren Lurraldea elkarte-
ko kidea da Txopinondo sagardo-
tegia. «Sagarnoaren kultura Eus-
kal Herri osoaren ondare eno-gas-
tronomikoa dela uste dugu.
Bestalde, sagarnoa hitza gure ko-
munikazio guztietan erabiltzen
dugu, eta edozein hizkuntzatan, g

patxaran, dantzan, talo... hitzak
bezalan.

Aurtengo sagar uzta ezdaona
izan Txopinondo sagardotegian.
«Udaberria hezea izan da, eta uda,
lehorra; ondorioz, sagar gutxiko
urtea izan da», Lagadecek BERRia-
ri urtarrilaren 8an esan zionez.
«Gipuzkoan uztarckin arazoa du-
tenean, hemen ere berdin gerta-
tzen zaigu».

Horregatik, sagardotegi ugarik
bezala, eurek ere lehengaia atze-
rritik ekarri behar izan dute aur-
ten ere. Normandiatik (Frantzia),
hain zuzen ere. «Gure sagarrekin

antzekotasun handia daukate
hangoek, garratzak eta azidoak

baitira». Handik ekarri dute euren

ekoizpena egiteko lehengai gehie-
na: %70, hain zZuzen ere. Eta horie-
Kkin lortu dituzten produktuak ka-
litate handikoak direla nabarmen-
dudu Lagadecek.

Sagar gehiena Normandiatik
ekarri dute aurten, baina iragane-
an ez zen horrela, Euskal Herrian
sortzen zen sagar soberakina Nor-
mandiara eramaten baitzen.
«Duela mende bateko egoera
egungoaren kontrakoa zen, Nor-
mandian sagarrari etekin gehiago
ateratzen zitzaiolako», dio Laga-
dec sagardogileak.

Gaur egun, ordea, Euskal He-
rrian ateratzen zaio probetxu han-
diagoa sagarrari, eta horregatik
sortu da aurkako egoera hori.
«Ekoizle guztiok nahiko genuke
hemengo sagarrarekin soilik lan
egin, baina hori ez da posible, sa-
garnoaren truke hain gutxi or-
daintzen denetik».

Euskal
Sagardoa

Sidra Natural
del Pais Vasco
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SAGAR MOTAK
AZTERTZEN

Alain Borda ikerlariak Zuberoako sagar motak ‘Xiberoako sagarretaz’
liburuan zerrendatu ditu. Lapurdiko eta Nafarroa Behereko sagarrak
ikertzeko lanean ari da gaur equn.

lain Borda inguru-
men teknikaria da
(Arbona, 1971), eta
sagarrondo mota za-
harrak biltzen eta
ikertzen aritu da azken urteetan.
Xiberoako sagarretazliburua pla-
zaratu du Astolabeitia argitale-
txearen bitartez. Liburua osatze-
ko, Allande Etxarteren (Altzai,
1950) laguntza izan du, hark idatzi
baititu Bordak buruan eta idatzi-
tazeuzkan ohar guztiak,

Borda orain dela hogei urte ha-
sizen lekuan lekuko sagar motak
ikertzen. Harentzat, sagarrak he-
rriaren ondare dira, eta bere bu-
ruajakintza hori transmititzea-
ren arduradun ikusten du. Beti-
danik ezagutu dituzte sagarrak
Bordaren etxean. Horiek bildu ez
ezik, Miarritzeko (Lapurdi) mer-
katuan saldu dituzte aspalditik,
arrakasta handiz, eta hori bihur-
tuda etxe horren diru iturri nagu-
sia,

Datu zientifikoak ez ezik, libu-
ruak adibide historiko bat dakar
gogora. Atharratzeko Graxiana
Goihexen historiaazaltzen daber-
tan. 1661ean, Lapurdiko 60 saga-

rrondo ekarri omen zituen bere
ezkontzeko dotean. Baina landa-
tzeaezdanahikoa, zuhaitz horiek
ehun urteko bizia dutelako gehie-
nezere. Hori delaeta, sagarrondo-
ak loturik egon ohi dira etxaldee-
Kin. «Sugeabeti bizirik duzularru
berriaren pean, beti mugimen-
duan. Sagartzea ere kate bat da,
enpeltatubehar da, kate horieten
ezdadin Arrunt barneratua du-
gunzerbait da», azaldu zion Bor-
dak Bermiariurtarrilaren 8an.

