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Euskal Sagardoa, estreinakoz

IAZKO NOBEDADEA JATORRI DEITURAREN SORRERA IZAN BAZEN, AURTENGOA DA TXOTX DENBORALDIAN

AHAL [ZANGO DELA. SAGARDOTEGI UGARIK ESKAINIKO DUTE EDARI BERRIA BERE UPELETAN

Amaia Arriaran

Sagardoaren Lurraldeak antolatuta,
pasa den astelehenean denboraldia-

ri hasiera eman zitzaionetik, Euskal
Sagardoa sagardotegietako upeletan
eskuragarri dute sagardozale guztiek.
Aurten eta datozen urteetan, hortaz,
erreferentziazko bi zigilu publiko eta
ofizial izango dira Euskadin: Euskal
Sagardoa, txapela gorriarekin, eta
Gorenak, txapela beltzarekin.

HAZI Fundazioak egiaztatuta eta
Fraisoro Laborategian kalifikatuta,
Euskal Sagardoa %100 bertako saga-
rrarekin egindako sagardoa da eta
kalitate-bermea du. Iaz 35 sagardote-

gi hasi ziren Euskal Sagardoarekin lan
egiten eta aurten beste 13 batu zaizkie.
Jatorri deituraren baitan egon den
sagasti, sagar eta sagardotegien kopu-
rua nabarmenki hazi da, hortaz, eta
geroz eta gehiago dira prozesu horre-
tan sartzen ari direnak. Estrategia
horretan, sagargileen elkarteak, sagar-
dogileen Elkarteak, Eusko Jaurlarit-
za eta hiru lurraldeetako Foru Aldun-
diak elkarlanean ari dira eta guztiak
pozik daude azkeneko emaitzekin.

Bertako sagarra

Euskal Herrian sagar urte 0so oparoa
izan dela aipatu beharra dago, bai kali-
tatez eta baita kantitatez ere; azken
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sag

urteetan izan den uzta handienetakoa
da eta horrek historikoa bihurtzen du.
2017ko uztarekin 12 milioi litro sagar-
do ekoiztu dira Euskal Herrian eta
horren %30 bertako sagarrarekin
egindakoa da eta Euskal Sagardoa
Jatorri izendapenekoa.

Zifrek diotenez, 6 bat milioi sagar
eta 4 milioi litro egin dira.

nak ere, beste batzuen artean. Sagar-
dotegi usurbildarraren kasuan,
aurreko urteetako sagardo litro
kopuru berdintsua ekoitzi dutela dio-
te eta bertako sagarrarekin eginda-
koak beregain garrantzia handia har-
tu duela onartzen dute. Zehazki,
2.100.000 kilo sagar bildu dituzte,
horietatik %60 Euskal Herrikoa, %20
ﬂziakoa eta %20 Frantziatik eka-

eta baita inguruko sagar-
ugari Euskal Sagardoaren
© apustu handia egiten ari dira.
1zkoako Foru Aldundiak ere gai

honekiko arduidl
horretarako g
abian: Sagamuél
Plana, Helbunzié
doak bultzatzé
eskaini ahal 28
dapen deitun &%
terik ez da. B¥
honekin lﬂﬂ
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%lgozean bert*
tea. Bide WI‘
rea inguru
jandatuko @
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% Korta comio en compafia de Larrea (a su izda.), Clemente, Alonso y Olan

frado

mpreal pie del cafion. Incom-
sibley apasionado, José Luis
fa(0rio, 1049), atendic a este
fde buena gana mientras
i de la comida ofrecida en
faGurutzeta con motivo de
Tacion del txotx de 2018 el
hes Recuerdos de infancia
lalos manzanos que tenian
Elode Orio, anécdotas de la
el afio 2006 en la que el
&g el encargado de ento-
050" Gure sagardo berria”,
52l0s que se enfrenta Kai-

pada 20 de enero de 2018

/DIRECTOR DEPORTIVO DE KAIKU

ku, “tirando de cantera, porque no
hay dinero”, son algunos de los temas
que comento el oriotarra.
»Hace ya unos afios le toc6 estar
como protagonista de la apertura del
txotx. §Como lo recuerda?
t>Creo que fue hace unos tres afios,
aungue no estoy seguro de la fecha...
»Segiin la informacién proporciona-
da por Sagardoaren Lurraldes, fue en
el afio 2006.
>No hubiera dicho que ha pasado
tanto tiempo, jonce afios! El tiempo
va demasiado rapido. Recuerdo al lle-
gar al ayuntamiento de Astigarraga
que aquello estaba lleno de medios.

