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Sagardoa oso preziatua da euskaldunon artean, baina ez gure artean soilik. Estatuko
hainbat herri eta hiritan sagardotegiak badaudela jakin dugu eta honako txangoa proposatzen
dizuegu estatuan zehar zabaltzen ari den fenomeno honen zenbait adibide ikusteko.

agardoa aitzakitzat hartuta, gure
mugak gainditzeko bidaia Leri-
dako hiriburuan hasi dugu. Ber-
tan, “La sidreria™ izenekoa topatu

dugu.

Bertako jabeek betidanik izan dute
euskal sukaldantza gogoko. Ostalaritza
munduan zertxobait egin behar zutela otu

zitzaienean, zerbait originala egi-
tekotan sagardotegia eraikitzea n

gauza polita izan zitekeela pentsatu
zuten eta “La Sidrena*™ eraiki zu-

en.
Horretarako. Donostiara etorri,

bertako sagardotegiak nolakoak ziren ikusi
eta Lenndako hiriburuan antzeko bat anto-

latu zuten.
Sagardotegl honetako arduradunek,

eraikuntzari, aparteko garrantzia eman na-
hi 1zan diote. Kanpoaldetik fatxada akris-

talatua egin dute eta erdian duela
400 urteko atea jarr1 dute. Atearen
ondoan egurrezko sagar handi bat
ikus daiteke. Lurre1 eta hormei da-
gokienean, guztiak oholez berma-
tuak dira. Baina taberna guztian
bitxiena mostradorea da, sagardo-
tegiaren erdian dagoen enbor handi
batek osatzen baitu.

Jantokiaren erdian, kupela topa
dezakegu eta bertan txiritik edate-
ko aukera dago. Kupel horretan
dagoen sagardoa, Zelaia sagardo-
tegitik irteten da.

Sukaldeak ere aparteko ga-
rrantzia izan ohi du horrelako ja-
tetxeetan eta bertako sukaldari zein
zerbitzan guztiak euskaldunak di-
ra.

Sagardotegi tradizionalaren
egitura izateaz gain, Euskal Herri-
tik beste zenbait ohitura ere erantsi
dizkiote. Hauetako garrantzitsuena
pintxoena litzateke. Egurrezko
enbortzarrak osatzen duen barra,

IR ARGIA @ 1998ko otsailak 8

goitik behera pintxoz betea egon ohi da.

Hauek aparteko arrakasta izan dute eta
gero eta handiagoa da pintxoak jatera hur-
biltzen den jende kopurua.

Horretaz gain, sagardotegiko menua
dastatzeko parada ere bada (bakailaoa, ba-
Kailao tortila, txuleta eta postretzat gazta
eta intxaurrak).

Leridako ‘‘La Sidrerian‘
mostradore gisara enbor handi bat dute
gainaldean pintxoz hornituta

Jakiei dagokienean, lehen mailakoa de-
la esan digu Monika Sanchez, bertako ar-

_ duradunak. «Guztia Euskal Herritik ekar-

tzen dugu eta jendeak janaren kalitatea
ona 1zZatea da gehien eskertzen duena.

Zerbitzatzeko erak ere garrantzia izan ohi

B Gure sagardoak mugak hautsi ditu eta Estatuan
hainbat adibide ikus ditzakegu

SAGARDOAREN TXANGOA
ESPAINIAN BARRENA

du eta mahaietan alkoholezko su txikia
jartzen dugu platerak beroak manten dai-
tezen».

Prezioari dagokionean, afaria 3.000 pe-
zetainguruan irten daiteke. Hala ere, aipatu
beharra dago pintxoek aparteko arrakasta
izan dutela eta hauei esker sagardotegia

ezagutzera ematen ari dela.
Sagardoa aitzakitzat hartuz,

gure hurrengo geltokia Zaragozan
topatu dugu. Bertan, “La Txalu-
pa“ izeneko sagardotegia dago.
Felix da bertako arduraduna eta
euskal sukaldaritza oso gustukoa
du. Hau dela eta, Astigarragara etorr1 zen
sagardotegiak aztertu asmoz. Han eta he-
men zenbait apunte hartzen aritu ondoren,

Zaragozako “Plazadel Pilar” tamatuan “La

Txalupa* sagardotegia eraiki zuen.
Felixentzat, garrantzitsuena tradizioa

mantentzea da eta horretarako
edozein euskal sagardotegiren
antzekoa eraiki du Aragoako hiri-

buruan.
Sagardoa hotz-bero egokian

mantentzen duten b1 kupel jarri
ditu eta menuar1 dagokionean,
sagardotegietako menu tradizio-
nalari eutsi diote.

