
SAGARDOA
Txotx egitearen xarma

2019ko uztako sagarrekin egindako sagardo ederra dastatu ahal
izango da Euskal Herriko sagardotegietan txotx garaian.  

Sagardotegietan gorputz eta izaera handiko sagardoa dastatu ahal izango da, usain bizia duena, freskotasun handikoa eta txinparta finekoa. JON URBE / FOKU
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E
uskal Herriko

sagardogileek

eta sagardoaren

sektoreko ordez-

kariek 2019ko

uztako sagardoa

aurkeztu zuten Donostiako

Sagardo Apurua ekitaldian,

abenduaren 7an. 2019ko uztan

SAGARDO BERRIA,
DASTATZEKO PREST
Guztira 12,2 milioi litro sagardo egin da Euskal Herrian 2019an 
bildutako sagarrarekin. Uzta oparoa izan da kopuru eta kalitate aldetik.  

bildutako sagarrarekin Euskal

Herrian guztira 12,2 milioi litro

sagardo egin direla jakinarazi

zuten, eta uzta «oparoa» izan

dela, kopuru eta kalitate aldetik.

2019ko udaberria eguzkitsua

izan da, eta loraldia, luzea.

Horren ondorioz, lore ugari izan

da sagarrondoetan. Sagar aleari

dagokionean, hasierako sagar

goiztiarrak txikiagoak izan dira,

eta geroago bildutakoak, handia-

goak. «Dena den, sagarrak

errendimendu altua izan du»,

sagardoaren munduko ordezka-

riek azpimarratu zutenez.

Irakinaldiei dagokienez, urriko

tenperatura egokiek eraginda,

azkar irakin dute sagardoek, eta

usain ederra dute gehienetan.

«Horrek esan nahi du txotxean

bukatutako eta ondo borobildu-

tako sagardo asko izango dela

aurten, sagardotegi batetik beste-

ra gauzak asko aldatzen badira

ere».

2019ko uztako sagardoa, oro

har, usain aldetik intentsitate

handikoa da, egitura, gorputz eta

izaera handikoa, freskotasun

handikoa, txinparta finekoa, eta

alkohol kopuru baxuagokoa,

aurreko urtekoarekin alderatuta.

SAGARDOTEGI GARAIA
Sagardo berria aurtengo txotx

garaian dastatu ahal izango da

sagardotegietan. Txotx garaia

urtero jende ugari biltzen duen

ohitura izaten da Euskal Herriko

sagardotegietan, eta jendea irri-

kan egoten da noiz hasiko zain,
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Euskal Herriko sagardoaren sektoreko ordezkariek 2019ko uztako sagardoa aurkeztu dute Donostiako Sagardo Apuruan.GIPUZKOAKO SAGARDOGILEEN ELKARTEA

otordu ederrak egiteko, giro

onean, lagunekin edo familiare-

kin. Horretarako, aurretik erre-

serbak egitea komeni da, sagar-

dotegira telefonoz deituta, edo

Internet bidez.

Urtero 800.000 bisitari inguru

izaten dituzte Euskal Herriko

sagardotegiek, urtarrilean hasi

eta maiatzera arte, eta horrek

inguruko ekonomian ere eragin

zuzena du. Dena den, gero eta

sagardotegi gehiago izaten dira

zabalik urte osoan edo denboral-

di luzeagoan.

EKOIZPEN HANDIA
Gipuzkoan 11,3 bat milioi litro

sagardo egin dira 2019ko sagar

uztarekin, aurreko urteetako

kopuru bertsua. Gipuzkoako

Sagardogileen Elkarteko sagar-

dotegiek 8 milioi litro egin dituz-

te, eta aipatzekoa da bertako

sagarraren garrantzia, Gipuzkoa-

ko sagardogileen artean eginda-

ko sagardoaren % 73 izan baita

bertako sagarrarekin egina.  

Bizkaian 160.200 litro inguru

sagardo eta muztio egin dira,

%100 Bizkaiko sagarrarekin, Biz-

kaiko Sagardogileen Elkarteak

jakinarazi duenez. Bizkaia sagar

ekoizle handia da, eta ekoizten

duen sagardoa baino sagar gehia-

go dago bertan. Urtetik urtera

adierazgarria ere bada Bizkaian

ekoizten duten muztio kopurua-

ren igoera; aurten, 10.000 litro.

Arabako Sagarzale eta Sagar-

dozale Elkarteak azaldu duenez,

Arabako sagardogileek 110.000

litro inguru egin dituzte sagardo-

an eta muztioan; 95.000 litro

sagardo, eta 15.000 litro muztio,

2019ko sagar uztarekin, eta

horretarako %100 Euskal Herriko

sagarra erabili dute. Araban,

sagardoa egiten ez ezik, elkartea

lan handia ari da egiten bertako

sagar motak berreskuratzen,

aztertzen eta gordetzen, eta sagar

landareak landatzen. 

Nafarroan, berriz, 200.000

litro egin dituzte 2019ko uztan

bildutako sagarrarekin, Nafarro-



ako Sagardogileen Elkarteak

jakinarazi duenez. Nafarroan 

% 100 bertako sagarrarekin egin

dute sagardoa.

Lapurdin, Nafarroa Beherean

eta Zuberoan 450.000 litro sagar-

no eta muztio egin dira 2019ko uz-

tako sagarrarekin; aurten ere, hi-
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rutik bi sagarnoa, eta hirutik bat

muztioa edo jusa, %100 bertako

sagarrarekin. Horietatik 220.000

litro Eztigar kooperatibak eginak

dira; kooperatiba hori da Lapurdi-

ko, Nafarroa Behereko eta 

Zuberoako sagar ekoizlerik han-

diena.

BERTAKO SAGARRAREN
LEGAMIA
Otaño familiak eta Petritegi

sagardotegiko lantaldeak urte

asko daramatza beren sagardoen

ikerketa eta hobekuntza lanean,

eta horren fruitua da urtebi

haundi sagar motan legamia

natural bat aurkitu izana. Lega-

mia hori isolatu eta ugaltzea lortu

ondoren, 2019ko uztako Euskal

Sagardoa sor-markako sagardoa-

ren ekoizpenean erabili dute,

hartzidura prozesuan, hain

Euskal Sagardoa sor-markako sagardoa egiten duten Gipuzkoako sagardogileen topa, Donostiako Sagardo Egunean, irailaren 7an. MENDI URRUZUNO

Informazio gehiago bildu
nahi izanez gero, bisitatu
webgune hauek:
www.sagardoa.eus
www.petritegi.com
www.euskalsagardoa.eus

@

TXOTX IREKIERAK

GIPUZKOAN
Astigarragan. Urtarrilaren
15ean, Alorrenea sagardotegian
eta Sagardoetxean, Sagardun
Partzuergoak eta Sagardoaren
Lurraldea elkarteak antolatuta. 
Tolosan. Tolosaldeko txotx ire-
kiera solidarioa urtarrilaren 31n,
Zerkausian, Casino elkarteak an-
tolatuta, Tolosako Udalarekin,
Tolosa Gourmet klubarekin eta
Tolosaldeko sagardogileekin el-
karlanean.
Usurbilen. Urtarrilaren 10ean,
Saizar sagardotegian. Saizar sa-
gardotegiaren VI. Txotx Irekiera.
Zerainen. Goierriko sagardote-
gien txotx irekiera, urtarrilaren
16an, Otatza sagardotegian.

BIZKAIAN 
Zornotzan. Bizkaiko txotx ire-
kiera urtarrilaren 23an Uxarte sa-
gardotegian, Bizkaiko Sagardo-
gileen Elkarteak antolatua. 

