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agardoa, gipuzkoarren nortas

agardoa bultzatzeko ahalegine-  laguntza hauek jaso ahal izateko baldin-
an Gipuzkoako Foru Aldundia tzak eta hainbat zehaztapen dituen libu-
1982-83an kanpaina batekin hasi  ruxka argitaratzen da. Liburuxkaren ara-
zen. Sagardoaren oinarrira jo bera, jabe bakoitzak gutxienez 100
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zuten hasiera-hasieratik; saga- sagarrondo landatu behar ditu. Derrigo-
sm‘f(m{u (‘L()i:[c nm_}usia_ rrera, alegia. Lehen lana Gipuzkoako rrez, gutxienez bost sagar mota aukeratu
. C

= *\H J { | sagar motak errekuperatzea izan zen, behar dira,
DIl Ataunata eaart nau gero mota horiek Hondarribiko Zubieta

L(mtrolatu asmoz saga- Etxaldean txertatzeko eta baserritarrei

banatzeko. Lau-bost urtez enologo

rraren kanpainarekin hasi bat aritu zen lanean Hondarribi-

- ko zentroan eta sagar motak
zen 80ko hamarkada . . 5 .
analizatzen zituzten. Anali-
hasieran. Erreportaje siei eskerrak konturatu LSS = N8 o
I H d - b . k Ziren mo t a g uZ ti a k e’z 1 ?!ih_ * . m"‘ + T . a
1onetan rionaarribiko zirela onak sagardotara- & b
zentroan dauden sagar ko. Beraz, batzuk bazter-
tzen joan ziren eta one-
aukeratuak, sagarrondo  nekin (hamabiren bat

edo) geratu ziren. Hala

ere 40 bat mota gordetzen
balizko euskal }'atorriaren dituzte Hondarribiko zen-
troan. Gaur egun Gipuzkoako
Diputazioak aukeratuta dauzkan
sagar motak hauek dira: garratzetan
geza mifia eta mokoa; mikatz eta gazi-
gozoetan; errezila, manttoni, txalaka,
urtebi txikia eta urtebi haundia; gozo eta ERREZIL SAGARRA.
gezen artean; mozoloa eta patzuloa. Preziatuenetakoa.

jabeak eta sagardoaren

i

agiria jorratu ditugu.

Diputazioak sagarrondo jabeei diru  bakoitzeko portzentajea % 20koa izanik.

Lierni Arriefa laguntzak eta informazioa eskaintzen Errezil sagarraren kasuan sagarrondoen
Onintza Irureta die. Uneotan .zazpi .bulego ‘d.ituzte % 25 1zatea ere onartzen da, baserritarrek
Linhoa Oiartzabal Zarautz, Azpeitia, Elgoibar, Ordizia, Ber- sagar hau baitute gogoko. Portzentaje

gara, Tolosa eta Oiartzunen. Urteroko  horretatik gora ordea, ez du uzten Dipu-

Sagarrondoen jabe Kaletarrak o moten

artean emaku-

I ABE MOTA bereiziko lituzke Diputazioko teknikariak: baserritarrak eta kaletarrak edo meari gorr’ia
zaletuak. Kaletarrek gaiari buruzko informazio gehiago dute, baserritar gazteek bezala, Adine- beltza baino
ko baserritarrek berriz, aurreko belaunaldikoena jaso dute eta klasikoak dira. Lehendik egin
dena jarraitzen dute, Bestalde baserritar hauek ez daude sagarrondoei begira, sagastiak eta gehiago gusta-

belarra uztartzen rh_luxlff .ri‘J"'fJ'rH r'l..l |')f.f'|t.l‘r"l“t'l‘]i_lf,'j()LJ*(GElZ arduratzen dira eta ez saga;stletaz. £z tzen zaion
dute zainketa berezirik egiten behinikk behin, Sagastia ondoen zaletasuna duenak zaintzen du,

