lll. Sagardo Apurua Donostian

XV] mendeko tolare-baserria efa dozenaka
iarduera, sagardo berriari ongi etorria

egiteko

GIPUZKOAKO SAGARDOGILEEN
ELKARTEAK ANTOLATUTAKO IIL.
SAGARDO APURUAK edaria ga-
rraiatzeko eta dastatzeko
modu tradizionala erakutsi
zuen Donostian. Abenduaren
Atik 8ra, Gipuzkoako hiriburua
sagardo zaleen topaleku bi-
hurtu zuen Boulevard kalean
eraikitako baserri-sagardotegi
zaharrak. Litro mordoa kon-
tsumitzeaz gain, bost egune-
ko jaialdira gerturatu zirenek
sagardo eta pintxo dastatzeez
gozatzeko, bertsoak eta mu-
sika entzuteko, eta herri ki-
roletan parte hartzeko auke-
ra izan zuten, beste hainbat
jardueren artean.

Kupelak lehenengoz ireki
eta probatzeari deitzen zi-
tzaion 'apurua’ garal batean,
irekiera ofizialaren aurretik
egiten zen dastatzeari. Zentzu
horretan, Sagardogileen Elkar-
teko Olatz Mitxelenak azaldu
digun moduan, apuruan das-
tatzen dena sagardo bihur-
tzeko bidean dagoen muztio
elaboratu berria da. Tradizio-
nalkl, irakin gabeko muztioa
Donostiara garraiatzen zen
eta, bertan, irakin eta garraztu
egiten zen alkoholdun sagar-
do bilakatu arte. Donostiako
apuruan, muztio hori dastatze-
ko aukera jzateaz gain, ohiko
tmtllako sagardoa edaten da

“exotikoa egiten zaigu hain ‘'ur-
banita’ bihurtu garen garal ho-
netan”, baina Donostiako Alde
Zaharrean 100 sagardotegitik
gora zeuden garal batean. Sa-
gardoak Gipuzkoako hiriburuan
zuen garrantzia aintzat hartu
nahian, aurtengo apuruak “Do-
nostiari eta Urumeari aspal-
dian izan zuen indarra” aitortu
nahi izan dio.

Horretarako, baserri zaha-
rra eraikitzeaz gain, abendua-
ren 4an sagardo berria Uru-
mean behera garraiatu zuen

'Nagore Lejarreta

ENagore Lejarreta

Albaola Elkarteak, Petritegi
eta Lizeaga sagardotegiekin
elkarlanean, eraikitako ‘ala’
izeneko ontzi tradizionalean.
Olatz Mitxelenak azaltzen duen
moduan, XV. eta XVII. men-
deen bitartean sagardoaren
ekoizpena kontrolatua eta ba-
bestua zegoen, eta produkzioa
‘ala’ batean garraiatzen zuten
milaka baserri-tolare zeuden.
Ohitura hori gogoratu nahi izan
da beste behin ere, eta, Kupe-
1ak ala’ﬂk egurrezka garabl

Boulevardeko baserrira era-
man ziren idi gainean.
Modu ikusgarri horretan
hasi zen sagardo berriaren
dastatzea, Mitxelenaren hj-
tzetan iazkoa baino “askoz
arrakastatsuagoa” izan dena,
Data ezberdina aukeratu izana
eta Konstituzio plazatik Boule-
vardera egindako lekualdaketa
ideia onak izan dira. Horri es-
ker, emaitzak oso positiboak
lortu dira, etekin ekonomikoari
eta bertaratutako jende ko-
puruari dagokionez. Apuruak
Sagardogile Elkartearen urte
arrakastatsu eta emankorrari
amaiera polita eman dio. [zan
ere, Donostiako eta Ordiziako
sagardo festak antolatzeaz
gain, elkartearen bitartez bes-
te 88 sagardo egun eta 30 bat
txerri boda egin dira 2016an.

Aurtengo uzta

Guztira 12,5 bat milioilitro sa-
gardo egin dira Euskal Herrian
2016ko uztan, horietake 12
Gipuzkoan; %45 inguru izan
da bertako sagarra eta gai‘l
nerako %55 kanpotik ekarrl
da. Gipuzkoako Sagardogileen
Elkartearen deskribapenaren
arabera, “izaera handiko 53"
gardoak dira orokorrean, 9o’
putz eta estrukiura handikoak
eta 0so usaintsuak". Sagardod
prest dago urtarrilaren 11an
sagardotegiek Astigarraga’
egingo duten txofx irekie:
rarako. laz 800.000 pisitari
jaso zituzten Euskal Herriko
sagardotegiek eta, elkartea’
ren kalkuluen arabera, aurten
ere antzeko bezero kopurt?
espero da.