ARABAN
Zuhatzu Kuartangon. Arabako
txotx irekiera urtarrilaren 16an,
Kuartango sagardotegian, Ara-
bako Sagarzale eta Sagardogile-
en Elkarteak antolatua. 

NAFARROAN
Lekarozen. Urtarrilaren 17an,
Larraldea sagardotegian, Nafa-
rroako Sagardogileen Elkarteak
antolatuta.

LAPURDIN
Azkainen. Otsailaren 15ean,
Txopinondo sagarnotegian,
Txotx Berri ekitaldia.

zuzen. Petritegi sagardotegia da

sagardoaren ekoizpenean saga-

rren berezko legamia erabili duen

Euskal Herriko lehen sagardote-

gia. 

Legamiak, eta zehatz-mehatz

saccharomyces cerevisiae orga-

nismoak, sagarren azalean aurki-

tzen dira bereziki, eta ezinbeste-

koak dira muztioen hartzidura

prozesuetarako. Legamia horiek

euren kabuz egin dezakete lan,

baina isolatu eta ugaldu ondoren

erabilita muztioen hartzidura

hobeak lor daitezke, baita Euskal

Sagardoa sor-markako sagardoa-

ren ñabardura propioak indar-

tzea ere. 

Bertako sagarren legamia era-

biltzean, Petritegi sagardotegiak

ezagutza eta balioa eskaintzen

dizkio euskal sagardogintza sek-

toreari, eta etorkizun oparoagoa,

Euskal Sagardoa jatorri izena

duten sagardoei ñabardura

berriak ekarriko lizkieketen ber-

tako legamia berriak aurkitzeko

aukera zabalduz. 

EUSKAL SAGARDOA 
Erabat bertako sagarrez egina eta

kalitatea ziurtatua duena da Eus-

kal Sagardoa. Gaur egun, Araba-

ko, Bizkaiko eta Gipuzkoako 48

sagardotegi eta 270 sagargile ari

dira lanean Euskal Sagardoa jato-

rri izena duen sagardoa ekoizte-

ko. Arabako, Bizkaiko eta Gipuz-

koako sagar eta sagardo

sektoreko ordezkariek, eta hiru

lurraldeetako foru aldundietako

eta Eusko Jaurlaritzako ordezka-

riek Euskal Sagardoa marka aur-

keztu zuten 2017an, erabat berta-

ko sagarrez egindako sagardoa

bultzatzeko eta kalitate bermea

egiaztatzeko. Horretarako, Hazi

fundazioak eta Fraisoroko labo-

rategiak ikuskatzen dute prozesu

guztia.

Nafarroako hainbat sagardogi-

lek ere interes handia dute Euskal

Sagardoa jatorri deitura duen

sagardoa ekoizten hasteko.

Horrela, urte batzuen buruan,

espero da Euskal Sagardoa sor-

markako sagardoa Nafarroan ere

egitea.

Euskal Sagardoa marka duten

botilak saltokietan aurki daitez-

ke, eta taberna eta jatetxe ugari-

tan ere zerbitzatzen dute. 
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Informazio gehiago bildu
nahi izanez gero, bisitatu
webgune hau:
www.sagardoarenlurral
dea.eus

@

SAGAR
EKOIZPEN
HANDIA
2019ko sagardo sagar ekoizpena oso handia
izan da aurreko urtekoarekin alderatuta,
Fruitel eta Sagardoaren Lurraldea elkarteek
osatu duten txostenak adierazten duenez.

Haur bat sagarrak jasotzen, kizkiarekin, Petritegi sagardotegiaren sagastietan.PETRITEGI

neurria txikiagoa izan da, barne-
aldean bereziki.

2019an, harraren erasoak irre-
gularrak izan dira, eta eragin han-
diagoa izan dute barnealdean; au-
rreko urtearekin alderatuta, txi-
meleten hegaldien uneak defini-
tuagoak izan dira leku gehiene-
tan. Tratamendurik gabeko
sagastietan, kalteak nabarmenak
izan dira.

Heldutasun kontrola iraileko
bigarren astean egin da. Helduta-
suna neurtzeko bi modu erabili
dira: alde batetik, azukre maila ja-
kiteko, sagarren indize errefrak-
tometrikoa (Brix gradu) neurtu
da, eta, bestetik, almidoiaren
erregresioa jakiteko, iodo indizea
neurtu da, 1-10 eskalan.

Aurreko urtearekin alderatuta,
ondorioa izan da heldutasuna
pixka bat atzeratuagoa etorri dela.
Azukre maila aztertuz, 2019. urte-
ak, batez beste 10,5 ºBx (Brix gra-
du) izan ditu, aurreko urtean bai-
no zazpi hamarreko beherago, eta
almidoiaren erregresioa 3,5eko
indizean egon da, aurreko urtean
baino 3 hamarreko beherago.

A
urreko urtee-
tan bezala,
Fruitel eta Sa-
gardoaren Lu-
rraldea elkar-
teek azken uz-

tako sagardo sagarraren egoerari
buruzko txostena osatu dute:
2019ko sagardo sagarraren hel-

dutasunaren txostena. Besteak
beste, txostenean azaltzen dute
2019ko sagardo sagarraren ekoiz-
pena, oro har, handiagoa izan dela
aurreko urtekoarekin alderatuta.

Azken urteetan bezala, irail ha-
sieran kontrol bat egin da Gipuz-
koako zenbait sagastitan, saga-
rren egoeraren berri izateko. Ha-
malau sagar mota aztertu dira:
aritza, errezila, geza-mina, goiko-
etxea, manttonia, mokoa, mozo-
loa, patzuloa, txalaka, udare ma-
rroia, urdin sagarra, urtebi han-
dia, urtebi ttikia eta frantses saga-
rra.

LORALDIA, 
OPAROA ETA LUZEA
2019an, loraldia oparoa eta luzea
izan da, udaberria oso euritsua
eta uda oso beroa izan baitira.
Ondorioz, ekoizpena oro har oso
altua izan da, aurreko urtekoa
baino handiagoa. Hori dela eta,
sagasti askotan adar eta enbor
asko hautsi dira, eta sagarren



Uxarte sagardotegia izen bereko

baserrian dago, Zornotzan. Be-

rrehun urte baino gehiago ditu

baserriak, eta nekazaritza jardue-

rari lotuta egon da beti. 25 urte in-

guru dira jadanik sagardotegi

moduan lanean ari direla. Uxarte

markako sagardoa txotxetik das-

ta daiteke, sagardotegian, eta bo-

tilatik ere bai. 

Nolakoa da aurtengo sagar-
doa?
Sagardoa oraindik erabat definitu

barik dago, goiz samar baita

oraindik, baina orokorrean sa-

gardoa egitura edo gorputz han-

dikoa da. Upel batetik bestera

desberdintasun batzuk egon dai-

tezke sagardoetan, baina, orain

arte ikusitakoaren arabera, sa-

gardo ona atera da. Sagardo oso

garbia da, sagardo ona. 

Sagar asko bildu duzue? Pozik
uztarekin?
Sagar uzta oso ona izan da, sanoa.

Gure inguruan, bertako sagastie-

tan, baldintzak oso onak izan dira

eguraldi aldetik. Euria egin du,

eta beroa ere bai, tamainan, eta ez

da ezer arrarorik edo txarrik

egon. 

Ekoitzi duzuen sagardo kopu-
rurekin ere bai?
Bai, pozik gaude. Azken urteota-

ko kanpainarik hoberena izan da.

