Adifuen arabera Euskal
Herrian lehenago hasi ziren
sagardoa egiten, baina Astu-
rias beti izan da produkzioa-
ren errege. Urfean estatu
espainiarrean produzitzen
diren /0 milioi litroetatik Astu-
riasek o1 miliol inguru egiten
ditu (%/2,8). Euskal Herrian
702 1,4 eta Galizian gainerako
%9,/ egiten da.

Sagardoa erabat barnera-

a TUTQ dago asturiarren
eguneroko bizirzan
eta ura bailifzan eda-
fen da etxean, taper-
netan edo beste
ospakizunetan.
~Jaberna barek egu-
y nean 35-40 kaxa
sQagardo zerpitzat-
zen ditu. Euskal
Herrian, berriz,

- arraroa da taber-
Na batek urrean

4 200 kaxa hustu-

d izea. 5-6 gradu iza-
| fen ditu sagardo
nonek.

Ba al zenekien Euskal Herrian
egiten den sagardoari “Hard
Cider” deitzen diotela munduan
zehar? Ez, ezta? lzan ere, hemen
sagarado naturala (Hard Cider)
edaten dugun bitartean, kanpoan
sagardo gasifikatua nagusitzen
da, atxanpanatua. Sagardoaq,
sidra, cider, cidre... nazioarteko
edaria dugu sagardoa. Naturala
edo gasifikatua izan, munduko
Ixoko gehientsuenetara iritsi da
sagarretik atera ohi den zukua.

Asturiaseko sagardoa

Batzuen arabera Asturiase-
KO sagardo naturala Euskal
Herrikoa baino gozoagoa da,
paina beraiek Euskal Herrikoa
gozoagoa dela diote. Dena
aen, desberdintasun bat fin-
kafzearren, asturiarra arina-
goa dela esan genezake.
Edaria egiteko prozesuan
desberdintasun txiki batzuk
badaude ere anfzeko sistema
erabllifzen da pbietan. Asturia-
rrek sagardoa upeletan den-
pbora gehlago edukitzea atse-
gin dute eta edaten den hei-
nean afteratzen dute sagar-
doa barrikatik. Sagardoa
barrikan bi urfez egotea
gerta daiteke askotan.

Bestalde, asturiarrak artistak
dira sagardoa zerbitzatzeko
garaian: sagardoari beharrez-
KO biziTasuna eta gozotasuna
emateko botila eta edalon-
tzia ahal den guztia alden-
tzen dituzte. Sagardoa zerbi-
tzatzeari “escanciar” deitzen
diote eta benetako artistak
dira horretan. Asturiarrek ber-

fako sagarrarekin ekoitzen
dute sagardoa eta gehiena,
40 milioi litro inguru, bertan
edaren dute. lzan ere,
pberaien esanetan uraz gain,
€z dago sagardoa bezalako
edari naturalagorik.

Sagardo naturalaz gain,
sagardo atxanpanatukoaren
produkzioa haundia da ber-
fan eta arrakasta haundia du
mundu osoan zehar (El Gaite-
o ospetsua esate baterako).
Sagardo mota hau egiteko
sQgar produkziotik parte txiki
pbat besterik ez dute erabil-
fzen. Kanpotik erosten duten
ZUKU konzentratutik egiten
dute sagardo atxanpanatu
gehiena.
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Normandia eta Bretainiako
lurraldeak dira sagardogin-
fzan ospe haundiena dute-
Nak. Sagardoa tradizio haun-
adiko edaria da eta janariaren
Kulturarekin batuta agertzen
da normalean. Europan Fran-
1Zia da sagar produzitzailerik
haundiena eta egun, 18 milioi
sagarronao inguru dituzte
sagardoa egitera zuzenduak.

Ingalaterran, Estatu Batue-
Tan eta Kanadan bezalaxe,
sagardoaq izugarrizko lehian
dago garagardoarekin.
Sagardoa pub eta taber-
netan asko edaten da eta
munduan sagardo gehien
edafen duen lurraldea dela
esan dezakegu. Dena den,
Europako beste herrialdeetan
bezala, Ingalaterran ere
SAgArao gozoa eta atxanpa-
natua da nagusi. Hereford
zonaldean egiten den sagar-
do ia guztia gasifikatua da
efa egiten den sagardo natu-
ral urriak azukre maila haun-
dia du. Guk ezagutzen dugun
sagardo naturala baserrietan
pesterik ez da egiten.

Hona hemen Ingalaterran
egiten diren sagardo moten
Zzerrenda. Erabiltzen diren
sagar, legami eta azukreen
araberq, zortzi sagardo mota
ezagutzen dira:

1- Draft: sagardorik arrakas-
fatsu eta salduena da. Alko-

Noaua!

Frantziako sagardorik ospe-
rsuenak Auge eta Othe lurral-
detakoak dira. Bertan aintzi-
NAako sagardogintza sistema
erapiltzen jarraitzen dute, pro-
Aukzio kopuru altuan egiten
padute ere. Lurralde hauetan
egiten den sagardo naturala
Euskal Herrian ezagutzen
aena baino askoz ere gozoa-
goa da eta atxanpanatuak
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- Britainia Haundiko sagardoa

NOl maila baxueneko sagar-
Aaoa da (%6). Bi kategoria
daude: sagarrarekin bakarrik
egindakoa eta azukrea. ur
karbonatua eta zuku konzen-
rratuaz egina dena.

