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sagardo boti

UDAN izandako bero sargoriak kalte egin zion hemengo sagarrari, eta aurreko

s BERRIA ostiraln, 200

¥

Ko malatzaren 21a

Lehorteak kalte egin
zion bertako sagarrari

lazko sagardoaren %40 hemen 8o sagarrarekin
egin zuten; aurten, ordea, %5 bakarrik egin dute
hemengoarekin, udako beroagatik

Hasierabateansagarraba-

ZE0 @TTen, Ssagarra garaia
baino lehen desegin zen. Abuz-
tuaren aurrenerako sagarraren
produkzio erdia erori egin zen;
beste erdia, ordea, irailerako
amaltu egin zen, Euskal Herriko
sdgastietan sagar gutxi zegoen,
lehortearen ondorioz. Orain bj
urteko utlan, adibidez, curiteak
zirela ela, sagastielan sagar upa-

riikusten zen. Beroarekin, ordea,
sagarrak segituan erortzen dira
zuhaltzetik

Abuztua oso garrantzitsua da
nekazarientzat, sagardoari begi-
ra badaude behintzat. Tenpera-
tura epelekin batera hezetasuna
beharbaitu, euria alegia, baina
neurrian. Euskal Herrian horre-
lako udak egin ohiditu. Aurreko
urtean, ordea, lehortearckin Eus-

kal Herriko sagar produkzioaren
T soilik salbatu zen, etakanpo

tik ekarri behar Izan dituzte sa-
garrak, Furopatik. Nahiz eta han
ere bero egin, hemen baino Eu-
txiago eginda. Galizian eta Asru-
riasen ere halakoxe panorama
izan dlliL‘,r'\hlIZlLIanh-‘lgﬂI'l'llEl’D-
rizenean jaso zuten sagardogi-
leek sagardo gozoa izango dute,
zalantzarik gabe. Aurreko den-

boraldian udako euriek ekarri-
tako gozotasun faltarik ez dy
izango sagardo horrek; Fuskal
Herriko sagarrondoek emanda
ko %5arckin egindako sagardo-
ak, hain zuzen ere.

Hainbeste sagar kanpatik
ekarrita, kezkatuta zeuden sa-
gardogileak, zer-nolaka sagar-
doa lortuke zulen ez zekitelako.
Hala ere, gustura daude emai-
tzarekin. Oro har, gradu bat edo
beste gehiago du, eguzkitik jaso-
tako beroak sagarrak gozatu
egindituelako, eta, ondorioz, sa-
garrekazukre gehiago izan dute,
Sagardogileek diotenez, ondo
hartzitu da era sagardo suabea

o erabili behar izan dute sagardogileek. jom urse | apcxm peecs

atera da; gradutan pixka bat
gehiagokoa eta fruta zaporekoa
ela aromatikoa izan daauriengo
sagardoa,

Sagardotegietako nagusiak,
beraz, gustura eta pozik daude,
abuztuko beroek iragartzen zu-
len panorama belrzetikjandea.k
sagardotegietara joaten Jjarraitu

duelako. Sagardoa, halere. ez da
sagardotegietako amu bakarra,
eta txuletak, bakailao tortillak,
gaziak eta intxaurrek ere |agun-
tzen omen dute. Hala ere, Euskal
Herriko sagardoak kale egiten
duen bezala, klima dela eld, ja-
nariari dagokion eskaintza ere
pixkanaka zabaltzen ari da: badi-

ra Alemaniako eta Danimarkako

haragia edota Norvegiako bakai-

laoa eskaintzen duten sagardo-

tegiak. Buffaloaren haragiaere

sona harizen ari da. Fuskaldu-

nak, beraz, hemengoaz gain, ari
Bara mugaz eta itsasoz haratago
dauden beste herrictako jakiak
probatzen, eta, sagarrarekin be-

zala, pureekin nahasten

————
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Kortxoa eta botilaratzea:
gero eta garrantzitsuago

Kortxoak sagardoaren esentzia botilaren barnean iraunarazten
du. Kortxo aglomeratuak eta naturalak daude. Etiketa
sagardotegiaren berezitasuna da, legeak agintzen duena

@ Kortxoa artelatzetik atera

tzen da, haren enborreko
azaletik. Jakina da ezinbestekoa
dela botilak dakarren likidoaren
jatorrizko osagaiei eusteko, ego-
ki irauteko. Prozesua hauxe da:

arielatzaren azala alanbre bate-
an jarri, eta egosi egiten da. Ego

sitako azal Zatia makina batzue-
tatik iragan ostean kortxoa ale-
ratzen da. Extremaduran produ-
zitzen da sagardo botilentzako
kortxoa. Artelatzak ugari dira
han.

