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: . . . 4 T Sagardoa, berez Euskal
Sagardoa beti jo izan da gure kulturako edari tradizionaltzat. Hecriko edari wradigional
. . . . . . . tzat jotzen dugu gutariko askok.

Sagardoaren jatorriari buruz teoria asko egin dira; baina, Aiagipuskaseretarg L

. -, = . Nor ez da joan kanpotik bisitan
kontuak kontu, Euskal Herriko baserri geh;enemn aurki sl
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dugu beti sagardoa, eta hala
transmititzen saiatzen gara.
Baina sagardoa Euskal Herri-
ko edari tradizionala izan arren,
ez dago datu zehatzik bere jato-
rriari buruz. Teoria andana sor-
tu izan da gai honen inguruan.
Batzuek diotenez, sagar landa-
rea Afrikatik sartu zen Euskal
Herrira, arabiarrek ekarri zigu-
tela diotenak ere badira. Eta,
nola ez, erromatarrak sagardo-
gileak zirela diotenak ere bai.
Fuskaldunoi horiek irakatsi
omen zigulen sagardoa egiten.
Plinio erromatarraren idatzi ba-
tek gauzak pixka bat argitzeko
- balio izan du. 80. urtean euskal-
dunek jaki gozo bat egiten zute-
la dio idatzi horrek, iragasaga-
rraren modukoa. Eta jaki horrek
txikitutako ezkurra, ura, eztia
eta sagardoa zituen. Beraz sa-
gardoa Euskal Herrian B0. urte-
an existitzen zela badakigu. Bai-
na sagardoaren inguruan aurki-
tu diren lehen idatziak XI.
mendekoak dira. XV. mendean,
foruetan, sagardoaren ingumk.u
legeak eta agiriak aurki ditzake-
gl

Baserrietako dolareak

Sagardoa bezain tradizionalak
dira baserriak Euskal Herrian.
Duela pare bat mende baserriz
josiak zeuden Euskal Herriko lu-
rraldeak. Abereak eta baratzak
zaintzeaz gain sagardoa egiten
zuten inguruko baserri gehien-
Isuenetan, jatordu guztietan

OHITURA
Lehen Euskal Herriko
baserri guztietan
egiten zen sagardoa,
Jjatorduetarako

sagardogileen apustua

Sagardoa, berez txotxetik eda-
ten den edaria da, baina egun
gero eta sarriagotan edaten da
botilatik. Horixe da egungo sa-
gardogileen apustua, botilako
sagardoa.

Sagardoa, Euskal Herriko edari
tradizionala da. Tradizio horre-
tatik dator hain zuzen ere txo-
txetik edateko ohitura. Sagar-
dotegi guztietan aurki ditzake-
gu kupel handiak, sagardo
desberdinez betetakoak, txotx
egiteko prest daudenak. Baina
uhitura hori gero eta gutxiago

Txotxetik botilara

dago. Egungo sagardogileen
apustua ez dago kupel horiei
begira. lzan ere, sagardo den-
boraldia amaitutakoan sagar-
dotegietara ez dator joaten eta
sagardogileek ezin dute urte
guztia sagardo denboraldiaren
zain egon, 7oeko hamarkadan
hasitako moda da sagardoa txo-
txetik edatea, eta gaur egun
oraindik mantentzen den moda
da baina txotx horretatik kanpo-
razentratzen da egungo sagar-
dogileen apustua, botilako sa-
gardoan.
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mahai gainen egoten zen edaria
Zen-gla. lzan ere auzoan beti
egoten zen dolarea eta matxaka
zituen baserriren bat. Sagardoa
egiteko beharrezkoak ziren bi
makinak, Normalean, basbrri
horretako nagusi

L ez zuen ko
bratu ohiizaten bi makina ho-
riek erabiltzea, Trukean, ordea,
baserriko lanetan lagundu be
har izaten zuten

Sagardoa, orain antzera, urte
an behinegiten zen. Sagarra jaso
ondoren, sagarra jo egiten zen
matxakan, gero dolarean ipin-
tzeko txikitutako puskak. Saga-
rra ondo estutu ondoren zuen
zuku guztia ateratzeko. Lehen
estualdi horietatik ateratako zu-
kua izaten zen onena eta, berau
erabiltzen zuten sagardoa egite-
ko. Sobratzen zenarekin berriz,

. ura nahasten zitzaion pitarra

egiteko. Pitar hori erabiltzen zu-
ten eguneroko edari moduan,
sagardoa egun berezietan eda-
teko utzita.
Sagardoa egitea amaitu zutela
ospatzeko lesta edo erromeri
moduko bat egin ohi zuten bha-
serritarrek. Herriko plazan edo
bestela baserriaren atarian bil-
tzen ziren, Janaria ekartzen zu-
ten eta egin berria zen muztioa
edan. Muztio hori 100 bat litroko
upelean gordéta egoten zen eta

, hura amaitu arte edaten zen. Ja-

teko berriz, ardiren bat edo ba-
kailaoa izan ohi zuten. Festa ho-
riek erakargarriak bihurtzen ha-
siziren etasagardoa egiten zu-
ten baserri horietara joan ohi
zen jendea, egun-pasa egitera,
Batek baino gehiagok sagardo
gehiegi edan eta bertan lo geldi-
tubeharizaten zuen.

Festa guneak bihurtzen hasi
ziren. Bertara gerturatzen zire-
nak jokoan edota boloetan arigu
ohi ziren, notk birla gehiago bo-
ta, sagardotegi gehienek zuten
eta bola tokia. Bertsolarientzat
ere toki paregabeak bihurtzen
hasi ziren. Baita apustuentzat
ere. Batek baino gehiagok galdu
zuen bere baserria sagardote-
gietan egindako apustuetan.
Baina sagardotegiak 70eko ha-
markadaarte gizoneen tokiak zi-
ren. Hamarkada horretan etorri-
tako emakumeen berdintasuna
zela-eta hasiziren lehen emaku-
meak sagardotegietara joaten.
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Arreta handiz egin beharreko lana

Azken urte hauetan sagardoa egitea asko
teknifikatu duten arren pauso guztiak ongi
jarraitu behar dira sagardo ona atera dadin

Sagardogileentzal sagas-

+* tiak ezinbestekoak dira
eta ongi baino hobeto zaintzen
dituzte zuhaitz horiek, bertatik
ateratako sagarrekin egiten
dute-eta sagardoa. Sagarrak ale-
ratakoan sagar horiek guztiak
bildu egin behar izaten dira.
Denak bildu ostean, sagar onak
eta ustelak banatzen dituzte,
sagardoa egiteko sagar egokien
hautaketa egin. Banaketa hori

garbitu egiten dituzte eta gero
sagarrak txikitzeko makina
batean sartu. Birrindutako sagar
horiek gero dolarean sartzen
dituzte. Han sagarrak zapaldu
egiten dira, sagar zukua edo
mugztioa atera arte. Hortik atera-
takeo zukua upel txiki batzutan
sartzen dute tenperatura pixka
bat hozteko, 4-5 gradu arte. Ten-

peratura hori lortutakoan egiten
da bigarren aldaketa, upel han
diagoetara, bertan irakiten edu
kitzeko.

