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UZTAONA

Guztira 12,5 bat milioi
litro sagardo egin dira
Euskal Herrian 2014ko
uztan; horretarako,
%50 inguru erabili da
hemengo sagarra, eta
gainerakoa kanpotik
ekarri behar izan da.

2014. urteko uztako sagardoa prest
dago sagardotegietan. Euskal Herrian
o0s0 uzta desberdina izan da tokiaren
arabera, inguru batzuetan sagar kopu-
ru handiak izan baitira eta beste
batzuetan txikiagoak, udaberrian

)

Txotxa duela 60 urte inguru sorturiko ohitura bat da. JoN URBE / ARGAZKI PRESS

eta udan izandako eguraldiak eragin-
da

Aurtengo sagardoaren ezaugarri oro-
korrak zehaztea ez da erraza, erabili
den sagar motak, inguruak eta kanpo-
tik ekarri den sagarraren araberako
ezaugarriak izango baititu sagardoak.
Baina, oro har, sagardo freskoak, ari-
nak eta edanerrazak dira, tanino edo
polifenol gutxixeagokoak, eta iaz bai-
no gradu alkoholiko txikiagoarekin
kasuaskotan.

TXOTX!, TXURRUT!

EDO ‘MOJON"!

Txotxaoraindela 60 urte ingurusortu-
rikoohiturabatda. Sagardoaetasagar-
dotegiak gain behera hasi ziren, eta
susperraldi garaian, sagardotegiba-
tzuk sagardoa berriz ere saltzeko egi-
ten hasi zirenean, zenbait elkarte gas-

tronomikotatik eta tabernatatik hasi
ziren sagardotegietara joaten sagardoa
probatzera. —

Sagardotegietan txotxetik edoziritik
probatzen zuten upeletako sagardoa,
etagustukozuten upeletik sagardoa
botilatzen zuten, beren elkartera, ta-
bernaraedoetxerasagardobotilak era-
mateko. Berez, sagardoaren gaineko
jakinduria behar duen jardunada,
etorkizunean upelekoa nolako sagar-
doa izango zen jakin behar baitzuten
bezeroek, sagardogilearen laguntzare-
kin.

Azken urteetako sagardotegien ohi-
ko txotx garaiaren aurretik ere, sagar-
dotegietan ere bazen sagardoa edan
edootordubat egin etasagardoa edate-
ko ohitura. Euskal Herri osoan oso he-
datua zegoen, eta gaur egungo jatetxe-
en eta tabernen aurrekoada, baina
normalean jendeak sagardotegian
egon ondoren ez zuen izaten sagardoa
eramateko helburua. Gehienetan sa-
gardoa kanilatik zerbitzatzen zen, eda-
lontzira edo pitxerrera.

Txotxaren ohitura hasizenean, beze-
roak jateko zerbait eramaten hasi zi-
ren, sagardoak dastatzen ziren bitarte-
an jateko. Aurrerago sagardogileak
hasi ziren bezeroei jateko ere zerbait
jartzen, eta poliki-poliki gaur egun
hain hedatua dagoen ohiturak oihar-
tzun handiagoaizanzuen.

Gaur egun sagardoa aukeratzera bai-
nosagardoak probatzerajoatendajen-
dea sagardotegira, aspaldiko ohiturari
jarraitzen dionik ere baden arren. Sa-
gardogilearekin sagardoaren inguru-
ko ezaugarrien gainean hitz egin eta
sagardotegiko menua dastatzen da
bertan. Upel bat irekitzerakoan sagar-
dogileak normalean oihu egiten du:
txotx!, txurrut! edo mojon!
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«Txotx
garaiak
garrantzl
berezia du»

LUIS INTXAUSPE ¢
Hernaniko alkatea

Giro ederra egongo da
Hernanin txotx garaian.
Lagun ugari ibiliko da
sagardotegietarako
Jjoan-etorrian.
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Elkarrizketa

Txotx garaian, Hernaniko Udalak,
hainbat zerbitzu martxan jartzeaz
gain, neurri berezi batzuk hartuko
ditu, etazenbait aholku emango dizkie
sagardotegietara joan nahi dutenei.
Halaber, hainbat ekitaldi antolatuko
ditu, eta Hernani ezagutzeko zenbait
aukera proposatuko dizkie bisitariei.
Horri guztiari buruzko informazioa,
baita sagardoaren kulturaren inguru-
koa ere, www.hernani.eus helbidean
lor daiteke.

Zer ekarriko dio txotx garaiak
Hernaniri?

Gauza asko. Hernanin tradizio handia
dagosagardoaren inguruan. Dolaresa-
gardotegi asko daude. Hamabi sagar-
dotegi daude, sagardotegia komertzia-
lizatzendutenak, hauda, bazkariak eta
afariak ematen dituztenak, baina sa-
gardoabaserri askotan egitenda, nahiz
eta sagardotegi bezala lan egiten ezdu-
ten.

Txotx garaiak garrantzi berezia du,
lehenengo sektorean jarduera ekono-
miko garrantzitsu bat delako, gaur
egun eta historikoki. Gaur egungo
txotx garaiak bestelako sektore ba-
tzuetan ere enplegua eta aberastasun
ekonomikoasorraraztendu.
Sagardotegietan ez ezik, taberne-
tan eta kafetegietan nabarmena
datxotxgaraiaren
Eta sektore gehiagotan ere bai. Okinek
ogi gehiago saltzen dute, harakinek
haragi gehiago, gazta eta intxaurrak
ere saltzen dira... Tabernetan eta kafe-
tegietan lan handiagoa egiten dute, eta
baita dendetan ere. Azken urteetan,
ohitura aldatzen ari da. Gaueko sagar-
dotegiko afaria izan beharrean bazka-
riaizaten dagehiago; fenomenobatda.
Orduan, arratsaldeetan denda batzuk
irekitzen hasi dira, eta salmentak egi-

ten dituzte. Gero, taxiek ere lan han-
diagoaizatendute.

Garai honetan enplegua sortzen da,
nahizeta hiruzpalau hilabeterakoizan:
sagardotegietan jendea behar dute ja-
naria prestatzekoetazerbitzatzeko, eta
tabernetan normalean baino zerbitzari
gehiago behar dituzte. Zenbait sekto-
rek edodendak urteanegitendutenlan
handiena hilabete horietan egiten
dute.

Txotx sasoian Hernanin jende
asko ibiliko da, bisitari ugari eto-
rriko da. Hori nola kudeatzen du-
zue?

Duela urte batzuk txotx batzordea sor-
tu genuen. Urtero, hainbat eragile bil-
tzen gara batzorde horretara: udaleko
ordezkariak, eta sagardogileen, taber-
narien eta kaxkoko edo hiriguneko
auzo elkartearen ordezkari batzuk.
Guztien artean antolatzen dugu txotx
garaia. Udaleko ordezkariak dira alka-
tea, udaltzainburua eta turismo tekni-
karia. Guztira, hamabi bat lagun elkar-
tzen gara, eta etorriko den jende uhol-
de horren eragina neurtzen dugu.

Txotx garaian udaltzaingoa indartu
egiten dugu. Asteburuetan udaltzain
gehiago aritzen dira lanean, eta kalean
presentzia handiagoa dute; tabernak
dauden kaleetan, eta baita trafikoa
—autoak eta autobusak- antolatzeko
ere. Kalean komun publiko gehiago
jartzen ditugu, tabernen inguruan
gehienbat, eta garbiketa zerbitzu bere-
zi bat jartzen dugu. Batetik, udalak

daukan kale garbiketako zerbitzua as- .

teburuetan indartu egiten da, eta, bes-
tetik, tabernariek martxoko larunbat
gauetan hondakin bilketa berezi bat
egitendute.

Txotx batzordeak neurri horiek lan-
tzen ditu, eta urtez urte aztertu beha-

rreko bestelako kontu batzuk ere bai.
Hitzarmen batsinatzen dugu Hernani-
ko Udalaren, tabernarien eta sagardo-
gileenartean.

Hernaniko Udalak urtero hainbat
aholku ematen ditu txotx garaiari
begira, errespetua eta zentzuz jo-
katzea azpimarratuz.