Bi kortxo mota daude: aglo-
meratua ela naturala N';!gunjw&l

rentzal aglomeratua da erabilie-
na; garai batean naturala izan
ohizen erabiliena. Aglomeratua
naturala baino astunxeagoa ela
BOgorragoa da, xinparta duten
edarietan erabilia. Astigarraga-
ko Simak enpresak saltzen ditu
sagardo botilentzako korixoak

duelaurte batzuetatik. Kortxo
batek zenbat balio duen? Hara
bada, 0,04 zentimo. Garestiago-
ak ere badira (erreserba handie

tako ardoentzat). Sagardo boti-
lak produzitu eta lasterrera eda-
ten direnez, ez du halako kortxo

rik behar.

Horrek, hala eta guztiz ere, ez
du esan nahi garrantzitsua ez
denik. Korixoa behar bezala ez
bada jartzen, inguruko usaina
bereganatzeko arriskua du
sagardoak, baita berezko txin-
parta galizekoa ere. Duela urte
batzuetatik hona, kortxoan
sagardotegiaren izena jartzen
da, eta etiketarekin batera
sagardoaren identifikazio agiria
erakusten dute. Hori dena,
sagardogileak kortxoari efa eti-
ketari garranizi handiagoa ema
ten dien seinale

Sagardoaren
botilaratzea eta etiketa

Sagardoa egin eta botllaratu
artekolana luzea eta garestia
da. Hala ere, azken urteetan
sagardogintzako sektorea,
nekazarizarekin batera, teknifi-
katu egin da, eta prozesua
laburnizea lorta dute horzela.
Sngardoa, bores, nahiiko pro

dukitu merkea da, bains sag

dogintzan erabiltzen diren
makinak ez, Horiek horrela,
sagardogileak makinak ahalik
eta denbora gehiena iraun
dezaten saiatzen dira.

Euskal sagardogileek, egiten
duten sagardo gehiena botilara
tu egiten dute. Borilak, lehen
esan bezala, kortxoa eraman be-
har du, etiketarekin batera. Le
geak, produktu guztiek identifi-
kazioa eraman behar dutela
esuten du. Horretarako, kortxoa
batilari sartzeko bezala, maki
nak dituzte sagardogileek. Ma
kina hauek, batez beste, 10 bat
urte irauten dute, eta Italian fa-
brikatzen dituzte, eta, hain ga
restiak dira, ez da harritzekoa
sagardogileek 10 urte horiek 12
edo 14 izatea nahi izatea. Maki-
nei ematen dieten trataera erc
ez da halamoduzkoa; garbiketa

zorrotzak izaten dituzte
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Sagardoa
sukaldean
ere present

Hainbat plater prestatzeko
erabiltzen da sagardoa osagai gisa

@ Sagardoa ez da soilik eda
ten, Buskaldunok sukal
daritzarako dugun zaletasunak
sagardoarekin plater ezberdinak
sorizera éta esperimentaziora
eraman gaitu. Baina badira urte
batzuk, jada, horretaz Fuskal

sukaldeak munduan duen oihar-
tzuna dela eta, euskal sukalda-
rlak bertako produktuekinu

¥uzko platerak sortzera eraman

ditw. Hauetnko osagai bat da Fus-
kal Herriko Sagardoa. Hona he-
men errezela horielako hatzuk.
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_Ahatea sagardosaltsan

Osagalak (4 lagunentzat): kilo t'erdiko ahatea,
50 gramo gurln, ollba olloa, Irin gollarakadatxo
bat, 30 zenlilitro sagardo, ura, 200 gramo ollba, bl
tipula, perexila, berokatza ela gotza.

