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ANDREA THODE

TXULETA EDERRAK ETA GOZOAK

Txogitxu enpresak ekoizten dituen txuletak Euskal
Herri osoko sagardotegietan dastatu ahal izango
dira. Behi zahar eta lodien haragi gorriada.

Txuleta da 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 txandaikusten ari naizsagardo-
tegi garrantzitsuenetan, jende gaztea
gogoetailusio handiarekin lanean has-
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Urte osoan zabalik

tendela, 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 0so ongi jaten da: haragi ona, ba-
kailao tortilla ona, eta abar. Sagardote-
gietan kalitatea gero eta hobea dax.

LEHEN MAILAKO
HARAGIA

Haragi gorria banatzen du Txogitxuk.
Kalitate handikoa, lehen mailakoa.
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(puskal herritarrak gara behi zahar

4 lodien haragia jaten dugun bakga-
ir K, hamar eta hogei urte bitarteko
pehien haragia, koipe mugarik gabe-

08 fuskal Herrian aspalditik dauka-
qun ondare gastronomiko bat da, ky]-
m,ondare bat, eta hain garrantzitsy,
den produkty

«Behimlmrt?ta gastronomikg
odien haragia horren sehaska
guskal Herriko  parrilak dira, Gi-
ondare puzkoakoak
v astronomiko  gehienbat, baina
batda, Jultur azpimarragarria
ondare bat» dabatez ere sa-
“58ga;dotegietan gardotegietan
soongijaten izan duen gara-
delanabarmena  Pena>.
1a; kelitateagero Txogitxuk ekoiz-
‘tahobea da» tenduen behiza-
L4ANOLJAKA har eta lodiaren
B o enpresako haragia Europa-
arduraduna ko eta Asiako
hainbat herrita-

kojatetxeetan ere dasta daiteke. «Eu-
ropako lehen mailako jatetxe askotan
euskakherritarrok behizaharraren ha-
ragia zergatik jaten dugun azaltzeko
eskatzen didate askotan, hasieran hori
ez dutelako ulertzen, baina, dastatzen
dutenean, konturatzendiraberaiek ja-
ten duten haragiak baino askoz kalita-
te handiagoaduela».

Haragia ekoizteko behiak Euskal He-
mrian bertan erosten dituzte, eta baita
Galizian eta Europa erdiko zenbait he-
mitan ere. «Euskal Herrian ez da hara-
giaematen duen behi asko ekoizten,
eta euskal herritarrok behi haragi asko
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».
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SAGARDOAREN MAUKA
Haragia

Txogitxu enpresak ekoitziriko txuleta bat, parrillan jartzen. ANDREATHODE

Beraz, behi ugari dauden beste herri
batzuetara jo behar izaten dute behi
zahar etalodiak 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 barrura sartzen dute, eta gehiago
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.comhelbidean.
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