Animatuta txotx garai berria-
rekin? 
Bai. Sagardotegia urte osoan ego-

ten da zabalik, baina txotx sa-

soian jende asko mugitzen da. Gu

prest gaude gogoz lan egiteko sa-

gardotegian txotx garai honetan,

eta sagardoa botilan eskaintzeko

ere bai. 25 urte dira jadanik sagar-

dotegi moduan lan egiten ari ga-

rela, eta eboluzio positiboa izaten

ari gara. Gure helburua da jende-

ari sagardoa ematea, txotxetik

zuzenean eta botilan, eta zer egi-

ten dugun erakustea. Jendeari

erakusten diogu zer lan egiten

dugun, nola egiten dugun, zer ba-

liabiderekin eta zer sagarrekin.

Sagardotegi batean sagardoa egi-

teko bete behar den prozesu guz-

tia erakusten diogu jendeari. 

Bizkaian, pixkanaka bada ere,
gero eta jende gehiago joaten
da sagardotegietara? Sagardoa
gero eta gehiago edaten da? 
Bizkaian sagardo kultura pixka-

naka zabaltzen ari da. Badoa,

erritmo oso handian ez bada ere,

euforia handirik gabe. Egia esan,

Bizkaian ez da eskaintza handi-

rik. Izan ere, Bizkaian ez da gerta-

tzen Gipuzkoan bezala: desberdi-

na da. Nahiz eta beti igartzen den

jendearen mugimendua, txotx

sasoian jendeak planak egiten

«Sagar uzta oso ona 
izan da, sanoa»
JOSE ANTONIO ZAMALLOA b Uxarte sagardotegiko arduraduna

Zornotzako Uxarte sagardotegian animatuta daude txotx garai
berriarekin. Sagardoa ona ekoitzi dute, sagar uzta ere ona izan baita.

MARISOL RAMIREZ / FOKU
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Informazio gehiago bildu
nahi izanez gero, bisitatu
webgune hau:
www.uxarte.com

@
baititu sagardotegira joateko, eta

jendeak estimatzen duen sagar-

doa, bertako jendeak eta kanpo-

koak. 



F
amiliarekin edo
lagunekin otordu
eder bat egiteko
ezin hobea da
Zuhatzu Kuar-
tango herrian

dagoen Kuartango sagardotegia.
Euskal Sagardoa sor-markako
sagardo naturala ekoizten dute,
eta, horrez gain, sagarrez eginda-

UZTA BERRIA
KUARTANGO
SAGARDOTEGIAN
Zuhatzu Kuartangoko Kuartango sagardotegian, sagardo naturalaz
gain, sagarraz egindako beste zenbait produktu ere ekoizten dituzte.
Horietako bi berriak dira: Sagartxo eta Su Sagardoa.  

futbol taldeko bi ordezkarik egin-
go dute aurtengo Arabako sagar-
doaren txotx irekiera, Mery (Ma-
ria Ortiz de Pinedo) eta Ane Miren
(Ane Miren Martinez De Lahidal-
ga) jokalariek, hain zuzen. «Ho-
rrela, Arabako Sagardogileen El-

karteko kideek gure kirolariei eta
batez ere emakumezkoei esker
ona eta babesa adierazi nahi diz-
kiegu», Iñigo Unamuno Lopezen
hitzetan.

Kuartango sagardotegiak eta
Arabako gainerako sagardogileek
herritarrak gonbidatzen dituzte
txotx irekieran parte hartzera:
«Ez galdu aukera ezin hobe hau.
Alde batetik, Alaves Gloriosas fut-
bol taldea babestu eta laguntzeko,
ahalegin handia eginez poza eta
hobetzeko eredua ematen baitiz-
kigute, eta, bestetik, sagardoaren
inguruko kultura sustatzeko eta
sendotzeko».

URTE OSOAN ZABALIK
2019ko sagar uztarekin, 40.000
eta 50.000 litro bitarteko sagardo
ekoizpena egin dute Kuartango
sagardotegian. «10.000 litro sa-
gardotegiko otorduetarako izan-
go dira, eta gainerakoak botilara-
tzeko».

Kuartango sagardotegiak duela
hiru urte zabaldu zituen ateak,
eta denbora honetan jendeak ha-
rrera ona egin dio. «Ongi lan egi-
ten ari gara, eta etortzen den jen-
dea gustura gelditzen da; sagar-
dotegia funtzionatzen ari da, gero
eta hobeto. Hasieran, sagardote-
gia ezagutarazi behar da, eta sa-
gardoaz gain txuletak eta gaine-
rako jakiak ere onak eman behar
dira, baina pixkanaka gero eta
ezagunagoa egiten ari da sagar-
dotegia».

ko beste lau produktu natural
bikain egiten dituzte: sagar
zukua, sagardo ozpina, eta duela
gutxi merkaturatzen hasi diren
Sagartxo eta Su Sagardoa.

Sagartxo sagardoarekin eta li-
moiarekin egiten dute, eta 33 zen-
tilitroko botiletan merkaturatzen
dute. Ederra da, eta adituek kali-
tatea goraipatu diote. Horrela,

azaroaren 23an, Donostiako Kur-
saal Batzar Jauregian Sagardo Fo-
rum jardunaldietan antolatu zen
Nazioarteko Sagardo Lehiaketan
brontzezko domina eman zioten. 

Su Sagardoa ere oihartzuna iza-
ten ari da. Urrezko domina eman
zioten irailean Asturiasko Gijon
hirian egin den Sisga 2019 nazio-
arteko ekitaldian. Aperitibo edo

postre moduan edan daiteke Su
Sagardoa, eta «gourmet produk-
tu gisa» hartzen dela azaldu du
Iñigo Unamuno Lopezek, Kuar-
tango sagardotegiko arduradu-
nak. «Botilak litro erdikoak dira,
eta litro erdi horretan guztira be-
deratzi kilogramo inguru pisa-
tzen duten sagarren mamia kon-
tzentratzen da. Ondorioz, usai-
nak eta zaporeak indartu egiten
dira».
Su izena jarri diote, produktua

ekoizteko prozesuarengatik: sa-
gar zukua berotu egiten dute, ura
lurrindu egiten da, eta zukua
erreduzitu eta deshidratatu egi-
ten da. «Horrela, usainak eta za-
poreak nabarmendu egiten dira,
azukre kopurua handitu egiten
da, eta, ondorioz, alkohol kopu-
rua ere bai. Hamar gradu dituen
edaria da, eta sekulako arrakasta
izaten ari da».  

Aurten, Arabako txotx garaia-
ren hasiera ekitaldia Kuartango
sagardotegian egingo da, urtarri-
laren 16an, 17:00etan. Alaves Glo-
riosas, Alaves emakumezkoen
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«Ongi lan egiten ari
gara, eta etortzen den
jendea gustura gelditzen
da; sagardotegia
funtzionatzen ari da»
IÑIGO UNAMUNO LOPEZ
Kuartango sagardotegiko arduraduna

Sagardo eta jaki ederrez goza daiteke Kuartango sagardotegian.KUARTANGO SAGARDOTEGIA



Sagardotegi garaian bakarrik
ez, urte osoan dago zabalik.
«Gero eta jende gehiago etortzen
zaigu urte osoan, txotx garaitik
kanpo». 

Ohiko sagardotegi menuaz
gain, dastatze menua, parrilada
eta menu beganoa eskaintzen
dituzte. «Txotx garaian, ohiko
sagardotegi menua ematen dugu,
menu beganoa ere bai, eta txotx
garaia amaitzen denean menu
beganoa, dastatze menua eta
parrilada».

Horrez gain, txotx garaitik
kanpo beste menu batzuk ere
adostu daitezke, aurretik eskatu-
ta eta taldean etorriz gero.
«Babarrun janak, masailak,
patatak txorizoarekin eta bestela-
koak eskatu izan dizkigute. Jan-
gelan toki handia dugunez, talde
handientzako otorduak erraz
antola genitzake». 