Prestaketa: ahatena garbltu eta barrunbeetatik
jateko dagoena gorde sallsa egiteko, Ahalea lolu
eta eltze handi batean sartu gurina eta oliba olioz,
ahatea gorritzen Joan arte. Behin gorrituta eltzetik
atera, Kazuela bereko ollo eta saltsa probestuz,
ahatea garbitzerakoan sallsa eglteko utzl ditugun
barrunbe jangarriak bota bertara, tipula, perexi|
eta berajatz txikituarekin batera. Saltsa hau
egindakoan, sartu ahatea berrlz, ura eta sagardoa
erantsiz. Eslali elizea eta ordu t'erdiz sulan utzi(su
erlaina). Bitartean, olibei hezurra kendu eta
egostan Jarri 20 minuluz. Ahatea prest dagoenean,
sokak moztu eta zatitu, eltzean bertan. Eltzeko
saltsa fragazitik pasatu eta ahateari gaineratu,
olibekin batera. Minutu batzuk su baxuan utzi ela
mahalrake prest dago.

4

Saegardo sorbetea
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Osagalak: sagar berdearen izozkia eta sagardo
litra bat.

Prestaketa; sagar berdearen lzozkia pitxar handi
batean jarri. lzozkia likidotu arte sagardoa isuri,
pitxarreko izozkia urtu arte. Urtutzen denean ez
isurl sagardo gehiago. Hau depa egiten den
bitartean goilara batekin nahaslu eta izozkia
hausten saiatu, sagardoarekin errazago ezkondu
dadin. Apartsua gera dadin, gehiago eragin

goilarari.

Osagalak (4 lagunentzat)s 4 kilo arkume,
berakatz buru bat, ura, galza, sagardo litro erdjy, 4
patata, oliba olipa.

Prestaketa: arkumea lau zatitan egin ela
berakatza Jarri. Ondoren, oliba olloz busti
arkumea, to gabe, eta gatzatu puntlura, Arkumea
laberatu behar dugun ontzia eta labea ondg
berotuta, jarr arkume zatiak bertan, patatak
xerretan ebakita ela laberatu ur pixkatekin,
Arkumea prest egoteko hogei bat minutu falts
direnean lsuri litro erdi sagardoa. Hau eginda,
beste bost minutu utziko dugu arkumea,
lzgrditzen. Mahairako prest dugu arkumea.

Kokotxak sagardo erara

Osagalak (4 lagunentzat): 2 kilo kokotxa, 25
zentilitro oliba olio, 8 berakatz ale, z piper berde
“txorizera”, perexil ixikitua, 10 zentilitro sagardo
eta kokolxen salda (10 zentilitro).

Prestaketa: lehenik kokotxak garbitu behar dira
eta gero lehortu trapu batekin. Behin kokotxak
garbituta geratzen diren hondakinekin salda
egingo dugu;geo errezetaren osagal bilakatuk

T e T e i

egosten jarri, su apalean. Burtinezko ontzl balean
oliba olioa, berakatz pikatua eta kokotxak jartzen
dira eta zurezko sardeska batez nahasten dugu
dena. Ontzia su ertainean dagoela, hartu ontzia bi
eskuekin eta aurrera eta atzera mugitzea
aholkatzen da. Bost minutu iraganda, ontzia
sutatik kendu eta izerditzen ulzi pixkatean.
Zartagin bat hartu eta oliba oliotan berakatz ale
zatitu bat gorritu. Behin berakatza gorrituta,
kokolxen ontzia berriz berotu sutan eta berakaiza
gehitu. Segidan; aurrez eginiko mugimenduak
emepikatuko ditugu, sagardoa goilarakadaka
isurtzen dugun heinean. Sagardoa gainera isurizen
ari garen bezala aurrez prestatutakeo kokota
hondarren salda ere gehituko diogu (dena ez).
Salda eta sagardoa kokotxekin ondo ezkondu eta
gero bost minutuz utziko dugu ontzia su apalean
eta ondoren sutatik kendu. Ondoren, zartagina
hartu eta piper berde utxorizeroaks ela perexila
frijituko ditugu. Kokotxen salda pixka bat isuri eta
dena ongi nahastu ondoren eta kokotxen
buzlinezko ontzia berriz sutan ezarmiz, pipermen
saltsa gehituko diegu kokotxei. Bost minutuz
sutan eduki eta mahairatzeko prest dira legatz

kokotxak-

URTE OSOAN
ZABALIK =

TXOTXETIK ETA BOTILATIK
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GIPUZKOAN 30 milioi litro sagardo egiten zen XX. mendearen hasi