L e

“El aiio que me toco
protagonizar el txoix me
sorprendio la cantidad de
periodistas que habia”

o en la sidreria Gurutzeta de Astigarraga. RUBEN PLAZA

pasido uno de los invitados de honor de la 25° edicion de la apertura del txotx de
o quese celebro el pasado dia 15 en la sidreria Gurutzeta

spouerdo la sidra recién hecha de
estro caserio: era muy dulce”

Ademds, las cdmaras no eran como
las de hoy en dia, eran auténticos
armatostes, Habia tanta expectacion
que parecia que venia el Rey.
»;Recuerda alguna anécdota de
aquel dia?

>Me pidieron que llenara bien el
vaso, para mantenerlo arriba. Le di
un trago y como se habia quedado
oscura, tuve que llenar el vaso de nue-
vo, con el consiguiente trago. Total
que apenas pude llegar a la mesa,
imenudo efecto me hizo! En aquella
¢poca todavia andaba remando, y no
estaba acostumbrado a tomar nada
de alcohol.

» ;Le ha hecho flusién recibir 1a invi-
taci6n este afio? ;
»Cuando me llamaron o apunté bien
en la agenda, para no coger miés com-
promisos para ese dia, porque €3 algo
que hago habitualmente: decir atodo
que si, y luegono poder abarcar tpdo.
De todas maneras, mientras se sigan
acordando de uno, 1a cosava bien.

» Este lunes se celebrd la inaguracién
del txotx de 2018. ;C6mo fue el dia?
»Nos dieron estupendamente de
comer y adems el tiempo acompa-
fiaba, asi que no nos podemos que-
jar. Habia mucha gente, y muy buen
ambiente. Zoragarria. Pude charlar
con un montén de gente, incluso con
Alberto Ifiurrategi que se paso todo
el dia atendiendo a los medios.

» ;Qué tal esth la sidra?

tLa sidra estd atin demasiado nueva
para mi gusto, me gusta mas adelan-
te, con mas chispa. Alo mejor es que
siempre que he tomado sidra ha sido
después de remar y como te pilla can-
sado, el cuerpo te pide algo mas

» ;La toma habitualmente?
&Nosotros en Orio, en el caserio,
teniamos manzanos y haciamos
sidra. Recuerdo la sidra recién hecha,
era muy dulce. Hoy en dia no voy
habitualmente de sidrerias, pero la
verdad es que este ambiente me gus-
ta mucho. Ahora a todo el mundo le
gusta el ambiente dela sidreria, jove-
nes y mayores, se come y se bebe
bien, y no hace falta hacer propagan-
da para que vaya la gente.

»En cuanto al remo, joémo encara
la temporada?

>Vamos a tener un afio muy duro
porque no hay dinero para hacer
fichajes, y tenemos que trabajar con
la cantera, los chavales. Me parece
muy importante que los clubes gran-
des cuiden la cantera, pero solo con
la cantera no ganamos. Hoy en dia el
remo se ha profesionalizado, y eso
supone pagar sueldos. No es como
cuando yo era joven que se hacia
equipo con los del pueblo. De todas
maneras, también es bonito trabajar
con los chavales. Llegaremos a don-
de podamos y lo que consigamos sera
un gran logro.