baina dena dela, gehiegizko zainketak egiteak ez du merezi, ez baita errentagarria. Sagardota- bezalaa Sagardo
rako sagarrak saltzetik ez da inor bizi, Fruitu arbolek barazkiek baino prestaketa eta zainketa gozoagoa
gehiago behar dute, Hazitilk egindakoaren emaitza 8-10 urtera iritsiko da eta "nanoa" landa- .
tuz gero 3-4 urtera. bpe luzerako inbertsioa da, Garai batean baserritarrarentzat etxerako nahlago du
sagardoa egiteko balio zuten sagastiek, ' - emakumeak
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giri bat
“Euskal Herrian sagar
mota nahikoa izango
bagenu sagardoa ber-
tako sagarrekin egin-
go zen! Prezioaren
arabera. Kanpokoak
merkeagoak badira
haiek erosiko dira.
Bertakoek gares-
tiagoak izateko

arrazoiren bat
izan behar dute;

adibidez labela”

tazioak, bestela, baserritarrek errezil
sagar onenak plazan salduko baili-
tuzke eta kaxkarrenak sagardotarako
utzi. Landareak Eusko Jaurlaritzak
argitaratutako Mintegi Landareen
Saltzaileen Erregistro Orokorrean ins-
kribatuta dauden edozein mintegitan
eros daitezke. Landareko 500 pezeta
kobratzen da Fruitel-en (Fruitazainen
elkargoa) erosiz gero, bestela 450
pezeta balio du landareak. Landareak
erosteko eskaera berriz, Hondarribi-
ko Zubieta Etxaldean egin behar da.
Diputazioaren aldetik sagarrondoei
jarraipen zehatza egiten zaie; batzue-
tan sagarrondoak landatu aurretik
baserritarrak aukeratutako lursaila
ikustera joaten dira teknikoak eta
ondoren, sagastiak nola datozen kon-
trolatzen dute.

ZEIN DIRA SAGARRIK ONE-
NAK?

Zein da Hondarribiko zentro honen
funtzioa? Zentroa 1984an ireki zen.
Honen helburua sagar motak ez gal-
tzeko ahalegina egitea da. Hor dago

“Album pomologico” izeneko liburux-
ka, mende hasierakoa (1918koa). Ardu-

Gure sagardoaren funtsa

~Sagarra Berezia

~,

rath Orokaeray

euskal jatorrikoa al da?

NEURRI HANDI BATEAN

EZ. Hemen ez dago nahikoa
sagar mota eta kanpotik ekarr
behar dira. Eta prezioaren ara-
zoa ere hor dago. Diputazioko
teknikari Ignacio Javier Larrana-
garen Iritziz, "sagar mota guztiak
dira onak sagardotarako, bakoi-
tzak berea defendatzen du..."
Sagardogileak ordea, sagar
garratzak, gaziak eta gozoak
behar ditu. Larrafiagak bere
buruari zera galdetzen dio: "Eus-

kal Herrian sagar mota nahikoa izango bagenu sagardoa bertako sagarrekin
egingo zen/' Erantzuna zera da: prezioaren arabera. Kanpokoak merkeagoak
badira haiek erosiko dira. Bertakoak garestiagoak izateko arrazoiren bat izan
behar dute; adibidez euskal jatorriaren labela izatea, kalitatea alegia. Uneotan
ordea, ez dago labelik. Oso sagardo gutxi egiten dira jatorrian bertako saga-
rra erabiliz, ekoizle txikienek erabiltzen dute gehienetan bertako sagarra sol-
lik. Ohikoena sagarren %25-40 bitartean (kopurua urtez urte aldatzen da)
kanpokoa izatea da. Labelak errentagarritasunik ekarriko luke? Larrafagaren
ustez bai. Nolako sagardoa egin definitu beharko litzateke. “Bestela. bertako
sagarrarekin eginda dagoelako bakarrik bezeroak erosiko du?’ Ez dago oso ziur

Larranaga. Labela lortzeko bide errazena ekoizle txikiek daukate, orain ere ia
sagar kopuru guztia bertakoa erabiltzen dutelako. |

radunak hor agertzen diren
sagar motak gordetzen aha-

legintzen ez badira galtzen = 300 s

joango dira. Aukeraketa bat
egin da, onenak hartu dira.
Zein dira onenak? Gipuzko-
ako Diputazioko arduradun
[gnacio Javier Larranagak
azaldu digunez bi irizpide
Jarraitu dira aukeraketa hori
egiteko. Batetik, baserrita-
rraren nahia hartu da kon-
tuan eta bestetik, sagardogi-
learena. Lehenengoak sagar
mota oso emailea izatea
nahi du, fruitua lehenbaile-
hen heltzea, sagardo garaian
ctortzea, gaitzak ez harrapa-