Upelera irakitera

Bildutako muztio guzti hori upe-
letan sartzen dute bertan iraki-
ten egoteko. Irakite hau da sa-
gardoa egiteko pausorik garran-
tzitsuena, bertan baitago nahi
bezalako sagardoa ateratzeko
giltza. Bi irakin aldi egiten dira.
Beroaren eta upelak duen ten-
peraturan arabera kalkulatzen
da irakite prozesu hau. Beraz,
ezin da denbora zehatz bat
eman, tenperaturaren arabera
desberdinaizaten delako. Irakite
prozesu horretan, muztioaren
azukrea alkohol eta anhidrido
karboniko bihurtzen da. Irakite

prozesu hau 20-25 gradu artean
egiten da

Upelak ere garrantzi handia
du irakite prozesuan, asko alda
baitezake sagardoa irakite pro
zesuan. Upelak tenperatura
epokian egon behar izaten du.
Sagardoak Legamia asko izaten
ditu, eta legamia horiek muztio
ak duen azukreari esker bizi
dira. Mikrohio horiek dira gero
alkohola eta anhidrido karboni-
koa sortzen dutenak. Upelak
tenperatura txarra badu legamia
txarrak sortzen dira eta ondo-
rioz sagardo txarra ateratzen da.

Prazesu hori guztia egindako-
an sagardoa egitea amaitu da.
Orain bi aukera izaten dituzte
sagardogileek: Upelean sartu
Txotx garaian zehar edateko,
edo hestela botiletan sarfu jate-

xeej saltzeko. Botilako sagardoa

(AL

: 2 FOMIFON
Tel.: 943 59
Buruntza alizoa 2

g * Irurain baserria

20140 ANDOAIN (Gipuzkoa)

% Al
il
f -

Il

i

AT

asko saltzen da eta sagardo
ekoizle gehienak sagardoa boti-
laratu egiten dute. Txotxerako
ere gorde egiten dute baina
ekoiztutako sagardoaren %10a
baino gutxiago izaten da upele-
tan gordetzen dutena,

Botilaratzea ere arretaz

Botilaratze prozesu hau ere kon-
tuz egin beharreko lana da. Gar-
bitasuna ezin besteko elemen-
tua da. Ekoizle batzuk botila be-
rriak erabiltzen dituzte baina
beste batzuentzat hori nahiko
garestia da et lehendik dituzten
botilak erabiltzen dituzte. Botila
horiek ongi garbituta egotea
ezin bestekoa da eta ekoizle
gehienak botilak garbitzeko ma-
kinak izaten dituzte lan hori
errazagoa suerta dadin.

Botilak garbitu ostean bete-
tzeko lana asten da. Horretarako
makina berezi bat izaten dute,
hodi baten antzekoa. Hiru mo-

. tatako hodiak izaten dira: isoba-
rikoa, karbonikoa eta hodi kar-
‘bonikoetakoa, Gero botilak es-
~taltzeko makinan sartzen

dituzte. Makina hotrek botila
e

i

SAGAR piloak egiten dira sagardoa egiterakoan, sagardo

—

tegi atarietar

guztiei kortxoak jartzen dizkiete,
Azkenean, legeak agintzen due-
na egiteko garaia heltzen da, bo-
tila guztiei etiketak jarri, etiketa-
rik gabe ezin baita sagardorik
saldu. Etiketak jarritakoan sa-
gardoa saltzeko prest dago. Fur-
gonetari deitu eta eskatutako
botila guztiak emango dizkiote
erosleari.

Sagardoa egiteko prozesua
konplikatu samarra da eta maki-
neria asko eskatzen du. Makine-
ria hori garestia izaten da eta
toki asko hartu ohi du sagardo-
tegietan. Askok beharrezko ma-
kineria guztia sartzeko tokirik ez
dute izaten. Dena den, urte asko
irauten duten makinak izaten
dira horiek, eta teknifikazio guz-
ti horri esker, sagardoa egitea
errazagoa bihurtu da sagardogi-
leentzat.

Baina, nahiz eta makinak 050’
onakizan, sagarrak txarrak badi-
ra edo sagardoa egiteko proze-
suan zerbait gaizki egiten bada,
ezin da sagardo onik ateraeta
-egindako lan guztira pikutara
Joaten da sagardogileentzat.
Dena ez da eta teknologia iza-
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JOXE ANGEL GAZTANAGA
Gipuzkoako Sagardogileen Elkarteko Lehendakaria

«Sagardoaonaizatea ||
da gure helburua»

Joxe Angel Gaztaiaga,

Gipuzkoako Sagardogile-
en Elkarteko lehendakari berria
da. Kargua, duela gutxi hartu
du. Berriarekin egon da Gipuz-
koako Sagardogileen Elkarteari
buruz hitz egiten, Elkartearen
nondik norakoak argitzeko
Sagardoren gorabeherei buruz
ere aritu da, Gaztanaga Sagardo-
tegiko nagusia da eta.

Kargua hartu berri duzu.
Nolatan hautatu zaituzte le-
hendakari? @ Bai, duela oso
gutxi hartu dut. Norbaitek izan
behar zuen lehendakaria eta zu-
zendaritza batzordean nire ize-
na hautagai bezala ematea pen-
tsatu zuten. Oso jende gutxi ego-
ten da prest horrelako karguak
hartzeko, berez izaten den baino
lan gehiago edukitzea ekartzen
duelako. Bozketa bat egin zen
zuzendaritza batzordean, le-
hendakari izateko prest geunde-
nen artean eta niri egokitu zi-
tzaidan. Ahal dudan ondoen egi-
ten saiatuko naiz nire lana.

Zer suposatzen du elkarte-
ko lehendakaria izateak? ®
Lan asko eta konpromiso asko
suposatzen ditu, gisa honetako
kargu guztien antzera. Baina,
denon borondatearekin aurrera
aterako garela uste dut.

Zerlan egiten duzuen elkar-
teak? @ Sagardoaren promo-
zioa eta elkarteko kidéei sortzen
zaizkien arazoak konpontzea da
izaten dugun lanik nagusiena.
Elkarte garen momentutik de-
nok batera indar handiagoa
dupu edozein arazoren aurrean.
Iritzi guztiak entzun eta gero, de-
non artean erabaki zer egin be-

e yemensy

har den arazoei irtenbidea ema-
teko. Ikerketak eta sagarraren
prezioekin eta antzeko lanekin
ere aritzen gara. Dirulaguntzak-
eta elkarte bezala eskatzen ditu-
gu eta gero elkartekoen artean
banatzen ditugu, administrazio
gisako lanak erraztearren.
Zenbat bazkide zarete? ® 65
bazkide gara elkartean. Gipuz-
koa osoko sagardotegiak gauden
arren gehientsuenak hemen in-
gurukoak gara, Hernani Astiga-
rraga ingurukoak. Izan ere sa-
gardotegi gehienak hemen ingu-
ruan biltzen gara.

ABANTAILAK
«Batera egin ahal
diren gauzak halaxe
egiten ditugu, lana
errazteko»

XEDEA
«Sagardoa ona izatea
eta lan prozesua
erraztea dira gure
helburuak»

JON URBE | ARGATKI PRESS

Zer suposatzen du bazkide
izateak? ® Kanpoko sagarren
erosketak eta elkarte bezala egi-
ten dira, diru laguntzak eta ad-
ministrazioko lanak ere elkarte
bezala egiten dira. Azken finean,
batera egin daitezkeen gauzak
hatera egiten ditugu, guztion
lana erraztearren eta baldintzak
hoberzeko.