Geroztik, Bordak katearen
ideia beti izan du gogoan. «Zube-
roanezagutudut gaiazzekien jen-
de zinez umila, eta pentsatu dut
zerbait egin behar zela horiekin.
Gazteek horren historia jakin be-
har dute, jakitate hori gal ezda-
din»,

Jakitate horren beste adibide
bat azaldu dio Bordak Berriari:
Larraineko Irabarne jaunarena.
Gerradenboran goserik izan ez
zuela diote, alemaniarrek errota
erabiltzea debekatu ziotenean sa-
garrezelikatu baitzen denbora lu-
zez. Duela gutxira arte sagarrik
gabenekezbizizitekeeladakargo-
goraliburuarenegileak.

SAGARRAK. Sagar motak ikertzen eta zerrendatzen ari da Alain Borda ikerlaria.asrossus

Dena den, orain arte eginiko la-
na beste pauso bat besterik ezda.
Bordak etorkizunean gaian sa-
kontzekoeta beste liburubat argi-
taratzeko asmoa dauka. Orain,
Nafarroa Behereko eta Lapurdi-
kosagarrondoen aztarnei segika
arida, alde horretatik Europako
eskualde aberatsenetarikoak bai-
tira.

Guztira, 80 sagarrondo mota
baino gehiago ditu ikerleak ze-
rrendaturik, eta gehiago biltzeko
prozesuan barneratutadagogaur
egun.

Aipatutako aipamen historiko-
ezgain, Xiberoako sagarretaz li-
buruak hamalau lekukotasun,
hamasei sagar motaren argazki
eta deskribapenak, errezetak,
esaera zaharrak, osagarriak, go-
mendioak eta beste hainbat ze-
haztasun bilduditu.

Azkenik, Pierre Landhe hizte-
gitik enpeltatzeak erakusteko
hainbat ilustrazio erabili dituzte:
«Aita Landheri omenaldia egin
nahi izan diogu; errespetu marka
erakutsi nahi genion. Bere ga-
raian, jadanik, lan interesgarria
egin zuen gaiari buruz.
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Euskal Herriko Unibertsitate
Foru Aldundiko Landa Gara

a, Gipuzkoako
penerako

Departamentua eta Gipuzkoako
Sagardogileen Elkartea sagar mota
bakarreko sagardoak egiten ari dira,
sagar mota bakoitzaren ezaugarrial,t
ikertu eta ezagutza zabaltzeko asmoz.

okiko sagarra ezagutze-
\ aketalehengaia hobeto
| ezagutzeak kalitate
hobeko eta gastu
gutxiagoko sagardoa
ekoizteko balio duela hipotesitzat
1 hartuta, Euskal Herriko Uniber-
| tsi Gipuzkoako Sagardogile-
| en Elkartea eta Gipuzkoako Foru
Aldundiko Landa Garapenerako
Departamentua ikerketa lan bat
| egiten ari dira. Tokiko sagar mota
bakarreko sagardoak ekoizten ari
doari zein ezaugarri eskaintzen
| dion jakin ahalizateko.
| Unai Agirre Gipuzkoako
| Sagardogile Elkarteko kudea-
tzaileak Gipuzkoako Hitza-ri
abenduaren 6an azaldu zionez,
jende askok ikusten zuen beha-
rrari erantzuten dio egitasmoak:
«Sektoreko profesiomalek, tekni-
kariek eta enologoek ikusi zuten
bazegoela beharra sagar motak
banaka aztertu eta, etorkizunera-
ko, nahasketa egokienak zein
izan zitezkeen zehazteko, Uniber-
| tsitatearekin eta gurekin harre-
manetan jarri ziren. Izan ere,
elkarteko kideok ere behar hori
bazegoela ikusten genuen; oina-
rrizko proiektu bat zela uste
genuen, eta hala hasi gineny.
Domingo Arina enologoak
egindako proiektua da; hura hasi
| zen ikerketarekin. Urteak dara-
Sagar-
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dogileen Elkartearentzat lanean,
eta egitasmo ugaritan parte
hartu du. Hark ekin zion sagar-
doa egiteko sagar motak aztertze-
ari, eta proiektu horren bidez
zehaztu ziren sagardoa egiteko
gehien erabiltzen diren hamalau
sagar motak. Arinak berak aitor-
tu duenez, proiektu hura «oso
oinarrizkoa zen»: «Nire proiek-
tua gaur egunera egokitu eta
sakondu egin behar da. Oraingo
egitasmoak talde eta profesional
hobeak ditu».
Proiektua bera martxan jartze-
ko orduan, «doktore tesi bati bide
emateko zerbait izan behar
zuela» erabaki zuten, eta Zuria-
rrainen anaia Andoni ari da
horretaz arduratzen. Kimikako
lizentzia lortu zuen 2011ko uztai-
lean, eta proiektuko ikertzailea
izateko kontratatu zuten iazko
maiatzean.