AUTOBUS ZERBITZUA
Aipagarria da taldeentzako auto-
bus zerbitzua eskaintzen dutela
Kuartango sagardotegian. Joan-
etorriak Gasteiztik izaten dira
gehienetan, baina beste toki
batzuetatik ere egin daitezke.
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«Esaterako, Bilbon egonez gero
eta talde handia baldin bada, lan
egiten dugun autobus konpainia-
rekin hitz egiten dugu, eta sagar-
dotegira egiteko joan-etorria

zehazten dugu. Horrelakoak
antolatu izan ditugu, Mirandatik
eta beste zenbait herritatik.
Bidaiarako txartelak erostearen
truke lortzen den diru guztia

autobus konpainiarentzat da,
guk nahi duguna baita jendeari
erraztea sagardotegira etortzea,
besterik ez». 

Kuartango sagardotegian

(www.kuartangosagardote-

gia.com) otordu bat egiteko erre-
serba egiteko edo autobus zerbi-
tzua erabiltzeko 699-74 77 30 edo
945-36 26 83 telefono zenbakira
deitu behar da, edo mezu bat bi-
dali kuartangosagardotegia@

gmail.com helbide elektronikora.

ITURRIETA ETA TREBIÑU
Araban beste bi sagardotegi
hauetan ere goza daiteke sagardo
ederraz, jaki bikainez eta giro
atseginaz: Aramaioko Iturrieta
eta Askartzako Trebiñu sagardo-
tegietan.

Iturrieta sagardotegira (iturrie-

tasagardotegia.blogspot.com)
autobusez joateko aukera dago,
autobus zerbitzua eskaintzen bai-
tute, eta, erreserba egiteko edo
autobusa erabili ahal izateko,
hauetako telefono zenbaki batera
dei daiteke: 685-72 15 93 edo 945-
44 53 85. 

Trebiñu sagardotegira (www.

trebinu.com) ere autobusez joan
daiteke. Erreserbak egiteko edo
autobus zerbitzua erabiltzeko, te-
lefono zenbaki hauetako batera
deitu behar da: 945-24 48 52 edo
657-73 65 99.

Kuartango sagardotegiak ekoizten dituen produktuak: Sagartxo, sagardo ozpina, sagar zukua, Su Sagardoa eta
sagardo naturala.KUARTANGO SAGARDOTEGIA
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SAGARDOAREN ETA
SAGARRAREN ETXEA 
Sagardoa eta sagarra. Baso sagastia eta Astigarragako hirigunea.
Sektorea eta kultur eta gizarte eragileak. Guztien arteko
erreferentziazko zubia izatea du helburu etorkizuneko Sagardoetxeak.
Asmo handiko proiektua da, nahi bat izatetik errealitate bat izateko
bidean jarri nahi dutena, hainbat eragilerekin elkarlanean.  

Sagardoetxearen aurrealdea, eta hainbat haur sagarrari eta sagardoari lotutako jarduerak egiten.SAGARDOETXEA

urrats bat egiteko unea heldu da:

sagardoaren kulturaren dibulga-

ziotik sagardoaren unibertsora

jauzi egitea, natura, kultura, sek-

torea eta kontsumoa barnean bil-

duta.

Horretarako, Sagardoetxearen

eta sagastiaren berrantolaketa

kontzeptual eta espazialetik abia-

tuta, Astigarragan eta Astigarra-

gatik egingo den euskal sagardoa-

ren kulturaren sustapenaren

etorkizuna marraztu nahi dute,

betiere oinarri hartuta bai tokiko

S
agardun par-

tzuergoa 2003an

sortu zen, Astiga-

rragako Udalaren

ekimenez, sagar-

doa soziokultu-

ralki sustatzeko helburuarekin.

Ahalegin horren lehen emaitze-

tako bat Sagardoetxea da, handik

hiru urtera ateak zabaldu zituen

Euskal Sagardoaren Museoa. 

Hamabost urteko bidea urra-

tuta, kultur eta turismo eskaintza

egonkortua du; horregatik, beste

garapen ekonomikoa zein sozio-

kulturala, bai sagarren, sagardo-

gintzaren eta eratorrien garapen

sektoriala. 

DENEN ETXEA
Proiektua bera berriz pentsatu eta

kontzeptu berri baten alde egin

nahi dute arduradunek. Museo

bat izateaz harago gune bat

bihurtu, Astigarragan erreferen-

tziazkoak diren hiru elementutan

ardaztua: sagarra, sagardoa eta

haren kultura.

Era berean, denen etxea bilaka-

tzea nahi dute. Soilik sagardoa oi-

narri izan ordez, sagarrak garran-

tzia hartzea, hau da, soilik sagar-

doaren etxea izan ordez,

sagarraren etxea ere izatea. Ber-

tan, baten zein bestearen ekoizle-

ak batu eta haien inguruko eragi-

leei tokia emango zaie. 

Hala, sagarretik eratorritako

produktuen garapen eremu guz-

tien eta sektoreko ordezkaritza-

ren erreferentziazko eraikin

bihurtuko da, baina herriko erre-

alitateari eta jarduera soziokultu-

ralei irekia. Lau eremu hauek lan-

tzea aurreikusi dute: instituzio-

nal-sektoriala, teknologikoa,

soziala eta produktuena. Horrela,

eremu bakoitzean helburu ba-

tzuk zehaztuko dira. 

Erakundeei lotuta, sektoreko

proiektu eta elkarteentzako erre-

ferentziazko espazio bilakatzea

da asmoa. Arlo teknologikoan,

berriz, sektorearen eta elkarlana-

ren garapenerako espazioa izatea,

berrikuntza eta ezagutza sustatu-

ta. Gizarteari begira, sagardoaren

unibertsoa hedatzeko gunea iza-

tea, eta produktuari dagokionez,

berriz, sagarraren eta sagardoa-

ren kontsumoa sustatzeko eki-

naldiak gauzatzea.

Museoak ikuspegi berria izango

du, eduki hauekin: historiko-kul-

turala, lurraldekoa-paisajistikoa,

biologiko-teknologikoa, sukalda-

ritza-elikadura, marketin-pro-

duktua eta jasangarritasuna.

Adar askok osatutako egitasmo

bat da, eta, hori egikaritzeko,

ezinbestekoa da alor bakoitzeko

eragileen arteko elkarlana. Alde

batetik, administrazioa: Astiga-

rragako Udala, Gipuzkoako Foru

Aldundia, Eusko Jaurlaritza eta

eskualdeko gainerako udalak.

Bestetik, sektoreko erakundeak:

Fraisoro, Fruitel, Landa Garapen

elkartea, Hazi, Azti, sagardo

elkarteak, Euskal Sagardoa jato-

rri izena. Eta, azkenik, kultur era-

gileak. Denen parte hartzea

beharrezkoa izango da, eta lanki-

detza horretan 2020an hastekoak

dira Sagardoetxeko arduradu-

nak.



E
derpesca enpre-
san lanpetuta
dabiltza eguno-
tan. Izan ere,
ekoizten duten
bakailaoa sagar-

dotegi ugaritara eramaten dute
txotx garaian, kalitate handikoa
baita, eta oso estimatua, sagardo-
tegietako menuetako ohiko
bakailao tortillak eta bakailaoa
piperrekin egiteko ezin hobea.