Gipuzkoan bakarrik al dago
sagardotegien elkartea? ®
Elkartea bera bai, 65 bazkidere-
kin, Gipuzkoatik kanpora ere ba-
daude taldeak sagardoaren in-
gurukoak. Guztiekin ditugu ha-

rremanak, denok gauza bereanlj
ari gara eta lanean
Zer nolako harremana du-

zue? ® Harreman ona dugu s
Guk zerbait lortzen badugu guz-

tiontzako lortzen dugu, ez elkar-
teko kideentzat bakarrik. Et:

haiek ere zerbait lortzen dutene-

an berdin egiten dute, Denok sa- |
gardogileak gara eta h'*]hnrrl]l. |
irdoa ona fza- |

esua erraziea, |8

berdina dug

tea etalan pre
hain zuzen ere. l
Egun nola dago sagardote- |
gien egoera? ® Hasiera bate- |+

an boom handi bat e

gardotegiekin. Orain ere jende}

asko etorizen da sagardotegi

ra. Baina, or

" jige
t1zen duten g sko daude, | )
eta horie 3 ere joaten da jen
dea,ezb sagardotegiak |

bakarrik. Hala ere, oraindik ere 53

jende asko etortzen da sagardo-

tegietara eta nire iritziz

txukun eta ondo egiten jarraituz 4§
gero sagardotegietara jendeak | .
etortzen jarraituko du, Sagarda
goxo eta ona eginez gero jendea SIS
etorriko da. i
Eta etorkizunera begira? @
Nik uste, gauzak ondo egiten ja
rraitzen badugu aurrera egiteko
moduan izango garela, Oraindik §
2004an gaude eta hasi bakarrik
egin gara. Optimistak gara eta
optimistak izaten jarraitu behar
da gerora begira ere.

Eta aurtengo denboraldiari
begira zer espero duzu? @
Nik uste dut sagardoa ona izan- [}
go dela, gorputz ederrekoa. §
Usain ederra izango du. Kolorea,
agian pixka bat horiagoa izango
da, baina sagardo goxoa izango §
da aurtengoa.
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egiten asp
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egiteko, tankera g

Idi hasi ginela esan behar... aurreko mendearen hasierarako
itako sagarrak erabiltzen ditugu, gazi zein gozoak, garratzak eta mikatzak,
bakaitza bere neurri jakinean. Sagar guzti Iuiek tujuz nahastetik etortzen da gero, hain estimatua den Alfzuetako Sagardoa.
Udako beroaldiak pasa era gero, udazkenak ekarri digu urtero bezalaxe, Sagardo urte berria. On egin deigula janak, eta




. Atsegm hand:z Idlazabal gazta aurkezten dlzugu e

sentimenentzat opari. .Geure-geurea da, naturala |
eta tradizionala. Nortasun handikoa da jatorriz,
benetakoa, mokorik finenen gozagarri.
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BERTAKO sagar askorik ez dago aurten, udako lehortearen ondor

Garaiz aurretik
eroritako
sagarrak

laz ekoitzi zen sagardoaren %40 bertako
sagarrarekin egin zuten. Aurten, %5 ingurukoa
izango da bertako sagarrekin ekoitzitakoa
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Fguzkiake atendie goxo puntu UZTA Hemengoa gozoagoa

falta omen: L. A HfJSfE?!'(‘?H {.J‘Zfﬂk itxura

sro horren ondorioz aurten- y

onazuenarren,
sagastiek ekoitzitako  sagardogileel.
sagar asko pikutara
ckoa duten sag . . )
ri behar izan d joan dira udako bero
latzaren ondorioz

. mgo uda .
AHEE 6 : leei, soilik hitabete e

sl orie sribacaldik:
nago. Han ere ber .\1|-|I=_|1|.',u{||. nboraldike
Berot ) ehiena at
aeprri askotan animali
BM”“ML{II i

gabe geratu dira

yerarizaie s:
Hala ¢

adina,

stdstern Pran- gin duen beroa

dogilee
izan da, iazkoarekin alderatuta. sturias alde
laz, Gipuzxkoan agardoaegiteko an zelapentsat
erabiltzen zuten 1 jo dute sagar bila, Baina,
inguru berts ki

wgarra hiltzea lortu du-
a haino sagardo go-

koaizan denarren, hemen baino
han ere antzeko panorama topa- bero gutxi ;

tu dute. Alde horretan ere lehor-
sko bildu zuten sagardo- ¢
Aurtengoan, ord
nezkoa dename

en gozot:

i lie aurtengo
sgin du etahemengoondorio

5 inguruan
iteko era-

ngo urte gar
si beharko dituzte
atzerritik, s rdoa egin ahal
izateko.
Hasiera batean sagarra bazen
ia baino le
hen desegin zaie. Abuztusz

aurrenerako landutako sag:

B i e i : . ' '
ren oo sogar i () Q O O :%

arren, &

Gure bakailaoak eta zure talentuak merezi dute saririk

ietan, lehor-
lazko urtean L o < . s . :
Bakilao giraldok dei egiten dizue bere produkturen batekin egindako Plater Onenari Saria II.

zieten ileei. Sagast Ediziora; urteroka sari hori 6.000 eurokoa da eta herrialde jakin bateko sukaldari bati emango
an sagarra frank 2ol s s 1 . { :
E[:_ [-‘gi?rl.:;!]{t; :;t“ zaio. Horretarako irizpide hau erabiliko da: sukaldaritza sortzailea eta berritzailea baloratuko

da zentzu orokorrean betiere: Epaimahia ikuskatzaile gastronomiko eta adituek osatuko dute.

atzen haste e-
nah F_.I-:al;[.]i;t:lzz:zl » Saria irabazi ahal izango dute soil-seilik Giraldo
bakailacarekin egindako platerek, eta derrigor jatetxeko

negi- i ' o s, kartan azaldu beharko dute 2003ko maiatzaren 1a eta
ten duen eguraldianalde handia ' e 2004ko martxoaren 30° bitartean.

dago eta. Hor eguraldi egokia

Aurreko betebeharra betez gero herri bateko edozein

sukaldarik bere errezeta bidal dezake (argazkia barne)

guregana email hau erabilz:
giraldo@bacalaogiraldo.com edo helbide honetara:

Gojain industrialdea. 5an Blas kalea, Int. - 6, 7 eta 8

pabiliciak. 01170 Legutiano (Araba) Gisa horretara ere

0 ere. Bestela
sagardoagazixamarraateralzen
da.

Abuztuaren garrantzia

Abuzlnunegilen duen egural-
diak zer esan handia du sagar-
dogileentzat, eguzkia tamaina
egin behar baitu eta euri pixka
bat ere bai. Euskal Herrian uda
normalean izaten den modu-
koa, euriapur batekin. Goizean
ihintz ederrekoak, gero 25 bél
gradu inguruko lenpératura. 30
g‘radulalik Pasagabeak. Giza-
kioigertatzen zaigun bezala ger-
tatzen zaie, bero handiak kalte
egiten digun bezala, sagastiei

ere kalte egiten die. Aukeran ja- '

rrw..gero' sagardogile batzuk
nahiago izangg zuten iazke uda,
?:’g:r kopuruaren aldetik, baina
fa.f O sagardoak gozo puntu bat

A zuela dige sagardogileek,

iy b

ot ol Mt Ao B e

Bakailao-xerrak, oliba beltzak eta antxoak

tomate zukuz keztatuak

(Yandiola jatetxea. Bilbo)

1. edizivko guroilen

BAKAILAO PLATERIK ONENA

epaituko da bere errezeta. Epaimahiak hala nahi bad,
dagokion ikuskaritza egingo du aurretik egin ez den
kasuetan betiere.