Jendearen harrera bikaina izan
delaaipatu digu Felixek eta jendea
ohitzen an dela. «Donosti aldean
izan den jendeak ezagutzen Zituen
sagardotegiaren nondik nora-
koak. Beste jende mota batek, al-
diz, Asturias aldeko sagardote-
giekin nahasten gintuzten, baina
bidea egiten ari gara eta jendeu
Jjadanik ohitzen ari da euskal sa-
gardotegien ezaugarrietara».

Jakie1 dagokienean, «guzriak
Gipuzkoatik erosten dituzte, kali-
tate oneko jakiak direla uste bai-
tugu eta horren aldeko apostua

egin behar da».
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“La Txalupara™, Zaragozara egoten dira eta hont esker lagun bat baino
tzen den euskaldun ugan hurbiltzen da eta
batek baino gehiagok hamtunk ea kupela

ote duten galdetu die. Orokorrean jendea
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Ingura-
gehiago irten da sagardotegi honetatik».

Tradizioan jarraiki, “La Txalupa™ sa-
cardotegikoek bezeroak kupel ondora hur-

bildu eta xintuk edan dezaten saiatzen dira.

gustura irten dela aipatu digu Felixek eta

modu tradizionalean mantentzeak
garrantzia duela azpimarratzen du
behin eta bemz.

Bitxikernn moduan. jende askon
banketa luzeak egoteak hamdura
sortzen diela kontatu digu. «Batek
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baino £¢ hiagoh proresta egin 1an dui eIsd

Dekorazion dagokionean, 0so xumea
da eta adreiluz osatutakoa. Hormetan es-
kegita dauden kuadroak berriz, euskal ar-
cazki zaharrak dira.

honetako banketa luzeak ditugula ohartu
[’L
duela ikusterakoan, baina gerora gustura

o~ Sl R e e | e gt e
eta barak bestearen ondoan exeri behai

R

eguran zuten beraien txokoa utzi
eta Madril aldera jo zuten Adela
Aizpiolea eta Koldo Mendizabal
ama-semeak. Bertan, “Zerain™ 1zeneko
sagardotegia ireki dute.

B Zergatik ireki zenuten sagardotegia
eta ez bestelako errestaurante bat?

Madrilen bertan ez zegoen sagardo-

tegirik eta bere horretan aukera polita
| zela pentsatu genuen. Bestetik, karta
txikia da. lau edo bost gauzez
osatua, baina hori bai, guztiak
kalitatezkoak.
B Euskal osteleritza beti-
danik izan da famatua Ma-
drilen baina sagardotegie-
na kontu berezia da. “Ze-
rain“ irekitzean jendea
erakartzeko ze zailtasun
topatu dituzue?

Batere ez. Zailtasun ba-
karra obrak izan dira. Haur-
dunaldi baten antzekoa 1zan
da eta 9 hilabete iraun dituzte
lokal hau egokitzeko lanak.
Baina ireki eta gero, jendea
berehala has: zen geurera
hurbiltzen. Madrilen euskal-
dun jende asko dago eta Eus-
kal Herrian izan den madnl-
dar ugari ere bai. Ondoroz
jendearentzat €z da gauza oso berriaizan.
Asko eta asko ziren osteleritza mota hau
ezagutzen zutenak. Hiri hau 0so irekia da
eta jendeak orokorrean gauza berriak
ikusi nahi izaten ditu. Gainera Madnl
uste baino txikiagoa da eta ahoz ahozko
informazioak primeran funtzionatzen

du. Guk 1a ez dugu propaganda egin be-
harrik 1zan.
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rainera‘?

da. Negozio gizonentzat ere toki apropo-

sa da eta ejekutibo bat baino gehiago
izaten da hemen bazkalorduan. Bertako
menuak 3.000 pezeta balio ditu, paina
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sagardotegiko menua izatean ez da
arrunta. Negozio munduko jendeak gus-
tura hartzen du gisa honetako kalitateko
menu bat eta gainera prezio onean.
[luntze partean, berriz, klientela al-
datu egiten da eta mota guztietako jendea
ikus daiteke hemen. Klientela homoge-
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Zaragozako “La Txalupara*‘
euskaldun ugari hurbiltzen da,
ea kupelik ba ote duten galdetzera

B Ze jende mota hurblltzen da “Ze ?
- baina kalitate oneko generoa 1zan maha.l

Kongresua aldamenean daukagu eta
eguerdi partean politiko ugar etortzen
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Gure txangoa jarraitzeko, berriro ere
iparraldera jo dugu. Val d’ Aranen dagoen
“Era
Bruxa‘ izena duen sagardotegia topatu du-

gul.