»;Son diferentes los jévenes de hoy?
©Los chavales de hoy en dia son
remeros de gimnasio; antiguamente,
venian de la mar, de trabajar en el
caserio, y llegaban curtidos. Hoy en
dia llegan menos preparados. Cuan-
do empecé a remar con 18 afios, ya
habia dado como quien dice la vuel-
ta al mundo remando, porque hacia
miles de kilometros pescando. m
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: > : ' AR a 2018 en la sidreria Gurutzeta de Asy
Alberto Ifurrategi junto a invitados de anteriores ediciones del Sagardo Berriaren Eguna tras inaugurar la temporad As 19arragy Ry

UN ANIVERSARIO HISTORIe

El alpinista de Aretxabaleta Alberto liiurrategi fue el encargado de inau
txotx 2018 en la vigésimo quinta edicion del Sagardo Berriaren Egun

rganizado por Sagardoaren
OLurraJdea. consorcio publico-
privado formado por el ayun-
tamiento de Astigarraga, sidrerias
¥ grupos culturales de la zona, el
pasado lunes 15 de enero se cele-
bré la 25* edici6n del Sagardo
Berriaren Eguna en el mismo
municipio. El montafiero Alberto
IAurrategi, el décimo alpinista de
la historia que ha logrado coronar
los catorce ochomiles, ha sido el
“padrino” de esta edicién, por lo
que fue el encargado de abrir la pri-
mera kupela del afio en Ia sidreria
Gurutzeta al grito de “Gure sagardo
berria”, inaugurando asi la tempo-
rada del txotx de 2018,

Antes, en el acto de presentacin
que se celebré en la Sagardoetxea de
Astigarraga, el museo de la sidra vas-
ca, Ifiurrategi fue homenajeado y
recibi6 un plato con su nombre gra-
bado. La trayectoria del alpinista estz
unida a su hermano Félix, fallecido

en julio de 2000 en un accidente.
Juntos hicieron cumbre en doce de
los catorce ochomiles, fiurrategi se
ha caracterizado por sus ascensio-
nes de estilo alpino, abriendo varias
vias nuevas de ascensién, como en
el K2, y por haber sido capaz de com-
Pletar las rutas mas técnjcas en
varias de sus expediciones.
Al tratarse de un aniversario tan
especial como el vigésimo quinto,

Gudarien etorbidea 2, ORDIZIA
943 881 128 + Urte osoan irekita
wmistasagardotegia@gmail.cmn
S ) www.b:iminlsagardntegia.com
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Sagardoaren Lurraldea también
quiso contar con todos los invita-
dos de ediciones anteriores del
évento, entre los que se encuentra-
ban Andoni Luis Aduriz, Periko y
Mikel Alonso, Javier Clemente y Jose
Luis Korta, entre otros, Juntoaellos,
[furrategi plant6 un manzano como
acto simbélico de renovacion de la
¥ participé en la soka dant-
Zaprevia al primer txotx.

ductores presentaron la
afno junto a la alcalde-
aga, Zorione Etxeza-
ectora de Turismo del
Vasco, Maider Etxeba-

gurar la tempy
a, en Astigarry

TTia; el vicecoy
ra, Pescayh
Bittor Oroz ¢l
de Gipuzkea.D
da de Promod
Aizpuru, el ger
doa, Unal Agin
los sidreros, B
Zaplain des
que califico d¢
a niveles depn
con un 30%d
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Berri Populit
tilla para s
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porada.l“
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a varias plantacio
en diferentes zonas de
s Las variedades que se¢
emn fueron 14: Aritza,
Gezamina, Goikoetxe
Moko, Mozolua, Patzo
i Udare Marroi, Urdin
gundi, Urtebi Txiki y Ver

sobtenidos en dicho con
[ que el estado de madu
Eo al nivel de azucar
BélL7c Brix de media, la
Boue el afio pasado y la
Mdel almidon ha presen
Bindice de 3
WNmOS Cir

kuilibrada

iz describen los produc-

8, el mas altc

co afios

Badra de este afio es de
®or que la de los anterio-
Biono amarillo pajizo. Se
2 sidra muy limpia en
Bsidras elaboradas con las
Bmanzanas de la cosecha
mas 2 fruta fresca y, en
}‘ % elaboradas con man

tlitad o final de la cose

gabado, 20 de enero de 2018

L‘hfl. aromas a fruta mas madura.