Epaimahaiak sormena epailuko du batik bat. Bemikuntza
teknikoa eta kontzepluala. Tradizioa nola interpretatu
(hala balegokio), baita plater egoki bati ganantzia ematen

dioten aurkezpena eta gainerako ezaugarriak ere.
Plater garailea eta bere argazkia (antolamenduak egingo

* du) hedabideetara zabaldu ahalko du enpresa
sustatzaileak egoki iruditzen bazaio

ff bacalao de ."u:-; maestiros




B o _
| sagardoa gaitzak

Sagastien katarroak

Gizakiok gaixotzen garen bezalaxe gaixotzen
dira sagastiak ere. Sagardogileek kontuz ibili
behar izaten dute sagastiek harrapatzen
dituzten gaitzekin eta horiek sendatzeko
ematen dizkioten botikekin

bt

GAITZ guztien artean, ondorio mikroskopioak eta kripyogamoak dituztenak dira sagarrondoentzat kaltegarrienak. aerai -

i Sagardoa egiteko behar-
? beharrezkoa da sagarra.
Baina sagar horiek ezinbestekoa
dute onak egotea, alegla gaitzik
ez harrapatzea. Horida, hain zu-
zen ere, sagardogileen kezka na-

gusietako bat, beraiek landatuta’

dituzten sagastiek gaitzik ez ha

rrapatzea. Bestela, sagasti horie
tatik ateratzen diren sagar ho

riekezin dira erabill sagardoa
egiteko,

(9 gaitz desberdin identifika-
tuta dauden arren, 12 bainp ez
dira, benetan sagastiei eragiten
dietenak eta horien artean ond-
do mikroskopikoek eta kripyo-
gamoak eragiten dituztenak dira
kaltegarrienak., Gaitz guzti
hauek identifikatu dituzten

"ét*@ﬂeko' Bord_a'" | :
948 503136




arren, gehienak ez diete kalterik
L‘ﬂ"lp”,mrrl-:.nf;Icnlﬂgikm.«rt-:nharv
nean daudelako,

mgm-rnmln batek zati desber-
dinak ditu eta gaitz horiek guz-
tiek atal desberdinei erasalen
diete: Adaxkei, begiei, enbor eta
adarrei, fruituari, hostoei ki-
muei, loreei, sustrai eta lepoei.
Fraso horren sorrera ere desber-
dina izan daiteke sortzailearen
arabera: akaroak bakterioak, bi-
rusak eta fitoplasmak, intsek-
tuak, nematodak eta onddoak.

Gaitz horiei guztiei aurre egi-
teko neurri desberdinak daude,
Inguruan ditugun intsektuak la-
gun dezakete. Bi intsektu mota
daude, izurriteak sorizen dituz-
tenak eta izurrite horiei aurka
egiten dietenak. Izurriteei aurka

egiten dietenak sortzaileei era-
sotzen diete eta bi horien arteko
borrokaren ondorioz, askotan
gaitza garaitu egiten da. Tkusten
den bezala, intsektu guztiak ez
dira txarrak izaten landareen-
tzat. Mesedegarriak ere izan dai-
tezke, askotan sagarrondoek ha-
rrapa ditzaketen gaitzak ekidi-
ten laguntzen dutelako.

Fitosanitarioen erabilera

Produktu horiek kimikoak izan
ohi dira, pestizidak eta antzeko-
ak. Produktu horiek erabiltzera-
koan kontuz ibili behar ditugu
askotan, sagarrondoarentzako
kaltegarriak izan daitezkeelako
eta beste kasu batzuetan berriz
inguruarentzat edo pertsonen-
tzat. Hauek kontuz ibili behar
izaten dira.

Produktu hauek erabiltzeko
legezko baimen bat behar da,
Eusko Jaurlaritzak ematen due-
na. Baina, baimen hori lartzeko
Nekazaritza Sailak ematen duen
homologatutako trebakuntza
ikastaroa gainditzea beharrez-
koa da, bestela ezin baitira era-
bili.

Pestizidak jendeari egin die-

Taerlaka Jatarria Eraugarriak Su-goerlan  Phitophihora  Torrl lanigersa  Momena Oharrs Erabliera
M2z East Mailing | Fruta f'm_a‘.v_n oso azkar hasten Indar os0a Landakela oso
(M13-Mg) | _ingalaterra da. Ekoizpen ose ana ahula Intensiboak
S | = = o BT b i i
PAJAM1 CEP-CTIFL g
Lancep Franizia 8
i e B Fruta emalen oso azkar hasten El"'i“{'"“ 3
da, ekofzpen eriaina, kalitate | —~. - 2% 7 it = | Landaketa oso
PAJAM2 CEP-CTIFL | aneko 1ak, kalibre mardula Kimatiko g li!:h‘-n'.'lh.c-'lk
Cepiland Frantzia eta ondo koloreztatua ARiNaATTe g ereduak
2 - — | tatgorde | Bl poriatatearen
My EMLA | East Maling @ @ % Q [l
i 1gatater 5 i
nas 3 egokitu behar
ey = Tl e | = dira
Mz6 East Malling | Mg ereduek baino aingurakets Indar osoa
M16-Mag) | Ingalaterra hobea ! aldakorra |
2 —=—C — I i pst | =
|
East Mailing S Lehortearekiko
MM 106 Ingalaterra Ekaizpen ona é % % @ @ osa sentikarra
- 12 !
= IE: Lurzoru buztintsu|
M7 {Iiﬂ_lﬂ'l‘l:rl:lg Ekoizpen oso ona = @ 6’) & Q ela feskoetara fj'.lr:rr":lb:ld.
galalema ! 2 wizendua “E:lrln
——t— 4 5 Lurzaru taske,| fnie
Northern | East Mailing e B | sakon e1a ondo 3
spysMertan | |ngalaterra Eholzgenana i @ @ @ % grepsieiha
””— a il - i = | zuzendua
M2s [RC[?‘_ailing Indar handia ‘Jairla ekoizpen @ @ @ a 1 f_wr"rlll_]“_‘
3 Ingalaterra egokia 5
_I.u-\.clm handia, ;i:\gl:.’ai\'gﬂ'.“c:..r'-a._ 1 D=
FRANKDA Hazia fruta ematen mantso hasten da, @ @ @ @ . LR
ekoizpen ugaria I estensiboak
S Q Guixi sentikorra G}Gerrﬂikmlasnue.'laina

PRODUKTUAK
Sagarrondoak
sendatzeko erabiltzen
diren produktuak oso
kaltegarriak dira
gizakientzat

zaloketen kaltearen arabera sail-
katzen dira;

Arrisku txikikoak: ahoz, aza-
lez, edo arnastuta gorputzera
sarizen direnak dira. Horlek gor-
putzari kalte gutxi egi ohi diote.
Larritasun nabarmenik ez dute-
nak bezala katalogatzen dira,

Kaltegarriak: Bide berdineta-
tik sartutakoak, baina hauek kal-
te handiagoa egiten diote gorpu-
tzari, larritasun mugatuko kal-
tea gisa katalogatzen dira gisa
honetako produkiak.

Toxikoak: Bide berdinetatik
sartzen dira haue ere: ahoz, ar-
nasez edo azalez, eta gorputzari
kalte handia sortzen diote; kasu
askotan heriotza ekartzeraino.
Larritasun handiko arriskua eta
hiltzekoa bezala katalogatuta
daude.

Oso toxikoak: Ahotik, azaletik
eta arnas bideetatik sartzen dira.
Oso larritasun handiko arriskua
dute eta hiltzeko arriskua duten
produktua gisa katalogatuta
daude.