Ikerketaren helburua ez da Gi-
puzkoako sagardogileek sagar
mota bakarreko sagardoa egitea;
horinahikozailada, EHUkoKimi-
ka Fakultateko irakasle Ifaki Be-
rregik Gipuzkoako Hitza-ri esan
dionez: «Jendeak beti egin du sa-
gardoa sagar motak nahastuz. Ez
da erraza 10.000 litroko kupel bat
sagar mota bakarrarekin eginda-
ko sagardoz betetzea; hobe da ha-
lako esperimentuak guk egitea
eta, ondo ateratzen badira, sagar-
dogileek lan egiteko modu hori

baliatzea. Helburua ez da sagar
mota bakarreko sagardoak egi-
tea, mota bakoitzaren ezauga-
rriak aztertzea baizik; sagar mota
bakoitzak sagardoari zein ele-
mentu ekartzen dion jakitea, ale-
giar,

Sagardoaren ezaugarmi

Halaber, sagardoaren ezaugarri
zientifikoak ezagutzera emateko
ere balioko du egitasmoak. «Sa-
gardoak dituen substantzien ar-
tean, polifenolak eta indar antio-
xidatzailea nabarmendu behar
dira. Askohitzegiten daardoaren
indar antioxidatzaileaz, baina
zenbait sagar motarekin eginda-
ko sagardoak ardo zuriak eta go-
rriak edo laranja zukuak baino
gaitasun antioxidatzaile handia-
goa du. Beraz, propaganda hori
egiteko aukera ere eman dezake
ikerketak», azaldu du Berregik.

Arina enologoaren arabera, gu-
txienez 300 tokiko sagar mota dau-
de erabilgarri sagardoa egiteko.
Ondorioz, abian den ikerketak ur-
te askotarako iraupena izango du.
«Ikerketa urtero amaitu, eta, aldi
berean, etorkizunerako bide be-
rriak zabaltzen dituen zerbait dan,
Agirrerenustez.

Urtero aztertzen dituzte sei edo
zazpi sagar mota, eta mota horie-
kin sagardoa egiten dute, dastatze-
ra eraman eta zein garapen duen

ikusteko. 2012-2013ko kanpainan,
sei sagar motarekin —gezamina,
goikoetxea, mokoa, txalaka, urte-
bi handia eta urtebi txikia-— egin-
dako sagardoak aztertu dituzte,
hainbat fasetan laginak hartuz:
sagar bilketan, i b

\ -

DASTATZEA. Zizurkilgo (Gipuzkoa) Fraisorolanda eta Ingurumen Laborategiko teknikariak sagardoak dastatze-
azarduratzen dira. sonusse ascanapssss

trolatuta nahastuz egindakoa. Zu-
riarrainen hitzetan, horrek «datu
zientifikoak dastatze datuekin al-
deratzeko aukera» ematen du:
«Ebaluazio orokorragoa lortzen
dugu, eta, dastatze emaitzei esker,

garaian, muztioa hartzi b

an

zein nahasketa diren onartuago

eta botilatu aurreko fasean. Ondo-
ren, dastatze fasea letorke; Fraiso-
roLandaeta Ingurumen Laborate-
giko kideei planteatu diete mota
bakarreko sagardoa dastatzea,

edo bi edo hiru motatakoak kon-

jakin dezakegu, sektoreari irizpi-
lazko Donostiako Sagardo Egu-
nean herritarrek aukera izan zu-
ten sagar mota bakarrarekin egin-
dako hiru sagardo klase dastatze-

ko.

" Egunero irekia,
equerdi eta gauetan.

lgandetan itxita

SAGARDOTEGIRA
BISITAK
ANTOLATZEN DITUGU
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SAGAR EKOLOGIKOAK

- Bedaioko Belarmuga baserriaren ondoko sagasti batean
| sagar ekologikoa ekoizten dute. Aitziber Unanue ekoizleak
bere etxean egiten du sagardoa, modu ekologikoan.

ektarea bateko sa-
gasti bat baliatzen
dute Bedaioko Belar-
muga baserriaren
ondoko sagasti bate-
an (Gipuzkoa) sagar ekologikoa
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ekoizteko. Aitziber Unanue da ere-

leunagoa da: gaur emanda ere, sa-

mu baten jabea. garrabihar jateko ez dago arazo-

Pestizidarik ez dute erab\lw.-n rik; hori ez da horrela gertatzen
Harjoaren aurkako tr tradizic kin, hilabetean ezin *
ematen diete sagarrei, bainaeko-  baituzu sagar hori jan kasu horre-
logikoa. «Tradizionalabainoaskoz  tan; bortitzagoa da ematen diozun
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produktua», Unanuek Tolosalde-
ko eta Leitzaldeko Hitza egunkan

«Euria eginez gero, tratamendu
ekologikoa joan egiten da, eta, or-
duan, gehiago zaindu behar duzu
sagastia; hori ere beste ezaugarrie-
tako bat da. Tradizionalak erraza-
godominatzen du harjoar.