Son sidras naturales que presen-
tan un buen nivel de carbénico
debida a una correcta fermenta-
cién en el tonel. En general, la de
este afo es una sidra muy equili-
brada y muy facil de hvlw-x

En total se han realizado 7.000
analisis fisico-quimicos, 100 micro-
biologicos y 854 sensoriales (catas)
para garantizar la calidad de las
sidras de 2018

Denominacion de Origen

Para la produccion de la sidra con
Denominacién de Origen Euskal
Sagardoa se han utilizado cerca de 6
miliones de kilos de manzanas pro-
.dc(‘emo“ de 250 hectareas de mas de
200 productores de manzana local y
ha supuesto un 30% de la produccién
total de sidra. Han sido 48 las sidre-
rias que han elaborado la sidra Fuskal
Sagardoa: 41 sidrerias de Gipuzkoa,
5 de Bizkaia y 2 de Alava. s NG

Un hombre escancia un vaso de sidra. £

l . uguqa'éskainiz, ga f{z!é,ten jarraitzekd

petritegi.eus “»

L
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00_590"3 de Manzana ha sido excelente
ja sidra producida, muy equilibrada

»70DUCIDO0 12 MILLONES DE LITR

: OS UE (_‘l - @ o .
P TOCTONA DE DVERSAS SIDRA, DE LOS CUALES UN 30% HA SIDO ELABORADO CON

VARIEDADES Y BAJO LA DENOMINACION DE ORIGEN EUSKAL SAGARDOA

Avancesy retos del sector dela sidra

En los ltimos afios la evolucion en la calidad de la sidra ha sido eviden-
te, Con los anos, el sector ha ido adquiriendo conocimiento @ implica-
cibn y esto se evidencia en el produc
co-quimicos, microbiologios y sensorn
y de cata de la sidra es uno de los sintoma
haciendo por avanzar, Pero al sector tam

to final. El aumento de analisis fisi-
ales en el proceso de elaboracién
s de los esfuerzos que se esta
bién se le estan presentando

ratosabsquedabehacerhmte.oomsﬁuara&skaﬂ-l&ﬂamdnﬂpa
nwﬂaldelasidra.reluzarda&acbmtuﬁs!bodahesmddbm ?
o la divuigacién de sus diversos productos. =

fy0Oo
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: raisoro.
27 expertos, sidreros y enélogos entre otros, se encargan de realizar la cata de la sidra en Fra

FRAISORO TIENE LA ULTIMA PALAF

El Laboratorio Agroambiental de la Diputacién Foral de Gipuzkoa es quien se g
analizar y de catar la sidra que lleva tanto el sello Euskal Sagardoa como Goreng

Amaia Arriaran

omo todos los afos, Fraisoro
CLaboraregga ha llevado a cabo
todos los analisis fisico-quimi-
cosy sensoriales de la nueva sidra que
se acaba de estrenar en la actual tem-
porada del txotx. Bajo la direccién de
Domingo Merino, este iiltimo afio el
laboratorio se ha enfrentado a una
novedad: la creacion de la Denomi-
nacion de Origen Euskal Sagardoa.
Como consecuencia, el niimero de
muestras ha aumentado de una
manera considerable, llegando, por
ejemplo, a las 8.000 muestras de ana-
lisis fisico. En cuanto al analisis sen-
sorial, lo que viene a ser la cata de
sidra, se han catado 850 muestras,
Son datos de récord para el labora-
torio ubicado en Zizurkil, cifra que
sigue aumentando afio tras afio, Y es

que ademas de evaluar las principa-
les marcas Euskal Sagardoa y Gore-
nak, también analiza sidras de parti-
culares. Cabe destacar que este afio la
calidad de la sidra ha subido mucho,
“Si volvemos ocho afios atras, el cam-
bio a mejor ha sido bastante impor-
tante”, resalta Merino, satisfecho con
el alto nivel de esta temporada.