Produktu hauekin kontuz ibili
behar da ondorio kaltegarriak
sortzen dituztelako, Kasu asko-
tan korrosiboak izaten dira, uki-
tutakoan ehun biziak suntsitu
ditzaketenak. Beste batzuk erre-
sumingarriak izaten dira, azala
edo mukimintzak ukituz gero
hanturak sor ditzaketenak. Su-
koiekin eta leherkariekin ere
kontuz ibili behar da, gutxien
uste dugunean su har dezakete-
lako. Izakiei sor diezazkioten
kalteez aparte animaliei ere sor
diezaiokete, lur gainekoei nahiz
uretakoei.
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Bittor Lizeaga Gipuzkoako

Sagardo Txapelketako ira-
ea da. Gartziategi sagardo-
ko nagusia da eta bertako
rdoa hautatu dute Gipuzko-
sagardo onenentzat. BERRIA
rekin egon da txapelketari
1z eta sagardoari buruz hitz
1.

t jakin zenuen irabazlea
zinela? ® Donostian ber-
akin nuen ekainaren 14an.
1zkoako Foru Aldundiak
latzen du txapelketa hau
ahiko prozesu luzea izaten
Aurrena txapelketarako
: hartzaileak 3 upel hauta-
ditu. Gerg antolatzailek
horietatik bat hautatzen
ela bertatik lagin bat har-
dute probak egiteko. Anali-
dastatu eta abar egiten
Ixapelketara aurkeztutako
do guztiekin berdin egiten
urkeztutako guzti horieta-
i aukeratzen dira finalera-
210 finalean, sei horiek das-
ela egiten dira eta bertan
zen dufe sagardo honena.
nnireaizan da.
er ekarri zizun horrek?
apelketd irabazteak poz
ia eman dit. Jende asko en-
I'zen eta zorionak ematera
asko etorri zait. Salmentak
xak bat igo dira. Batzuk Gi-
1ako txapelketa irabazi du-
o etorri dira gure sagardoa
2ra, baina ez jendeak uste
bezain beste, Gu jaz antze-
Barasagardoa saltzen, zer-
itgehiago txapelketa ira-
lugulako eta suposatzen

delako gureade),
sagardorik onep

‘ -
mentak ezdira hdln

A Gipuzke, ako

Bainga sal.
Jeste i 1g0, ez

pvmsn.

Noiz hasi zinen ga

tzan? ® Nik txi); dtlk'd"gin'
izan dut Sagard,.,. €zagutu
elxean. Hvtmhm]ﬁ tza gure

~df;<udﬁ"|
akizkit sa-
Norako-

leak eta h"“damk
g:\rlluglliiqu'ei] no

ak: o

Famillako trag; i
raz. ® Bai. Guyg
XVI. \1cndcknad
liako tradizio bay
tza. Generazioz
tzen joanda.
Ohore handia j iza
puzkoako sagay d“ED da Gi-

A da, be-
Si'gal'dmegia
ictag Bure fami-
{Ed *'ﬂi,arclugm_

8razia pasa-

izatea? ® Oy onena
O hor

da. L ehlakuara auy e handia

sagardo gll?[let at; E“U diren

duzuna hautatz,, Zuk egiten -

Ore bat da,

Bigarren aldia da ey
aketa hay

antolatzen delg ot
e o bor etara ayp-
keztu gara. laz bi e 1aur
lortu genuen ela i N postug
lehenengoa, ten berriz
Zein da haip

egiteko sekretuagardo ona
gardoaren Sekre D Guresa.
esango. Baina o a €Z dizuy
lehengaiak ong,, diltzen diren
dira, baita ere g, d'r“lllu behar
prozesu guztj, . - 2 Egitekg

ando hautaty be Sil]?,"rlrrak
baita ondo Barby, T dira, eta
kin lanean hasj , ere, heraje.

arekin ere berdjy, u""“k Dolare-
Zukua atera Ely “Bin behar da.

behar da bertayj, "ehala kendu
detzen den upg klnga'dﬂa gor:
egin behar dg_ : €re berdj
doilgaltzak ety :Em‘ hari:
Sterrezko

upelak erabiltzen ditugu, egu-
rrezkoak baino hobeagoak dira
guretzako, Poliesterrak, gaine-
ra, sagardoaren tenperatura
ondo mantentzen du,

Nola izaten da txapelketa?
® Edozeinek har lezake parte,
Gipuzkoako Foru Aldundiak an-
tolatzen du. Aldunditik gutun
bat bidali ohi dute, eta baizkoa
emanez gero hasten da lehiake-
tako prozesu osoa.

Zer esan nahi du txapeldu-
na izateak? @ Ospea etafama
ona ekartzen du. Kalitatezko
materiala erabiltzen dugula
esan nahidu.

Aurretik irabazi ahal duzue
txapelketarik? @ Baiirabazi
izan ditugu. Txapelketa honeta-
tik aparte herrietan eta antolatu
ohi diren txapelketak daude,
baina, ez dugu ohiturarik ber-
tan parte hartzeko. Joaten garen
txapelketetara tradizioz joaten
gara, beti joaten garelako. lzan
ere herrietako txapelketa horiek
asko galdu dute. Epaimahaiak
eta ezin psatuta ibiltzen dira eta
batzutan sagardoaz gutxi daki-
lenez asatuta egoten dira, Le-
hen Gipuzkoako txapelketa an-
tolatzen zen ela irabazi ere egin
genuen txapelketa hori, duela
15-18urte inguru.

Nolako sagardoa Izango da
aurtengoa? ® Gunahiko kon-
tentu gaude aurtengo sagardoa-
rekin. Itxura ona dauka, kolore
onaetazaporea ere nahiko onak
ditu, lazko sagardoak baino al-
kohol gehiago izango du baina
nik uste sagardo ona lzango
delaaurtengoa.
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Upelak dis-dis
utzi arte

Upelak garbitzea oso garrantzitsua da
sagardotegietan. Sagardo berria sartu aurretik
egiten dute, sagardo berriak ez dezan aurreko
denboraldikoaren usainik izan. Bestela
sagardoa alperra’ dela esaten dute

@ Upeletan egoten da sagar-
doa denboraldi guztian.
Baina sagardoa bertara sartu
aurretik upel horiek prestatu
egin behar izaten dira, alegia
parbitu, Garbiketa hori norma-
lean,udara amaiera aldera egi-
ten da, upeletako sagardo guztia
alera ostean. :
Badira batzuk ordea, beran-
duago egiten dutenak, urrla eta
azaroa bilartean, sagardoa ber-
tara sartu aurretik, Batzuen us-
tez ez da oso gomendagarria
hainbeste denboran upelak gar-
bitu gabe uztea, izan ere upelen
barruan egoten den zikina ber-
tan pilatzeko arriskua dago.
Hau irakurrita askok pentsa-
tuko dute sagardotegietan eda-
ten dugun sagardoa zikina ego-
ten dela baina ez da horrela. 7i-

SASOIA
Uda amaiera inguruan
egiten dute
sagardogile gehienak
garbiketa prozesua;
gero, berriro,urria eta
azaro inguruan

MATERIALA
Egun ur-pistolekin
garbitzen dira upelak,
lehen berriz dena
eskuz egiten zen

kin hori sagardoaren partiku
zikinak izaten dira. Sagardoare
prestaketa prozesuan partiku
horiek upelaren beheko parte
jaisten dira eta hor gelditze
dira

Tokia desinfektatu

Garbiketan hasi aurretik, orde
desinfektatu egiten da upel;
egoten diren tokia. Gero, up
guztiak hustu behar izaten dit
bertan denboraldian zeh
amaitu den sagardoa botileta
sartu. Horl egin ostean hast
dira garbitzen, horretarako b
harrezkoa den material pre
dutela: ur-mangera eta erratz |
tza,

Garbiketarako materiala by
berdina izan da, baina ez egite

Erreserbak: ANA
948 18 67 13




modua. Egun ur-pistolekin gar-
bitzen dira upelak, lehen berriz
dena eskuz egiten zen.

Uda amaiera inguruan egiten
dute sagardogile gehienak gar-
biketa prozesua hau. Gero berri-
1o egiten dute, urria eta azaro in-
guruan, sagardo berria sartu au-
rretik. Baina orduan baporea ere
erabiltzen dute, upelaren barre-
na ongi desinfektatzeko.

