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endectan zehar gure herriaren
sustral sakonenen egarria asetu duen edaria
de sagardoa. Gure baserrietako tradiziorik
zaharrenetako bat dugu, ahoz aho, gurasock
semeel, lege, ohitura, kontu eta esaera zaharren
bidez igorritakoa.

Ezezaguna da oraindik sagardoa
Euskal Herrian azaldu zeneko data zehatza.
Ez dago gai honi buruz hitzegiten duten idatzi
gehiegirik. Halere, ezagutzen den textu
zaharrenetako bat 1014-garren urteko apirilaren
hamazazpian dago idatzita, garai hartan sagastia
gure lur honetan bere fruituak emateko
desiroso sortzen zela baieztatuz.

Denboran aurrera eginez, Foruen
sortzearekin batera, sagastia, sagarra eta
sagardoari buruzko guztia legislatuko zuten
arau, agindu eta ordenantza mordoska bat
eratu ziren. Arau hauek, sagardoak gure his-
torian zehar izan duen garrantzi kulturala
jartzen du agerian, arbasoen elkarbizitza eta
harremanetan jartzeko moduetan ere eragina
izan zuelarik.

Lege hauectan gogorrenetakoriko
batek hauxe zioen: kupelen bat asmo txarrez
hautsi edo hustutzen zuena heriotzera
kondenatua izango zela, eta bost sagasti baino
gehiago txikitu ezkero, zigorra herbesteratua
izatea litzatekela.

Ya a comienzos de este siglo, la
implantaciéon de nuevos cultivos y el proceso
de industrializacién motivaron que Guipizcoa
fuera la provincia de Euskadi que siguiera con
la tradicién de elaborar sidra.

En un principio este caldo se
elaboraba en los caserios para propio
consumo, pero la construccién de nuevos
caminos y la mejora de las comunicaciones
ayudaron definitivamente tanto a la
comercializaciéon, como al crecimiento del
consumo de sidra natural. Hacia 1930 cerca
de veinticuatro sidreros guipuzcoanos
producian alrededor de ocho millones de litros
de sidra al afio. En la actualidad, sin embargo,
son casi sesenta y cinco cosecheros de sidra
natural los que claboran unos seis millones
de litros de sidra anuales. La entrada de vinos
y refrescos en el mercado ha influido, sin duda,
en este descenso de la produccién y el
consumo de sidra que, deja de ser descenso
si tenemos en cuenta, precisamente, la aparicion
y exito de estas bebidas sustitutivas.

De todos modos, existe hoy dia cierta
falta de concienciacion hacia la la sidra
embotellada. El "txotx", que consiste en acudir
a las bodegas de elaboracion a beber sidra
natural de la nueva cosecha, cuenta con gran
aceptacion por parte del piblico consumidor.
Sin querer restar importancia y atractivo a este
fenbmeno, habria que decir que, mientras el
"txotx" dura tres meses, la botella de sidra la
podemos tener en nuestras mesas todos los
dias del afo, Ademds, y gracias a los nuevos
avances tecnoldgicos, se ha logrado que la
sidra embotellada sea homogénea y de una
calidad que para nada desmerece de la que
tomamos desde la barrica,
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