Las catas

Tanto la sidra que se deriva a Euskal
Sagardoa como a Gorenak tiene que
pasar por los mismos controles de
calidad. La principal diferencia es que
la primera tiene la exigencia de que
la manzana sea de aqui, y en el caso
de la segunda, la mitad o més de las
manzanas pueden provenir de fuera,
En cambio, si que dista mucho de los
controles de vino, por ejemplo. “En
las Denominaciones de Origen de

Egunero irekita eguerd;
eta gauetan, igande eta
jai egunetan ezik_

vino no se pasan los controles tan
exhaustivos que se pasan con la Deno-
minacién Euskal Sagardoa” destaca
Merino. Mientras que para la sidra se
cata cada lote que sale al mercado, en
el caso de los vinos solo se catan los
depdsitos de la bodega.

La cata la conforman 27 catadores,
la mayoria de ellos sidreros, enologos
¥ entendidos en el sector. Cada uno de
ellos puntia cada muestra, dando
cuenta del color, aspecto, las caracte-
risticas en boca y en nariz y la armo-
nia de los olores. Aquellas que supe-
ran el punto de corte, que marca la
Denominacion o Gorenak, significa
que son aptas para Euskal Sagardoa
0 Gorenak, y las que no, no podran
llevar el sello,

Con el objetivo de garantizar ¢]
dm‘antelasmtas.cadammdeh;cm.
dores tiene que pasar por ciertos con.

e
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' ranicidad

.ate cosecha de la
" de 2017, muy buena
Sna cantidad y calidad
_: » 3 sidreros como los

,-35 que podremos
gurante este afio en la
sidreria de Astigarraga
' por sus aromas fru-
wwbénico y por pre-
equilibrio entre
47 y tanicidad.

_ arte, los responsables
i estin convencidos de
-son de la cultura de la
dave principal para la
n v puesta en valor de
= por ello, destacan el

BEA0A, DESTILATUA,
BX0A EDO APARDUNA
BRI DIRA, BESTEAK
BEARI HONETATIK

W s2gardo naturala dela
legietako protago-
hztro €la sagardotegi
edan daiteke edari hau

Y €21 Aukera, gainera,
| Mari Alberro Sagar-
eko zuzendariak

“aren arabera, “eskain-

ssbado, 20 de enero de 2018

WEDADES E ILUSION
RAEL 2018

Las sidras que se podran de

amplio abanico de experiencias
culturales que ofrecen en sus ins-
talaciones, asi como su participa-
¢ién en todo lo relacionado con el
sector: talleres infantiles, eventos
y ferias, sagardo egunak, demos-
traciones del proceso de elabora-
cion desdela recoleccion de la man-
zana hasta la bodega, la recupera-

En las instalaciones de
Petritegi ofrecen
diversas actividades
relacionadas con la sidra

tza gero eta handiagoa da”.

Sagardo naturalaz gainera, beste
zaporetako sagardo motak dasta-
tu nahi dituztenei daude zuzendu-
ta edari berri hauek.

Sagarretik eratorritako produktu
berriak ez dira soilik nazioarteko
ekoizleen artean topatzen. lzatez,
euskal sagardotegiak ere hasi dira
edari berriak egiten. :

Zaporetako sagardoari dagokio-
nez, sagarraz gainera, beste fruta
batzuk, zukuak edo espezieak
eransten dira, besteak beste:

masustak, intsusa, jengibrea, edo

gustar este afio en Petritegi se
7an pOT SUS aromas frutales y su equilibrio entre cuerpo,

cion de la historia sidrera guipuz-
coana, dias de puertas abiertas, etc.

En cuanto a las principales nove-
dades que ofrece Petritegi este afio
destacan las sidras con denomina-
cion de origen Euskal Sagardoa, asi
como la variedad Petritegi Apardu-
na.

Esta tltima se trata de una sidra
natural espumosa brut nature ela-
borada segiin el método tradicio-
nal o champenoise, de segunda fer-
mentacion en botella, nueve meses
de rima y removido manual. En
definitva, es un producto artesano,
local, joven y con una deliciosa
txinparta, ideal para disfrutar en
buena compaiiia. s N.G.

s

Sagardoa egiteko sagarrak. i

lupulua. Udardoa, berriz, %100ean
udarearekin egindakoa da.
Izotzezko sagardoa deritzona,
berriz, sagar berantiarrak prentsa-
tuta, izoztutako sagarrak prentsa-
tuta, edo izoztutako sagar muztioa-

Ainara Otano, sidrera de Petritegi
duna’. NG

aginaga
Tolare Sagardotegia
Uﬂ?;g.:;::arr?txobrdk! Lunes cermado.

