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B Nolakoa dator aurtengo sagar-
do kanpaina?
96-97ko kanpaina urtero be-
zala irail bukaeran, urri hasieran.
Inguru horretan hasi da eta gutxi

Kolorearen aldetik, beste ur-
(e€tan baino pittin bat gehiago
Izan dezake, Gipuzkoako sagar
gehiago duelako. Bertakg saga-

rrak tanino (koloratzaile) gehiago

boom bat dago, dirudiena baino
(xikiagoa hala ere. Horrekin ba-
tera, baserritar askok, adibidez
abeltzaintzarekin zorte handirik
izan ez dutenak, euren etxetik
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_gora-behera azaroaren erdialdera
arte iraun du. Gipuzkoan sagarra
ugari izan da aurten, inoiz baino
gehiago. Iaz baino % 50 gehiago.
Azken 40-50 urteetako uztarik
onena izan da. Horrek aurtengo
sagardoa egiterakoan Gipuzkoa-
ko sagarraren portzentaia asko
handitu du. Sagardoaren % 60

bertako sagarrarekin egin da,

beste urteetan % 15, % 20, edo
asko jota % 40 izan denean. Be-
raz, kanpotik sagar gutxiago eka-
rri behar izan da, eta dirua Gi-
puzkoan gelditu da. Sagasti ja-
beari kiloa 32 pezeta ordaindy
zalo, eta sagar guztia hartu zaje.

Nire ustez hau positiboa da:
bertako lehengaia dugu eta ez
dugu inportaziora hainbeste jo
behar. Aurtengo sagardorako

érabili den sagarraren beste % 40

horretatik, % 30 Galiziatik ekarri
da eta gainerako % 10a Frantzia,
Asturias, Santander eta Bizkaia-

- ren artean banatu da.

B Eta nolakoa izango dugu sagar-
doaren kalitatea?
Glpuzkoako sagarraren por-

(zentala handia dela eta, hasiera

batean beste urteetako alkohol

graduazio berdintsuarekin eto-
rriko da, aglan pixka bat gutxi-
xeago baina oso ondo. Sef gradu
eskasen inguruan dabil, nire us-
lézoso ona da, ez baitatorkio ondo
graduazio handikoa izatea, Al-
kohol gehiegi izatean, azken
azukreetan batzuetan kondarrak
gelditzen dira, eta ondorioz, sa-

gardoa ez da nah{ dugun bezala

sikatzen.

duela eta, beti du joera horreta-
rako. Nahiz sagarrondo gazi asko
landatu diren, hauek kolorea ja-
ten dute, eta sagardoa beti ate-
rako da Galiziako sagarrarekin
egindakoa baino flunagoa.

«Aurtengo.sagardoak
joan zen urtekogk baino
arinagoak eta garbiagoak

iZﬂHgO dira»
. .

«Upel guztiak behin etq
berriz zabaltzen ibiltzeq
0S0 txarra da
sagardoarentzat»

Irakiteak, egin ditugun proba-
ketaeta azterketetan, emaitza oso

baino jalkin gutxiago izango du,
Azken hau ikusmenarentzako
baldintza da soflik. Esekitako
partikulak izatea ez da sagardoa-
ren mesederako ez kalterako. Ha-
la ere esan behar da aurtengo
Sagardoak arinagoak eta garbia-
goak izango direla,

B Sagardotegien boomaz zer
diozu?

AzKen urteetan Sagardotegien

100-200 metrora dagoen eta 100
edo 150 urte daraman sagardo-
tegia txotx denboraldian ostiral
eta larunbatetan jendez gainezka
dagoela ikusi dute. Mahuka ede-
[Ta i1zan zitekeela pentsatu eta
sagardotegia egin dute. Inbertsio
batzuk egin dituzte, sagardo bo-
tilaren irudi komertziala txikia
da, txotxak goia jo du, eta noski,
parean duen sagardotegiak 100
urte daramatza martxan eta jada
90.000 edo 100.000 botila sal-
duak ditu, eta berak ez. Hura ez
du inork ezagutzen eta merkatura
Jo beharra du. Horrela, gainbehe-
ran sartu dira.

Eta noski, sagardotegi izena-
rekin edozer gauza ari da zabal-
tzen. Edozein lekutan aurkitzen
dituzu upel-aurre batzuk, kanil
batzuk haiei lotuak eta horrela-
koak. Hori egiten utzi diete, inork
€z du ezer esaten eta agintariek
guztia onartzen dutela dirudi.
Guk ez dugu zereginik eta nazka-
luta gaude horrekin. Sagardote-
gla, sagardoa egin eta botilara-
tzen den leku bezala, ezberdindu
€gin behar da izena besterik ez
duten Sasl-sagardotegi hauenta-
tik. Euren sagardotegiaren kali-
tateari buruz, argitu behar da be-
netako sagardotegi batetik era-
maten dutela sagardoa, upeletan
sartu eta kitto, ez baitute azpie-
giturarik.
® Txotxean azken urteotan na-

gusitu den giroari zer deritzo-
zu?