Vielha herrira hain zuzen ere. Bertan,

Ingurune horretara euskaldun
ugari hurbildu ohi da eta ondorioz
ezaguna bilakatu da Euskal He-
rrian bertan ere. Dena den, bertako
arduradunek adierazi digutenez,
arrakasta handia izan du Vielha
bertan ere.

Jakiz hornitzeko “Era Bruxa“koek ere
Euskal Herrira jotzen dute. Sagardoar da-
gokionean, kupelekoa Zapiainetik ekar-

B Koldo Mendizabal: «Bost urtetan Madrilen sagardotegi ugari irekiko dira»

neoa da eta gehienek dirua gastatzeko ez
dute inolako beldurrik izaten. Jendeak
nahiago du zertxobait gehiago ordaindu

gainean. - ..
AL Kahtatearen aldeko apostua egitea
| garrantznsutzat jotzen duzue...

- Inolako dudarik gabe gainera. Sagar-
dotegletan sagardoak garrantzia du,
bama hala eta guztiz ere edari mota hau

4+ 2% janarekin sartzen da eta arrakas-
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ta izan nahi baduzu, kalitatearen
aldeko apostua egin beharra da-
go0. Arraina Ondarrutik ekartzen
dugu eta freskoa 1zateak garran-

tzia du. Haragia eta babarrunak,

berriz, Tolosatik. Sagardoa,
Astigarragako Zapiainetik
ekartzen dugu.

B Euskal Herrian, jendeak
ohitura handia du afaltzen ari
diren bitartean zutitu eta sa-
gardoa txiritik edatea. Hemen
horrelakorik egiten al da?

. Jendea hasi da horrelako
ohiturak hartzen. Folklonsmoa
0s0 gustukoa du eta askok txinra
zutitzeak duen xarmagatik geu-
rean errepikatu egiten du.

B Zenbat sagardozale bil dai-
- tezke “Zerainen”?

140 inguru. San Sebastian egunean
aulki gehiago jarri behar 1zan genituen.
Danborrada antzekoa antolatu genuen
eta jende pila bat gerturatu zen. Sagardo-
tegiek etorkizuna dute Madnlen eta 5
urteren buruan sagardotegi berr ugan
ikusiko ditugu @
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tzen dute eta botlakoa, bermz, Orarbidenk,
Euskaldun jende ugan bertaratzean, beze
roak erraz ohitu dira Kupelera altixa eta
wagardoa tanuk edaten eta baita banketa
luzectan exen cta mahat luzeetan jaten ere.

Gaur egun sagardotegia dagoen tokian,

LY

carar batean ikulua zegoen. Lurra txukun

lako jendea, berriz, berehala ohitzen da.
baina zenbait bezero erabat harrituta ge
ratzen da. Esate baterako, harridura han
diena atzerritarrek hartzen dute eta txiri
azpiko kuboa ikusita gora begiratu eta le
hendabiziko gauza ca itokinak ote dauden
caldetzen dute. Bertara, sobera dagoen

sagardoa botatzen dela esatean haien aur-

ckartzen dute. Arraina, berriz, Bizkat alde
ik iristen zaie. Sagardoa, Zapiain eta Ze-
lmatik kontsumitzen dute.

