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. ohiturari eutsiz

1993an antolatu zen lehenengo Sagardo
Eguna Eibarren eta, iazko etenaldiaren
ondoren, indarberrituta ekingo dio
...eta kitto!-k. Jendeak ondo igarri zuen
iazko hutsunea eta antolatzaileek beste
tokietan egiten dutena aztertu dute;
horrela, Aste Santutik hona, Orereta,
Usurbil, Gros, Donostia eta Aramaioko
Sagardo Egunetan izan dira. Bertan jasotako
informazioa eta eskaini izan duten
laguntasuna eskertu beharra dago eta,
azpiegiturarako eskainitakoaren artean,
kokatu behar dugu ere tolarea Oreretako
lan-taldeari esker izango dugula.

elkarte aastronomikoekin elkarlanean

Herriko elkarte gastronomikoak egiten duten lanaz jabetuta, ...eta kitto! eurekin elkarlanean hasi
da eta oraingokoa da lehenengo emaitza. Pare bat bilera egin eta gero, oso jarrera ona erakutsi
zuten eta bost elkarteko kideek jardungo dute sukalde lanetan. Untzagan izan beharrean, |
sukalde-lana Kamarroak, Botellin, Untzaga eta Baten-Bi soziedadeetan egingo da:

euretako bitan bakailao-tortila egingo dute eta beste bitan txorizo egosia. Horrez gain,

Pefia Txinberan prestatuko dute Sagardo Egunaren antolaketan eta beharrean jardundako

80 lagunetik gorakoendako afaria. Eskerrik asko guztiei emandako erraztasunengatik.




ARRATSALDEZ,
18.00etatik
amaitu arte

5 SAGARDOTEGI

\‘ BALEAK

UNTZAGAN

7 SAGARDOTEGI

BASOAK

GOIZEZ, ARRATSALDEZ,
12.00etatik 18.00etatik
13.30etara amaifu arte

e

SAGARDO |15
FGUNA

sagardotegi

Gipuzkoatik 12:
~ Arizia
Artola
Iruin-Astiazaran
Bereziartua
Gartziategi
Isastegi
Mina
Oialume Zar
Otsua-Enea
Txindurri Iturri
Rezola
Zapiain
Bizkaiatik:
: k:
Lapurditik:
T



(&)

SAGARDO
FGUNA

MENDEAK ETA MENDEAK di-
ra sagarra gure kulturan txerta-
tuta dagoela, Inguratzen gai-
tuen paisajea marraziu diqu
eta, tresna eta behar zehatz
batzuk garatzeaz gain, gastro-
nomia berezia ekarri digu eta
qure herriaren bizitza moldea-
tu ere bai.

Beste fruitu batzuekin bate-
ra, intxaurra edo gaztaina ho-
rren lekuko, udazken hasieran
batu eta ganbararako bidea
hartu ohi du. Han bilduta egon
ondoren, fruta moduan, erre-
ta, konpota gisa, mermelada
eginda... hainbat irteera izan-
go du produktuak, sagardoa
egitea euretako bat izanik.

Sagardoa izan da gure base-
rrietan gehien kontsumitu izan
den edarietako bat. Edozein
ospakizunetarako, afari-me-
riendak egiteko... auzolanean
egindako beharrak amaituta,
barrikote ospetsuaren profa-
gonista izan da. Pittarra edo
sagardo urtua ere betidanik
egin izan ohi da baserrietan,
baina horren salmenta debe-
katua zegoen.

Orain dela gutxira arte, Eus-

kal Herriko zazpi probintzietan
egin da sagardo asko; gaur
equn, baina, Gipuzkoak hartu
du sagardo produkzioaren ia
protagonismo 0soa. Bizkaiak,
Arabak, Nafarroak eta Iparral-
deak, neurri txikiagoan bada
ere, badihardute sagardoa egi-
ten; eta ez dira gutxi euren ur-
teroko produkzioari eusten
dioten baserritarrak, kalera
atera beharrean euren kontsu-
mo propiorako bada ere.
Euskal Herrian sagarraren
muztioaren fermentazio edo

hartzidura naturaletik ateratako
edaria da sagardoa, filtrazio ba-
ik egindakoa. Eta sagardo ba-
Koitzaren ezaugarriak sagar mi-
katz, garratz eta gozoen arteko
nahasketa egokitik etorriko da.

Baserri batzuk euren tolare
propioa izango dute eta beste
batzuk hara eramango dituzte
sagarrak muztioa egin eta eu-
ren barriketan fermentatu edo
irakiteko. Sagardotegiak hiru
solairu izaten zituzten: goiko-
an, ganbaran, sagarrak biltzen
ziren eta malxakarekin birrin-
du; erdikoan tolarea edo pren-
tsa zegoen; ela behekoan Ku-
pelak zeuden.

Horietako baserri batzuk el-
kartzeKo eta dibertsioan Jjardu-
teko gune bihurtu ziren: ber-
tan gizonezkoak batzen ziran
?ei;iajzﬂr:nboloetz}n eta kar-

» Gaztainak sardi-
i o
arroetan eda-

teko. Hori baj, bertsoak bota-
tzea ahazty dabe!

Salmenta sistema ohikoena
txotxa zen. Kupelak txomota
zuten eta mostradore atzean
zegoenak zerbitzatutako bia-
rro bakoitzeko Kkobratzen
zuen. Txarro horiek hainbat
neurritakoak izaten ohi ziren;
pitxerra (azunbre bat); piter
dia (litro bat); pititerdi edo txo-
pina (litro erdi); txikia (litro
laurdena): eta txikierdi (litro
zortzirena).

Gaur egur, sagardotegiak
jendea elkartzeko eta diber-
tsioan jarduteko guneak iza
ten jarraitzen dute, 0spe
handia hariu duten euren
sagardotegilo menua eta
txotxarekin, Fta sagardo®
ren kultura e rreskuratzel
doa Euskal Herri osoan: G
re tradizioei eutsiz gure
identitate propioari ere e
ten diogulako: horregatit
bakarrik bada ere, 292"
gure patrimonio ekonomif®
eta kulturalaren parte ot
tsideratu behar dugt-