\

Bran, |08 uRRsE | ARGATY PRESS

Sardin zaharrak lehen;
orain, berriz, txuleta

Garai batean sagardoak
ez zuen orain duen beza
lako sonarik. Euskal Herria
sagarrondoez josfa zegoen,
Nafarroa eta Araban izan ezik;
han baziren arren, mahasrieta-

ko ardoak herrian zuen zaleta-
suna nabarmenagoa zen.
Gipuzkoan mende hasieran
urteko 30 milioi lltro sagardo
egiten ziren. Etxegintzarako
pinua landatzearen errentaga-

rritasunak, nekazarien artean
ardoa lan gogorrak egiteko
aproposagoa izateak eta ardoa
edateko ohitura zabaltzeak ez
zuten sagardoa herriaren ohitu-
retatik bazrertzea besterik eka-
rri. 1967.urtean 1.250.000 litra
sagardo egin ziren Gipuzkoan.
Gainbehera latza: sagardoa
probatzera joaten zire-
nek sardina zaharrak
ela atuna jaten ziiuz-
ten, edo bestela
baserritnrrak erxcko
abereren bat hiltzen
zuen, sagardotegira
hurbiltzen zirenak
egunak pasatzen
baitzituzten batzue-
tan.1998.urtean 8
milioi litro sagardo egin
ziren; badirudi sagardoa
suspertzen ari dela pixkanaka

Osifiaga auzoa - Tel.: 943 55 64 05 - 616 450 380 HERNANI
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Sagarrak
badu historia

XVIL mendearen hasieran

euskaldun anitz hil ziren
Bordeletik etorritako Plerre de
Lancre inkisitzallearen sugarre-
tan, Halen bekatu bakarra Ada-
nek jandako fruitu ‘madarika-
tnarekin' egindako edaria
edatea nonbalt, Denboran
haratago joanez, milurtearen
hasieran, 1014, urteko apirilaren
17an hain zuzen ere, Santxo
Handia Noafarrooko erregeak
Leireko monasterioari diploma
hat luzatu zioo, idazkian berta-
ko sagarrondoei erreferentzia
eginez. 1189.urtean, garai bate-
an [ngalaterrako errege izanda-
ko Rikardo Lehoi Bihotzek

SARDINAK ere jaten ziren sagardotegietan, musocoree

Lapurdin sagarcondoak babes-
tuko zitwen lehen legea plazara-
tu zuen., Sagastietan knlteak sor-
tzen zituen edozeln animaliren
jabeak cta pertsonak glgorrak
fzango zituzten. 1457.urteko
Hernaniko lege batean, sakra-
tuak Kontsideratunk ziren bost
sugarrondo moztuz gero,
heriotz zigorra ezartzen wen. Eta
Bizkalan gauza bern. Foru zahi-
rretako dokumentuck erakus-
ten digute, sugarrondock, saga-
rrek eta sagardoak bobes
berezio izan dulela legedi cta
glzartg mallan; heeriar estuki
atxikirik fzan diren produktuen
scinale.
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SAGARDO BOTILAKO
HONDARRA GARBITZEA
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-Sagardoa
botilan salgai
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GIPUZKOAKO
KORTXO TAPOITERIA

sj\rdo sagardo eta txakolinarentzako
kortxoetan espezialista gara
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Sagardo botila

Xanpain botiletan botilaratzen zuten garai

batean sagardoa; baina 80ko hamarkadan beste
botila bat jaio zen: sagardoa botila, hain zizen

@ Euskul Herrian eglien
den sagardoa botilarntze

ko erabllizen den botilak halaxe
du izena: sagardoa. Horrela
(!i‘"ll zuten i\il'l(.'l\['rl“l ZUulenean;
izan ere, 80ko hamarkada arte
xanpain botiletan botllaratzen
zuten. Ormin, ezin da sagardo
botlletan ezertxo ere botilaratu,
sagardoa ez bada. Lehen Katalu-
niako Hobira enpresan egiten
ziren baotila hauek, baina
Madrilgo enpresa bat ere bada-
bil botilak egiten, sagardoak egi-
ten, Vicasa lzenekoa. Lan han-
dia eskatzen du sagardoaren
fabrlkazioak; arreta handia

eskaizen duen prozesua da,
Robira enpresan,
1.500.000 sagardo botila egliten
zituzien; orain, ordea, sagardo-
glleek berrerabili egiten dituzte,
berrerabilerari.lehentasuna
ematen diote. B0ko hamarka-
dan ez zen sagardoa botilara-
tzeko botilak egiten zuen
enpresarik. Enpresa katalanak
aukers ikusi eta Euskal Herriko
merkatuan sartzea erabaki
zuen, pero eta gehiago kontsu-
mitzen zen edari batenean hain
zuzen ere; sagardoarenean,
Euskal sagardogileek badaki-
te Euskal Herrian egiten den