60) pertsona inguruko kapazitated duen
sagardotegi hau harr eta egurre/ ecina da-
p0, estali gabeko sukaldea du erdikaldean
eta horma zuri biluziek osatzen dute deko-

ratue.

du. maha batzuk jam eta erdi parcan b

" Benidorko ““Aurreran®,
atzerritarrek kupelaren ondoko kuboa
ikustean, itokinak dauden galdetzen dute

Gure bidaia Espainiako hiri-
buruan amaituko dugu. Madrile-
tik 8km-ra dagoen Majadaond
herrian. “Estacion Antigua™ 1z¢-

neko sagardotegiarekin egin dugu

\upela itsatst dituzte, Beraz, ikulu

zaharra eredutzat hartuz. dekorazi0

oso sinplearekin Euskal Hemko
sagardotegr baten antza lortzen

saiatu dira. Bertan, 40-45 pertsona

LOPO.
Manu. Karrantzakoa da eta betidanik

izan ditu sagardotegiak gustuko. Hauetako
bat jartzeko asmoa bururatu zitzalonean.
Majadaondako “El Plantio™ inguruneare-
kin egin zuen topo. «Euskal Herrian, sa-
gardotegiak hiriguneetatik hurrun egoren
dira orokorrean. Ingiu-
rune hau zuhaitzez berea
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Sagardotegietako jaki tradizionalez  pegiak ikustekoak 1zaten omen dira,
Euskal Herritik kanpora egotean, “Au-
rrera’ sagardotegikoek ez dute arriskatu
nahi 1zan eta tipikoa den menua topa bade-
zakegu ere, bestelako menuak ere aurki
daitezke. «Euskal Herrian ez gaudenez,

an. arraimnek eamrantzi handia dute “Era
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ruxan” eta Gipuzkoauk astean hirutan
joaten zare arrain banatzailea. Gero eta
jende gehiago hurbiltizen da sagardotegi
honetara eta jadamik beste solairu bat erai-

Kitzen an dira.
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du. Gainera, Madril oso
gertu geratzen da eta on-
dorioz bertako jende
ugari etortzen da. Mua-
dril inguruan euskaldun
ugari dago eta hau dela
eta bezeroek eskertu egi-
ten dute ZuhairzeZ ingi-
ratua egotea. Asteburua

runtz egiten badugu, eus-
kaldunen beste topaleku
batekin egin dezakegu
topo. Benidorm da herri
hau eta bertan ere sagar-
doteg: bat aurkitu dugu.
“Aurrera” sagardote-
oiak urte bete eskas da-
rama funtzionamenduan,
baina epe labur horretan,
bertako arduradunek egi-
nak zituzten prebisio
euztiak askogauk gaindi-

(ristean, jendeak lasai-
tasuna naht izaten dii.
Hau oso toki lasaia da

naturaren erdian

ela
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B Kanpoko sagardotegl jJabeek Euskal Herriko sagardoa eta jaki
bereziak erosten dituzte beren sagardotegietarako.

Nahiz eia sagardote- guztiz ere, Madrildik oso
gertu gaude eta honek

ojarekin urtebete eskas
asko errazten

daramaten, euskal osta- gauzak
laritzarekin zenkusia duen beste zenbait
negozio ere martxan zituzten. 25 metroko
eremu 1xiki batean 3 jantoki ditu Juan Ma-

nuelek. Hauetako bat pintxoen taberna da.

Bestea, “kaxuelitak™ esk

- Zuhaitzez inguraturik,
Majadaondako “Estacion Antigua* el
plantio izeneko paraje ederrean dago

ezin gara arriskatu. Kontuan izan beharra  dizkigu zeren jendea oso erraz eta denbora

dago hona atzerritar pila bat etortzen dela
eta sagardotegiko menura mugatzen baga-
ra, norbaitek gustukoa ez izatea 0so posi-
ble dela. Gainera, urte guztian sagardo-

gutxian iristen da hona».

Tokiak xarma berezia du. Garair bateko
tren geltoki zahar batean gaude Kokaturik.
Geltokia goituk behera harriz egina dago
eta ingurune naturalarekin batl
egiten du. Sagardotegt honetara
sartu eta ikusten dugun lehenena,
harrizko horma  batean itsatsita
dauden hiru kupel dira. Barnekal-
dera jarraituz gero, berriz, 2 metro
inguruko 7 mahat ikus daitezke.

Kanpokaldean, parkin handia dago eta
kotxea uzteko toki faltarik ez da 1zaten eta
«hori oso earrantzitxua da».

Sagardotegi honetara euskaldun asko
etortzen denez, jendeuak berehala hartzen

aintzen dituena eta azkena sa-

eardotegia.

Berrikuntza 1zateak beu i1zan
ohi du bultzada eta lehenbiziko hi-
labeteetan leporaino beteta egoten
zen sagardotegia. «Orain, gauZzd
nahiko apalduda, baina hala eta guzniz ere,
turismo denboraldia hastean berriro ere
bikain lan egitea espero dugu».