Egun txotxera doan kontsumi-

tzalleak behar lukeen baino kul-



tura gutxiago du.
Gure aldetik ere au-
tokritika pixka bat
egin behar dﬁugu.
Jendea hezitzea oso
garrantzitsua da, eta
noski, jendea sagar-
dotegdietara ez joatea
akelarre batera beza-
la. Jendeak, sagar-
dotegira joatean, gi-
zalegez jokatu behar-
ko luke. Galdetu de-
zatela nola atera be-
har den sagardoa,
zergatik... Xehetasun
horiek zaindu. Amo-
tegi batera zoaze-
nean, dastatzerakoan
galdetu egiten duzu,
eta- behar bezala jo-
katzen duzu. Hemen
badago sagardoa ba-
tere axola ez zaion-
jendea.

Badago hau esaten
duenik ere: «Nik upe-
letik edaten dut sa-
gardoa, maiatzera
arte goraino bete eta
geroago botila bat ere
ezs. Jende hori ez zai-
gu ezertarako intere-
saitzen. Hobe da zen-
tzuzko 40 lagun iza-
tea azkenean botila
sagardorik erosiko ez
duten 80 baino. TXxo-

txak salmentaren
sustatzaile izan behar
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i jende suztiak erosi eg n behar
duela, baina bai sagardotegiara
doan jendeak sagardoa dasta-
tzeko jarrerarekin joan behar
duela.
@ Eta hori nola konpontzen da?
Berbideratze eta hezkuntza
kontua da hori. Berbideratze bat
egin behar da sagardogile bakoi-
tzak. batez ere bezero berriekin:
erakutsi egin behar die sagardo-
tegia, nola egiten den sagardoa,
gero lehen zurrutada egiterakoan
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kotan garbitu behar duzu, lizuna,
hezetasunak eta horrelakoak sai-
hesteko. Arazo bat da. Aldiz, al-
tzairuzkoan, garbitu, sartu. eta
kitto. Irakiteen tenperatura doitu
nahi baduzu ere, altzairua bero
eta hotzaren eroale aparta da.
Hozkailu sistema bat duzu eta
irakitea bederatzi edo hamar gra-
dutan egiten duzu. Egurrak arazo
gehiago ditu. Egon daiteke sagar-

«Nik Asturiasen ezagutudut egunero 20 botila sagardo

edaten zZuen jenden»

jendeak benetako txotxa zer den
jakin dezan eta jarrera egokia
izan dezan. Ezin da izan sagardo-
tegi batera goizeko lauretan dis-
koteka batera bezala sartzea. S5a-
gardogile bakoitzak joaten zalon
jendea berbideratu behar du. Eta
noski, jendeak gizalegez ibili. Ba-
dakigu zurrutada batzuekin alai-
tu egiten dela jendea, baina jarre-
ra normal bal izatea...

Bestalde, egokiena sagardote-
gian txotxerako upel batzuk
edukitzea da, eta besteak, botl-
laratzekoak, ez ukitzea, erostera
doazen bezeroei soilik zabaltzea.
Frostera doazenel bakarrik eta
data jakin batzutan. Upel guztiak
sabaltzen ibilizea oso txarrad da
sagardoarentzat. Botilaratzeko

diren upelak zenbat eta gutxiago

zigortu, hobe.
m Egurrezko upela ala altzairuz-

koa?

Egurrezkoa ohizko ontzia 1zan
da besterik ez zegoelako. Batetik,
sagardoa urteko produktua da,
gaziea, €la €Z du zertan upelean

=

doari ukitu oso berezia ematen
dion egurrezko upelik, baina me-
sederako baino kalterako puntu
gehiago du egurrak. Altzairuzko
upelekin sartzen duzuna atera-
tzen duzu.

Bestetik, txinpartari €re mese-

de egiten dio altzairuak. Egurra
porotsua da eta upohole tatik kar-
boniko zerbait ihesten da. Altzal-
ruzkoan ez da horrelakorik ger-
tatzen. Horrela, sagar berbera,
muztio berbera egurrezko upel
batean edo altzairuzkoan sartu-
ta, azkenak txinparta gehiago,
karboniko gehiago izango du.
Txinparta da sagardoaren bizia,
Prezioan berdintsu dabiltza upe-

lak, egur guixi baitago. Egurra

mantentzen ari da tradizioaren-
gatik, txotxeko bezeroengatik.
Baina sagardogileck upelak al-
datu behar dituztenean altzal-
ruzkoak aukeratzen dituzte, ba-
tez ere botilaratzeko sagardoa-

rentzat.
m Zer da ona sagardoaren ajea-

renfzat?