urteko

Sagardo botila
‘urte osoan salgai
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Tolare - Sagardotegia
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egiten dela. Botllaratu beharra

dago, gero jateixe eta dendetan
saltzeko. Sagardorako egiten
den botila berezia da: 540
gramo Inguru pisatzen du, gasa
duten edariek presio gehiago
dutenez pisu gehiagoko botila
behar dutelako. Konparazio bat
egiteko, ardo botlak baino gehi-
xeago pisatzen du, baina xan-
painarena baino gutxiago, xan-
paila gas pehiena duena baita.

Botilak berrerabili

Gauregun ohitura sagardoa
txotx denboraldian edatea da,
ordea. Sagardoarekin lan egiten
dutenel gustatuko litzaieke
sagardoa urte osoan paretsu
edango balitz. Ardoa bezala,
esaterako. Ardo, sagardo nahiz
xanpain batilak egiteko mate-
rial bera erabiltzen da, denok
ezagutzen dugun beiraz, Guz-
tiak, ordea, prozesu bera erabi-
liz egiten dira; moldea da alda-
tzen den gauza bakarra.
Sagardogile bakoltzak ditu
milaka botlla, baina gaur egun
garrantzl handia ematen zaio
botilak garbltu eta berrerabil-
tzeari, naturarako eta sagardo-
glleentzal eurentzat onura jzan -
go delako. Sagardoregl ia
guztietan topatuko dugu garbi-
gailua izeneko makina. Botilak
garbigailuan sartu eta garbitu
egiten dira, etn, hala, sagardogi-
leak berriz ere erabil ditzake
botila horiek-
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Punttu egokia
lortu bidean

Bizkaiko eta Gipuzkoako Aldundiek sagardoa
hobetzeko abiatutako produkzio prozesuak
lehenengo emaitzak eman ditu

Bizkaiko eta Gipuzkoako

diputazioek eta hainbat
unibertsitate eta elkarteek duela
urte batzuetatik Euskal Herriko
sagardoaren ezaugarriak, saga-
rrak efa sagardoaren produkzio
prozesuak aztertzen dihardute.
Diputazioek eta elkarteek inte-
res handia dute gure saldaren
kalitatea garatzeko,

Ez da erraza sagardoaren in-
guruan ikerketak egitea, lehen
emaitzak ikusteko denbora de-
zenle pasatu behar izaten baita

SAGARDOTEGIR

Inaxio Olfokiegi Zubillaga

Txoritokieta p, « Tel: 943 55 52 20
20115 ASTIGARRAGA

lanean. Horrela, sagar mikaiz
etagarralzen arteko sagarren
konbinaketan urtez urre emat
tzak hobetuz doaz. Diputazioek
elkarlanean dihardute sagardo-
gileen elkarteekin mota berriak
eskainiz, eta lehen pauso hau
eman ondoren, sagardogileek
hauek dastazen dituzie
Bizkaian 1987an hasi ziren
ikerketa hauek eta egun, geroz
tik egindako hautaketen ondo-
tik 20 barietate preselekzionatu
dira, bereziak beren mikaztasun

eta polifenol mailengatik. [ker-
ketak bi ikuspuntu harzen ditu
bere haitan: produktuarena eta
teknologikoa (bodegan egingo
zaion trataera). Diputazioak sa-
gardogilesi barietate hauek es-
kaintzen dizkie eta hauek pro-
dukzio fasearen ondoren emai

tzak alderatzen dituzie, sinbiosi
moduko bat sormuaz.

Bizkaiko dipulazioak sagar-
doaren elaborazioan ikerketa
batzuk egin ditu bide honetan,
ezaugarri (eknologiko ezberdi-
netan ela sagar barietate ezber-
dinen aneko nahasketan oina-
rrituz Bide honetan, xotxerako
sagardo klase hatbhilazendaeta
maiaizetik aurrerako garaiari
ekiteko besre bar, karakier
gehiagoz jantzia.

Bestalde, Kimika Analitikoko
kanpusaren, Bizkaiko Sagardo
gileen Elkartearen eta Gipuzkoa
eta Bizkaiko diputazioen artean
proicktu bar anrkeziu dute. Ber-
tan sagar barictaleen ela sagar-
doen ezaugarri polifenolikoak
ela sagardoginizan mikrofila
zioek nola eragiten duten azter-
mdute.