Fuskaldunek gustura hartzen omen du-
te sagardotegia eta berehala mahaiuk al-
(xatu eta kupelera hurbiltzen dira. Beste-
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tegla trekita daukaeula kontutan hartzen
badugu, menuak zabalagoa behar duela
izan pentsatu genuen, Beste edozein euskal
jatetxetan topa daitekeen janaria topd
datteke gurean ere».

Okela, orokorrean, Galizia aldetik
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du altxatu eta kupeleraino bueltatxo bat
emateko ohitura. Asteburutan, gazte jende
ugari hurbiltzen da aintzinako geltoki ho-
netara eta horrek nolabaiteko bixitasuna
ematen dio. Dena den. Madril inguruan
jende asko bizi da eta guztiek ez dituzte
ohitura hauek bereganatzen. Hau dela eta,
Manuk bestelako jantoki bat ere badu sa-
cardotegi estiloa gustukoa ez duen jendea-
rentzat. Ohizko menu tradizionalaz gain,
arrainari aparteko garrantzia ematen diote
“Estacion Antigua®™ sagardotegian. Arrai-
na Ondarroatik ekartzen dute.

Euskal produktuak oso gustukoak di-
tuzte bezeroek eta Manuk piperrak Gernika
ingurutik ekartzen ditu. sagardoa Zelaiatik,
haragia Gipuzkoatik eta gazta, berriz, Idia-

zabaletk.
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Kalitate eta prezioaren arteko oreka
topatu nahi 1zan dute eta menu, kasu hone-
tan ere 3.000 pezeta ingurukoa litzateke
menuaren kostua.

Jakin dugunez, euskal sagardoaren
kontsumoa eza da Estatu Espainiarrean
amaitzen eta munduan zehar ere beste
hainbat tokitara iritsi da. Esate baterako,
Sueziako zenbait tabernetan kontsumitze-
ko, Astigarraga aldean sagardoa behin
baino gehiagotan erosi izan dute. Hauek ez
dira sagardotegiak izaten orokorrean, bai-
na euskal sagardoa kontsumitzea gustukoa
dute eta Euskal Herritik haruntza behin
baino gehiagotan eraman ohi izan dute.
[zan ere, gure mama gozoa mundu guztian
baita preziatua; @
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a Sidreria: Lendako hiriburuan
aurkituko duzue. Iparraldean,
“zona alta de los vinos* 1zenekoa-
ren ondoan dago, San Martin kalean.
Sagardotegi honetan kristaleraz osa-
tutako kanpo fatxada ikus daiteke, erdi-
erdian duela 400 urteko atea duelarik.
Barnealdean mostradore gisara pintxoz
beteriko enbor handia du. 100 pertsonek
afal dezakete bertan.
v La Kupela: Zaragozako “Plaza del
Pilar” inguruan, Santiago kalean dago.
60 pertsona inguruk afal dezaketen
honetan. tradizioari ematen diote garran-
tzia. Honela Euskal Herriko edozein sa-
gardotegiren erreplika 1zan nahi du. De-
koratu sinpleak eta jaki tradizionalak ba-
karmik.
 Era Bruxa: Vielhan kokaturik euskal-
dun ugarik bisitatzen dute. [kuilu zahar
batean dago kokaturik eta arrainel apar-

teko garrantzia ematen diete. 45-30 per-
tsonentzako ahalmena du. Marrec kalean

topatuko duzue.
¢/ Aurrera: Benidorko Santo Domingo
kalean, euskaldunen tabernak dauden to- -
kian, dago kokaturik. Atzerritar asko hur- -
biltzen da eta 60 pertsonentzako dago
prestaturik. Menu zabala dute eta aurten
aurreikuspen guztiak hautsi dituzte. S
¢ Antigua estaciéon: Majadaondan, Ma-
driletik 8km-ra dagoen zuhaitzez beteriko
paraje zoragarrian dago, garai batean gel-
toki zaharra zegoen tokian. 70 pertsonen- -
tzako gaitasuna du eta arrain ugari zerbi-
tzatzen dute. s T 5t
v’ Zerain: Diputatuen kongresuaren on-
doan, Quevedo kalean dago. 140 pertso-
nentzako gaitasuna du eta eta ia beti lepo-
raino dago. Kalitatearen aldeko apostua
egiten dute eta primerako jakiak topatuko
dituzue @ e

Onak dira zure
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begietarako.
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