Aurten, eraso sexisten arazoa arreta
handiz aztertu dugu. Azken hilabetee-
tan sarritan entzuten den kontubatda,
eta gure herrian ere kasu batzuk izan
dira. Askotan eraso sexistak udako
jaiekin lotzen ditugu, baina ez da ho-
rrela, eta txotx garaian ere horrelako

kasu batzuk ger-

«Hamabi tatuizandira.
sagardotegi Aurten, kan-
daude Hernanin, paina berezibat
bainasagardoa  prestatzen ari
baserriaskotan  gara gai horren
egiten da» inguruan. Bate-
' tik, komunika-
zioarekin lan
«Txotxgaraiak  egingo da, eta
enpleguaeta gero protokolo
aberastasun bat landu da sa-
ekonomikoa gardogileekin eta
sorraraztendu» tabernariekin,

horrelako eraso
bat tabernaren batean edo sagardote-
giren batean gertatzen denean zer egin
zehazteko. Protokolo horretan neurri
batzuk planteatzen dira.

Esaterako, taberna batean gertatzen
bada, musika kendu eta argiak piztu,
gertaera ikusarazteko. Horrekin bate-
ra, tabernariei eta sagardogileei forma-
zio ikastaro labur bat eskainiko zaie,
horrelako zerbait gertatzen denean zer
eginbehardenjakinarazteko. Erasose-
xualen kontuaarazo kezkagarribatda,
etaaurtenindar handizaurre egin nahi
diogu.

Hernaniko
Udala

Hermanin ondo zaintzen %
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«I’xotx garaiak eragin
handia izaten du» .

F. esta giro lasaia egongo da Astigarragan txotx
sasoian. Jende ugari etorriko da herriko

sagardotegietara.

Ohiko bihurtu denez, www.astiga-
rraga.net helbidean lor daiteke Astiga-
rragako Udalak txotx garaian martxan
jarriko dituen zerbitzuen, hartuko di-
tuen neurri berezien eta antolatuko di-
tuen ekitaldien inguruko informazioa,
baita Astigarragan dauden sagardote-
giei buruzko informazioa ere.

" Txotx sasoiak nondik norako
oihartzuna izango du Astigarra-
* gan?

Txotx garaiak eragin handia izaten du
alderdi askotatik, hainbat lekutan. Ba-
tik bat, asteburuetan nabaritzen da
jendetza kaleetan. Azken urteetan,
gehienbat, martxoko larunbat eguer-
dietan biltzen da jendetzarik handiena
Astigarragara. Betiko bizimoduan bizi-
lagunekin-eta arazoak sor litezke, bai-
naazken urteetangauzanahikolasaitu
daalde horretatik, eta, jende asko etor-

tzen den arren, asmo onez etorri ohi
Jendea giro ederrean etalasai
ibiltzen da.

Batetik, tabernetan jende asko egoten
da, eta normalean larunbat arratsalde-
an lasai hartzen duzun Kafetxoajendez
inguratuta hartuko duzu, baina ezda
beste munduko ezer izaten. Bestetik,
Sagardoetxea sagardoaren museoa As-
tigarragan bertan daukagu, eta txotx
garaian bisitari ugariizatendira.
Udalak hainbat neurri berezi har-
tzen ditu sasoi honetan.
Biudaltzain gehiago kontratatzendira,
otsail etamartxo inguruan gauekozer-
bitzua eskaintzeko; ostiral eta larunbat
gauetan eta igandeetan ere errefortzu
bat izaten da, gerta daitezkeen arazoei
aurre egiteko. Trafikoa gobernatzeko
etadena txukun joateko. Askotan, jen-

paserria - T1: 94346 96 74 -

XVI: mendetik
Sagardotegia

ASTIGARRAGA - www.gartziategi.cont
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A Izs

dea sagardotegietara eramaten duten
autobusak herriguneraino ez sartzen
saiatzeko eta kanpoaldean aparkatze-
ko aholkua emateko. Bestela, azkene-
an, autobus horiek pilatu egiten dira,
baita zerbitzu publikoko autobusak

ere. Ftakale garbiketa zerbitzua erein- .

dartu egiten dugu, asteburuétan eta
igandeetan batezere, kaleak garbi ego-
teko.

Sagardotegietan ez ezik, taberne-
tan, kafetegietan etadendetanere
nabarmena daizango da txotx ga-
raiaren eragina.

Batik bat, sagardotegietan eta taberne-
tan. Hemen ditugun dendak txikiak
dira, bainainguruandaudenenpresek,
ogiaegitenduteneketaabarrek, horiek
nabaritzen dute txotx garaiansagardo-
tegiek lan handiagoa egiten dutela. Es-
kari handiagoaizatenda, okindegietan
esaterako. Baita haragia ekoizten du-
ten enpresetan ere, baina enpresa ho-
riek askotan ez dira Astigarragakoak,
inguruko herrietakoak baizik.

Txotx garaian, herriko gazte askok lan
egiteko parada izaten dute, tabernetan
eta sagardotegietan, eta enplegu iturri
nahiko garrantzitsua da.

Beraz, txotx sasoia garrantzitsua
da Astigarragarentzat.

Bai, herrian eragiten du. Txotx irekiera
ekitaldia hemen egiten da, eta udalak
egun horretan hainbat ekitaldi antola-
tzen ditu, girotzekoeta festa hori herri-
tarrei gerturatzeko: upelak herriko ta-
bernetan jartzen ditugu, jendeak sa-
gardoaz txotxaren bidez goza dezan,
pintxobatzuk ere bai...

Urte osoan, berriz, Astigarragako he-
rritarrok badakigu non bizi garen, eta
uste dut harro gaudela gauden herrian
gaudelako. Orain dela hamar urte,
egoera petralagoa zen, askoz jende

gehiagoetortzenzelakoetaarazo etati-
rabira batzuk sortzen zirelako; baina
azken urteetan, bizilagunen kexarik
eta inolako arazorik ez daizan, zarata
edobeste konturen bat delaeta. Horre-
tan, kontu horiek konpontzen, Astiga-
rragan asmatu egin dugu.

Udalak urtero hainbat aholku
ematen dizkio sagardotegietara
etortzen den jendeari, errespetua
sustatzeko asmoz.

Beti kanpaina bat egiten dugu, txotx
irekieran eta sagardotegietan, errespe-
tugiro hori zabaltzeko. Sagardogileek
ere ahalegin hori egiten ari dira, jendea

sagardotegietan
«Txotxgaraian,  begirunez ibilda-
herriko gazte din, eta sagardo-
askok lan egiteko  tegitik atera eta
parada izaten gero jendeak he-
dute» rrian ere zentzuz
joka dezan. Sa-
2 ardogileen aha-
e l%zgin hori mese-
martxoko P
R degarria izan da.
: Azken urteetan,
sy discn festa giroa oso la-
biltzendajendetza __ . _g’ da Astl
e saiaizan da Asti-

garragan, txotx
garaian. Gainera,
jende gehiena sagardotegietara auto- -
busez joaten da, ez dira autoan etor-
tzen. Autobusen joan-etorri handia
izaten da; larunbat eguerdietan, izuga-
rria. Jendea Bizkaitik etortzen da, Na-
farroatik, baita Gipuzkoatik ere, auto-
busezeta gure garraio publikoak balia-
tuz.

Herrian informazio gune bat zabaltzen
dugu etortzen diren guztientzat, infor-
mazioajasotzeko etamezu horibidera-
tzeko. Den-denak dira ongi etorriak,
baina errespetuz ibiltzea eskatzen die-

su.

1L el
rezolasagardotegia@gmail.com ¢ rezola

sagardotegia.infotres.com

Santio zeharra, 14
Astigarraga
608-14 33 32
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i autobus normala, 55 lagunentzat. AizsURUA AUTOBUSAK

SAGARDOTEGIRA, AUTOBUSEZ

Sagardotegira sagardoa dastatzera, otordua egitera eta ongi pasatzera
lasai joateko aukera ematen du Aizpurua Autobusak enpresak. Horretarako,
zerbitzu egokia eta hainbat aukera eskaintzen ditu.

e
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OIANUME SAGARDOTEGIA
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Aizpurua Autobusak enpresak auto-
bus eta minibus aukera handia eskain-
tzendu, matrikulaberriko35Sunitateko
autobusflota, hainzuzen. Scania-Irizar
diseinua da ezaugarrinabarmenena.
Motoronena eta karrozeria berritzaile-
ena jartzen du erabiltzaile zorrotzenen

Autobus plataformaduna. -

AIZPURUA AUTOBUSAK

eskura. Usurbilgo Osinalde industrial-
dean 3.000 metro koadroko industria
pabiloia daukate, garaje batekin eta
konponketa tailer batekin. «Kalitatea
iparrada, erronka eta gure jarduerako
eguneroko konpromisoa», Ana Aiz-
puruaren hitzetan.