Hori dela eta, sagastiar arretaz
erreparatu behar zaio maiztasun
batez, eta ondorioz harra kontro-
latzen ahal da, Unanueren hitze-
tan, «Tximeleten etxetxo moduko
batzuk ditugu sagastian, emearen
usaina botatzen dutenak. Harrak
erakartzen ditu usain horrek, eta,

sy

Astebukaeretan
ere zabalik

Oialume bidea - Tel.: 943-33 33 33 - 20115 ASTIGARRAGA (Gipuzkoa)

horrela, zenbat har erakarri di-
tuen ikusten duzu aldiro-aldiro.
Kopuru horrek erakustendizu tra-
tamendua noiz eman edo noiz ez

eman».

Sagar ekologikoaren zainketak
beste hainbat berezitasun ditu,
Unanuek Tolosaldeko eta Leitzal-
deko Hitza-ri azaldu zionez: «Lu-
rrari, zuhaitzari edo sagarrari
ematen diozun tratamenduak eko-
logikoa izan behar du, nahizeta be-
rez ez zaion tratamendurik ema-
tene,

Lurrari simaur ekologikoa ema-
ten diote. Simaur ekologikoa erosi
egiten dute. Ardi simaur ekologi-
koa da. «Pentsua jaten duten abe-
reetatik simaur tradizionala lor-
tzen da, eta modu ekologikoan ha-
zitakoetatik, ekologikoan,

EHNEKko bazkidea da Unanue.
Sagastian EHNEKo teknikariek
egiten dizkiote kontrolak. «Duela
biurte inguru EHNEn eman ge-
nuen izena. Oraindik trantsizio fa-
sean gaude; etiketarik ez dugu, be-
raz. 2014kootsailean egingoditugu
hiruurte, eta orduan lortuko dugu
gure zigilua. EHNEko teknikariak
nahi duten egunean etortzen dira
sagastira. Nola dagoen ikusi, pro-
bak egin... Guk, bestalde, zerbait
eman badiogu zer den esaten die-
gu, fakturak azalduz etaabar. Bien

aldetikdago jarraipenav.

Unanueren etxean sagardo ko-
puruhandirikezduteegiten. baina
egiten dutena modu ekologikoan
egiten dute: «Etxean egin behar
dugunez, sagardo horrek zer dara-
man jakitea gustatzen zait. Bestal-
de, niri sagastian pozoia botatzen
ibili behar horrek, maskara eta
guzti... inpresioak bakarrik atzera
eragiten dit. Sagastian lasai ibil-
zea gustatzen zait, sartu, hemen-
dik edo handik sagar bat proba-
..

Sagarra bi urtetik behin izaten
dute. «Zati bat etxerako eta bestea
saltzeko; betiere, sagardoa egitera
zuzenduta. Zigilurik ez dugunez
oraindik, saltzeko orduan ez gara
gehiegi mugitu. Sagardo ekologi-
koa gero eta gehiago egiten ari di-
rela uste dugu, baina sagar ekolo-
gikoa ez da horrenbeste ekoizten,
nahiz eta pixkanaka-pixkanaka
Jjendea mugitzen ari dens.

Eguraldiak eragin handia dau-
ka. 2012an 13.000 kilo bildu zituz-
ten, eta 2013an 3.000 kilo inguru
Jaso dituzte. «Ez da sagar urtea
izan. Sagastira begiratu eta ale gu-
txi ikusten zen, gainera; dena oso
atzeratuta eta herdoilarekin etorri
da, ez sagastietan bakarrik. Hori
guztia eguraldiaren eragin zuzena
izandan.

Sagar ekologikoa ekoizten bi ur-
tekoibilbidea egin dujadanik Una-
nuek, eta gustura ari da modu ho-
rretan lanean. «Nik oso garbi dau-
kat. Sagastian lasai sartu, sagar
bat hartu eta probatu, etxean sa-
gardoa egin sagar horiekin... Nire-
tzat hori bezalakorik ezdagon,
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\ TXULETA. Txuleta ederbat dastatzen,
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LEHEN MAILAKO HARAGIA

Txogitxu Harakinak enpresak Euskal Herriko sagardotegi eta jatetxe ugari hornitzen ditu

' bere haragi gorriaz. Europako beste hainbat herritan ere saltzen dute.

