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1. ACTIVIDADES Y VISITAS PARA EL PUBLICO

1.1. Visitas guiadas

Dependiendo del tipo de publico, caracteristicas del grupo y la temporada, las visitas
guiadas constan de la explicacién del los contenidos del centro, (ver www.sagardoetxea.com),
ofrecemos los siguientes tipos de visita y actividades.

1.1.1. Dasti Ipuin kontalari

Utilizacién de uno de los personajes del Museo, Dasti, una manzana muy especial de
Astigarraga, que habita en Sagardoetxea Museoa y que cada afo renace cumpliendo con
el ciclo vital de la Naturaleza.A
través de un cuento conoceremos
los diferentes espacios del museo,
y el proceso completo de la
“sagardogintza” (elaboracién de

la sagardoa), de modo que tanto
nifnos y ninas como adultos puedan
asistir a la misma actividad sin que
ninguno se sienta desplazado.

Es intencién de esta propuesta que
el visitante pase de ser publico
pasivo a parte integrante de la
narracién del cuento, logrando

asf una plena identificacién de la
persona con aquello que le rodea
en el Museo y por ende, un mayor
conocimiento y respeto para con
nuestra cultura.

En las visitas de Dasti
Ipuinkontalari, se trabajardn todos
los sentidos, haciendo de esta
actividad un punto de encuentro,
integracién y accesibilidad tanto
para grupos intergeneracionales como para grupos en los que algunos de los miembros tenga
capacitaciones sensoriales diferentes.

CUANDO: Todo el afio
DIRIGIDQ A: Escolares, familias, euskaltegiak
DURACION: Adaptada al grupo

1.1.2. Aita, Ama, zein dugu sagastian?

Recreacién en forma de performance abierta al pUblico de una familia euskalduna del S. XIX
gue habita en Sagardoetxea. La base de este espectéculo es crear un instrumento mediante el
que el euskera, parte del patrimonio de nuestro museo, se convierta, no en un instrumento de
comunicacién, sino en el protagonista de la visita. Al tratarse de una representacién teatral,
el no comprender el significado de las palabras no va en detrimento de la comprensién de la
performance, Siendo, pues, apto para euskaldunes y para los que no lo son.

CUANDO: Todo el afio

DIRIGIDO A: Escolares, familias, euskaltegiak, piblico en general
DURACION: 30’
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1.1.3. Con actividades estacionales

Temporada de Txotx:

Trasplantado de drboles y sembrado de semilla

Explicacién morfolégica: Distincién de yemas de flor y yemas de madera. Qué son brindillas,
dardos...

Injertos: Clases précticas de injertos en el Manzanal del Museo. Injertos manuales
Recoleccién de manzana con kizki

DIRIGIDO A: Publico en general

DURACION: 60’

Epoca de floracién y cuajado de fruto- Sagastia loretan:
Seguimiento de plagas y enfermedades

Identificacién de las plagas y enfermedades mds comunes
Polinizaciéon

Cuajado de fruto

DIRIGIDO A: Publico en general

DURACION: 60’

Epoca de recoleccién- Tolareko lanak:

Seguimiento del punto de madurez de la manzana

Cata de manzana

Proceso completo de elaboracién del mosto: recoleccién de manzana con kizki, triturado,
prensado y cata de mosto.

DIRIGIDO A: Piblico en general
DURACION: 60’
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1.2. Actividades puntuales
1.2.1. Elabora mosto de manzana- Semana Santa

Esta Semana Santa Sagardoetxea le ofrece una experiencia novedosa. En su espacio museistico
tiene la posibilidad de elaborar con sus propias manos el mosto de la manzana. El proceso
completo que los sagardogiles realizan cada temporada, paso a paso, hasta la obtencién del
mosto.

Desde la recogida de la manzana con el kizki, el sistema tradicional e identificativo de nuestra
tierra.Hasta llegar a elaborar la patsa, machacando el fruto con los pisones en una actividad
manual, tal y como se realizaba antiguamente. Después el prensado en el tolare manual

y finalmente la obtencién del mosto. Un recorrido realizado por uno mismo a través del
tradicional sistema de elaboracién, en el que no se olvidan los aspectos diddcticos.

Todo ello le otorga a la experiencia un cardcter especial, que nos transporta en el tiempo y nos
enriquece en el conocimiento de las tradiciones de los vascos.