Besteak beste, sagardotegietara joan-
etorriak egiteko zerbitzua eskaintzen
dute. Usurbil inguruko sagardotegiae-
tara: Hernani, Astigarraga, Usurbil,
Aduna, Urnieta, Aia... «Gure inguruko
jendeak nahi duen lekura joaten

gara»,
ESKAINTZA ZABALA

Jende kopuruarenarabera, autobus
txikiagoak edo handiagoak eskaintzen
dituzte. «Taldeak, familiak, kuadri-
llak, lankideak.... eskaintza zabala
daukagu taldeei egokitzeko: autobus
txikiak 18-28 lagunentzat, autobus
handiak talde ertainentzat edo 35
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lagunentzat, autobus normalak 55
lagunentzat, eta bereziak ere bai, 60-
80 lagunentzat. Azken horiekin sagar-
dotegiko sarrera eta errepideak ere
kontuan izan behar dira». Autobusa |
eta prezioa taldeetara egokitzen dituz-
te.

Bezeroak gustura joaten dira sagar-
dotegira Aizpurua autobusetan, joan
eta etorri lasai eta eroso egiten dutela-
ko, autorik hartu behar izan gabe.
«Sagardotegiak ongi pasatzeko auke-
ra ederra eskaintzen duen bezala, guk
hori guztia lasai egiteko aukera ema
ten dugu. Autoa nork eraman erabaki
behar izan gabe, aparkatzeko arazorik
gabe, alkohol probarik egin behar izan
gabe... Lagunartean, jan etaedan lasai-
lasai egiteko modua da».

Sagardotegietara joan nahi dutenei
beldur gabe deitzeko gonbita egiten
diete, eta sagardotegi batera taldean
joan-etorri lasaia eta erosoa egiteko
aukera paregabea eskaintzen diete.
Aizpurua autobus bat kontratatu edo
erreserbatzeko, 943-36 32 90 telefono
zenbakira deitu behar da. «Konpro-
misorik gabe ematen dugu aurrekon-
tuagure telefonora deituta, eta kontra-
tazioa ere era berean egin daiteke».
Baita posta elektronikoz (info@auto-
cares-aizpurua.es) eta web helbide
honen bidez ere: Autocares-aizpu-
rua.es/aurrekontua/.

Sagardotegietara joateko zerbitzuaz
gain, Aizpurua enpresak beste hainbat
eskaintzen ditu: upeltegietara joateko,
ezkontzetara eta familia ospakizune-
tara joateko, ikastetxeetako eta enpre-
setako txangoak eta bidaiak egiteko,
kongresu antolatzaileei, agentziei eta
turismo antolatzaileei. Informazio
gehiago, autocares-aizpurua.eshelbi-
dean.

DONOSTIA

ZpuUrua.com




SAGARRONDOA LANDATZEKO
ASPALDIKO TRADIZIOA

Gero eta sagasti gehiago landatzen dira, eta
zainketa arretaz eta ganoraz egiten da. Ondorioz,
dolareko sagar ekoizpena gero eta handiagoa da.

Ez dago argi sagarrondoa Euskal He-
rrian berezjaiozen edo kanpotik ekarri
zen. Euskal Herrian sagarrondoari bu-
ruz ezagutzen den lehen aipamen ida-
tzia 1014. urtekoa da. XIV. mendetik

aurrera sagarhitzetik datozenizenedo
abizenei buruzko aipamen idatzi ugari
daude. Besteak beste: Sagastiberridi,
Sagarminagaeta Sagarciague.

1617. urtean argitaratu zen Voya-

geurs G Urrugneliburuak dio Euska]
Herrira iristen ziren bisitariak harrity-
ta gelditzen zirela hainbeste sagarron-
doikusita, Donostiatik Bilboraino.
Beraz, argi dago Euskal Herrian as-
paldikoa dela sagarrondoa landatzeko
ohitura. Gaur egun, gero eta sagarron-
do gehiago landatzen dira. «Horigora
doa», dio Aitor Etxeandia teknikariak,
zeinak sagastietan lan egiten duen.

SAGARDOTEGIA

Inaxio Ollokiegi Zubillaga

Txoritokleta p. * Tel.: 843-55 5220 « 20115 ASTIGARRAGA

tegia.com

* Klimatizatua
* Bertako sagarrekin egina
* Asteburutan egun osoan zabal
* Egunero arratsaldez irekita




Sagarrondoak bi eta hamar metro | Y

arteko garaiera izan dezake, motaren
arabera, eta 30 eta 100 urtera arteko
bizitza izan dezake. Sagarrondo txi-
kiek hiruedo lau urte betetzen dituzte-
nean jadanik sagar ekoizpen on bat
eman dezakete.

Sagarrondoak landatzeko gertatu
den bilakaeraz ere mintzatu da Etxe-
andia: «Lehen, txertakak sagarrondo
makatzetatik ateratakoak ziren; txer-
taka frankorekin egiten zen, eta kopa
itxura hartzen zuten. Ondoren, gero
eta gehiago, erdiko ardatzaren mota-
Kkoak jartzen hasi ziren; txikiagoak di-

ren txertakak

«Zainketa klonalekin. Beste
aldetik asko fase bat ere egon
h°!’e“‘ da, da: batzuk fruta
!:ax ekoizpen hesiak egiten
integratuan, hasi dira; hauda,
bai eko.xzpen kimaketa ere
ekologmkqan» mekanizatzen
«Gutxieneko hasidira».
mantentze lana Lehen, asko-
" egitenbada, tan, sagarrondo
ekoizpena azkar aldaerak nahas-
igotzen da» ten ziren, eta
ATTORETXEANDIA  OTainsagardogile
Teknikaria gehienek eraor-
denatuago bate-
anjartzendituz-
te. «Horrek kontu asko errazten ditu,
bilketa, gehienbat>.

Nekazariek sagastiak ohiko lursaile-
tan jartzen dituzte orain ere, «baina
gero eta gehiago lur mekanizagarriak
bilatzen dituzte, traktoreekin-eta ari-
tzeko eta lanak errazteko».
HAINBAT TRATAMENDU

Normalean, sagarrondoek urtero lau
tratamendu izaten dituzte. Udazken
bukaeran eta udaberri hasieran, trata-

menduak kobrearen bidez egiten di-
tuzte, onddoen aurka. Beste bi trata-
mendu sagar harraren kontra egiten
dituzte. «Horrekin guztiarekin behin-
tzat sagastien osasunaziurtatzen da».

Sagastien zainketa lehen ere arretaz
egiten zela dio Etxeandiak. «Aspaldi
bai; gero sagarraren kultura hemen
galdu egin zen, industralizazioa zela
eta, eta azken urteetan berriz ere be-
rreskuratzen arida».

Gaur egun, sagastiak ongi zaintzen
dira. «Zainketak gero eta gehiago egi-
tendira, jendeak kimatu egiten du, lu-
rrak ongarritu... Baina ongarritu ez
dute edozein gauzarekin edo kopuru-
rekin egiten, planifikatu egiten da, eta
lurrari behar duena ematen zaio,
gehiago ez. Alde horretatik asko hobe-
tu da, bai ekoizpen integratuan, bai
ekoizpen ekologikoan, bietan».

Hori guztia ekoizpenetako emaitze-
tan nabari da. «Ekoizpenakigotzen ari
dira, oro har. Gutxieneko mantentze

lana egiten bada, ekoizpena azkar igo-
tzenda».

Zainketa erleen bidez egiten duenik
ere bada. Ifaki Bengoetxeak, Irungo
Ola sagardotegiaren jabeak, erleekin
polinizatzen ditu sagastiak, sagar uzta
egokia lortzeko. Ezinbestekoak zaizkio

. erleak sagar uzta egokia lortzeko.