Badira, ordea azaro-urrian
egiten dutenak aipatu garbiketa
prozesu hori, eta hauek dena ba-
tera egiten dute, garbialdi bakar
batean garbitzen dituztelako
upelak.

Gasak ateratzen utzi

Upelaren atea irekitakoan atera-
1zen dira sagardoaren partikula
zikinak. Horiek ateratzen dira le-
henengo. Zikin handienak ken-
du pstean, egun bat pasatzen
utzi behar da upela barrutik be-
har bezala garbitu aurretik. Izan
ere upelaren barruan gasak sor-
tzen dira eta gas horiek upeletik
atera aurretik bertara sartzea
oso arriskutsuada, barruanitota
gelditzeko arriskua dago eta.
Hurrengo egunean upel barrura
sartzen dira eta berau garbitzen
dute,

Upelera sartzeko zulo txiki bat
egoten da, 35 zentimetro ingu-
ruko altuera du eta 25eko zaba-
lera duena. Upel garbiketa ikus-
ten dutenak harrituta gelditzen
dira gisa horretako zulo batetik
pertspnabat sartzen dela ikuste-
an, baina hala da, zulo hori edo-
zein pertsona kabitzeko modu-
koa izaten da.

UPEL TXIKIAK
Hasieran upel
txikietan gordetzen
.dute dolaretik
datorren sagardoa,
4-5 gradu inguru arte
hozten uzteko

10N URBE [ ARGAZKI PRESS

Kupel barrura sartutakoan
hasten da garbiketa prozesua.
Bertara erratzarekin eta mange-
rarekin upel barruan geldituta-
ko zikin guztiak atera behar iza-
ten dira sagardo aberria sartu
aurretik. Izan ere ez bada ondo
garbitzen, upelak usaina hartu
lezake, are gehiago upela egu-
mezkoabada. '

Usaina hori geldituz gero
sagardoak alfer usaina duela

10N URBE { ARGAZKI PRESS

esaten da, lehendik zegoen usai-
na hartzen duelako.

Upelerako prozesua

Upel garbiketa amaitutakoan
sartzen dute sagardoa berria
upel barrura, sagardotegira hur-
bilduko den jendeak dastatzeko.
Hasieran upel txikietan gorde-
tzen dute dolaretik datorren sa-
gardoa. Bertan sagardoa hozten
uzten dute, 4-5 gradu inguru
arte. Gradu horik hartzen ditue-
nean, beste upel handiago bate-
ra pasako dute, bertan 20 bat
egun irakitan igarotzeko. Eta az-
kénik upel garbitu berrietara pa-
sako dute.

Alderik ere ba omen da egu-
rrezko upeletik herdoilgaitza
den upelera. Herdoilgaitzek ez
dute usainik hartzen, eta berta-
tik ateratzen den sagardoa seku-
laez daizango alperra. Berdin
geratzen da poliesterrezko upe-
lekin ere. Sagardotegietan gero
eta gehiago ikusten dira gisa ho-
rretako upel handi eta zuriak. Al-
diz egurrezkoak, usain hori har
dezake eta sagardotegi askotan
daude gisa orretako upelak. Sa-
gardogile horien iritziz, nortasu-
naematen omen diote kupel ho-
riek sagardoari eta sagardotegia-
ri. Frantzian ere ezagunak dira
egurrezko upelak xanpaingileen
artean. Han hemen bezalaxe,
egurrezko upeletara pasatzen
dute xanpaina, herdoilgaitzetan
eduki ostean. Sagardori bezala
gertatuk zaio xanpainari egu-
rrezko upeletan, falta zaion nor-
tasun puntu hori hartuko du
bertan.
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Sagardoa,
Gipuzkoan
bakarrik?

O Sagardoa beti Gipuzkoa
rekin lotu izan den edaria
da. Baina horrek ez du esan nahi
sagardoa Gipuzkoan bakarrik
egiten denik Fuskal Herrian.
Gipuzkoaz gain Araban, Nafa-
rroan, Bizkaian eta Iparraldean
ere egiten baita sagardoa.

Betidanik egin izan da Euskal
Herriko baserrietan sagardoa,
dolareak ez baitira.Gipuzkoan
bakarrik aurki daitezkeen tra-
mankuluak.

Araba

Araba aldean ere badaude sagar-
dotegiak, 9 hain zuzen ere. Beti
ardoarekin erlazionatu den pro-
bintzia da baina bertan sagardo-
ak oinarri sendoak ditu, bere
arrastoak edozein bazterretan
aurki baitaitezke. Probintzi ho-
netako sagardotegiak desberdi-
nak dira Gipuzkoakoekin alde-
ratuta. Gainera, ez dute horrela-
ko ohiturarik sagardotegira
joateko.

Bertako sagardotegiak ezin
dute sagardotik bakarrik bizi eta
bestelako jatetxe moduan ere
funtzionatzen dute. Ez dago txo-
txerako zaletasun handirik. Zai-
la suertatzen zaie mahaitik jaiki-
tze hori sagardoa edatea nahi
duten bakoitzean.

Hori gutxi balitz sagardotegie-
tako menua mugatua dela irudi-
tzen zaie bezero askori eta ho-
rrek ere jendea pixka bat atzera-
tu egiten omen du. Baina, hala
ere, oztopo guzti hauek gaindi-
tzen ari dira arabarrak eta gero
eta gehiago joaten da bertan
dauden sagardotegietara, giroak
erakarrita.

OHITURA
Betidanik egin izan da
Euskal Herriko
baserrietan sagardoa,
dolareak ez baitaude
Gipuzkoan bakarrik

JATETXE MODUAN
Batzuek ezin dute
sagardotik bakarrik
bizi, eta bestelako
jatetxe moduan ere
funtzionatzen dute -

Bizkaia

- Bizkaian ere sagardoak gero eta

presentzia handiagoa du. Bertan
12 sagardogile aurki ditzakegu,
Gipuzkoa eta gero, probintzia
hau da sagardogile gch!en di-
tuen probintzia.

Guztiak, gainera Bizkaiko Sa-
gardoa izeneko elkartean bildu-
ta daude. Bizkaiko sagardogile-
ek, Bizkaia bertako sagarrarekin
egindako sagardoa egitea dute
helburu. Bizkaiko Foru aldun-
diak ere laguntzen die horretan.
Bizkain lantzen diren sagarrekin
ikerketa bat egin zuten. Sagar
guztiak analizatu ostean sagar-
doa egiteko egokiena zen sagd-
rra hautatu eta berorekin eguen

. dute sagardoa.

Sagardo tradizio hc}nvz g.nn

" Bizkdiak badu beste bat ere, txa.
kolinarena. Sagardogile askokie -

sagardoa ekoizteaz gain txakoli-
na ere ekoizten dute.

LANGILE BAT eta hainbat bezero Irufiazarra
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Iparraldea

Iparraldeko kasuan etxerako
sagardoa egiten dutenak asko
dira; baina sagardotegiak-be-
rriz guixi, hiru hain zuzen ere.
Baina hauek, kasu Bonetan ere
bai, Euskal Herriko beste pro-
bintziek baino arazo gehiago
dituzte. Hasteko izenarekin, Ci

dre izena ezin dute erabili sa-
gardoa komertzializatzeko.
lzan ere, hitz horrek ez du bere
baitan hartzen sagardoa hitzak
duen definizioa bere nsotasu-
nean. Beste izen bat erabilizera
behartuta daude, sagarra oina-
rri duen edaria esanahia due-
na.

Arazoei aurre egiten ari dira
eta iparraldean ere elkarte bat
sortzekotan dira, jendea sagar-
dotegietara hurbiltzeko eta sa-
gardoari bultzada emateko hel-
buruarekin.