2- Farmhouse Style: era tra-
dizionalean egindako sagar-
doa, "benetako sagardoq”
deifua. %5 eta %12 bitarteko
alkohola du. Bi kategoria eza-
gutzen dira: lehorra, ezer ere
erantsi gabe edo kendy

gabe egiten denq, eta gzy-
kreduna.

3- French Style: Fermentazio
prozesuan alkohol kopuruag

%2 eta %5 bitartean manten-
du dadin eskua sartzen dute.
Ez diote inolako osagairik
eranstren. Sagardo karbona-
fafua edo karbonataty,
gabea izan daiteke

4- Sparkling: duen alkohol
Maila %5etik gorakoa da. Bi
MOoTa daude: Karbonatatuq,
IXanpaina egiten den erq
Naturalean ekoiztuq eTa artifi-

6

du arrakastarik haundiena.
Othen lau sagardo mota des-
berdin egiten dirq, bakoitza
egoera aesperdinean edo
pakolitzaren gustuen arabera
kontsumitzeko:

“Cidre de Cru”
“Cidre Bouché”
"Cidre de Table”
“Cidre”.
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zialki karbonatatua dena.

o- Cyser: sagardo honi eztia
eransten diotenez sagardo

lun eta gozoa edan daiteke
Britainia Haundian.

O- Apple Wine: alkohol
Kopurua %12tik gorakoa da

efa klase batzuei azukrea
eransten diote.

/- New England Style: bur-
Ouiladun sagardoa da eta %8
eta %14 bitarteko alkohol
Maila du. Legamia eta ele-
mentu kimikoez gain azukrea
e1a mahaspasak eransten
dizkiote. Karbonatazioa era
Naturalean lortu behar da eta
ardo legamia bakarrik erabil

daiteke sagardo mota hau
egiteko.

8- Specialty Ciders: oroko-
Tean alkohol maila %14koa
baino altuagoa du. Nahi
adina gauza eransten zaizkio:
fruituak, belarrak... baina

zukuaren %75 sagarrarena
behar du izan.
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Sagardoa kolonizatzaileen
eskutik Intsi zen Ipar Amerika-
rq. Beraz, sagardoak konti-
nente honetan historia labu-
ra du. Sagardoak azkar egin

Estaty Hatuetako sagardoa

1Zzen zen. Gau egun bost
Sagardo-ekoizle etxek sagar-
Aoa egiten badute ere, leku
guixitan edaten dute eddari
Nau. Woodchuck etxeak, adi-

du bere bidea Estatu Batue- Didez, W r b 7
tatik. batipat bertako ingeles - YWyoming eta Oklaho-

koloniek sagardoa edateko
ohiturar eutsi egin ziotelako.
Aurrerago esan bezala sagar-
doak erabateko beherakada
ezaguiu zuen "Alkohol Debe-
kua‘ren garaiaz geroztik.
1840ko hamarkadara arte
eaarnrik ospersuena zenaqa ero-
DAt aesagernu zen garagar-
doaren mesederako.

Sagardoa egiten duten
enpresak ardo elkarte txikiak
aira (txikiak Euskal Herriarekin
alderatuz gero) eta mende-
baldean biltzen dira nagusiki.
Bost etxe dira sagardo egile
nagusiak: Hornsby’s, Wood-
chuck, Cider Jack, Woodpec-
Ker eta Wyders. Kanadan
aldiz, sagardo kontsumoa izu-
garr haundia da eta Ontario
aldean produzitzen dena da

Sagaraoak, errepublika
garaiko baloreekin erabateko
lotura zuen, tradizioa eta
nekazal bizimoduaren ideale-
Kin. Baina Estatu Batuek
menae berriaren aurrean
iaeia berriak bereganatu arrakastatsuena. Tradizio
Zituzten eta sagardoq, diru- haundiko sagardoa da hau
aienez, haietatik kanpo gera- ere.
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kopurua du eta lifro bakoitze-
ko 80 gramo azukre du.
“Green Fizz Extra” delakoa ez
da hain gozoa paina alkohol
gehiago du. Marlik "Golden
Cap Cider” (%4.7 alkohola)
eta "Golden Cap Extra Strong
Cider” (%7 alkohola) aelakoak

egiten ditu.

Furopan sagardoa egin eta
edaten da Belgika, Alemaniaq,
Austria eta besteetan ere eta
Ameriketan, Iberoamerikako
haibat herrialdeetan ere aurkl

daiteke sagaraoa.

Munduan zehar, ingelesek
kolonizatutako herrialdeetan

behintzat zabalduta dago
sagarrez egindako edari hau.

Horrela aurkifzen da sagaraoa
Hegoafrika, Australia eta

7elanda Berrian.

Finlandian sagardo asko
eaaften da eta Ingalaterra
zelin Estatu Batuetan bezalaxe,
faberna eta pubetan saltzen
aa nagusiki. Garagardoaren
alternatiba modura edaten
Aute gazteek sagardoa eta
oere kontsumoak gora egin
au etengabe azken urteetan.
Bi sagardo marka daude Fin-
)andian: Chymos eta Marli.
Bestelakoak kanpotik ekartzen
difuzte. Lehenengoak “Green
Hzz" deituriko sagardoa egiten
Au. Honek %4,7ko alkohol
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