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Ifiaki sagardoa. PULKU SAGARDOTEGIA

INAKI, ARGENTINAKO
SAGARDO NATURALA

Patagoniako Pulku sagardotegiak eta Itziar Agirre
sukaldariak elkarrekin sortu dute erabat naturala
den sagardo bat: Argentinako Ifiaki sagardoa.

Urrian aurkeztu zuten Ifiaki sagardoa,
hitz hauekin: «Patagoniako bertako
produktuezosatua, sagardogintzanes-
perientzia handia duten adituek egina,
euskal ondarearen eraginpean identi-
fikatzen gaituen ikur bat lortu dugu:
Ifiaki sagardo naturala». Lehen jen-
daurreko dastatzea urriko azken aste-
anegin zuten, La Pampako Macachin
herriko Euskal Aste Nazionalean.
Biesparrutako adituak aritu dirala-

nean Ifiaki sagardo naturala sortzeko:
RioNegro probintziako VillaRegina hi-
riandagoen Pulkusagardotegikoardu-
radun Ernesto Barrera ingeniari agro-
nomoaetaharenemazte MariaInesCa-
parros ingeniari kimikoa; eta jatorri
euskalduna duen Itziar Agirre Rosario-
kosukaldaria eta haren anaia Xabier.
Lau pertsona horien arteko elkarla-
naren emaitza da Ifaki sagardoa. Er-
nesto Barrerak upategiko lanetan eta

sagardogintzan eskarmentu hangj,
du; eta Itziar Agirre Argentinako eys.
kal diasporako sukaldaritzan oso ezg-
guna da eta euskal jatetxe estimatye-
netako batean aritua da: Rosariokg
Zazpirak Bat euskal etxekoan. Biek aly
biek Maria Ines Caparrosen eta Xabier
Agirreren aholkuak eta laguntza esti-
magarria izan dituzte produktua sor-
tzeko.

Inakisagardoa «erabat naturala» da,
egileen hitzetan: «Ez dauka gasik, ezta
azukrerik ere, eta hartzidura malolak-
tikoak ematen dio ahoan hain gozo
sentitzen den loditasun hori, eta eda-
lontzietara eramatean sortzen den
aparra»,

Urriaren 26tik azaroaren leraarte
Macachingo Euskal Aste Nazionalean
aurkeztu ondoren jarri dute salgai:
«Inaki sagardo naturala jadanik prest
dago sagardoa Euskal Herriko baserri
batean egongo balitz bezala zerbitzatu



nahi duenarentzat, baina Argentinan,
eta lagunen artean gozatu ahal izate-
Ko».

Egileak pozik daude emaitzarekin.
«0s0 pozik gaude, asmo eta gogo han-
diekin... Lan eta lan ibili gara gure sa
gardoa lortzeko, etabenetan harro
sentitzen gara produktuarekin», Itziar
Agirreren hitzetan. Ernesto Barrerasa
gardogilearen hitzetan, «garrantzi
tsua» dajatorrizko produktuak eta
usadioak erabiltzea sagardoa ekoizte-
ko. Bere upategiari Pulkuizena jarri
dio, horrela deitzen baitiote maputxe-
ek Argentinan eta Txilen betidanik
ekoitzi izan duten sagarrez egindako
edari hartzituari.

Informazio gehiago www.facebo-
ok.com/sidranatural/info helbidean
lor daiteke.

TXOTX GARAIA
DIASPORAN
Arrakasta handia izaten ari da azken
aldian euskal sagardoa diasporako
euskal etxeetan eta jatetxeetan, sagar-
doa hainbat jatetxetako menuetan es-
kaintzen baita, eta euskal diasporako
zenbait elkartek Sagardo Eguna edo
Sagardotegi Egunaospatzen baitituzte.
Urrian, esaterako, Boisekoeuskal etxe-
an Sagardotegi Gaua antolatu zuten,
Bruselan sagardo festa bat egin zuten,
eta Ameriketako Estatu Batuetako
New Englandeko euskal etxean Sagar-
do Eguna ospatu zuten.

Sagardoaren inguruko jaiak egiteko,
normalean sagardoa Euskal Herritik
inportatzen dute. Baina sagardoa
ekoizten duten upategi batzuk ere ba-
daude. Inaki sagardoaz gain, Argenti-
nan, Necocheako euskal etxeko Eneko
sagardotegian, txuleta ez ezik, etxean
egindako sagardoa ere eskaintzen die-

Ifiaki sagardoa erabat naturala da.

PULKU SAGARDOTEGIA

te lagunei eta gonbidatuei, Sagardote-
giizenarekin antolatzen diren topake-
tetan.

Sagardoa Argentinan ezaguna baita.
Sagar etasagardo ekoizle handiak dau-
de, eta herritarrak sagardo kontsumi-
tzaile handiak dira: munduko bosga-
rrenak. Dena den, sagardo gasifikatua
eta sagar Kopuru txikia duena da
gehien kontsumitzen dena. Sagardo
kontsumo gehientsuena Gabonetako
ospakizunetan egiten dute.

Sagardoa Argentinako upategi eta
etxe ugaritan ekoitzi arren, Ifakisa-
gardo naturala izan da merkaturatu
denlehena.
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