Hala eta guztiz ere ez da sa-
gardoaren ingurian egiten di-
ren ikerketa bakarrak; Derion
bada sagardoa eta txakolina
ikertzen duen laborategi bar;
Zallako Bodega Espenmentala-
ren puneak, teknologiaren ekar-
penak sagardogintzara hurbil-
du, sagardoa behatu eta Euskal
Herriko sagardogileei sagardo
ezberdinen dastakeiak eskain-
tzen dizkie, havek beren sagar
doen zaporearen ildoa pertso
nalki aukeratzeka.
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‘Usurbilen urrezko hitzordua

Hogeitahirugarren urtez sagardo egunaz gozatzeko aukera dago Usurbilen

Orain 23 urte luze lehen

sagardo eguna ospatu
zenean. 12 sagardogilek aurkez-
tu zuten beren baserrietako
marna goxoa. Hasieran, ardoak
irabazia zuen eremuan sagardo-
aren eta sagardotegietako kultu-
ra zabaltzea zen asmoa. Taber-
nek zulen izaera irauli eta
sagardoa kalean aurkeztea zen
helburua, jendaurrean, jai giro
batean bildurik. Orain jada,
Sagardo Egunaren Lagunak
elkarteko kideen arabera, sagar-
doa urte osoko edari bihurtzea
da helburua; gizartean sagardoa
edateko kultura hedatzea, ez
soilik urte hasieran eta sagardo-

tegietan, baita jatetxe, sozieda-
de eta etxeetan, urte erdian
edota bukaeran ere.

Igandean, ordea, urteroko
giro alaiak gipuzkoako herrl hau
inguratuko duela espero da.
11:00etan emango zaio hasiera
egunari eta herrian zehar 40-45
sagardogileren postiak banatu-
ko dira.

Sagardogileek ere atseginez
hartu ohi dute Usurbilgo ospa-
kizuna, txotx garalari nolabait
bukaera eman eta beraien
sagardoa dastatzeko, Plazan,
irekiera ospakizun bezala,
Ramon Camino, Araela sagar-
dotegiko naguslari omenaldi

bat cgingo diote Usurbilgo
Sagardo Egunaren Lagunaren
elkartekoek, 11:00etatik aurrera
jaigiroa nagusi izango da Usur-
bilgo kaleetan. Ez da musikarik
faltako, trikitilariak herriko kale-
akalaituz ibiliko baitira,

Kantabriako epaimahaia

Sagardo botatzaileen urteroko
txapelketal12:00¢tan hasiko da
ela epaimahal bezela Kantabria-
ko sagardozale elkarie bat izan-
go da. Gorrotxategi sagardote-
giak sagarrekin egindako postre
ezberdinen postua jarriko du,
sagarrak sagurdoa egiteko soilik

balio ez duela adieraziz. Beste
postu berezi bat lolarearen era-
kusteketarena da; bertan sagar-
doaren mostoa egingo da, jen-
deak dasta dezan. Sagardo natu-
ralaren elaborazioak ere tarte
txiki bat izango du erakusketla
batdelamedio.

Jateko faltan geratuko denik
ez daizango, pinxo ezberdinak
eskainiko dituen beste postuak
ere egongo baitira.

Usurbilgoa ez da hala ere Eus-
kal Herriko sagardo egun baka-
rra izango, Iparraldean arl dira
ahalegin berezla egiten. Han, sa-
gardoa gizarteratu nahian, sa-
gardo egun ezberdinak egingo

dituzte: «Sagardo Berri 2004sle-
lopean. Hiruki elkartea da, hain
zuzen ere, emeki lan horretan
dabilena Lehena apirilaren
25¢ean Hazparneko ikastolak an-
tolatu zuen eta sagardo hazkari
bezala aurkeztu zaten. Hurren-
B0 maintzaren 29an Baionako
Sagardo Egunak heste tarte bat
emango die sagardozaleel eta
ekainaren 12an, berriz, Hen-
daiako Sagardo Egunak. Iraila-
ren 26, ordea, behin uda iragan-
da, Urrufian «Sagartinkasizene-
ko jaialdin burutukeo da.

Hiriburu zaharrean, Irufiean,
abuztuaren 15¢an izango da hi-
zordua

Usurbilgo Udala

Usurbil,

sagardoaren lurraldea

‘Sagardoa, txotxetik botilara’