SAGARRONDO SAILAK ESKUALDEKA
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Ozpindutako sagardo

SAGARDOA OZPINDU EGITEN DA edariak
haizea hartu duelako edo elaborazioan zerbait
gertatu zaiolako. Sagardoa "pikatu” egin dela esa-
ten da horrelakoan. Lege aldetik gazitasunak muga
bat dauka eta ozpindutako sagardoa ez da onar-
tzen. Zenbaiten ustez ozpindutako hau sagardo
ona da, baina legeriaren arabera hau ez da sagar-
do naturala, garraztasun neurria gehiegizkoa baitu.
Dena den, Larranagak ez du sinesten bezeroek
ozpindutako sagardoa eskatuko dutenik, ez behin-

baina baserritarrak hor

landatu nahiko du.

Hondarribiko kontser-
batorioan motak babes-
ten direnez, urteren
batean sagar mota berri-
ren bat errekuperatu

nahi bada kontserba-
toriotik har daiteke.
Eta ez sagar mota
osoa errekuperatzeko
bakarrik. Larranagak
adibide gisa amerika-

aren gustukuena egitea da. Osasun
baldintzez eta bezeroez gain, saga-
rrondo jabeak eta sagardo ekoizleak
hartu behar dira kontuan. Guztien
interesak hartu behar dira kontuan,
eta oinarri-oinarrian edari preziatua-
ren funtsa babestu eta zaindu behar

da: sagarra.

e ———

rrek artoarekin egin-
dakoa aipatzen digu:
"Arto mota onenak
aukeratu zituzten eta
gainerako motak galtzen
utzi. Galdu ziren mota
haiek ordea, beharbada
bazituzten gen interes-
garri batzuk gaur equn
ere baliagarriak izan zitezkeenak. Egoera
hori ikusita baserritarrengana jo behar
1zan zuten galdutzat emandako arto
motak errekuperatzeko". Sagar mote-
kin ez dute hori gertatzerik nahi,
hau da, sagar motak babestuko dira
ez beti osotasunean erabiltzeko bai-
zik eta geneak aprobetxatzeko.

tzat emakumeek eta gazteek. Horrelako gaizki-
ulertuak alboratzeko Larrafagak zera ikusten du
rtenbide gisa: sagardoaren inguruan dagoen fol-
klorea (txotx garaia...) alde batera utzi, hau da,
bere tokia eman eta enologiaren aldetik gehiago
aztertu edaria, ardoarekin egiten den bezala.

bada sagar kiloko litro gutxiago ate-
rako baitu, ahal bada gazia, garratza
1zatea, urriaren erdialdetik abendua
bitartean heltzea, azukrea, garrazta-
suna eta mingostasuna neurrian iza-
tea... Baserritarren eta sagardogileen
nahiak kontuan hartu behar dira, eta
era berean, sagardotarako sagar one-
nak aukeratu behar dira eta ez da
hain erraza dena ongi egitea. Adibi-
dez, batzuetan sagarrondorik emari-
tsuena ez da sagardotarako onena,

Azken finean Gipuzkoako Foru
Aldundiaren nahia ahalik eta &5

sagardorik osasuntsuena eta edale- KALITATEA. Ez dago euskal sagardo labeldunik.

(azia, gozoa, argia, iluna, horia...

SAGARDOAREN
GUSTUAREN BILA-
KAERAN bi gai hartu
behar dira kontuan:
teknika eta moda.
Duela urte batzuk
bertako sagar oso
putxi zegoen eta Gali-
Zlatik ekartzen zen.
vagardoa paziagoa
eta kolore argiagokoa
ateratzen zen, Hemen lasto koloreko sagardoarekin ohituta
geunden, ilunagoa, Azken finean kolorearena moda izan da
Orain ere Asturiasen era bateko sagardoa egiten da, hemen-
: goa gorputz gehiagokoa da eta Normandiakoak, esate batera-
ko, ilunagoak dira.