Hark, gainera, bi jarduera egiten ditu:
sagardoa egiten du, eta erlezaina da
duela hogei urte ingurutik. Hamabost
hektarea sagasti ditu; horietako bede-
ratzi, Meaka auzoko Arantzateko gai-
nean. Azken horiek 50 erle erreginare-
kin polinizatzen ditu. «Urte osoan
edukitzen ditut erleak etxearen ingu-
ruan», BERRIATI 2014ko maiatzean
esanzionez.

Sagarrondoei eta dolareko sagarrari
buruzko informazio gehiago Sagardo-
etxea euskal sagardoaren museoan
(www.sagardoetxea.com) eta Igartu-
beiti baserri museoan (www.igartu-
beitibaserria.eus) lor daiteke.
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Sagardo batzuk, aztertzeko prest, Fraisoroko laborategian. rrais0r0

ETENGABE IKERTZEN

Fraisoroko ingurumen eta nekazaritza laborategian,
sagardoari ikuspuntu fisiko-kimikotik

eta sentsorialetik erreparatzen diote,

eta sagardoaren biologia aztertzen dute, baita
sagarra oso heldua edo heldu gabe dagoenean
sagardoak izango duen zaporea ere.

kuntzako, Landa Garapeneko eta Tu-
rismoko departamentuari eta gainera-
ko departamentuei, beste erakunde
batzuei, eta bere zerbitzuak eskatzen
dituzten beste zenbaiti.

Zizurkilgo Fraisoroko laborategiak in-
gurumen eta landa ingurunearen ga-
rapen alorreko analisi, ebaluazio eta
aholkularitza zerbitzua eskaintzen die
Gipuzkoako Foru Aldundiko Berri-

gagardoa aztenttzen dutenean hainba‘
ikuspuntuta.uk equaratZe“ q o
[kuspuntu ﬁSlkO-klﬂ"llkOtik begifam'
ta, pHa, erabateko azidotasung

tasun aldakorraeta bes(? hainbat :
metro kontuan izaten dituzte, « ;
doakizan ditzakeen 8kat's batzyj :
qztertzen ditugu», Domingo M ering
Fraisoroko ingurumen gta nekazy ritg
Jaborategiko zuzendariaren hjm‘a&
«Betiere, araudibatbetebehar da, e
pateko azidotasuna, metanolg o,
abar. Besté substant;na batzuk, bers
sagardoa jadanik egina otedagoen o
kitekoaztertu behar. dira».
Sagardoan bi hartzndu'ra mota gery,
tzendira. Alkohol hartziduran
alkohol bihurtzen da, eta hartzig
malolaktikoan azido malikoa azjq,
laktiko bihurtzen da. «Bi hartzidyr,
horiek gertatzen direneansagardoaj,
danik egina dago, baina prozesu oy
kontrolatzeko sagardogileak guk eg;.
ten ditugun analisi fisiko-Kimikoa)

erabiltzenditu».

KOLOREA, USAINA

ETA ZAPOREA
Analisisentsorialean, berriz, sagardog-
ren koloreari, usainari eta zaporearj
begiratzen diete. «Sagardoa ona dep
ala ez, gustukoa den ala ez neurtzen
dugu. Sagardo bat ikuspuntu fisiko-ki-
mikotik zuzena izan daiteke, baing
zentzumenaldetik akatsen batizan de-
zake etaezdaatsegina».

Horretarako, Enac (Espainiako Egiaz-
tatze Erakunde Nazionala) erakunde-
ak ziurtatutako panel bat erabiltzen
dute, tresna moduan. «Sagardogileari
sagardo bakoitzaren gaineko puntua-
ziobat ematen diogu. Esaterako, 85
puntudituena sagardo bikaina daeta
43 puntudituena eskasa». .
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Aipatu azterketak ez ezik, zenbait ho-
bekuntza egitasmotan lan egiten dute
Fraisoroko laborategian. «Sagardogi-
leari beste tresna bat eskaintzeko, sa-
gardoaren biologia ere aztertzen dugu.
Sagardoak mikroorganismo batzuk
ditu, legamiak, substantziabatzuk sor-
tzen dituztenak, hartzidura egiten la-
guntzen dutenak eta sagardoaren pro-
zesu osoan, azken batean. Adibide bat
jartzearren, legamia jakin batek, bre-
tanomiceslegamiak esaterako, ezatse-
ginak diren usainak eta zaporeak sor-
tzenditu. Legamiak beharrezkoak dira
alkohol hartzidura gertatzeko, baina
legamia batzuk egokiak dira eta beste
batzuk ez. Zenbait bakteriorekin ber-
dingertatzenda».

Hori guztia kontuan izaten dute muz-
tioan edo sagardoan, sagardogileak
prozesuan legamia egokiak dituen ala
ezjakindezan.

Azkenik, sagarra 0so heldua edo heldu
gabe dagoenean sagardoak izango
duen zaporea ere aztertzen dute Frai-
soroko laborategian.

Informazio gehiago: www.fraisoro.
nethelbidean.
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2014. urtean 180
hektarea inguru erabili
dira, eta ia 900 mila
izan da bildutako

litro kopurua.

Eusko Label sagardoaren uzta berria
oparoa izan da, Hazi fundazioko ardu-
radunek azpimarratu dutenez: «Bai,
oro har, gustura gaude ekoizpenarekin.
Urte oparoa izan da kalitateari zein
Kkantitateari dagokienez».

Eusko Label sagardoaren bosgarren
uztaizanda. «Poliki-polikiaridaindar-
tzen. Egiaesan, produktu berribat mer-
katuan jartzen denean kostatu
egitenda, eta, gainera, suerta-
tudiren garai zailak aintzat
hartuta, uste dugu ibilbide
politaizan duela».

2014Kko uztan Arabako,
Bizkaiko eta Gipuzkoako 28
sagardotegik egin dute Hazi
erakundeak ziurtatutako
Eusko Label sagardoa: Ara-
bakosagardotegibatek, Biz-
kaiko 6 sagardotegik eta Gi-
puzkoako beste 21 sagardote-
gik. Gero eta sagardotegi gehiago
ari dira Eusko Label sagardoa ekoizten,
Hazi erakundeko arduradunek baiez-
tatudutenez.

SAGARDO EDERRA
Eusko Label sagardoa %100 hemengo
sagarraz egina da. Uzta berrian kalitate
handiko sagarrajaso dute, eta, ondo-
rioz, sagardo berria ederra aterada.
«Ikusi egin beharkoda, baina lehenen-
goanalisiek eta dastaketek diotenaren
araberaososagardoederraaterada».
Eusko Label ziurtagiria duten pro-
duktu guztietan bezala Euskal Sagar-
doa ekoizteko bete behar diren zehaz-
tasun guztiak produktuaren araudi
teknikoan daudejasota. Aipatu araudia
sagar ekoizleek, sagardogileek, tekni-
kariek, Hazi erakundeko arduradunek
eta Eusko Jaurlaritzako Ingurumen,
Lurralde Plangintza, Nekazaritza eta
Arrantzasailekoordezkariek osatutako
lan talde batek finkatzen du. Hazi era-
kundea arduratzen da produktu ho-

rren kontrol eta egiaztapen lanak egi-
teaz. «Era berean, azpimarratu behar
da marka publiko eta ofizialen kontrol
sistemek behar bezala funtzionatzen
dutela, eta, ikusiko balitz araudia ez
dela betetzen, ondorioak eta behar di-
ren neurriak hartuko lirateke».

Produktua kontrolatzeko lanak ez
ezik, produktuaren promozio lanak
ere egiten dituzte, merkatuan nabar-
mentzeko, EAEko nekazaritza eta
arrantza sektoreari balioa emanez.