«Txinparta sagardoaren

r ™

~ Zahartu, upelak ez dio ezer bere-
sirik eman behar. Baina zura as-

bizia dan.

sunean baina gutxika. Beti zutik
edan behar da: jarraian edaten
baduzn nahikoa duzula kontu-
ratzen zara; jesarrita bazaude,
ordea, Zutitzean konturatzen za-
ra, eta agian berandu da.‘Horrez
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g1 dago, ez da éein_iégl edan - ] =
behar. Sagardoa zurrutada txi- |
kietan edan behar da, jarraita-

gain, zutik egotean, sagardoa 0so
diuretikoa da etanahikoa iraizten
da, jesarrita gutxiago. Sagardoa-
ren ondoren, kafea. Koparik har-
tzen ez baduzu hobe; edan deza-
kezu kopatxo bat, baina ez ba-
duzu nahasten hobe izango da.
Sagardoaren ondoren ura eda-
teak ez du gaitzik egiten. Sagar-
dotik ardora igarotzea txarra da
eta ardotik sagardora pkerragoa.
Sagardoak beherakoa' egin die-
zaleke pertsona batzuei, baina
hori produktuaren ezaugarri bat
0y | S
~ Ondoarekin, ajearekin, zer
egin? Bada, ohetik jaiki, baso bat
ur edan, eta ibiltzera irten toxi-
nak botatzeko, Baina’ sagardoa
edari noblea da. Nik Asturiasen
ezagutu izan dut egunean 20 bo-
tila sagardo edo edaten zuien jen-
dea, Ezinezkoa dirudi baina egia
da.

m Baina hori ezin da egin, ezinez-
koa da. :
Badaude, badaude. Egun guz-

tian sagardoa edaten dute, ura

bezala. Hemen txikiteoa ardoa-
rekin egiten den bezala, Asturia-
sen sagardoarekin egiten da,. eta
hemen ardoarekin basati sama-
rrak direnak dauzkagun bezala,

han sagardoarekin dituzte, Aldiz,

bazkari eta afarietan ardod eda-
ten dute. Litro bat sagardok litro
erdi ardok adina alkohol du.
Egun, ez dute gehiago edaten
prezioagatik gogo faltagatik bal-
no. X

E,

Ona eta txarra beréizteko
eta edale fina izateko...

Sagardoa ongi ederresteko eta modu egokienean hartzeko (edo itxura
egiteko) aholku batzuk ematen ditu Miguel Angel Saenzek: '

1.- Botilatik, 20 zentimetroko altueratik, edo upeletik txotxean,
basoaren ertza jotzen duenean sagardoak ongi hautsi behar
du. Txinpartak berehala desagertu behar du. Horl datu ona
da. Sagardoa hautsi, txinparta azaldu eta desagertu dadila.
Hori irakite oso ona izan duen erakusgarri da, eta materiak
jalki behar ziren bezala jalki diren seinale.

2.- [kusmenera ez dezala kolore txuria izan. Ura bezalako txuri
kolorea ez dezala izan eta kolore oso gorria ere ez. Lasto ko-
lorekoa, horixka, izan behar du sagardo onak, zerbait gehiago
edo gutxiago baina kolore horren inguruar.

3.- Sudurrean, sagardoak iraki

(s bukatuareﬁ eta sagardo sa-

garraren usaina eduki behar du. Ez dezala lizun edo upel
zikinaren usainik izan, ezta puntu mingotsik ere. '

__ 4.- Azkenean ahosabaiko edakera dator. Sagardoa zurrutada .

txikitan edan behar da. Ahosabaian sagardoa lehorra den
igarri behar da, sagardo naturala lehorra baita. Sagardoak
ahosabaian gorpuztu behar du sagarraren berezko garraz-
tasunarekin. Bixigarri gutxi izan behar du: zenbat eta leuna-
goa hobe, batez ere urdailarentzat. Eta noski, edateak, atze-

gustuak atsegina izan behar du.

Probaketan zurrutada txikiak eta jarraikiak aholkatzen
dira. Edalontzi luzea. Tenperaturak 9-15 gradu artekoa-izan
behar du. Sagardoa atera eta edan. Zergatik? Sagardoak bere
berezko txinparta du, karbonikoa, eta minutu batzuetan edan

gabe utziz gero galdu egi

ten du txinparta hori. Eta txinparta

da sagardoaren bizia. Sagardoa ateratzerakoan txinparta hori
lortzen duzu. edan, eta disolbaturik duen karbonikoa hartzen
duzu. Horrela ederresten duzu ongien edaria.

Asturiasen sagardoak motelagoak izaten dira, samurra-
goak. Sagardo guztiak ontzialdatzen dituzte, upeletik upelera.
Zikinak 15-20 egunen buruan kentzen dizkiote, eta toki al-
daketekin txinparta galtzen dute Asturiasko sagardoek. Gail-

nera, berehala botilaratzen
goitik bota behar izaten dute sagar

F ] rl =

Ba M

Xinparia. gi

e

."h.l-——- .

' ;* ‘-’" .

dira. Horregatdk, Asturiasen 0S9
doa edalontzira, duen
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