lgnacio Javier Larrafiagaren iritziz sagar motak bezeroaren
eskakizunen arabera aukeratu beharko lirateke: "Ni bet]
garraztasunaren ezaugarriarekin borrokan ari naiz. Batzuek
diotenez bezeroak edaria gorputzarekin nahi du eta nik galde-
tzen diet. Zein dira horiek? Bi tripba handi?" gmakumea gero
eta bezero hobea izatea ere oso kontuan hartu beharrekoa
dela dio Diputazioko teknikariak. Ardo moten artean ema-
kumeari gorria beltza baino gehiago gustatzen zaion bezala,
sagardo gozoagoa nahiago du emakumeak. Fta duela urte
batzuk jatetxeetan-eta, emakumeak ez ziren hain ugari
bezeroen artean, orain berriz bai. Orokorrean elikagal
motak ere aldatu dira. Esate baterako lehengo ardoak g0go-
rrak ziren, jateko gutxi zegoenean edari hau elikagal gisa
baliatzen zen, Gaztarekin ere beste hainbeste gertatu da,

orain suabeagoak ugaldu dira. Sagardoarekin gauza bera
gertatu da.
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| 16.000
din tx uria, eri sagarra eta Lapurdl eta zUberoa artean I
sagarrondo landatu dituzte 30 etxa

detan. Bi eskualde nagusitan aurki-
tzen dira, alde batetik Hazparne .eta
Bastida inguruan eta bestetik Oztiba-

ondo motxa aldiz garratzak
dira. Sagar mota hauek,
beraien ezaugarrien arabera,
proportzio desberdinetan lan-
datuak daude.

SAGARNOA ETA SAGAR
LZUKUA

Lapurdi eta Zuberoa artean
16.000 sagarrondo landatu
dituzte 30 etxaldetan. Bi eskualde
nagusitan aurkitzen dira, alde batetik
Hazparne eta Bastida inguruan eta
bestetik Oztibarre eta Garazin.
Eskualde hauek nagusiak badira ere
Lapurdi barruan Saran daude landa-
ketak eta Zuberoan Irurin. Landaketa
hauek 1993 eta 1996 urteen bitartean
landatuak izan dira eta lehen uzta
larrazken honetan eman dute. Guzti-
ra, 15 tona sagar bildu dira.

Hasierako proiektuaren helburua
sagarnoa egitea zen, baina sagar
zukuak zuen eskaeraz oharturik, pro-
duktu hau ere merkaturatzea pentsa-
tu zuten. Sagar zukua erabat naturala
da, sagar zukua atera eta iragazi
ondoren botiletan sartu eta pasteuri-

rre eta Garazin.

zaturik saltzen dute. Ez zaio ez ur eta
ez azukrerik gehitzen, hala ere, gozo-
gozoa da eta sagar zaporea du. GL.IZ’[I—
ra, 500.000 edo 600.000 botila ekoizte-
ko asmoa dago, hauetatik 100.000
sagar zukua eta beste 400.000 sagarno
ezti eta idorren artean. Sagarno eztia,
lehenxeago datozen apez eta peatxa-
rekin egiten dute eta geroxeago zazpi
sagar motak nahasturik idorra. Esan
beharra dago Iparraldeko sagarno
idorra ez dela Hegoaldekoa bezain
idorra. Iparraldean sagarno gozoa
nahiago izaten dute.

Hau guztia, elkarteak Oztibarre
haraneko Donaixti herrian duen Ezti-
gar kooperatiban ekoizteko asmoa
dute. Txertagaiak landatzeagatik

jasotako diru 1.
esker egin dute hay o
[parraldean ez baitago diry
laguntza berezirik Sagarng

aren egiteko. Beraien

_ Nahig
denborarekin 3 1anp08tu
sortzea litzateke Kooperat;.

ba mantentzeko. Sagard,.
gintza etxaldeetako jardye.
ra osagarria da, o,
oinarrizkoa.Sagartze,
elkartearen produktuak Eztigar Zigi-
luarekin merkaturatzen dira. Qrajp.
goz, feria, merkatu eta euskal elkarte.
etan erraz saltzen da ekoitzitakg
guztia. Etorkizunean sagarno gehia-
go egingo dutenez, sormarka bat Jor-
tzeko nahia ere badute. Benetan, ber-
takoa baita edari fresko hau.