DIRIGIDO A: Piblico en general y familias en particular
DURACION: 60’

1.2.2. Sagastia Loretan: concurso fotografico - Puente de Mayo

Este Puente de Mayo Sagardoetxea le propone en las visitas al Museo una actividad creativa, un
concurso de fotografia digital que premiaré su ingenio y la belleza que encierran los espacios
museisticos bajo su particular mirada.

Podrdn tomar parte en el concurso todos los visitantes del Museo durante los dias 1 al 4 de
mayo. Sagardoetxea entregard premios a las mejores fotografias todos los dias por la mafana
y todas las tardes excepto el domingo.

DIRIGIDO A: Piblico en general y familias en particular
DURACION: 60’
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1.2.3. Dia Internacional de los Museos

Sagardoetxea Museoa se une este afo a la celebracién del Dia Internacional de los Museos,
que tendré lugar el préximo 18 de mayo bajo un mismo lema a nivel internacional que estd
adn por determinar.

Durante esa jornada, se abrirdn las puertas de Sagardoetxea durante todo el dia y la entrada
serd libre.

2. ACTOS PROMOCIONALES

2.1. Sagardo Berriaren Eguna

Sagardoetxea presentard el préximo 16 de enero las caracteristicas de la cosecha
2007, lo que viene a considerarse el comienzo de la nueva temporada del txotx
y el esperado momento para empezar a disfrutar de la sagardo berria, cuya
cosecha se caracteriza por un caldo aromdtico y con cuerpo.

Cada ano, también en esta decimoquinta edicién, el instante de la jornada corresponderd a

la apertura del txotx, que se celebraré en una sagardotegia, cuando tras el anuncio de “Gure
Sagardo Berria”, que pronunciard el protagonista, quedaré abierta la primera kupela y con ella
una afada.

Antes, en el manzanal museistico protagonizard también la plantacién de una manzano nuevo,
un acto simbdlico como muestra del dinamismo y la renovacién de la naturaleza, que afo a
afo nos ofrece la posibilidad de sentarnos en torno a una mesa y la sagardoa.
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YA FUERON PROTAGONISTAS...

1994, El bertsolari, Andoni EGANA 2001, La ciclista Joane SOMARRIBA

1995, El futbolista, José Mari BAKERO 2002, El maratoniano Martin FIZ

1996, El seleccionador Javier CLEMENTE 2003, El ciclista Abraham OLANO

1997, El pelotari Julian RETEGI 2004, Periko, Mikel y Xabi ALONSO

1998, El ciclista Miguel INDURAIN 2005, La soprano Ainhoa ARTETA

1999, El restaurador Juan Mari ARZAK 2006, El arraunlari, José Luis KORTA

2000, El fisico Pedro Miguel ETXENIKE 2007, El pelotari, Juan MARTINEZ DE IRUJO

2.2. Santa Ana
La sagardoa, el deporte rural y la muestra de artesania son los principales
ingredientes de la fiesta patronal de Astigarraga, Santa Ana, que se celebrarg,

como cada afo, el 26 de julio. Todos los sagardogiles de Astigarraga estardn presentes en esta
jornada dedicada especialmente al baserritarra y que tiene como eje central la degustacién de
sidra.

Una degustacién que viene celebrédndose desde 1976, la més antigua de cuantas tienen lugar
en Euskal Herria. Los actos festivos comenzardn con una sokamuturra, a las 7.30 horas, y la
actuacién de los joaldunak de Ituren, tras los que se dard inicio a la feria de Santa Ana con una
gran variedad de productos y muestra de trabajos artesanos.

En la Plaza de los Fueros se concentrard la degustacién de sidra, la exposicién de artesania, la
prueba de bueyes y bertsolaris, que culminardn por la mafana con una comida popular, como
viene siendo tradicional. Por la tarde, la jornada se completard con pruebas de herri kirolak,
musica y otros juegos para j6venes a partir de las 18.00 horas.
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2.3. Sagar Uzta
Sagar Uzta celebra el comienzo de las labores en los tolares de Astigarraga, una
fiesta que cumplird el préoximo 28 de septiembre, su octava edicién edicién.

Organizada por Sagardoetxea e impulsada por el pueblo de Astigarraga los actos principales
se desarrollardn el 28 de septiembre, con un programa de actividades para todos los publicos,
gue culminaréd con una comida popular en el frontén municipal.

La fiesta se celebra en el Gltimo domingo de septiembre que corresponde al inicio de la
campana de prensado en las sagardotegis, una actividad que durard hasta noviembre.

Este afo contaremos con la participacién de la artista astiartarra Idoia Lizeaga, Licenciada

en BBAA y especialista en Land-Art y escenografias florales, que propondrd un espectacular
intervencién en el paisaje del pueblo. Ademds proponemos, un rallye fotogréfico en el que
premiaremos las mejores instantdneas.