Eskaera handia izaten dute
sagardotegietatik. Astigarragako
eta Hernaniko sagardotegiekin ez
ezik, Tolosaldeko sagardotegie-
kin ere lan egiten dute. «Sagar-
dotegiak bezero onak dira gure-
tzat», Edorta Aizkorreta
Zubizarreta arduradunaren
hitzetan. «Sagardotegiek erabil-
tzen dute etxeetan betidanik jan

BAKAILAO BIKAINA
Ederpescak ekoizten duen kalitate handiko bakailaoa sagardotegi
ugaritan dastatu ahal izango da txotx garaian.

oso kontzentratuta gelditzen da,
eta horregatik dauka bakailaoak
Omega 3 asko. Kaloria asko ez di-
tuen arrain bat da. Daukan gelati-
na edo koipe guztia ona da».

ERREZETA GOZOAK
Ederpescan bakailaoa prestatze-
ko errezetak ere egiten dituzte,
eta beren webgunean
(www.ederpesca.com) xeheta-
sun guztiekin erakusten dituzte.
«Oro har, Euskal Herrian, sagar-
dotegietako bakailaoa prestatze-
ko ohiko moduak izaten dira eza-
gunenak: bakailao tortilla,
bakailaoa frijituta tipularekin eta
piper berdearekin, eta, toki
batzuetan, pil-pilean ere jartzen
da, baita bizkaitar erara eta ajoa-
rriero moduan ere. Guk bakailo-
az gozatzeko beste aukera batzuk

izan den bakailao tradizionala,
gatzarekin etortzen zaigun
bakailaoa, eta guk moztu egiten
dugu, arantzak kendu eta gezatu.
Hori da sagardotegiek eskatzen
digutena».

Bikaina da Ederpescak bana-
tzen duen bakailaoa. «Sagardo-

tegietan ematen duten bakailaoa
oso bakailao ona izaten da, tradi-
zionalki gatzatua, Islandian 
eta Faroe uharteetan gatzatzen
dutena, amuz arrantzatua, eta

orduan oso kalitate onekoa izaten
da».

Bakailaoa modu tradizionalean
gezatzen dute Ederpesca enpre-
sak Errenterian daukan lante-
gian, bakailaoari beste ezer gehitu
gabe. «Bakailaoa prest uzten du-
gu  sagardotegiek behar duten
produktua zerbitzatu dezaten.
Sagardotegi garaian egunero
ematen diegu zerbitzua, eskaeren
arabera. Izan ere, sagardotegiek
pisu jakin bateko bakailao zatiak
nahi izaten dituzte, eta gu eskaera
horietara moldatzen gara pro-
duktua prestatzeko». 

Bakailaoa elikagai osasungarria
da: onurak dakarzkio osasunari.
«Omega 3 gantz azido asko dau-
ka; horregatik, oso osasungarria
da. Gatzatzen denean, hezetasun
guztia kentzen zaio, haragi guztia
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Bakailaoa bizkaitar erara eta pil-pilean, Ederpescak ekoizten duen bakailaoarekin prestatuak. EDERPESCA

Informazio gehiago bildu
nahi izanez gero, bisitatu
webgune hau:
www.ederpesca.com

@

«Sagardotegietan
ematen duten bakailaoa
oso bakailao ona izaten
da, oso kalitate onekoa»
EDORTA AIZKORRETA
ZUBIZARRETA
Ederpesca enpresako arduraduna

ere eskaintzen ditugu webgune-
an ditugun errezeten bidez».
Izan ere, sagardotegietako ohiko
errezetez gain, bakailoarekin
beste jaki eder ugari egin baitai-
tezke sukaldean, eta horietako
batzuk prestatzeko errezetak
proposatzen ditu Ederpescak. 

Lantegia bezala, Ederpescaren
bulego nagusiak Errenterian dau-
de (Txirrita poligonoa 5-F). Argi-
bide gehiago nahi izanez gero,
atsegin handiz ematen dituzte
943-52 52 27 telefono zenbakira
deituta edo mezu bat bidalita
ederpesca@ederpesca.comhel-
bide elektronikora.

Bakailao frijituta tipularekin eta piper berdeekin. EDERPESCA

Bakailao tortilla. EDERPESCA



SAGARDOAREN
DIBERTSIFIKAZIOA
Tradizioa berri daiteke, eta ahalegin horretan dihardute sagardogile
ugarik. Azken boladan bide berriak zabaldu dizkiote bertako
sagardoari; munduko beste leku batzuetan ohikoagoak diren motak
lantzeaz gain, egungo beharretara egokitzen diren ontzietan
merkaturatzeko aldaerak ere barneratu baitituzte.  

merkaturatzen hasi dira, eta tapoi

mota desberdinak ere egiten dira.

2019an, albistea izan da Zerain-

go Oiharte sagardotegiak sagardo

naturala latan ere saltzeko egin-

dako apustua. Erosoa eta era-

mangarria da, eta aukera ematen

du kortxorik gabe eta edalontzi-

rik gabe edonon eta edonoiz edari

freskagarriaz gozatzeko. Ohiko

O
hiko sagar-

do naturalaz

gain, saga-

rraren bidez

e g i n d a k o

gero eta

edari gehiago merkaturatzen di-

ra: likoreak, apardunak, zaporee-

takoak eta beste hainbat. Halaber,

hainbat ekoizle sagardoa latan

X b Sagardoa BERRIA
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freskagarri latek duten 330 milili-

tro beharrean, 440 mililitro ditu,

heren bat gehiago, eta zuzenean

latatik edan daiteke, edo kopara

edo edalontzira aterata. Orain-

goz, proba besterik ez da; beste

merkatu batzuetan bezala kon-

tsumitzaileen harrera ona izaten

duen ikusteko. 

Oiharte sagardotegiaz gain,

Angeluko Kupela sagardo ekoiz-

lea ere latan hasi da sagardoa mer-

katuratzen, 330 mililitroko on-

tzietan.

TXAPAK ETA TAPOIAK
Bestalde, euskal sagardoan ohi-

koa den 75 zentimetro kubikoko

beirazko botilak ere badu aldaera

txikiago bat. Izan ere, garagardo-

en ohiko itxura duen botilatxoan,

txapaz itxia, sagardoa ere topa

daiteke. Halako bat dute Kupela

sagardo ekoizleak eta Petritegi sa-

gardotegiak. Ohiko sagardo boti-

lekin alderatuta, produktu horien

berezitasuna ixteko modua da,

txapa, alegia. 

Berezitasunak berezitasun,

ohiko kortxoaz gain bestelakoen

aldeko apustua egiten hasi dira

sagardo ekoizle batzuk. Hari ta-

poia kasu. Hura erabiltzen hasi

zen lehenengoa Txopinondo sa-

garnotegia izan zen, eta gaur egun

Bereziartua eta Zapiain sagardo-

tegiek ere erabiltzen dute. Onu-

ren artean: itxi eta irekitzeko

erraztasuna, eta baita zaporea,

usaina eta freskotasuna gorde-

tzen dituela ere. 

Barrukoa kanpora ateratzen

laguntzen duten tapoiak ere

badira merkatuan, hau da, duten

formagatik zerbitzatzekoa ordez-

ten dutenak. Halakoak egiten

ditu Priorcorck enpresa donos-

tiarrak. Pieza bakarrean bi fun-

tzio, lanak errazteko. Gainera,

sagardoaren mantentzea hobe-

tzen du, ergonomikoagoa da, eta

estetikoki kolore sorta zabala

dute. 

Edonola ere, ontzia dena dela-

koa izanda, garrantzitsuena ba-

rruan dagoena da. Eta alde horre-

tatik ere gero eta gauza bereziago-

ak topa daitezke. Ekologikoa,

onduta, Euskal Sagardoa sor-

markaren jarraibideekin, eta bes-

telako berezitasunak dituzten sa-

gardo naturalez gain, bestelako

produktuak lantzen ari dira sa-

gardogileak. 