Iparraldean ere, sagardotegi
gehienetan bezala ekoiztutako
sagardo gehiena botiletan sal-
tzen dute. Hemen ere ez dago
tradizio handirik sagardotegira
joan eta txotxetik edateko.
Ekoizpenerako erabiltzen du-
ten sagar gehiena atzerritik
ekarritakoa da. Baina hemen
ere, Bizkaian bezala, bertako
sagarrarekin ikerketak egiten
aritu dira, sagardoa egiteko
zein den sagarrik onena jakite-
ka.

Nafarroa

Nafarroan ere badira sagatdo
aurkitzen dira gehienak: Izan

sagardotegira joatea otuz gero,
Gipuzkoako sagardotegietara
jotzen dute. Horrek nafarrei
atzerapena ekarri die sagardo-

tzerakoan.

Kontuak kontu 27 sagardote-
gi daude Nafarroan zehar ba-
natuak. Hauek ere azterketak
egiten hasi dira Nafarroan be-
tan ateratzen den sagarrarekin.
Azterketa horiek amaitutakoan
aterako diren emaitzekin sa-
gardoa ekoizteko zein den sa-
gar nafarrik onena erabakiko
dute eta berarekin ekoiztutako
sagardoa egingo dute Nafarro-
an ere.
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NEKAZALTURISMOA

© 943199389 /www.txindurri.com JREALE

ekoizleak.' Baztan inguruan °

‘ere Irufiatik gorako biztanleak,

TOLARE » SAGARDOTEGIA
Tel.: 948 50 40 57 LEKUNBERRI (Nafarroa)

aren chiturak landu eta gara- .

URDRIiIRA

Sagardotegia

SAGARDOTEGIA

GIFUZKOARKO

APOITERIA

txakolinarent

Barrenetxea baserria - Zimizarga auzoa
Tel.: 943 64 11 38 - 20280 HONDARRIBIA




:)m(:lgfs AU SFEFFLLAE UE BARSEEEEWE. L0E

Lehen sagardoa probatzera,

orain parrandara

Duela urte batzuk
sagardotegira sagardoa
dastatzera joan ohi ziren,
egun aldiz gehiago dira
parranda botatzeko
aitzakian joaten direnak

Duela urte batzuk arte

sagardotegietara sagardoa
dastatzera joan ohi zen jendea,
bertan zeuden upel desberdine-
tatik teotx egin, eta gero, gehie-
na gustaiutakoa erosi egiten
zuten.

Egun, aldiz, gehiago dira sa-
gardotegietara parranda bota-
tzera joaten direnak. Bertan
bapo afaldu, sagardo nahikoa
edan eta alai-alai kalera joaten
direnak, parranda giroan. Egun
bi publiko horiek dituzte sagar-
dotegiek, baina, normalean ez
dira egun berdinetan joaten.

Astegunetan dastatzera

’.As[egunclan joaten den jendea
normalean elkarteetako kideak
edo gizon koadrilak izaten dira
Kupelaren bueltan lasai-lasai
afaltzera. Izan ere aste egunetan

* giro lasaiagoa egoten da sagar-
dotegietan eta afaldu ostean ter-
tulian gelditzen dira. Elkarteeta-
ko kideak aste egun horiek

ERRIKD DILASKOA ETA ETKEKD OKELA

UXARTE REGi-LVZE

«~ Eros ezazu gure etxeko sagardoa
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aprobetxatzen dituzie sagardoa
zera joateko. Sagardo des-

dastz
I inak probatzen dituzte eta
gern gehien atsegin zaiena eros-

ten dute, elkartera eramateko

arekin

n koadrilak beti izan dira
jaun eta jabe-
izaten jarrai-

: metan koadrila
bat baino gehiago topatuko
dugu edozein sagardotegitan,
agardoaren

Lasai-lasai

Bertara joaten dira
aitzakian afaltzera
afaldu ohi dute, eta afaltzea
amaitutakoan askotan bertan
gelditzen dira kafea, kopa eta
purua erreaz kartetan jokatzen.
Emakumeak ere joan ohi dira,
sagardotegietara. Duela urte
makumeak
sagardotegietara joaten, baina,

gutxi hasi ziren e

ere gero eta sarriago joaten dira.
Gizonek betiko ohitura izan
dutena emakumeak ere beren
bihurtzen ari dira, gizonek
bakarrik ez dutelako eskubidea
sagardotegietara joateko,

Aste egun horietako egunik
indartsuena osteguna izaten da,
bertara jende asko joaten baita
afaltzera. Elkarteetan ere egun
horietan jende asko biltzen da, ¢
koadrila askok osteguna apro-
betxatzen ditu-eta afariak egite-
ko, nahiz eta hurrengo egunean
lanera joan beharra izan.

_ Asteburuan parrandara

Aste bukaeretan berriz parranda
giroa izaten da nagusi sagardo-
tegietan. Beraz, zailagoa izaten
da aste egunetan joaten den jen-
dea bertan topatzea. Haick giro
lasaia bilatzen dute aste egune-
tan, baina, aste bukaeretako gi-
roa ez da hain lasaia izaten. Izan
ere , ondo pasatzera eta parran-
dara joan ohi da j&ndea aste bu-
kaeretan.
Askorentzat moda bnt bihurtu
; msagnrdows!n joan eta pﬂ-



kotan autobusean. Edanak on-
dorio izaten duen lez, mozkor-
sero autorik

ditugu sagardotegietan baina
qpafarrak eta bizkaitarrak ere
aurkitu ohi ditugu.

Koadrila a dute ohitura
urtean behin behitzat sagardo-
tegira joateko, ondo p ra

a bide ba igardoa proba-

ra. Horretarako aste buk

aprobetxatzen dituzte, osti-
rala edo larunbatak, hurrengo
egunean lanerako jaiki beharri

te
rdotegietan eta
smo berdina izaten

ilak, ikasleak, despe-
dozer gauz

rdotegietan.
miliak ere joaten
2retan sagardote-
-

z dira parran-

a joaten. Hauek iz
moa lasaiagoa izaten

a bat edane
vo afaldu eta famili giroan
£ nahiz e skotan pa-
rrandara j direnek ez diten
uzten lasaitasun eta da

handiegirik. -

Aste bukaeretako eta aste
egunetako jendeak, ordea, beti
smo bera izaten du sagardote-
gira joaten direnean, giro eus-
kaldun batean ondo pasatzea

dira; besteak, berriz, aste buka-
2ran

Ietarilaren 10etik aumﬁ
 TXOTX demboraldia

G e

GAZTEAK asteburuetan joaten diren bezala, zaharxeagoek aste egunak gustukoago dituzte. jonunse

“sagardotegia

BETIKO EUSKAL
SAGARDOTEGIA

Adidieta.amalne

Berezitasunak:

+ Bakailaoa

» Txuletoia eta solomilloa fole erara
» Etxeko postreak

Erreserbak: 948 - 19.01 51 - www.pil-pilnet _




| sagardoa denboraldi amaiera’

Denboraldia amaitutakoan, zer?

Sagardotegiak denboraldian zehar jendez lepo egoten dira. Hasi urtarril
erdialdetik eta apiril amaiera arte koadrilak, erosleak, familiak eta abar izaten
dira bertan. Baina denboraldia amaitutakoan, zer gertatzen da sagardotegiekin?