Euskal Sagardoa, Eusko Labeladuten
produktu guztiak bezala, hasieratik
bukaeraraino «kontrolatua» egoten
da. «Batetik, sagarraren ekoizpena
kontrolatuda, ekoizleak ikuskatudira,
eta haien sagasti etasagarrak kontrola-
tudira. Halaber, araudiak sagarra sa-
gardotegietara nola garraiatu behar
den adierazten du, eta, azkenik, sagar-
doa nola egin, ontziratu eta etiketatu
beharden ere jasotzen du».

y e
EUSKO LABELAREN UZTA OPARQy

Azken batean, Eusko labe]bq%

rriaren bidez, sagardoaren "lgun%
rozesu 00 indartzea da 5¢

«Alegia, ekoizpena, elaborazma

Konisumoabultzatzea. Garbiegy, &
harda kate0soa kontuan ed“kibeb.
dela, eta batezere produktu bat inzy
tzerakoan hemengoeko 3H¢
egindela. %100 babestea hemﬂlgna,
garrarekin egindakoproduktua,,

AZTERKETA UGARI
Ekoizpen prozesuan, produktuar!n
azterketa ugari egitendira hainbat,
borategitan eta unibertsitatetan_ls
ezaugarri aztertzen dira guztira, beg,
ak beste azidotasuna, alkohol Mmaily
pHa, azido malikoa, azukreak, erry,
tsak eta fenolak. «Azken proba,
kalifikazio batzordeak egiten du, ,_
tzorde horrek produktua dastatzmdu'
etabere ezaugarri organoleptikoak by
licestenditu, ikusmenaren, usaimen;.

| renetadastamenarenaldetik».

Hainbat hartziduraren ondorenss.
gar muztioa sagardo bihurtu den
sagardogileak eta Hazi erakundekq
teknikariek erabakitzen dute produk-
tua botilaratzeko unerik egokiena zein
den. Sagardoa botilaratzeko teknolo-
giak askoaurreratudira, eta, egun, sa-
gardotegi guztiek azken belaunaldiko
makinak dauzkate botilaratzeko,

Eusko Label ziurtagiria duen Euskal
Sagardoa onetsitako botila batean on-
tziratzen da. Horri esker, produktua
errazezagut daiteke, eta beharbezala
babestuta dago argiak honda ez dezan.
Ziurtatutako produktuaren identifika-
zioa eta etiketatzea Kalitatea fundazio-
akgainbegiratzenditu. Zenbakitutaeta
kontrolatuta dauden etiketak erabil-
tzendirahorretarako.

EuskoLabel sagardoagehienbat Eus-
kal Herrian banatzen da. «Dena delz,
ari da pixkanaka izena hartzen Espai-
niako Estatuan ere. Hainbat promozio
egin da, batez ere Madrilen eta Bartze-
lonan, eta haren banaketak etasal-
mentak eragina izan du merkatu haie-
tan», Hazi erakundeko arduradunek
adierazidutenez.

Eusko Label sagardoari buruzkoin-
formazio gehiago: www.euskolabel-
sagardoa.comhelbidean.
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Gorenak ziurtagiria daukaten sagardo botila batzuk. jon urss / Arcazi preSS

KALITATE GORENA

Gorenak ziurtagiria duten sagardogileak pozik
daude aurten izandako sagardo ekoizpenarekin.
Sagardo ona ekoitzi dute, arina eta edaten erraza.

Gorenak ziurtagiriak sagardo ona
ekoitzi du. Arduradunak gustura dau-
de, Oihana Gainzerain Gorenak ziurta-
giriko lehendakariak azpimarratu
duenez: «Bai. Aurtengosagardoak fru-
ta usain nahiko nabarmena dauka. Ez
dirasagardo pisutsuak; arinak edo leu-
nakdira. Frutausain horizitrikoantze-
koa da zenbait kasutan, baina gero
upeltegi batetik bestera desberdinta-
sunak daude». Edateko errazak dira.
«Biribilak izango dira. Ahoan ondo
sartuko direnak, eta dastatzeko ego-
kiak». Ekoizpenarekin pozik daude.
«Bai, gustura gaude».

Gorenak ziurtagiriaz aritzen diren sa-
gardogileen erronka nagusiak bi direla
nabarmendu du Oihana Gainzerainek.
Batetik, Euskal Herriko bertako saga-
rra baliatzea. «Guretzat hoberena
izango litzateke sagardoa gero eta
gehiago hemengo sagarraz ekoiztea.
Jadanik Gorenak ziurtagiriak sagarra
ekoizteko 80 hektarea sagasti baditu

Euskal Herrian, eta beste 20 hektarea
berri daude, aldatuta, hemendik urte
batzuetara ekoizpenerako prest egon-
godirenak. Gainera, Gipuzkoako Foru
Aldundiarekin eta Fraisoro laborate-
giarekin lanean ari gara sagarrondoak
landatzeko beste 150 hektarea lortze-
ko. Horrela, guresagar beharrak beteta
egongolirateke».

Ekoizleekin teknikari bat aritzen da,
sagastien jarraipena egiteko eta sagar
gehiago nola lortu aztertzeko. «Lan
hori ongi egiten ari dira, bere fruituak
emanditu».

Merkaturatzen den sagardoakalitatez-
koa izatea da Gorenak ziurtagiriaren
beste erronka nagusia, «sagardoak
ziurtatutako kalitatea izatea».
Horretarako, sagardoari arretaz erre-
paratzen diote Fraisoro laborategian.
«Hasieran analisi fisiko-kimikoak egi-
ten hasi ginen, eta horrekin sagardoa
merkaturatzeko ongi zegoela ziurta-
tzen genuen, baina beste alderdi bat

dago, dastatzearena, eta orduan hori
aztertu eta neurtzeko panel bat sortu
genuen. Sektore guztiaren adostasu-
narekin martxan jarri dugu tresna
hori».

Sagardoaren Kolorea, usaina etazapo-
rea neurtzen dituzte. «Panela egiazta-
tuegin da; ofiziala da eta dastatzaileak
profesionalak dira. Gorenak ziurtagiria
duensagardo guztia aurretik panel ho-
rretatik pasatzenda, eta puntuazioona
daukanak Gorenak markaren txapela
eramangodu, kalitatearenbermea».
Euskal Herri osoan ez ezik, kanpoan
ere banatzen da Gorenak sagardoa:
«Espainiako Estatuan, Madrilen eta
bestezenbait tokitan, Bartzelonan, Eu-
ropako hainbat herritan, baita Txinan
ere».,

SAGARDOGILEAK

Sagardogile hauek daramate Gorenak
ziurtagiria: Alorrene (Astigarraga), Al-
tzueta (Hernani), Barkaiztegi (Martu-
tene, Donostia), Begiristain (Ikaztegie-
ta), Egi-Luze (Errenteria), Gartziategi
(Astigarraga), Gaztafiaga (Andoain),
Gurutzeta (Astigarraga), Isastegi (Al-
daba-Txiki, Tolosa), Olaizola (Herna-
ni), Sarasola (Asteasu), Zapiain (Astiga-
rraga) eta Zelaia (Hernani).

Gorenak sagardoaren inguruzko in-
formazio gehiago: www.sagardogo-
renak.comhelbidean.



SAGARMOTA
BAKARREKO

SAGARDOAK

Gipuzkoako Sagardogileen Elkartea, Euskal Herriko
Unibertsitatea eta enologo talde bat sagar mota
bakarreko sagardoak egiten ari dira, sagar mota
bakoitzak sagardoari zer ematen dion aztertzeko.

Gipuzkoako Sagardogileen Elkarteko
eta Euskal Herriko Unibertsitateko
Kimika fakultateko ordezkariek eta
ikerketan parte hartzen ari diren zen-

bait enologok 2014ko apirilaren 16an
aurteztuzituzten sagar mota bakarre-
ko sagardoen azterketaren emaitzak,
Zizurkilgo Fraisoro Laborategian. Az-

terketa horien emaitzen araberasagar
mota bakoitzak sagardoarizerematen
dionzehazten aridira. Azkenurteetap
aztertudirensagar mota baquk azter-
tukodira berrizere,eman dituztenda-
tuak perresteko, etasagarmota be-

rriak ereaztertzen aridira.
2010-2011kg
«Guretzat ikasturtean, Goj-
esperientzia koetxe, Mantto-
berri batizanda, ni, Moo, Patzy-
etaitxaropentsu loa eta Txalaka
gaude” sagar motak az-
NAKI _ tertu zituzten,
_ Lararte sagardotegiko 2011-2012koanez
arduraduna zen azterketarik
egin. 2012-

2013koan, berriz, Gezamina, Goikoe-
txe, Moko, Txalaka, Urtebi Haundi eta
Urtebi Txiki sagar motak aztertu zituz-
ten, eta 2013-2014Kkoan, Gezamina,
Frantzes Sagarra, Merabi, Mozoloa,
Narbarte Gorria eta Urtebi Txiki saga-

. rrak

2014ko irailaren 6an, Donostiako Sa-
gardo Egunean, sagar mota bakarreko
sagardoen azterketa eta dastatzea egin
zuten Konstituzio plazako liburutegi
zaharrekoekitaldiaretoan. Guztira, Gi-
puzkoako 35 sagardogile bildu ziren,
etaberen sagardoak dastatzeraeman
zituzten. Gipuzkoako Sagardogileen
Elkarteak antolatzen du Donostiako
Sagardo Eguna, Donostiako Udalare-
kin eta Donostia Kulturarekin elkarla-
nean.