El desfile “Sagar Biltzea”, sagar dantza, txalaparta, demostracién de prensado tradicional,
exposicién y venta de variedades de manzana autéctonas, venta de artesania, degustacién y
venta de sagardoa, demostracién de injerto de manzanos... son las principales actividades de
esta jornada.

3. TRABAJOS PROPIOS DEL MUSEO
3.1. Centro de Documentacén

En este centro recogemos y clasificamos toda la informacién sobre el mundo de la sidra que
vamos recopilando: libros, revistas y ediciones en papel, copias de documentos antiguos (en
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caso de no poder obtener el original), archivo fotogréfico documentado (fotografias antiguas y
actuales), documentos audiovisuales (radio, televisién, internet...)

3.2. Archivo

Como cualquier entidad, en este apartado recogemos y clasificamos la documentacién
generada por nuestras actividades. Publicaciones propias, boletines (papel y electrénico,
pdgina web...)

3.3. Investigaciones

3.3.1.Sensorialidad aplicada en museologia I: El caso de Sagardoetxea Museoa.
El ser humano se relaciona con el mundo exterior a través de sus sentidos. En la actualidad,
normalmente en las propuestas de Museologia se hacen planteamientos audiovisuales
Unicamente. Pero no podremos nunca llegar a comprender la esencia de la cultura
sagardogile, sino ponemos en ello todos los sentidos. Desde Sagardoetxea Museoaq, se esté
trabajando en la oferta de visitas sensoriales para acercar al mundo, de un modo més directo,
la experimentacién la parte de la cultura vasca representada en la sagargintza y el mundo de
la sagardoa.

3.3.2. Propiedades beneficiosas de la sidra

Son muchos los estudios que proclaman las bondades del vino. Los médicos estdn de acuerdo
en que un consumo moderado de vino es saludable, grado de alcohol, antioxidantes,
taninos.... A través de entrevistas a médicos y especialistas en salud trataremos de esclarecer
cuales son las propiedades beneficiosas de esta nuestra bebida, que nos acompana desde

tiempos ancestrales.
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3.3.3. La actualidad de la sidra
Entrevistando a diferentes sagardogiles, con la colaboracién de HABE, obtendremos de primera
mano los datos que nos acercardn a la actualidad de la sagardoa.

3.3.4. Analisis por grupos de los visitantes del Museo y propuesta de potenciacion
de mercados

Teniendo en cuenta los casi dos afios de experiencia de Sagardoetxea, hemos podido constatar
el interés del publico turistico y autéctono hacia este espacio permanente que estudia y difunde
la parte de la cultura vasca relacionada con el mundo sidrero. A priori podemos destacar que
nos hemos encontrado con un pUblico muy variado:

Segmentos de turismo cultural y gastronémico

Pdblico de congresos y negocios que sienten curiosidad por la cultura y gastronomia vasca
Visitantes y turistas de las comarcas vecinas

Pdblico escolar y visitas en grupo

Pdblico urbano con interés en el mundo rural vasco

Personas directamente relacionadas con el sector sidrero de Euskal Herria en particular y de
ofros lugares del planeta

Personas amantes de la cultura sidrera

Pero es objeto de este andlisis es profundizar en el estudio de nuestros visitantes y establecer
otfra tipologia clasificatoria que
pueda arrojarnos luz sobre la
motivacién que mueve a las
personas que nos visitan, para
reforzar los puntos favorables y
neutralizar los que nos separan
del pdblico potencial que no viene
al museo.

3.4. Publicaciones

3.4.1. Sagardoaren Hiztegia
Sagardoetxea Museoa va a editar
“Sagardoaren Hiztegia”, un
trabajo que recoge casi quinientas

palabras recuperadas del acervo a ar Oaren
popular y del mundo de la °

manzana y de la sagardoa.
Sagardoaren Hiztegia nace

de la iniciativa que emprende
Sagardoetxea Museoa con los
euskaltegis en el terreno de la
promocién cultural y del euskara.
La publicacién estd organizada
en cinco capitulos temdticos,
coincidentes con el ciclo de
produccién de la sagardoa, y

gue vienen a simbolizar los cinco
pétalos de la flor del manzano.
Cada uno de los cuatro primeros
apartados el diccionario hace
referencia a un espacio, un objeto

hiztegia
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y una accién, reservando
el capitulo final al lema

de Sagardoetxea Museo.