Sagardotegzko menua
Bakailaoa parrillan « zapoa * txuleta goxogoxoak
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jaunartze-bazkari ur-afariak...
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Sagardotegi batzuk sagar-

do denboraldian bakarrik
egoten dira irekita, urtarriletik
apirila bitartean. Epe horretara-
ko langileak hartzen dituzie
bezeroak zerbitzatzeko:Nahiko
lan korapilotsua izaten omen
da. Izan ere ostalaritzan lan egi-
teko jendea topatzea zaila da.
Areago 3-4 hilabetetarako baka-
ik bada. Bestalde, nahiago iza-

ten dute langileak euskaraz jaki-

tea, eta, horrek ere, gehiago
konplikatzen du langileak bila-
tzearen arazoa. Langile horiek
askotan ikasleak izaten dira,
sagardo denboraldian zehar sos
batzuk ateratzera joaten dire-
nak. Beste batzuk langileak ere
izaten dira, 3-4 hilabetetan sol-
data estra bat jasotzera joaten
direnak. Baina sagardotegietako
nagusi gehienak bat datoz zerbi-
tzari profesionalak bilatzea zaila
dela esaterakoan. Hala ere, hori
«normala» dela diote, voso epe
motzerakor lana da eta.

Denboraldia amaitutakoan
sagardotegia bera itxi egiten
dute eta bestelako lanak egiten
hasten dira sagardogileak. Asko,
banaketan. lzan ere tabernak
eta jatetxeak denboraldia amai-
tutakoan hasten dira lehendik
hautatu duten sagardoa eros-
ten. Beraz sagardotegiak pare
bat hilabetean sagardoa botile-
tan sartzen eta banaketan ari-
tzen dira, txoko guztietara
lehenbailehen iritsi nahian.
Nahiko hilabete lanpetuak iza-
ten omen dituzte maiatzekoa
eta ekainekoa, sagardo guztia
botiletan sartu eta erosleari
emateko.

Zerbitzatzea amaitzen dute-
nean jada datorren urteko den-
boraldiarekin pentsatzen hasi
behar izaten dute. Sagastiak
zaindu, landu eta abar. Lan
horretan dagoelako datorren
urteko denboraldiaren nondik
norakoak. Batzuk abuztuan
sagarrak jasotzen hasten dira,
beste baizuk urrian. Gero, bil-
dutako sagar guzti horrekin
sagardoa egiteko.

Sagardoa egitearen prozesua
amaitzerako denberaldi hasiera
gainean izaten dule eta urte guz-

.

tian zehar itxita egon den sagar-

— dotegiadenboraldirako préstatmm

behar izaten dute. Jangela aton-
du, sukaldea eta ontziak distira-
tsu utzi... dena denboraldia as-
teko prest egon arte. Lan haue-
tan abendu aldean hasten dira,
denboraldia hasteko hilabete
eta erdi inguru falta denean. Ha-
sierako egun horietan nahiko la-
sai ibiltzen omen dira sagardo-
tegia atontzen. Izan ere hori bi-
garrengo maila batera utzita
izaten dute, sagardoari azkene-
ko ukituak ematen ibiltzen dira
eta, Baina hasierako bi aste ho-
riek pasatzean, atonketa lanetan
ibiltzen dira buru belarri, 7-8 hi-
labetean itxita egonda dena gar-
bitzen eta prestatzen

Sagardotegitik jatetxera

Sagardotegi asko urtean zehar
ere irekita egoten dira, baina ez
dute sagardotegi moduan lan

egiten, jatetxe moduan aritzen
dira. Bertan eguneko menua,
karta eta antzekoak aurki ditza-
kegu urte osoan zehar, edozein
jatetxetan bezala. Baina denbo-

d

ral
beste zati bat irekitzen dute, sa-
gardotegia. Bertan upeletan sar-
tutako sagardoa aurki dezakegu,
betiko sagardotegistan bezala.
Eta noski, sagardotegietan hain
ohikoa den menu tradizionala-
rekin. Gisa honetako sagardote-
giak gero eta ugariagoak dira
gure artean. Denboraldian zehar

a asten denean jatetxearen

behar dituzten azpiegiturak —su-
kaldea, jangela, langileak...-
aprobetxatu egiten dituzte jate-
e moduan funizionatzeko.

Beraz, denboraldian zehar,
lan bikoitza izaten dute, egune-
roko lanari sagardolegira dato-
zenak gehitu behar baitzaizkio.
Horretarako, langile gehiago
hartzen dituzte, sagardo denbo-
raldiak irauten duen bitartean:
Hauek, beste sagardotegien mo-
duan arazo herbera izaten dute
langile horiek kontratatzeko.

Itxita ala irekita mantentzea
jabe bakoitzaren esku dago, bai-
na bi sagardotegi mota horietan
beti aurkituko dugu sagardote-
gietan topatu ohi den giro eus-
kaldun eta jatorra.

Urni
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sagardoa jakiak

Aukeratu beharrik gabeko menua

Egun gero eta jatetxe eta jaki aukera
zabalagoa dago. Baina
sagardotegiek ez dute hau

kontuan hartzen. Bertan betiko

menu paregabea aurkituko
dugu, dena kalitatezko eta
bertako produktuekin

egindakoa

Sagardotegi batetara joa-

tean duda gutxi izaten da
jatekoa hautatzerakoan, ez baita
aukera handiegirik egoten.
Horretan ere badute xarma
sagardotegiak. Berez sagardote-
giak sagardoa dastatzeko lekuak
dira, ez dira jan tokiak. Jateko
ohitura hori ere hortik dator.
Sagardo desberdinak probatze-
an, tartean jan egiten zen, sagar-
do desberdinen zaporeak ez
nahastéko. Horrela egundaino.
Egun, ez zaio sagardoari baka-
rrik ematen garrantzia, baita
jatekoari ere.

Sapardotegietan jateko antze-
koa aurkitzen dugu. Gehiene-
tan, gainera, bertako jatekoa eta
kalitatezkoa. Hasteko bakailao
tortilla aterako digute. Gero ba-
kailao frijitua edo, bestela, piper
berdeak iritsiko zaizkigu mahai-
ra. Eta azkenik, xuletaren txan-
da iritsiko da. Postrerako berriz,
gaztairasagarrekin eta intxau-
rrak izaten dira jateko. Sagardo-
tegi batzuetan Sagarki izeneko
sapar gozokia ere ateratzen dute.
Gaur egun, menu tradizional
hau aurki dezakegu edozein sa-
gardotegietara joaten garela ere.
Baina, menu hau bestelakoa zen
lehen. Bertara gerturatzen zire-

_nek sardinzarrak eta atuna iza-

ten zituzten mahaian.

Hau guztia sagardoarekin

bustita jan ohi da sagardotegie-
tan. Baina sagardoarekin behar
bezala bustitzeko gomendio
hauei jarraitzea komenigarria
da:

Sag.’! rdoaren tenperaiura

egokia 10-13 graduen artean da. -

Freskoa baina ez hotza.

Botilak leku freskoetan gor-
detzea da komenigarriena. Epe-
lak egonez gero, edo tenperatu-
ra egokian ez badaude urarekin
hoztu behar da, tenperatura
egokira irits arte.

Jada botila irekitzen dugune-
an hoberena dena ustea da.
Bestela sagardoak duen usaina
eta karbonikoa galdu egiten
dira.

Sagardoa zerbitzatzerakoan,
30 bat zentimetrotako altuera-
tik atera behar da edalontzira.
Edalontzia, kristal finekoa, za-
bal eta garai izatea da egokiena,

sagardoaren esentzia gu zua

mantendu ahal izateko. ¢

Sagardoa zerbitzatzen r.Ien ean

kantitate gutxi zerbilzatzea
hobe da, trago batean edateko

modukoa. Bestela, edalon tzian

utziz gero, bere betiko ezauga-
rriak galduko fituzke. -

Botilaren 1purdlan ligaedo .
. kondarra ikustea garrantzitsua -
da, sagardoa naturala den sei-

nale. W