LABORATEGITIK
SAGARDOTEGIRA
Esperientzia laborategitik sagardote-
gietara eraman da, eta 2014an zazpi la-
gin egin dira hiru sagardotegi hauetan:
Astigarragako Larrarten, Ataungo Ur-
bitarten eta [rungo Olan.

T
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«Gipuzkoako Sagardogileen Elkar-
teak esperientzia horretan parte har-
tzera gonbidatu gintuen, eta enologo-
ek eta guk sagardogile bezala interes-
garri ikusten genituen barietate
batzuekinlanbategiten hasiginen, au-
rrera begira, sagar mota bakoitzaren
propietaterik hoberenak hartuta, sa-
gar mota bakoitzak zer parametro
ematen dizkigun jakiteko», Larrarte
sagardotegikoarduradun Ifiaki Larrar-
teren hitzetan.

Fraisoro laborategian egin dituzte le-
henengo saioak, eta gero probak hain-
bat sagardotegitan. Larrarten, esatera-
ko. «Niri elkartekoek esan zidaten ea
proba bat egiteko prest nengoen. Pro-
bak kopuru txikietan egiten dira, eta,
dolare txikia daukadanez, nire sagar-
dotegia saio horiek egiteko aproposa
zen. Urtebi Txiki sagarrarekin aritu
gara; jo genuen, eta gero Juan Zuria-
rrain enologoak kontrol bat eraman
du, eta laginketak egin ditu».

Laginak biltzen

«Esperientzia ari dira, azter-
interesgarriada, tzen, eta emai-
eginbeharrekoa; tzen berri urta-
honetansegitu  rrilerako jakitea
eginbehar dugu» espero  dute.
DEMETRIO «Txotx garaia
mbms hasi eta gero bil-

A duko gara emai-
ﬁﬁifé’fffa’b tzak aztertze-

ko».

Larrarte sagardotegiarentzat «espe-
rientzia berribat» izan da, eta «itxaro-
pentsu» daude, Larrartek aitortu due-
nez. Larrarte.net helbidean dago sa-
gardotegi horren gaineko informazio
gehiago.

Ataungo Urbitarte sagardotegian au-
rretik ere aritu dira sagar mota baka-
rreko sagardoak egiten, Demetrio Te-

Sagar bat aztertzen. cipuzkoaxo
SAGARDOGILEEN ELKARTEA

rradillosek esan duenez: «Aurreko ur-
teetan ere sagar mota batzuekin nire
gisa aritu naiz. Hiru urte banarama-
tzan, bakoitzaren ekarpenak-eta ikus-
ten. Sagardoaegitekosagar motabaka-
rrarekin aritzea oso garrantzitsua dela

iruditzenzait, batikbatsagarbarietate-  helbidean.

en erreakzioak jakiteko. Kontu horiek
ere jakin behar ditugu. Bestetik, sagar
barietateak nola konbinatu, zer konbi-
natu edo konbina daitezkeen jakitea
ere garrantzitsua da».

Beraz, esperientzia «interesgarria»
da Terradillosen aburuz, «egin beha-
rrekoa, eta segitu beharrekoa». Beste-
ak beste, Urtebi Haundi sagar motare-
kin aritu dira Urbitarte sagardotegian.
«Laginak nahiko datu onak ematen
ari dira. Lehengoan, Juan Zuriarrain
enologoa eta biok dastatzen aritu
ginen, eta nahiko politak daude, gozo-
ak, Urtebi Haundi sagarrarekin batez
ere».

Urbitarte sagardotegiari buruzko in-
formazio gehiago: www.sagardote-
giak.com/sagardotegiak/Urbitarte °

Sagardo botila
urte osoan
salgai




SAGARDOAREN MAUKA

Haragia

TXULETA EDERRAK ETA GOZOAK

Txogitxu enpresak ekoizten dituen txuletak Ei uskal
Herri osoko sagardotegietan dastatu ahal izango
dira. Behi zahar eta lodien haragi gorria da.

Txuletada sagardotegietako jaki nagu-
sietako bat. Txogitxu enpresak Euskal
Herriko osoko sagardotegi askotan ba-
natzen ditu txuletak. «Sagardotegi
onenetan, ospetsuenetan, eta Euskal
Herritik kanpo ere bai, sagardotegien
antzeko menua eskaintzen duten jate-
txeetan, horietako batzuk upelak ere

badituzte, sagardogileek jartzen diz-
kietelako», Imanol Jaka arduraduna-
ren hitzetan.

Txogitxuk urte batzuk daramatza sa-
gardotegiak hornitzen. «Belaunaldien
arteko txanda ikusten ari naizsagardo-
tegi garrantzitsuenetan, jende gaztea
gogoetailusio handiarekinlanean has-

ten dela, eta sagardotegien eskaintza-
ren kalitateari eutsi ez ezik hobetzen
ari direla. Jende gazte horrek sagardo-
tegien kulturari indar handiz eusten
dio. Hori nabarmena da; sagardotegie-
tan oso ongi jaten da: haragi ona, ba-
Kkailao tortilla ona, eta abar. Sagardote-
gietan kalitatea gero etahobea da».

LEHEN MAILAKO

HARAGIA
Haragi gorria banatzen du Txogitxuk.
Kalitate handikoa, lehen mailakoa.

agatgia
Nekazalturismoa

Beasaindik eta Ordiziatik 1,50 ‘

Urte 05030 zabalik
olagi@hotmail.es ¢

Lazkaotik z,00€
Beste herrietatik kontsultatu
043 K8 77 26 + ALTZAGA

, 'rom%.'ifszxcmbq;scfu
ERRETEGIR

Usabal'Auzoa, Amaroz « Tel.. 943 67 26

.
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SAGARDOAREN MAUKA

H

«Euskal herritarrak gara behi zahar
etalodien haragia jaten dugun baka-
rrak, hamar eta hogei urte bitarteko
behien haragia, koipe mugarik gabe-
koa. Euskal Herrian aspalditik dauka-
gun ondare gastronomiko bat da, kul-
turondare bat, eta hain garrantzitsua

den produktu

Behi zal
2 -}u e.:ta gastronomiko
lodien haragia h
4 orren sehaska
Euskal Herriko SR
B parrilak dira, Gi-
X puzkoakoak
g::g:"ﬁ;f gehienbat, baina
- Kok azpimarragarria
dare ba da batez ere sa-
«Sagardotegietan 8ardotegietan
0so ongi jaten izan duen gara-
delanabarmena  Pena».
da; kalitatea gero  T1X0gitxuk ekoiz-
etahobeada» ten duen behiza-
IMANOL JAKA har etalodiaren
Txogitxu enpresako haragia Europa-
uraduna ko eta Asiako
hainbat herrita-

ko jatetxeetan ere dasta daiteke. «Eu-
ropako lehen mailako jatetxe askotan
euskakherritarrok behi zaharraren ha-
ragia zergatik jaten dugun azaltzeko
eskatzen didate askotan, hasieran hori
ez dutelako ulertzen, baina, dastatzen
dutenean, konturatzen dira beraiek ja-
ten duten haragiak baino askoz kalita-
te handiagoa duela».