ZAPORE AUKERA 
Sagardoak sagar zaporea besterik

ez duela uste dutenak oker daude:

mugurdia, muxika, limoia, ani-

sa… Sagardo zaporedunek aukera

sorta zabala eskaintzen dute. Sa-

gardo Forum II. Nazioarteko Sa-

gardo Lehiaketako irabazlea izan

den Maiti Fresh, esaterako, hala-

koa da, laranja azala, lima eta

erregaliz ukituak baititu. 

Txopinondo sagardotegiak bi

Kalipoko ditu, bata limoiarekin

eta bestea muxikarekin, eta

Kuartango sagardotegiak Sagar-

txo, sagardo limoiduna.

EDARI GOZOAK
Ekoizteko moduari lotuta ere,

bestelako sagardo motak lor dai-

tezke. Hala, Iparraldeko herrialde

batzuetan ohikoak diren izotzez-

ko sagardoak ere hasi dira Euskal

Herrian egiten. Edari gozoak izan

ohi dira, aperitiborako edo pos-

trerako aproposak. Sagarrak

izoztu eta prentsatuta edota sagar

muztioa izoztuta egiten dira. Eus-

kal Herrian, Oiharte, Bordatto

edota Zapiain sagardotegiek lan-

Hainbat sagardo mota eta tapoi.SAGARDOAREN LURRALDEA



tzen dituzte, maila onarekin, gai-

nera. 

Horren erakusgarri, Astigarra-

gako Zapian sagardotegiak errezil

sagarrarekin egiten duen Bizi-

Goxo kategoriako sagardoa one-

na izan zen Sagardo Forumeko II.

Nazioarteko Sagardo Lehiaketan.

Karameludun sagarren zaporeak

eta garraztasun puntuak nabar-

mendu zituzten epaileek. 

Horien oso antzekoak dira suz-

ko sagardoak. Funtsa bera da, bi-

dea, bestelakoa. Hotza beroarekin

aldatzen da muztioaren azukre

kontzentrazioa lortzeko. Urtebe-

teko lanaren ondoren, Kuartango

sagardotegiak aurten aurkeztu du

egindako lehena, eta urrezko do-

mina jaso zuen iaz Sisga nazioar-

teko ekitaldian. Eduardo Zubiriak

ere badu berea.

SAGARDO APARDUNAK
ETA LIKOREAK
Sagardo apardunak kontsumi-

tzaileari gertuagokoak zaizkio,

cavaren, xanpainaren edota ardo

apardunen antzekoak baitira.

Ezagunagoak dira inguru hone-

tan, eta sagardo naturala lantzen

duten ekoizle gehiagok egiten du-

te: Petritegi, Bordatto, Eztigar,

Oiharte edota Astarbe sagardote-

giek. Ama Oiharte sagardo apar-

dunak brontzea lortu berri du Na-

zioarteko Sagardo Lehiaketan,

Astarbe sagardotegiak egiten

duen Byhur 24 sagardo apardu-

nak bezala. Hiru sagar motarekin

egina da; bigarren hartzidura bo-

tilan egiten da, eta 24 hilabetez

ontzen da. 

Apfelwine edariak ere badira.

Apfelwinehitzak alemanez sagar

ardo esan nahi baitu. Alemania

eta Austrian egin ohi den sagar-

doa da, sagar garratzekin egina.

Sagardo lehorrak dira, garratzak,

ardo zuriaren tankerakoak. Hala-

koak egiten trebatzen ari dira Bor-

datto eta Urbitarte sagardotegiak. 

Eta, azkenik, likoreak. Sagardo

destilatuak sagarra mazeratuz

edo sagardoa destilatuz lortzen

dira. Halakoak dira Manzina eta

Oiharte sagardotegiak latako sagardoa aurkeztu zuen urrian, Ezkioko

Igartubeiti Baserri Museoan.OIHARTE

Patxaka, adibidez, Azkaineko

Txopinondo sagarnotegiak sagar

berdeekin eta sagar basatiei anisa

gehituta egiten dituen likoreak.

Zapiain sagardotegiak, berriz, Sa-

gardoz edaria egiten du, hiru mo-

ta hauek: Txuria, Goxoa eta Hari-

tza. Bestalde, Saizar sagardote-

giak Señorio de Bemont likorea

ekoizten du, Sagardoz kalbados

sagardoa, eta Txopinondo sagar-

notegiak Berrogei izena duen sa-

garno likorea.
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Egoitz Zapianek bizitza guztia
darama sagardogintzan. Guraso-
en etxean, Astigarragako Erre-
kalde baserrian hasi zen. Goi
mailako ziklo bat lanarekin
uztartu zuen, eta 1998. urtetik
Zapiain sagardotegian aritu da,
iaz arte. 

Txapela, dominak eta Best of
Show saria irabazi ditu azaroan
Donostiako Kursaal Jauregian
antolatu den Sagardo Forum II.
Nazioarteko Lehiaketan, Paul
Vander lagun minarekin sortuta-
ko hainbat sagardorekin. Michi-
gango (AEBak) Vander Mill sagar-
dotegiko sagardogilea da Paul
Vander. Aurkeztu duten Maiti
Fresh sagardoarekin Best of Show
saria eman diete, lehiaketako be-
reziena izateagatik.
Nola sortu zen Paul Vanderre-
kiko kolaborazioa?
Duela sei urte Chicagora joan nin-
tzen, Cider Con elkarteak antola-
tutako jardunaldietara, eta, ka-
sualitatez, afaltzeko mahaian el-
karrekin jarri gintuzten. Sagardo-
ari buruz hizketan hasi ginen, eta
azkenean lagun minak egin gara.
2019an, Paulek hara gonbidatu
ninduen denboraldi bat pasatze-
ra. Lagun min batekin joan nin-
tzen, eta egun batean kolabora-
zioa egitea proposatu zigun.
Nola ekoitzi zenituzten sagar-
doak?
Mahai gainean jarri zizkigun bere

sagardoak eta lehengai natural
guztiak. Haren sagardoek azukre
pixka bat dute, filtratuak daude,
oso orekatuak dira, gureak baino
azidotasun gutxiago eta karboni-
ko gehiago dituzte. Eskuetan ge-

nituen sekula izan ez ditugun le-
hengaiak, ezagutzen ere ez geni-
tuenak. Aurrena, osagai bakoitza
ezagutu eta elkarrekin nola kon-
binatzen ziren ikusi genuen, eta,
gero, hainbat edari egin genituen:

bat, freskagarria, garagardo ikus-
puntu batetik, Maiti Fresh; bes-
tea, espezieduna, sagardo moder-
notik, Maiti Spice; eta 2015eko
bere sagardo bat hobetzen saiatu
ginen.
Hiru horiez gain, sagardo natu-
ral bat ere aurkeztu zenuten Sa-
gardo Forum Nazioarteko
Lehiaketara.
Astigarragako lagun kuadrillare-
kin, lagunartean, hiru sagardo
egiten ditugu urtero. 2018ko irai-
lean, Paul hemen zen bere emazte
Amandarekin; sagarrak biltzen
lagundu zigun, eta bere interpre-
tazioa eskatu nion: kupel txikiak
izanda, sagar mikatz gehiago sar-
tzea adostu genuen 225 litroko
egurrezko barrika batean. Hamar
hilabete egon ondoren, botilaratu

eta sagardo natural kategorian zi-
larrezko domina lortu zuen Sa-
gardo Forum Lehiaketan. Urrez-
ko domina lortzea baino poz han-
diagoa ematen dit lagun eta
herriko ezagunak guk egindako
sagardoez gozatzen ikusteak.
Garrantzitsua al da Best of
Show saria jasotzea?
Bai, ezusteko handia izan zen.
Maila handia zegoen, edari oso ga-
restiak eta kalitate handikoak
zeuden. Kuadrillan egindako sa-
gardoak jasotako zilarrarekin ja-
da pozik nengoen, eta, aurreneko
txapela eman zigutenean, Maiti
Spicerena, ezin nuen sinetsi. 