Anhora, puedes quedarte a dormir!
Hotel** - Autobs de lineaa 50 m. -
Todo tipo de celebraciones.
nag.aauzDﬂ-ZOﬂOUsu‘bl
043 37 67 10/ 943 37 06 68
egla.com

aginagasagardot
info@aginagasagardotegia.com

rekin egindako edaria da. Azukre

asko duenez, hartzidura bere
kabuz gelditzen da, legamiak
hiltzen dituen alkohol maila altua
lortuz,

Sagardoaren destilazioz, edo

, con una copa de ‘Petritegi Apar-

mazerazioz ekoiztutako edari des-
tilatuak ere egiten ari dira zenbait
sagardotegitan gaur egun. Hona-
koak dira, besteak beste, horietako
produktu batzuk: sagar basatien
mazerazioa anisean; sagar zuku eta
aromekin destilatutako sagardoa;
edo hiru urtez barrikan egondako
sagardo destilatua.

Sagardo apardunak ere gero eta
zale gehiago ditu. Sagardo natura-
letik abiatu eta botilako bigarren
hartzidura bidez edo Charmat-
Grand vas bidez egiten da. Cava,
xanpaina edo Alemaniako sket
edari apardunen antzeko sagar-
doak dira hauek.

Alemania edo Austrian, bestalde,
ohikoa da apfelwein izeneko sagar-
doa, nagusiki, sagar garratzekin
egindakoa. Sagardo hau lehorra eta
ardo txuriaren tankerakoa da. Eta
nola ez aipatu muztioa, prentsatu-
tako sagar zuku pasteurizatua da,

alkoholik gabekoa eta txikitan hain-
bestetan edan duguna. s N.G.




NAZIOARTE MAILAKO TOPA

inbat sagardogile g
roan munduko hainba : ' |
aza doaren kultura eta turismoari bumzk;rl:“m.

den
[I. Sagardo Foruma dela eta, pasa
Hernaniko Orona Ideon sagarrari eta sagar

Amaia Arriaran

hicago, lalia, Ingalaterra.
C munduko txoko guztietatik eto-

m zen jendea, inork ez baitzi-
tuen galdu nahi Sagardoaren
Lurraldeak antolatutako jardunal-
diak. Guztira 21 txostengile bildu
ziren eta hiru egunetan zehar sagar-
doaren munduaren egungo egoeraz
eta azken urteetan izandako gara-
penaz hitz egin zuten. Bertaratu
zirenak hemengoak eta Asturia-
sekoak ziren gehienbat, jende uga-
ri, dena dela: 100 pertsona inguru
lehenengo egunean, eta 80 bat biga-
rrenean.

Ez da lehenengo aldia horrelako
ekitaldi bat antolatzen dela. Lehe-
nengoa 2009an egin zen, Astigarra-
gan, baina azkenak izan duen
oihartzuna askoz ere handiagoa
izan da. Joxe Mari Alberro, Sagar-
doaren Lurraldearen zuzendaria,
0s0 pozik dago lortutako arrakasta-
rekin, baina onartzen du pixka bat
harrituta ere geratu zela jardunal-
diek izan zuten onespenarekin:
“Pentsa. 2009an egin genuen horre-
lako azkena eta 20-25 pertsonarekin
ibili ginen gehienez ere; aurten sal-
to handia eman du™.

Hitzaldiak hiru gai nagusitan
banatu ziren (sagarra, sagardoa eta
sagardotegiak baliabide turistiko
2153), eta horietako bakoitzaren pro-
fesional eta adituek beren esperient-
ziak azaldu zituzten. Honekin hasi
aurretik, antolatzaileek oso argi
Zuten jardunaldi hauekin bete nahi
zen helburua: “Bagenekien mun-
duan 0so mezu garrantzitsua eman-
80 genuela: alegia, Euskal Herrian

ere sagardoa egiten dela. Hemen
pentsatzen dugu hori mundu guz-
tiak badakiela, baina Madirilera joa-
€N zara eta sagardoa Asturiasekoa
dela diote gehienek. Kanpoan ez da
€Zagutzen eta honekin Pausu bat
eman dugu”, dio Alberrok.

