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VIII e Botilako sagardoa

Inoiz izandako uztarik onena izanda Azk
sagarnotegiarentzat. Sa

garno berriaren txo

Ostirala, 2016ko maiatzaren 13a

® UZTA PAREGABEA

aineko Txopinondo
tx garaiarekin ere pozik dirq,

so  pozik
dago 2015.
urteko uzta
rekin Domi
nic Lagadec
Azkaineko
I | opinondo
sagarnotegiko arduraduna
«Gure historiako uztarik onena
izan da; hau da, sagarnotegia
1987. urtean zabaldu genuenetik
fzan dugun hoberena. Osagai
guztiak kontuan izanik: egitura,
usaina, zaporea eta dastatu oste
ko oroitzapena. Edan, eta ez da
oharkabean igarotzen».
I'xopinondo sagarmotegiak sari
bat ere jaso du bere sagarno be-
rriari esker, Ameriketako Estatu
Batuetan. Brontzezko domina
bat, hain zuzen, Michiganen, api-
rilaren 22tik 24ra sagar eta udare
produktuen inguruan eginiko
nazioarteko lehiaketa batean,
Glintcap izencko lehiaketan
(Great Lakes International Cider
and Perry Competition).
Sagarnotegian bertan ez ezik,
Ameriketako Estatu Batuetan,
Europako iparraldeko hainbat
herritan eta Astigarragako Sagar-
doetxean ere eros daiteke Txopi-
nondo sagarnoa. Produktu natu-
rala da, eskuz egina. «Lapurdin,
beste hainbat sagarnogile ere ba-
daude sagarnoa gure eran egiten
dutenak, eta sagarnoa norman-
diar eran egiten duenik ere
bada».

TXOTX, URTE OSOAN

Lau txotx garai izaten dira Txopi-
nondo sagarnotegian: «Neguan,
Euskal Herriko jendearentzat;
udaberrian, autobusez etortzen
direnentzat; udan, familia emi-
gratuak jasotzen dituzten euskal
familientzat, eta, udazkenean,
Euskal Herrira etortzen diren tal-
deentzat»,

Txopinondo sagarnotegian
urte osoan egin baitaiteke txotx.
«Sasoi bakoitzean produktu bat
eskaintzen dugu. Euskal kultura
adierazteko eta hedatzeko modu
original bat da. Elizak bezala, sa-
garnotegiak euskaraz gehien hitz
egiten den lekuak baitira, euska-
razko hitz gehien erabiltzen diren
tokiak».

Sagarno berriaren txotx garaia

Txopi TXOPING

rekin pozik da Lagadec. «Oso
ongi joan da: jende asko etorrida,
kanpoko jende ugari. Turkiarrak,
errusiarrak, japoniarrak, alema-
nak eta beste hainbat herritakoak
izan ditugu gure sagarnotegian.
Txotxa gero eta oihartzun han-
diagoa duen proposamen enotu-
ristiko euskaldun bat baita, na-
zioartean gero eta ezagunagoa
dena».

«Gure historiako uztarik
onena izan da, osagai
guztiak kontuan izanik:
sagarnoaren egitura,
usaina, zaporea...»
DOMINIC LAGADEC

Sagarnoa urtarriletik urrira
arte botilaratzen dute. «Sagarnoa
upeletan egoeraoneandagoen bi-
tartean, txotxetik zerbitzatzen
dugu. Sagarno berria txotxetik,
urte hasieratik apirilera arte, eta
sagarno heldua txotxetik, apirile-
tik urriraarte».

Sagar muztioa ere txotxetik
zerbitzatzen dute, azaroan eta
abenduan. «AKitanian, ardoare-
kin, mahatsa hartzitzen ari dene
an edateko ohitura handia dago,

XO SAGARNOTEGIA

upelean egun gutxi batzuk beste-
rik egin ez dituelarik, azukretua
dagoenean, eta ohitura hori sagar
muztioarekin ere egiten da. Jende
dezentek nahiago izaten du har-
tzitzeko bidean dagoen produktu
bat dastatzea».

Sagarnoa hitza aldarrikatzen
du Lagadecek. «Sagarnoa edo
sagardoa hitza ederra da, antzi-
nakoa, eta gure kulturaren adie-
razgarria da. Ezdakit jendeak zer-
gatik erabiltzen duen sidraedo ci-
dre. Azken batean, ezzaio ematen
duen balioa. Antzinako edari bat
da. Txakolin hitzari ez zaio hori
gertatu, talo hitzari ere ez, patxa-
ranhitzari ere ez».

Sagarnotegian bertan denda
bat daukate, eta urte osoan zaba-
lik izaten da. Dendan sagarnoa
saltzen dute ostatuentzat eta el-
Kkarteentzat, 75 zentilitroko boti-
letan eta 30 litroko upeletan, eta
baita sagarrekin ekoitziriko beste
hainbat produktu ere; besteak
beste, Txopito sagar muztioa, Sa-
garmahats aperitifa, Manzina eta
Patxaka likoreak, Berrogei Ur Bi-
zia 40 graduko pattarra eta ozpin
naturala.
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