Sagartzea elkartekoen lana handia
izan arren aipatzekoa da Hendaiako
Abadiako kontserbatorioa. 120 sagar
mota daude gordeta, hauen artean
batzuk Iparraldekoak. Horrela, sagar
barietateak galtzeko arriskua saihes-
ten ahalegintzen dira.

150.000 litro sagardo nafar

SAGARDOAREN KULTURA beste lekuetan bezain sus-
trartua ez egon arren, Nafarroan ere badago. Muga geogra-
fikoak baino gehiago eguraldiak mugatzen du. Nafarroan
barna sagarrondoen 23 ustiaketa daude, guztira 30 Ha osa-
tuz. Baztan eta Basaburua haranetan gehientsuenak nahiz
eta arrastorik aurki dezakegun Lizarra inguruan. Nafarroan
sagardotarako |/.750 sagarrondo daude kontrolatuta.
14,000 bat zuhaitz 2 urtetik 7 urte bitartekoak dira eta gal-
nerakoak |0 urtetik gorakoak. Bailara hauetako baserrietan
oetidanik 1zan da sagardo-
aren usadioa. Gaur egun,
ekoizpena emendatuz

dute etsi eta lanean dihardute
sagarrondoak berlandatuz.
Azterketa hauek galtzeko
zorian dauden sagar motak
berreskuratzeko bidesz ireki-
tzen dute. Oraindik ere
kerketa hauek berriak dire-
N€Z, sagardoa egiteko erabil-
tzen diren sagar motak cuskal

lﬂerri Osoan
berdintsyak dira.

NAFARROAKO SAGARRONOAK

doa. —ior; e k erag hi.r‘lda, Eskualdeak  Ustiapenak  Azalera (m2) Beruete eta Baztanen sagasti berriak landatze
;itgeari;;” QZ‘ g; ner, EbME 4 100000 “© 3Moa dago. Nafarroako gobernuak ez
teben emjg zithaén g;z; : E:tz:::l; ' ; %000 —  diru laguntza berezirik eskaintzen sagardo?
: Esteribar _- 30000 | tasmoar’
Pausoa, bertan sagarron- ¥ Bortziriak vid 20-008 e SUSpertzekcF._ Oraln arte, Leader egltaslm b
AP on S bl :La 5 esker, zortz ustiapenek jaso dute diru agtzei
a8 . P s . . : n A
eta aztertzen ari zirelarik, (g U&I:aka g tza. Nekazaritzari zuzendutako diru lagunt#® "
E

esker aurrera eraman dira proiektu ttipt |
hfauek Guztira, 130.000 litro sagardo emane”
ditu Nafarroak urtean zehar.

su-gorrinak denak zimel-

du z| | - '
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gozall eta hasi bertsotan

Brstwikeriax

TXIRRITAK dirurik gabe Al dan ongien eman nai ditut
zegoela Juan Mari sagardo- sagardoaren berriak,
tegiko nagusia topatu zue- nik bere baitan uste dedana
nean honakoa bota zion: jakin dezala erriak.

Beste edari oberik ez du

glzonaren egarriak,
Eskerrak eman bearko zaizkie bedeinkatuak sagasti

zeru-lurreko Jaunari, eta sagardotegiak.

pekatu aundiyan ez gaitezela

beran aurrera erori; Garai batean sagardoa zan
bero aundiya nola baidagon bertsolarien edari,
arkitutzen naiz egarri, lagunartean bildutakoan
baso bat sardo emaidazu, edan oi zuten ugari.
Errukal zaitez, Juan Mari! Gero ixilik egon ezin da

GIROA. Bertsotarako eta kanturako aproposa.

asitzen ziran kantari,
UDARREGIK Pello Errotari edari onek berea baitu

alkartasun jator ori. (...)

botatako bertsoan nabari
daiteke sagardotegiek
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indarra:

Asiera eman du

Pello Errotariyak
errespuesta orain

juan Joxe Udarregiyak.
Batek ainbat deretxo

daukagu guk biyak;
gure kolejiyuak
| sagardotegiyak.
: GAZTELUK Txirritari bota-
takoa:

Kabida ona dago
gure almazenetan,
]aungmkoak graziya
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Sagarra ez da sagardo-
tarako soilik. Huts-
hutsean jaief(o fruta
atsegina da. Sukalda-
riek berriz, zartaglan,
labean edota kazolan
sartzen dituzte, makina
bat osagal goxorekin
batera. Juan Mari
Arzak, Eva Argifiano
eta Pelix Sarasolari
errezeta bana otu zaie,
sukaldea gustuko due-
nak proposatutako pla-
ter hauek egin ditzan
eta probatzea gogoko
duenak behatzak miaz-
katzeko.