Bestetik, hemengo sagardo

gipuzkon eys

ekoizleei kanpoan sagarrarekin gau-
za ugari egiten direla erakusteko ere

balio izan du.

Sagarra eta sagardoa
Lehenengo egunean munduko
hainbat kasu eman ziren ezagutze-
ra, esate baterako, Siid Tirolekoa,
Franz eta Magdalena italiarren
eskutik. Bertan sagar asko ekoizten
da eta, hemen bezala, oso plantazio
txikiak dituzte.

Ingalaterrari dagokionez, Mike
Nield nazioarteko sagardo saltzai-
leak bere herrialdeko egoera azal-
du zuen. Bere ustez, duela 1000 urte
Ingalaterran hemengo sagardoa edo
tankerakoa egon zen, baina han gal-
du egin da eta hemen, berriz, man-
tendu. “"Hemengo sagardoa altxor
bat bezala mantendu behar dela
esaten zuen, berak identitate falta
hori sumatzen du eta”, dio Joxe Mari
Alberrok.

Bestetik, Estatu Batuetan ere
sagardoa pil-pilean dagoela nabar-
mendu zen. Horren berri eman
zuen Chicagoko Brian Rutzienek,
nazioarteko sagardo saltzaileak.
Izan ere, orain moda amerikarra
azukrerik gabeko edariak kontsu-
mitzea da eta, horregatik, sagardoa
bezalako produktu naturalak indar
handia hartzen ari dira,

Hala ere, bertako produktua oso
ezberdina da hemengoarekin alde-
ratuz, “lehenengo aldiz edan eta
SATALEZ puntu horretara ohitzea kos-
ta egiten da”, eta horregatik, zaila da
euskal sagardoa kanpoan saltzea.

Kultura eta turismoa

Bigarren egunean, hainbat erakun-
deren artean, Sagardoaren Lurral-
deak bere lekua izan zuen eta sagar-
dotegietan kalitatea beharrezkoa
dela eta aurtengo lana hor zentra-
tuko dela jakinarazi zyen, Horretaz
Bain, nazioartean dauden sagardo-
tegi lurraldeekin batera sare bat
osatzeko urratsak ematen ari dela

ORAINBERTA KOAK
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NAZIOARTEKO TXAPELKETA
* Zaplain sagardoa, sagardo

natural euskaldun onena,

» Riestra, sagardo natural asturiar
onena.

*Domaine Lesuffleur, sagardo
tradizional frantses onena,

* Willie Smiths Organic Apple
Cider, sagardo tradizional inge-
les onena (Australia).

> Argry Orchard, gaur egungo
sagardo onena (Estatu Batuak),

» Aradjo Monte Ida, ‘Premium’
:ngarﬂo apardun onena (Porty-

> Weldmen & Groh, “apfetwein®
onena (Alemania),

>

Garaia g
Lehen seiq
hemenan
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Noticias de Gipug

I. Nazioarteko Sagardo Txapelketaren irabazleak, pasa den azaroan. i

adierazi zuen: sagardoaren ibilbi-
dea aurkeztu zen (Sagardo Route)
eta, jarraian, Petritegi, Oiharte eta
Iparragirreren kasu arrakastatsuak
azaldu ziren, turistari begira
eskaintzen dituzten ekintza eta
esperientziak erakutsiz.

Bestalde, sagardoren etorkizuna-
ri begira sortzen diren erronkei
buruzko eztabaida bat ere izan zen
eta Alberrok esandakoaren arabe-
ra, “bertan ateratako ondorio nagu-
sia izan zen kanpotik etortzen den
bati ondo esplikaty behar zaiola zer
€sperientzia den sagardotegi bate-
ra joatea, eta kultura hori sustatu

behar dela”,

‘dean eta larunba-
atu zen I. Nazioar-
) Txapelketa eta arra-
1 Zuen; nazioartean
andia izan baitzuen,

Yoy,
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