Produktu tradizionala da sa-
gardoa, baina tradizio guztietan
berrikuntza behar da. Ezin dugu
aukera jorratu gabe utzi; horrela
sortu dugu Maiti Fresh.
Noiz merkaturatuko duzue?
Ez dugu presarik. Badakigu zer-
tan eta nola hobetu beharko ge-
nukeen. Dena ondo badoa, dato-
rren uztako sagarrekin egingo di-
tugu Maiti Fresh eta Maiti Spice.
Edonola ere, egitea da errazena.
Produktua definitua dugu, baina
komunikatu egin behar da, jen-
deari azaldu eta abar.

«Tradizionala da sagardoa, baina 
tradizio guztietan berrikuntza behar da»
EGOITZ ZAPIAIN b Sagardogilea

Euskal estatubatuar sagardo bat nabarmendu da II. Sagardo Forum Nazioarteko Lehiaketara aurkeztutako 
190 sagardoen artean: Maiti Fresh. Lehiaketako Best of Show saria irabazi du euskal estatubatuar zaporeko 
sagardo horrek, Egoitz Zapiain eta Paul Vander sagardogileen artean sortu dutenak.
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Egoitz Zapiain, eskuinean, eta Paul Vander, sari banaketa ekitaldian.

SAGARDOAREN LURRALDEA

Maiti Fresh sagardo botila batzuk.
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A
zaroaren 21etik
25era Sagardo-
aren Lurraldea
elkarteak anto-
latu duen 3. Sa-
gardo Foru-

mak, Euskal Herrian ekoitzitako
sagardoaren ezagutza zabaltzeaz
gain, nazioartean duen kokapena
ere indartu du.

Horren ispilua da, esaterako,
Faro de Galicia egunkarian argi-
taratu zuena: «Sagardo Forum,
evento que reúne aos personaxes
mais influentes do panorama si-
drero internacional» (Sagardo
Forum, sagardoaren alorreko
eragin handieneko pertsonaiak
batzen dituen ekitaldia). 

Baita gure mugetatik kanpo
beste zenbait komunikabidek
ekitaldiari egindako tartea ere.
Galizia, Asturias, Madril edota
Norvegian agertu da, besteak bes-
te, Europa iparraldeko herrialde-
ko ekoizle ugarik parte hartu eta
sariak lortu dituztelako 2. Nazio-
arteko Sagardo Lehiaketan. Haie-
kin batera, Ameriketako Estatu
Batuetatik (AEB), Alemaniatik,
Frantziatik, Luxenburgotik, Ita-
liatik, Ingalaterratik eta beste zen-
bait herritatik etorritako hizlariek
eta sagardogileek ere albisteak,
irudiak eta txioak zabaldu dituzte,
eta ekitaldiaren oihartzuna zabal-
du. Guztira, 3. Sagardo Forumak,
hango eta hemengo sare soziale-
tan, 120.000 inpresio baino gehia-
go lortu ditu Facebook, Twitter
eta Instagram sareetan. 

Emaitza hori, ordea, beste jar-
duera batzuen ondorio ere bada.
Izan ere, 2. Sagardo Forumaren
testuinguruan, sagardoaren kul-

NAZIOARTEKO SAGARDO AZOKA
3. Sagardo Forumaren berrikuntza nagusia izan da lehen Nazioarteko Sagardo Azoka. Ekitaldiak nazioarteko eta bertako
ekoizleak eta adituak bildu zituen sagarraren, sagardoaren eta haren kultura eta turismoaren inguruan.

maila ona erakutsi zioten mun-
duari. Zehazki, 8 urre, 13 zilar eta
4 brontze; 2017an 2 urre, 9 zilar
eta 14 brontze lortu zituzten. 

Bederatzi kategoriatan lehiatu
dira parte hartzaileak, agerian
utzita sagardoaren sektoreak
duen dibertsifikazioa; izan ere,
euskal sagardogileak beste txoko
batzuetan ohikoak diren sagardo
motak ere ekoizten hasi baitira,
suzko sagardoak, izotzezko sa-
gardoak, sagardo apardunak edo
zaporetako sagardoak, kasu; bai-
ta edukiontzi berritzaileak balia-
tzen ere, latak bezala. 

SAGARDOGINTZAKO
ERREFERENTEAK
Edonola ere, aurtengo berrikun-
tza nagusia Euskal Herrian estrei-
nakoz egindako Nazioarteko Sa-
gardo Azoka izan da. Azaroaren
24an eta 25ean, Donostiako Kur-
saal jauregian, sagardogintzan
erreferente diren Euskal Herriko
eta beste herrialde batzuetako
ekoizleek parte hartu zuten hain-
bat sagardo mota ezagutarazi eta
horien berezitasunak azaltzen. Bi
egun iraun zuen jarduerak; lehe-
na publiko orokorrari zabalik
egon zen, eta bigarrena, berriz,
publiko profesionalari mugatuta.
Orotara, bertaratu ziren 450 lagu-
nek atzerriko produktuak ezagu-
tzeko eta dastatzeko aukera izan
zuten, baita besoz beso zeuden
euskal sagardoak ere.

aren mundua ezagutzeko txan-
goak ere egin zituzten.

Bestalde, Donostiako Kursaal
jauregian azaroaren 23an egin
zen 2. Nazioarteko Sagardo
Lehiaketa Europako txapelketa
garrantzitsuenetako bat bilakatu
da. Aurten ia 200 sagardok parte
hartu dute 14 herrialdetakoak
(Espainia, Alemania, Frantzia,
Erresuma Batua, Italia, Herbehe-
reak, Polonia, Eslovakia, Suedia,
Norvegia, Txekiar errepublika,
Luxenburgo, Uruguai eta AEB).
Haien artean 140 domina banatu
dira: 47 urre, 62 zilar eta 31 bron-
tze. Horietako asko euskal sagar-
doek eskuratu zituzten, eta bere

tura eta turismoa nazioartekotze-
ko egitasmo bati ekin zitzaion, iaz
Ciderlands, Makers & Lovers
markaren sorrera ekarri zuena.
Hala, hainbat txokotako ordezka-
riek bilerak egin dituzte, eta das-
taketa gidatuak eta afari temati-
koak ere egin dituzte euskal sa-
gardoaren kultura ezagutarazte-
ko Irlandan, Alemanian eta Por-
tugalen. Harreman eta lanketa
horri esker, Euskal Herria herrial-
de gonbidatua izango da 2020an
munduko topaketa garrantzi-
tsuenetakoa den Frankfurteko
(Alemania) Cider Worlden.