Sagarra pereiia

Sagar erreak hostoreaz

Fva Argifiano o

Osagaiak:

* 4 errege sagar

* 8 magurdi

e koilarakada bat azukre
250 gr. hostore

» irabiatutako arrautza

» Jaguntzeko: arrautzesnekia

LEHENENGO SAGARRAK

hezurgabetu eta azukre pixka
batez, magurdi bat eta azukre
gehiagoz bete.

Hostorea luzatu ondoren, moztu
8 zirkulu handi eta beste horren- %5
beste txikiagotan. Sagarrak boro-
bil handi horien erdian ipini, 5

beraiekin inguratzen dituzularik. Gainean hostore txikiak ezarri eta irabiatutako
arrautzaz itsatsi. Labera sartu eta 175 gradutan 25-30 minutuz eduki.

Arrautzesnekiaz estali eta magurdiez ponpoxtutako sagarrak plater edo azpil bate-
an zerbitu.

Tatin tarta

Pelix Sarasola

HAU GUZTIA kaik Bln i e e e

batean jarri eta nahas- |0 IZ ) R R
tu. Ondoren hozkai- b s aesagar(erre sagarra}

luan gorde. Bezperan
egitea komeni da, bes-

tela bigunegi gelditzen
baita zabaltzeko.
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Kazola itxi bat prestatu
250 gr. azukrerekin.
Errege sagarrak zuritu
eta bihotza kendu.

Sagarrak erdibitu eta
kazolan dagoen azu-

£ . TR
earen b1r§ osoan ipini, buelta osoa osatu arte. Ondoren 30-40
gramo gurin jarri sagarren gainean.

Hozkailuan duzun pasta zabaldu eta kazolaren gai Ipini :
_ € gainean ipini, kanpoaldean gelditzen T
sartu eta bertan eduki 150 gradura sagarra eta pasta egosi arte. ; dena labanaz moztuz. Labean

) Labejcik 'ateratakoan hozten eduki orduerdi edo ordubetez. Ondoren patata tortila bezalaxe buelta
atean jarri. Epela dagoenean egitea komeni da, bestela, buelta ematean, itsatsita gelditzen da
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Sagarra Berezia

~rrre zetak

|

pikantoia jengibrearekin errea eta
urdaiazpikoarekin glasatutako sagarra

Lau pertsonentzako osagaiak: LUV TR e b R e

e 500 gramotako 4 pikantoi e, e | . |

« tipula ertain bat 6 ORDU LEHENAGO prestatu behar da hegaztien marinatua. Horreta-

« azenario txiki bat ra!@, olioa perexila eta jengibrearekin nahastu behar da, ondoren ondo

» apio adar bat txikitu xehatzeko makina batean. Nahasketa txanotik pasa b..f,.ihet‘xcko eta

e oliba-olioko lau kollarakada gatza eta piperbeltza gehitu. Bestalde, barazkiak txikitu brunoise erara

. 20 gr. foie gras freskoa eta oliba-olioarekin egin poliki-poliki.

£ Hegaztiak | zat 1 hezurrak kendu baraz-

» piperbeltza egaztia garbltu etzji hankak z.atltu. Ondoren hezurra ;gx.u u .L_iju_ |

Honako osagaiak dituen belarren beratzea: kien ]?ru1101sea eta foie gras zati bana §artzek0 z‘ulo bakmtmai‘*\; L_Jlaua

e |50 gr. perexl| eta piperra bota kanpotik eta barrutik hegaztien beste guztiari eta
prestatutako marina-