El primero lleva por titulo
“Sagastia, Sagarra, Biltzea”
(“Manzanal, manzano,
recoleccién”), el siguiente,
“Dolare, Patsa, Zanpatzea”
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tercero, “Upela, Muztio,
Irakitea” (Tonel, Mosto,
Fermentacién), el cuarto,
“Ahoa, Sagardoa, Edatea”
(Boca, Sagardoa, el Beber)
y el capitulo final “Herri
baten erroak” (Las raices de
un pueblo).

3.4.2. Boletin
Sagardoetxea
Sagardoetxea va a editar
cuatro boletines técnicos

a lo largo de 2008.
Sagardoetxea va a distribuir
entre los principales agentes
del mundo sagardoegile
cuatro boletines técnicos,
con informacién sobre
todos los aspectos que
tienen incidencia en el proceso de elaboracién de la sagardoa, los trabajos en el manzanal en
funcién del periodo del afo y los acontecimientos més relevantes del mundo sagardogile.

4. PATRIMONIO Y FONDOS DEL MUSEO

4.1. Inventario y catalogacion de fondos

Revisién y correcciéon del catdlogo. Nuevas entradas:

Catélogo de las piezas que componen los fondos del Museo. Al tratarse de un Museo con una
parte al aire libre (el manzanal) nuestro catélogo estd dividido en dos grupos. Una parte de
patrimonio “inerte” y otra de patrimonio “vivo”. Asi mismo se realiza una revisién periédica de
las piezas para asegurar su éptima conservacién.

4.2 Ampliacion de fondos

Dentro del departamento de conservacién y restauracién, localizamos y recuperamos piezas

de interés relacionadas con el mundo sidrero. Realizamos la clasificacién, conservacién y
puesta en valor de objetos etnologicos que de otra manera se perderian. También promovemos
actividades como concursos de pintura, fotografia... para aumentar nuestro fondo de objetos
artisticos.

PREVISIONES 2008
Coleccién Romén Zamora
Nuevas variedades de manzana

Dolare Erbitegi Etxeberri
Dolare Lizardi “II
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4.3 Puesta en valor y mejora de exposiciones

4.3.1. Calendario del Manzanal

Presentacién en un gran panel flexible y movible del ecosistema de un manzanal. Evoluciéon
segun la luna y las estaciones de los principales acontecimiento en la vida del manzanal del
Museo.

4.3.2. Exposicion permanente

Kirikoketa:

Introduccién de este elemento musical con olor a patsa para que los visitantes puedan
experimentar las vibraciones y sensaciones de la manzana machada con pisones.

Kupela para el visionado de la fermentacién de la sagardoa:

Adaptaremos una barrica para que el visitante pueda observar qué sucede cuando el mosto de
manzana se convierte en sagardoa

4.3.3. Tolare Erbitegi-Etxeberri en Sagardoetxea

En este ejercicio de 2008, procederemos a la reconstruccion del lagar de Erbitegi Etxeberri
especialmente valioso por su sistema de traccién animal denominado “Malakatea”, dentro de
Sagardoetxea Museoa.

Para su puesta en valor, trabajaremos de manera coordinada desde el equipo de trabajo del
Museo y la empresa de gestién cultural K6, una propuesta museogrdfica y pedagdgica basada
en la accesibilidad e innovacién. Como accesibilidad entendemos facilidad de comprensién y
acercamiento de nuestros contenidos a todo visitante del Museo. Como innovacién, la unién de
la experiencia,creatividad y novedad en un punto comin, que actte de modo sinergético para
la consecucién de nuestros objetivos.

Sagardoaren museoa ¢ Museo de la sidra “ I
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5. FORMACION TECNICA

5.1. Jornadas Técnicas: los tolares en Euskal Herria

Jornada de trabajo en la que daremos cita a técnicos de museos etnolégicos y profesionales
relacionados con el mundo de los lagares para acordar un sistema de clasificacién de lagares
y nomenclatura de sus diferentes partes asi como la valoracién histérica y econémica de estos
objetos patrimoniales.

5.2. Plantacion de manzano productivo.

Técnicas para obtener méximo rendimiento en una plantacién de manzana

Dirigido a: productores de manzana y de sidra y sus derivados, técnicos de agricultura , efc.
Fechas: 7 y 8 de mayo

Horario: 10:00 a 14:00 horas
Duracién: 8 horas

Impartidor: Yves Barranco
Lugar: Sagardoetxea Astigarraga
Programa: ;
Factores que influyen en una plantacién de
manzana de sidra :
Condiciones del suelo y el clima
Eleccién varietal y de porta-injertos.
Eleccion del sistema de conduccion
Equipamiento necesario

Viabilidad agronémica y econémica

5.3. Poda en verde e injertos

Dirigido a: productores de manzana

y de sidra y sus derivados, técnicos de
agricultura , etc.