3. Sagardo Forumaren ba-
rruan, Hernaniko Orona Ideon

azaroaren 21ean eta 22an antola-
tutako jardunaldi teknikoetan sa-
garraren, sagardoaren eta sagar-
doaren kulturaren 21 adituk parte
hartu zuten, Erresuma Batua,
Frantzia, Alemania, AEB, Italia,
Espainia, Euskal Herria eta Ipar
Irlandatik etorritakoak. 300 bat
lagunek parte hartu zuten bi egu-
netako saioetan; %57 Euskal Au-
tonomia Erkidegokoak ziren,
%30 nazioartekoak eta %13 Espai-
niako estatukoak. Aurreko eki-
taldiarekin alderatuta, azken bi
taldeen parte hartzea nabarmen
hazi da, eta, lehenengoz, hitzaldi
guztiak aldi berean itzuli ziren in-
gelesera. Euskal Herriko sagardo-
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EUSKAL SAGARDOAREN OIHARTZUNA
HEDATZEN ARI DA NAZIOARTEAN 
Euskal sagardoaren kultura Euskal Herriko mugetatik kanpo kokatzeko Sagardoaren Lurraldea elkarteak egindako
ahaleginari esker, Euskal Herria ohorezko gonbidatua izango da aurtengo Cider World azokan.  

Nazioartekotze ahalegin ho-
rren emaitza esanguratsuena Ci-
derlands, Makers & Lovers nazio-
arteko sarea da, iaz sortua. Urrian
bigarren urteko topaketa egin zu-
ten sare horretako kideek Here-
fordshiren (Ingalaterra). Europa-
ko hainbat lurraldetako hogei or-
dezkari batu ziren, sagardoaren
kultura eta turismoa elkarrekin
sustatzeko ahaleginean sakon-
tzeko. Haiekin batera, gainera, sa-
re horrekin bat egin aztertzen ari
diren beste zenbait eskualdetako
ordezkariak ere izan ziren bilku-
ran, lankidetzaren abantailen be-
rri jakiteko. Han izan ziren, beste-

S
agardoa hazkun-
de nabarmena
izaten ari da
munduan, ekoiz-
penari nahiz hari
lotutako turismo-

ari dagokionez. Horretaz jabetu-
ta, Sagardoaren Lurraldea elkar-
teak Euskal Herriko sagardoa eta
kultura nazioartean kokatzeko
prozesua abiarazi zituen 2017an,
norako turistikoen mapa bat osa-
tu eta haien arteko lankidetza
bultzatuta. Aurten, hemengo
mugetatik kanpoko hedapenari
jarraipena eman dio hainbat jar-
dueraren bidez.
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ak beste, Luxenburgo, Kent eta
Cornwall konderrietako, Nagano
prefekturako eta Hudson harane-
ko ordezkariak. Gaur egun, sare-
an, sagarrari eta sagardoari estu
lotutako hamar norako daude:
Gales, Armagh, Asturias, Euskal
Herria, Britainia, Alemania,
Mostviertel, Norvegia eta Here-
fordshire.

Testuinguru horretan, Astiga-
rragako Sagardoetxeak eta Here-
fordshireko Sagardo Museoak
proiektu bat abiaraztea erabaki
dute, sagarraren eta sagardoaren
kulturari buruzko argazkiak eta
dokumentuak elkarren artean
partekatzeko. 

EUSKAL KULTURA ETA
SAGARDOA HEDATZEN
Euskal kultura eta sagardoa
zabaltzeko xedearekin batera,
azaroan ospatutako Sagardo
Foruma sustatzeko bidaiak egin
dituzte Sagardoaren Lurraldeko
ordezkariek apirilean, sagardoari
lotutako bi ekitaldi garrantzitsu
baliatuta. Batetik, Alemaniara,
Frankfurteko Cider World azoka-
ra, eta, bestetik, Ingalaterrara,
Gloucestereko CraftCon jardu-
naldietara. 

Halaber, martxoaren amaie-
ran, Astigarragako Udaleko eta
Sagardun Partzuergoko ordezka-
riak Cider World sagardoari bu-
ruzko Europako azoka garrantzi-
tsuenaren nondik norakoak eza-
gutzera joan ziren. Esperientzia
aberasgarria izan zen, Frankfur-
ten azoka handi baten antola-
kuntza eta funtzionamendua
ezagutzeko aukera izan baitzu-
ten, eta baita harremanak ehun-
tzeko ere sagardoaren munduko
zenbait aditurekin, eragilerekin
eta elkarte batzuetako ordezka-
riekin. Egonalditik ateratako ira-
kaspenak lagungarriak izan dira
Sagardo Forumaren funtziona-
mendua definitzeko, eta, berezi-
ki, estreinakoz antolatu duten
Nazioarteko Sagardo Azoka egi-
turatzeko. 

Edonola ere, Frankfurten izan-
dako solasaldiek eta bilerek beste
emaitza garrantzitsu bat izan
dute: Euskal Herria 2020. urtean
ohorezko gonbidatua izango da
Cider World azokan. Aurten, Ci-
derlands sarearen parte hartzeari
esker, euskal sagardoaren kultu-
ra presente egon da Cider World
azokan, baina aurten herrialde
gonbidatua izanik, hura ezaguta-
razteko aukera zabal eta nabar-
mena izango da, eta, besteak bes-
te, Euskal Herriko hainbat sagar-
dogilek aukera izango dute
erakusmahaietan egoteko eta sa-
gardo lehiaketan parte hartzeko. 

Horrela, Europako sektoreko
profesionalei eta publiko oroko-
rrari Euskal Herrian ekoiztutako
sagardoak erakusteko aukera
izango da, banatzaileekin, inpor-

Ciderlands, Makers & Lovers nazioarteko sarearen aurtengo topaketa.
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tatzaileekin eta salmenta bidee-

kin harremanetan jartzeko, eta

euskal sagardoaren kultura ez

ezik Euskal Herria bera ezaguta-

razteko ere. Are gehiago, azokan

bertan egoteaz gain, astebete le-

henago Frankfurteko hainbat

txokotan egin ohi diren jarduere-

tan parte hartzeko abagunea ere

izango dute Euskal Herriko or-

dezkariek, zenbait jarduera gas-

tronomiko antolatuta hirian. 

SUSTAPEN ETA
MERKATARITZA
HARREMANAK
Apiril hasieran, berriz, Erresuma

Batua izan zen lanketarako lekua.

Sagardoaren Lurraldeko ordezka-

ri batek CraftCon jardunaldietako

hitzaldi batean parte hartu zuen.

Three Counties Cider and Perry el-

karteak antolatuta, Ingalaterrako

ehun ekoizle baino gehiago aritu

ziren jardunaldietan. 

Hala, sustapen eta merkatari-

tza harremanak sortu ziren Sa-

gardo Forumera erakartzeko.

Hain zuzen ere, orduan hasitako

lanketari esker, Roberto Basilico,

Gabe Cook eta Sara McGeary adi-

tuek Sagardo Forumeko jardu-

naldi teknikoetan hitz egin zuten.

Euskal Herriko zenbait sagardo izan dira aurtengo Cider World azokan.SAGARDOAREN LURRALDEA

Basilicok Londresko lehen sagar-

dotegia kudeatzen du, Hawkes;

Cook, berriz, nazioarteko erreali-

tatea ondo ezagutzen duen sagar-

do komunikatzailea da, eta saga-

rrari buruzko ikastaroak ematen

ditu Beer&Cider Academy zen-

troan. Azkenik, McGeary Ipar Ir-

landako Armagh konderriko

marketin eta turismo teknikaria

da. Armagh sagasti eskualdea da,

eta azken 15 urteotan sagardoa

ekoizten hasi da. 

Bide beretik, Hawkesek Nazio-

arteko Sagardo Azokan erakus-

mahaia jarri zuen, Hegoaldeko

Tiroleko Floribunda ekoizleak,

Ingalaterrako Pilton Cider ekoiz-

leak eta Bretainiako Cornouilleko

beste hiru ekoizlek bezala. 

Halaber, noski, hemengo sa-

gardoak dastatzeko aukera izan

zuten Cider Social ekitaldian, eta

Euskal Herriari buruzko infor-

mazio turistiko eta kulturala ere

jaso zuten. 
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