» 80 gr. jengibre sustral

» |50 gr.arto-olio

* gatza

e piperbeltza

e 4 koilarakada Intxaur-olio pikantoiak erre-
tzeko _

Urdaiazpikoarekin glasatutako sagarrarentzat:
» ) errezil sagar
* |5 gr. gurin

» | 7l oliba-olio

* Urdaiazpiko xerra lodi xamar bat

* 5 gr. tipulin txikitua

* azukre koilara txiki bat

* gatza |

Jengibre saltsarentzat:

* 4 pikantoi gibel

* 1/8 litro hegazti hondo edo oilasko salda
Kontzentratua

* D gr.sesamo txur

* D gr. mitxoleta hazi

* J gr. perexil txikitua

* 3 grjengibre txikitua

* 6 intxaur xerratuak

* 2 koilarakada intxaur-olio

* tipulina bastoietan

* gatza
Patata erreentzat:

* 2 patata ertain

tuarekin igurtzi pin- G
tzel batez. -

Urdaiazpikoarekin
glasatutako sagarra-
rentzat: sagarrak
zuritu eta xerratu.
Ondoren  zartagi
batean ipini olioare-
kin, gurinarekin eta
azukre pixka batekin.
Salteatu xigortu arte.
Orduan gatz pixka
bat bota eta koipea
ondo xukatu. Txiki-
tutako urdaiazpikoa-
rekin eta tipulinare-
kin nahastu gero.

Jengibre saltsarako:
gibelak salteatu olio
pixka batekin. Gibelak baztertu eta gelditzen den zukuan jengibrea eta
salda bota. Sutan jarri eta sesamoa, mitxola haziak, intxaurrak, perexila
eta tipulina gehitu. Utzi saltsa koipetsu bat gelditu arte. Gatza bota.

Patata erreentzat: pataten azala garbitu eta zentimetro bateko xafletan

moztu, azala mantenduz. Zartagi batean olioa eta gurina jarri eta pata-
. riiitu hiru minutuz su bizian. Denbora hori iga

* 50 gr: gurin tak frij 1 igarotakoan, patatak

| il olibdoliea. azpil batean jarri eta labera sartu, bertan mantenduz 8 minututan 200
* gatza ik "-i_- B Wi 4 i | gradutara. Ondoren xukatu eta gozatu.
¢ ho tutako F’ie"*e""i?'_m-"-3P°.pe-”e""a - Amaiera eta aurkezpena: Pikantoiak labean eduki 200 gradutara 7
e e minututan zehar intxaur olio pixka batekin. Atera ondoren, jalkitzen
AN A atzi 5 minutuz. Izterrak eta bularkiak atera karkasa kenduz. Patata xerra
; _ bat jarri plateraren albo batean. Bere gainean jarriko dugu pikantoia,
v 1'ﬁ'hﬁ'nengo bularkiak eta gainean izterrak. Jengibre saltsa gainetik bota eta berarekin marra batzuk marraztu beste albo-
. Goialdean, urdaiazpikoarekin glasatutakd sagar batzuk jarri. Txikitutako perexila patata erreen gainean hautsezta-

tu. . , ;
Apoperrexﬂaren hosto batzuekin apaindu.
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Xabier Mendiguren Eli-
zegik honela zioen «Zaba-
lik» aldizkariaren ingu-
ruan «Gara»n:

f geoe Irakurle gehienok
badakizue, (...) agerkari
euskaldun berr1 bat dauka-
gula, «Zabalik» 1zenekoa
eta Correo taldeak egina.
Talde horrek euskal na-
zioari eta hizkuntzari
amodio berezirik erakutsi
ez diela eta, errezeloz su-
matu dut hainbat lagun,
(...). Nire ustez, ordea, po-
zik egoteko arrazoi gehia-
oo daukagu: geure txikian
euskaltzaleok indar pixka
bat badugula erakusten du,
bizkar emanda egon dire-
nak ere geure plazara era-
kartzeko lain; bestalde,
euskararen normalizazio-
rako ere aberasgarri da
kolore guztietako iritziak
azaltzea (...). Euskarazko
prentsa arretaz aztertzen
jarriz gero, edonor ohar li-
teke politika eta kulturazko
gaien hipertrofia antzeko
bat dugula (...). Zintzo 1za-
tera aitortu beharra dauka-
gu, hala ere, euskal pren-
tsak interes gutxi sortzen
diela euskaldun gehienei
(...). Alde horretatik apustu
polita izan liteke, dudarik
gabe, bestelako edukiak
azpimarratzea, eta esan li-
teke zulo hori estaltzeko
asmoa duela «Zabalik»ek;
izan ere, gizarteko errepor-
tajeak, kirolak eta aisialdia
dira, (...), bertan gehien
zaintzen diren arloak, eus-
kara txukunean gainera.
Hala ere, zalantza bat dau-
kat: arlo horiexek askoz za-
balago eta oparoago lan-
tzen dituzte inguruko erdal
;medio guztiek, bai aber-
tzaleek, bai espainolistek
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ERAIKITZEN HASI DIRA IRUNEAN