Haragia ekoizteko behiak Euskal He-
rrian bertan erosten dituzte, eta baita
Galizian eta Europa erdiko zenbait he-
rritan ere. «Euskal Herrian ez da hara-
gia ematen duen behi asko ekoizten,
eta euskal herritarrok behi haragiasko
jaten dugu; orduan, Euskal Herrian ez
dago nahikoa behi hemen jaten den
txuleta kopuru guztia hornitzeko adi-
na, txuleta asko kontsumitzen baita,
sagardotegi garaian, batezere».

Txogitxu enpresak ekoitziriko txuleta bat, parrillan jartzen. Anprea THODE

Beraz, behi ugari dauden beste herri
batzuetara jo behar izaten dute behi
zahar eta lodiak erosteko; Europa erdi-
ko zenbait herritara, esaterako. «Behi
asko dauden tokietan guri interesa-
tzen zaigun behi mota hori errazago
aukeratu dezakegu».

Sagardotegi garaia, negua, egokia da
behi aukeraketa egiteko, Imanol Jakak
azaldu duenez. «Abeltzainak udan
eramaten ditu mendira behiak, bela-
rra daukatelako, eta orduan behia

argaldu egiten da. Baina udazkena
eta eguraldi txarra hasten direnean,
behia barrurasartzen dute, etagehiago
jaten du, eta orduan loditu egiten da.
Hortaz, abenduan, urtarrilean eta
otsailean aurkitzen dugu behi lodi
gehien».

Txogitxu enpresak Donostiako Ubar-
buru pasealekuko 5. zenbakian dauka
egoitza, Martuteneko 27. poligonoan.
Informazio gehiago: www.txogi-
txu.com helbidean.
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bakallaoa

z v i :.Q'n

Sagardotegi ugaritan dastatu ahal izango da Alkorta enpresak ekoizten du

BAKAILAO HOBERENA

Sagardotegietako jaki ederrak dira bakailao tortilla
eta bakailaoa piperrekin egina. Alkorta Bakailaoak
enpresak oso preziatua den bakailaoa banatzen du,
Lalitate handikoa, eta sagardotegi askotan dastatu
ahal izango da.

en bakailaoa. JoN URBE / ARGAZKI PRESS
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Munagorri Enea - 20115 Astigarraga (Gipuzkoa)
Tel. 943 55 56 47 - Moblila 679 123 892
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Alkorta Bakailaoak enpresak ekoizten
duen bakailaoa munduko kala hobe-
renetariko batean lortzen dute: Faroe
uharteetan. Bakailaoari kalitate kon-
trol zorrotzak egiten dizkiote, eta on-
dorioz oso preziatua eta estimatua den
produktu bat ekoizten dute.

Kalitate handiko bakailaoa da: gazia,
gezatua eta gezatu izoztua. Arduradu-
nen hitzetan, produktu nagusia bakai-
lao gezatua da. Bakailaoa gatzgabetze
prozesu zorrotz batetik pasatzen da;
ondoren kalitate kontrola egitenda,
eta, azkenik, ontziratzea, biltegiratzea

Sagardotegia
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etabanaketaegitendute, «Mogy, ho-
rretan, gure bakailaoa bezeroengan,
gatz puntu egokiarekin iristen dq ety
sukaldeanprestatzekomoduan egoten,
da». Bakailaogezatua hainbat mogq,.
tan ekoizten du: goi sukaldaritzako g
Jomoa, Gran Gourmetsolomog, bakaj-
jaosolomoa, pil-pil berezia, kokotxak
menu berezia, menua, papurtua, .
turrak, Xerrak, ajoarrieroa eta solomoa
rxingarretan.

BILBIDE LUZEA

1976. urtean Alkorta anaiak elikadyra
alorreanlanean hasiziren, eta, hainpat
produktu lantzen aritu ondoren
1993an bakailaoa ekoiztea erabaki zu-'
ten. 1997. urtean Comercial Alkorta
Anaiak sortuzuten elkarte mugatu

1998. urtean, enpresa zabaldu, eta
tresna modernoak eta instalazio berri
etazabalak lortzeko inbertsijoak egin
zituzten: Inbertsio horiek gehienbat
bakailao gezatua ekoizteko bideratu
ziren, eta hori bihurtu zen enpresako

2009. urteko urtarriletik aurrera, Al-

Oso estimatua da Alkorta enpresak banatzen duen bakailaoa. ALKORTA BAKAILAOAK

korta Bakailaoak enpresaren egoitza
Elgoibarko Albitxuri industrialdean
dago. 3.700 metro koadro baino gehia-
goko instalazioak dira, eta enpresak
ekoizten dituen produktuen zainketa,
kontserbazioa eta lanketa egiteko az-

ken teknologiez hornituak daude,
«garbitasun eta kalitatearen berme
handienekin», hain estimatua den ba-
Kkailaoa ekoizten jarraitzeko.
Informazio gehiago: www.bacalao-
salkorta.comhelbidean.

| 4 ¥
ALKORTA BAKAILUAK

BAKAILAO GEZATU, GAZI ETA KONJELATUAREN

ELABORAZIO ETA BANAKETA

Albitxuri Poligonoa 1A-11 Nabeak - 20870 Elgoibar - Gipuzkoa

Tel. 943 744 581 - 943 744 501 * Fax 943 740 962

www.bacalaosalkorta.com * e-mail: bacalaosalkorta@bacalaosalkorta.com
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BOTILATIK DASTATZEKO PARADA

Sagardoa botilatik orain dela laurogei urte inguru
hasi zen kontsumitzen. Litro batekoak ziren orduko
botilak; gaurkoak, berriz, hiru laurdenekoak dira.

36ko gerraren aurretik, sagardoa litro
bateko botilatan banatzen zen. «He-
mengo sagardoak bere botila zuen, li-
tro batekoa», Miguel Zapian sagardo-

gilearen hitzetan. «Gero etenaldi bat
egonzen; sektorea gain behera joan
zen, eta botila berririk ez zen egin».
Ondorioz, aurretik erabilitako botila

hutsak sagardoa gordetzeko baliatzen
ziren; xanpain botila hutsak, esatera-
ko. «Sagardoa ekoizten zutenek, sa-
gardogileek edo nork bere kontsumo-
rako egiten zutenek, merkatuan bila-
tzenzituzten botilak, xanpain botilak
gehienetan, horiek zirelako aurkitzen
errazénak, baina xanpain botila ez da
sagardoa gordetzeko egokiena, bere

Aurten kafea eskeiniko dugu
Osifiaga Auzoa
20120 HERNANI

! TEL. 943 556 879
|| www.itxasburusagardotegia.com

SSASTEGS

sagardotegia jusegigisastegicon

Sagardo-
natuwralov

Eguneroko sagardoos .

Aldaba Txiki Auzoa
20400 Tolosa (Gipuzkoa)
Tol: 943 65 29 64



. jak direla eta: barrukoak 6 at-

g femk()presma jasatekoegina dago,
3050 PisUtSu2 da. Baina hori besterik
; segoen, et botila horiekin ibili gi-

».

ﬂgl:nr egun erabiltzen den botila mota
juela 25 bat urte sortu zen; litro hiry
aurdenekoa, alegia. Botila berri ho-
ek sektoreari bultzada eman zion,
«Garai batekoak garden kolorekoak

.ren, eta botilaberri hori berdea da.
Estetika aldetik, kolore berdea polita
zelaikUSizcn- etasagardoabezalako je-
perogazte batentzat egokia. Gero, ber-
dea naturaren kolorea da, eta gure sa-

ardoa naturala denez, botila berdea
izatea erabakizen».
Eraberean, litro bateko botilak ekoitzi
ordez, hiru laurdenekoak merkatura-
tzea erabaki zuten, bolumen aldetik
apur bat txikiagoak. «Erabaki hori
hartzeko garaian beste sektoreetan or-
duan non zenbiltzan horri erreparatu
zioten, ardoa hiru laurdeneko botila-
tan saltzen baitzuten gehienbat».
Neurri estandar bat hautatu zuten, az-

kenbatean.