Fechas: 3 de julio

Horario: 10:30 a 13:00 y de 16:00 a
18:30 horas

Duracién: 5 horas

Impartidor: Aitor Etxeandia y Josu Osa
Lugar: Sagardoetxea Astigarraga
Programa:

Poda verde. Se explicard la importancia de y
la poda verde en el control del vigor de los fF==
drboles. Esta poda consiste en la £
eliminacién total o parcial de brotes del afofs
y el control de la altura. La importancia del
momento de realizacién de la poda verde
estd determinada por el movimiento de la luna. Si ésta es descendente, disminuiremos el vigor
del manzano. Si es ascendente, aumentaremos su vigor. Tendré un contenido teérico y préctico.
Injerto. Se ensefiard a los asistentes a realizar injertos de yema. Tendrd un contenido préctico

y se mostrardn todos los pasos a seguir para la buena consecucién del injerto, incluida la
eleccién de la yema. De esta forma, los asistentes tendrdn tiempo para poder practicar antes
de realizar los injertos definitivos en agosto.

1
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5.4. Maduraciéon cata y analitica de la manzana de tolare

Dirigido a: productores de manzana y productores de sidra y derivados , mosto , sagar dultzea
etc.

Fechas : 27 y 28 de Septiembre

Horario : 10 a 13.30

Duracién : 7 horas

Impartidores : Xabi Kamio y Aitor Etxeandia

Lugar de imparticién : Sagardoetxea Astigarraga

Programa :

Teoria de la maduracién de la manzana. Evolucién de azucares y Regresion del almidén.
Evolucién de taninos. Evolucién de la acidez total. Evolucién de la dureza. Cata de manzana.
Apreciacién del grado de madurez tecnolégico. Comportamiento de la manzana en la
recogida ,transporte ,limpieza , triturado y en el prensado. Rendimiento y analitica de los
diferentes mostos en el prensado.

Précticas a realizar

Regresion de almidén

Medicién de © Brix

Microprensados de manzana

Medicién de densidad

Medicién de la acidez total

Cata varietal

O O 0O 0O O O°

\il

Sagardoaren museoa * Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 « 20115 Astigarraga * Gipuzkoa ¢ Tel: 00 34 943 550 575 ¢ www.sagardoetxea.com SaG'arDoeTXea



= ~IDII7W (B
= GIPUZKOA

5.5 Curso prdactico de andlisis de mostos y sagardoa

Dirigido a : productores de manzana y productores de sidra y derivados , mosto , sagar
dulizea etc.

Fechas : 25y 26 de Octubre

Horario : 10 a 13.30

Duracién : 7 horas

Impartidores : Xabi Kamio

Lugar de imparticién : Sagardoetxea Astigarraga

Programa : Importancia del conocimiento analitico del mosto y sagardoa en las decisiones de
bodega. Composicién analitica del mosto. Composicién analitica de la sagardoa
Précticas a realizar

Medicién de densidad

Medicién de la acidez total

Medicién del pH

Medicién de la acidez voldtil

Medicién de la extracto seco

Medicién de la Turbidez

Medicién de la TML

Medicién de la grado alcohélico

Medicién del sulfuroso

Medicién del metanol

Medicién del hierro
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6. ACCIONES DE COMERCIALIZACION TURISTICA

6.1. Promociones
6.1.1. Work Shop
Sagardoetxea participa activamente en la
comercializaciéon del Museo como recurso
turistico en los principales Work Shop que
se celebran en el Estado y al que asisten
los principales operadores nacionales e
internacionales.

Asi, en este 2008 Sagardoetxea Museoa estaré e e
presente en los eventos de comercializacién AR
de Madrid, que se celebraré el 25 de abril de
2008 y en el de Barcelona, que tendré lugar el
5 de junio de 2008.

Sacarpoe €a

6.1.2. Ferias

Participacién en ferias de Euskal Herria, como
Mundumira, Santo Tomds, Feria de Gernika,
Feria de Ezpeleta...

6.2. Boletines electrénicos

La informacién y las actividades de
Sagardoetxea y del mundo sidrero se publican
y distribuyen a través de boletines electrénicos,
en los que se destacan los principales
acontecimientos en

torno al Museo.
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