IRUNEKO Kongresu Jauregia eta Kultur Audi-
toriuma eraikitzeko lanei hilaren 10ean eman zi-
tzaien hasiera. Auditoriuma, Gotorlekuaren au-
rrean eraikiko dute, Udal Aurrezki Kutxaren,
Gobernu Militarraren eta Nafarroako Entzute-
giaren egoitza zaharraren artean zegoen aparka-
lekuan. Lehenengo fasean, indusketa arkeologi-
koak egingo dituzte orubean bi hilabetetan zehar.
Bitarte horretan, obren bigarren fasea adjudika-
tzeko lehiaketa publikoa antolatuko da. Proiektua
Patxi Mangado, Alfonso Alzugarai eta Juan Mi-
guel Otxotorena arkiteko nafarrek prestatu dute.
Guztira 11.000 milioi pezeta ( 440 milio1 libera
inguru) inbertituko dira bertan. Honen arabera,

Kongresu Jauregiak eta Kultur Auditortumak L
itxura 1zango du.

BERTSO TXAPELKETA BORTZIRIAN
BOST taldek hartzen dute parte hilaren 8an Beran

hasi zen Bortzirietako bigarren Bertso Txapelke-
tan. Hamabost bertsolari ari dira guztira, talde
bakoitzeko hiru, beraz. Beste batzuren artean,
Estitxu Arozena, Xabier Silveira eta Manolo
Arozenak hartzen dute parte bertan. Eta Bortzi-
rietako beste hiru bertsolari lehenengo aldiz ar
dira: Jose Juan Zubieta «Etxabe», Oskar Goni eta
Saioa Mitxelena. Txapelketa zonaldeko bertso-

B Bortzirietako Txapelketako finala 28an da.

HITZ BITAN

® Josu Jon Imazek zera esan zuen «Zabalik»en: « (...) Nobelak edo filmak itzul daitezke, are

ALBERTO ELOSEGI

lariei jendaurrean eta txapelketetan kantatzeko
aukera emateko helburuarekin sortu zen 1az.

DEBA GARAIKO MEDIO BERRIAK
AED, Jardun, Pagedar, Laixan, Axtroki, Lora-

mendi eta Idolaz Debagoieneko talde euskaltza-
leek Goiena izeneko kooperatiba sortu dute.
Kooperatiba honek, Euskaltelek laster ipiniko
duen zuntz optikoa erabiliz, eskualde mailako
euskara hutsezko telebista bat sortu nahi du. Ho-

rrez gain, astekari bat eta zerbitzu telematikoe-
tarako sare bat sortzeko asmoa du.

UNIBERTSITATE NAZIONALA

DAGOENEKO Euskal Herriko 300 bat lagunek
sinatu dute «Euskal Unibertsitate Nazionalari
Buruzko Proposamena» agiria. Idazleak, Bertso-
lanak, itzultzaileak, filologoak, kazetariak, ira-
Kasleak, kultur taldeak eta politikariak daude si-

gehiago, kanpoko literatura itzuli beharra dago euskara arnasberrituko bada eta euskal
irakurlegoak non hautatu izan dezan. Baina ez da inoren buruan sartzen Internet euskaratzeari
ekin behar diogunik. Guk geuk sortu behar ditugu geure edukiak (...)».

® Pello Irazu honela mintzo zen «Euskaldunon Egunknrh»n annheimi buruz: « (...)

Guggenheim ikuskizuna da, eta horregatik lollten da orr
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