‘ xogitxu Harakinak

enpresak lehen maila-

ko haragi gorria bana-

tzen du. Horretarako,

behiak, Euskal Herrian

| ez ezik, Galizian, Portugalen eta

Europako beste hainbat herritan
erosten dituzte.

Behiak aukeratzeko garaian, za-

i harrak eta lodiak bilatzen dituzte,

Imanol Jaka Txogitxu Harakinak

| enpresako jabeak Gipuzkoako Hi-

KALITATEZKO HARAGI GORRIA

tza-ri esan dionez. «Dituzten ada-
rren arabera suma dezakegu adi-
na, eta gantza, berriz, isatsaren in-
guruan agertu ohi diren boletan,
adibidez. Kontua da ez ditugula
nahi azken urteetan azkar gizen-
dutako behiakr.

Alde horretatik, behien jabeak
diren baserritarrak ezagutzea fun-
tsezkoa da Txogitxu Harakinak
enpresako kideentzat.
«Txuletaren kultura eta haragi

5

gorria erretzeko teknika aspaldi
sortu ziren gure inguruko erretegi
eta sagardotegietan. Denbora pa-
sata, eta jendearen onarpenare-
kin, euskaldunok erretze teknika
hobetu egin dugu, eta horrekin ba-
tera, behiak aukeratzeko lana ere
bai. Behi lodiak bilatzen ditugu,
duten gantz kopurua kalitatearen
adierazle delako —haragi eta
arrain gehienetan gertatzen den
bezala—. Zaharren haragi go-

rriak, berriz, gutxi eginda, zapore
sakona du, eta luzaro irauten du
ahoann».

Behiak produktu naturalekin
hazi direlaziurtatzen dute. «Ezkur
ren desegite indizearen arabera-
koa dan, Jakaren hitzetan. «Goitik
behera irekita dagoen behi bat au-
keratzerakoan, laztandu egiten di-
tut. Segundo gutxiren buruan nire
eskuko tenperaturaren ondorioz

gantza desegiten bada, behi hori
produktu naturalekin haz dutela
nabari da, eta ez dutela Joditu pen-
tsu energetikoekins.

Behia ongi zaindu,

eta txuleta ongi erre

Behiak ondo haztea eta zaintzea
garrantzitsua da, baina txuletak
ondo erretzen jakin behar da.
«Euskal Herriko parrilletan era-
biltzen den teknika oso erraza da,
baina batzuetan eskoletako sukal-
dariek aldatu egin nahi izaten
dute. Kontuan izan behar lukete
txuleta jada produktu kulturala
dela Euskal Herrian; urte askota-
ko esperientzia duena, gainera»

Bost zentimetrora ebaki behar

da txuleta, Jakak azpimarratu

duenez «Girotu egitenda 15edo 20

gradutara heldu arte. Ondoren,

txingarretan edo plantxa batean

jarri behar da alde batetik, su bi-

zian. Hiruzpalau minutu igarota,

gatz lodia bota behar zaio, ugan,

erretako aldetik. Beste aldearen

txanda dator gero, eta beste hiruz-

palau minuturen buruan, kolpe
txiki batzuk eman sobran dagoen
gatza kentzeko, eta Kito Azkenik,
50 gradutan girotutako erretilu
zuri batean zerbitzatu behar da,
hezurra bereizita eta haragia moz-
tutan.

Txogitxu Harakinak enpresak
bezeroart haragi gorria bidaltzear
gain, horren jatorriko informazioa
ere ematen dio. «Erretzeko erabili
beharreko teknika eta platerean
aurkezteko modua ere azaltzen di-
tugu. Lana, zerbitzua eta jarraiki-
tasuna eskaintzen dugu».

Kontserbatu eta ontzeko ganbe-
ra berri, moderno eta handiak di-
tuzte, kontrolatutako hotz siste-
marekin. Haragi mota honek alda-
ketarik gabeko tenperatura eta
hezetasuna behar izaten du, eta
hala mantentzen dute hogei bat
egunez, ontze egokia eta, beraz, bi-
guntasun handiagoa lortzeko.

Bezeroen artean ospe handiko

sukaldari eta jatetxeak daude, Ja-
kak nabarmendu duenez. «Badira
jada 27 urte lan honetan hasi gine-
la! Gure bezeroen artean izen han-
diko sukaldariak daude; horienar-
tean Juan Mari Arzak. Halaere, gi-
zartean hainbeste oihartzun ez
duten bezeroak ere baditugu, eta
guretzat besteak bezain garrantzi-
tsuak dira».
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OTATZA. Otatza sagardotegiaren aurre