BESTE NEURRI BATZUK
Ohiko hiru laurdeneko edo 75 zentili-
troko edukiera duten botilak ez ezik,
37,5 zentilitroko beste batzuk ere aurki
daitezke saltokietan, baina azken ho-
riek ez dira hainbeste saltzen. «Ezdau-
kate horrelako oihartzunik edo prota-
gonismorik». 33zentilitrokoak erebai,
baina horiek ere ez dute arrakasta han-
dirik izaten, Miguel Zapiainek baiezta-
tuduenez. «Azkenbatean, modeloho-
riek segmentu bat osatzeko merkatu-
ratzen dira, baina hamarretik bedera-
tziko proportzioan sagardoa hiru laur-
denekobotilatan ekoiztenda».

Lehen, urte berriarekin batera txotx

SAG

Janfokia eft FXOTRA wrtt O30%n

Kalifateziko profucias

Blsife gudatuak

rreka Auzoa

Oriotik oinez etortzeko aukera

garaia hasten zen, eta udaberrian sa-
gardoabotilatu egitenzen. «Garaihar-
tan, aspaldi, txotxa basokasaltzenzen.
Baina beroa etortzen bazen arazo han-
diaizaten zen. Udazkenean, sagardo
egiten ari ginenean, hego haizea etor-
tzen bazen, sagardoak guk nahi baino
lehenagoirakitenzuen».

Sagardoa botilatik dastatzen, Bilboko San Tomas

N

-

azokan. MRAMIREZ/ ARGAZKI PRESS

Gaur egun, aldiz, sagardotegiek sagar-
doa ekoizteko tresneria egokia erabil-
tzen dute. «Hozteko tresna elektriko-
ak. Bai sagardoa egiten ari denean era-
biltzeko, bai irakina kontrolatzeko,
sagaradoa mantentzeko... etasagardoa
kontsumitzaileak behar duenean ba-
natzendugu».
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Sagardoa ez ezik,
sagarraren bidez
ekoitziriko likoreak,
ozpina eta beste hainbat
produktu aurki daitezke
merkatuan.

Sagarra etasagardoaren mundua ez
dago geldirik eta gero eta produktu
gehiagoari dira merkaturatzen. Zen-
bait sagardotegi sagardo bereziak ere
ekoizten aridira. Urbitarte sagardote-
giak (www.sagardotegiak.com/sa-
gardotegiak/Urbitarte), esaterako,
botilanurtetanondutako Saartesagar-
do naturala egiten du, etazenbait sa-
gardotegik sagardo natural ekologikoa
egiten dute, Iparragirre sagardotegiak
(wwuw.iparragirre.com), adibidez.
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Horrez gain, aipagarria da merka -
tuan geroz €ta sagar muztio gehiagy
daudela, eta 2015. urtean gehiago ate.
rako direla merkatura. Petritegj sagar-
dotegiak (petritegi.com) Sagarlore
muztioa kaleratuberridu

puskal Herrian dagoen sagar aukera
sabalaikusita produktu desberdin ety
osointeresgarriakeginlitezke. Sagardo
apardunenarloan, Astarbe sagardote.-
giak (www.astarbesagardotegiq
com) eginduhorren aldeko apustua.
etaberebideaegitenari dabi produkt,
hauekin: ByHur12+eta ByHur 24+

Zapiain sagardotegian (zapiainsq-
gardoa.com) 1984an sagardoa destila-
tzeariekinzioten. Ondorioz, 0sosagar-
do pattar fina lortu zuten. Sagardoz
izena ipini, eta izen hori duen hiru pa-
ttarmotaekoiztendituzte: Sagardozli-
korea, Sagardoz zuria eta Sagardoz
erreserba. Sagardoa eta likoreak ez
ezik, Zapiain sagardotegiak sagar ozpi-
na ekoizten du. Saizar sagardotegian

(www.sidrassaizar.com) ere, sagar
ozpina eta likorea (20 alkohol gradu-
koaeta40 gradukoa) ekoizten dituzte.

Azkaineko Txopinondo sagarnote-
gian (www.txopinondo.com), berriz,
produktu hauek: Patxakalikorea, Be-

TN

Zapiain likorea, Saizar likorea eta Txopinondoren Manzina eta Patxaka. 55554

rrogei ur bizia -sagarnoa bi aldiz desti-
latuzlortzenden40gradukopattarra-,
Manzina - sagarnoa destilatuzlortzen
denedaria- etaozpina.
Sagardoetxean (www.sagardoe-
txea.com) sagarraren bidezekoltziriko
produktuen inguruko informazioa lor
daiteke eta zenbait produktu eros dai-
tezke. Besteak beste: likorea, ozpinaeta
sagar dultzea. Igartubeiti baserri mu-

seoan (www. igartubeitibaserﬂa.eus)
ere, informazioalortuezezik, likoreak,
ozpina eta beste zenbait sagar produk-
tuerosdaitezke.

Sagarraren eta sagardoaren mun-
duan urte gutxietan aldaketa handiak
izaten ari dira, eta datozen uztetarako
ere zenbait produktu berri prestatuak
ditu sektoreak, kalitatezko produktu

naturalen bidetik beti ere.
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Kulturs eta turismoa
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Bizi Sagardoa elkartearen aurkezpen ekitaldia, Donostian. . ¢ ruiz/ ARGAZHI PRESS

SAGARDOAREN KULTURA

EZAGUTARAZTEN

Bizi Sagardoa elkartea sagarraren eta sagardoaren
kultura eta turismoa sustatzeko helburuarekin sortu
da, eta, horretarako, Euskal Herri osoko sagardogile
elkarteak eta sagarraren eta sagardoaren inguruko
hainbat eragile elkartu dira.

Sagardoak badu eskaintza turistiko oso
hedatu bat: txotxa. Baina, horrez gain,
aukera turistiko handiak ditu, eta ho-
riek bildu, sortu eta sustatzea da Bizi
Sagardoa elkartearen helburua.
2013ko apirilaren 15ean, Donostiako
Aquariumean izan zen Bizi Sagardoa
elkartea aurkezteko ekitaldia.
Gaur egun badira Euskal Herri osoan
sagardoaren inguruko eskaintza turis-
‘tikoa duten udalerriak, museoak, sa-

gardotegiak eta abar, eta bisita gida-
tuak, dastatze gidatuak, sagardo egu-
nak eta beste hainbat ekitaldi antola-
tzendituzte.

Bakoitzak bere aldetik lan egin beha-
rrean eta elkarrekin indar handiagoa
izateko, zenbait eragile bildu dira el-
Kkarlanean aritzeko. Bizi Sagardoa el-
Kkartera guztira Euskal Herriko 62 sa-
gardotegi eta zenbait udal, museo eta
bestelako eragile bildy dira.

(ACADI\/\:

Elkarlan horren ondorioz, zenbait
proiektu martxanjarridituzte jadanik,
eta aurtengo txotx denboraldia buka-
tzerako aurkeztuko dituzte. Halaber,
elkarlanerako bideak zehazten ari dira
etorkizunera begira. Turismo aldetik
indar handia duen ekintza da txotxa,
urtero 800.000 bisitaritik gora biltzen
baititu.

Horrez gain, bisita gidatuetara eta
dastatze gidatuetara gero eta jende
gehiago biltzen da, sagardo egunetara
eta sagardoaren inguruko beste hain-
bat ekitalditara ere bai, eta sagardote-
gieketabestelakoeragileek eregeroeta
eskaintza zabalagoa dute sagarraren
eta sagardoaren munduari lotuta.
Hala, sagardoaren kulturaren inguru-
ko sorta turistikoak sortu eta sustatzea
da Bizi Sagardoaren asmoa.

Informazio gehiago, Gipuzkoako Sa-
gardogileen Elkartean (web helbidea: *
sagardotegiak.com; telefono zenba-
Kkia: 943-336811).

i;‘l‘l
<"
e 20€

menua

Hainbat sagardotegietako
sagardoak dastatzeko aukera

sogardateglic 27€

o2
2 ‘)en\‘

>
210

GIPUZKOAKO
FORU ALDUNDIKO
-8 SAGARDO
. LEHIAKETAREN
~ TXAPELDUNA
HIRU/ ALDITAN

b

“Exotx denboraldian Dakarrik i)



o)
A

o

1
]

&
-
1e

Iy




URTARRILA 14tik aurrera 2015eko TXOTX denboraldia zabalik

943 37 39 95
Bodega: 943 36 45 97




