
2024ko urtarrilaren 17a, asteazkena

SAGARDOA

2023ko uztan bildutako sagarrez egindako sagardo ederraz goza daiteke Euskal Herriko 
sagardotegietan, otordu bikain bat dastatzearekin batera, giro alaian.

Txotx garaiaz gozatu
SAGARDOTEGIAN. Bi lagun txotx egiten, Astigarragako (Gipuzkoa) Alorrenea sagardotegian. JON URBE / FOKU
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Aurtengo sagardotegi garaian txotxetik dastatu ahal izango 
da 2023ko uztako sagarrarekin egindako sagardo berria. 
Sagardotegiak egunotan hasi dira ateak irekitzen.

Txotx egin 
sagardotegietan

U rtarrilaren 16an izan 
da aurtengo txotx ga-
raiaren irekiera ofi-
ziala Astigarragako 

(Gipuzkoa) Erribera kulturgu-
nean, eta ondoren Astigarragako 
bertako Alorrenea sagardotegian 
eman zaio jarraipena ekitaldiari. 
Horrela, Euskal Herriko sagardo-
tegiak pixkanaka ateak irekitzen 
hasi dira aurtengo txotx garaira-
ko, eta 2023ko sagar uztarekin 
egindako sagardoa upeletik txotx 
eginez dastatu ahal izango da. 

Txotx garaia berezia izaten da, 
sagardozaleei eta bezeroei  sagar-
doaz gozatzeko modu berezi bat 
eskaintzen dietelako urteko lehen 
hilabeteetan, sagardo berriak 
dastatzeko otordu eder bat egi-
nez, lagun artean edo familiare-

kin, giro alaian eta landa ingurune 
paregabe batean. Sagardotegiek 
bereizgarri garrantzitsu bat baitu-
te: sagardogileak dira dastatzera 
ematen den produktuaren ekoiz-
leak, eta bezeroei upel bakoitze-
ko sagardoaren nondik norakoak 
ematen dizkiete. Otorduaz hara-
tago, jatetxe ereduetatik harata-
go, sagardotegiak sagardoaren 
topagune dira.

DASTATZEAK  
ETA BISITA GIDATUAK
Sagardotegietan, otordua ez ezik, 
beste hainbat jarduera ere egin 
daitezke. Horrela, zenbait sagardo-
tegitan sagardo dastatze gidatuak 
eskaintzen dituzte otorduaren 
aurretik, eta bezeroek sagardotegi 
bakoitzeko sagardoaren inguruko 
nondik norakoen berri jakin deza-
kete sagardogilearen eskutik.

Bisita gidatuak ere egin dai-
tezke, sagardotegi bakoitzeko 
sagarrak, sagastiak eta sagardoa 
egiteko prozesua bertatik berta-
ra ezagutzeko, eta sagarraren eta 
sagardoaren kulturan murgiltze-
ko, azken batean. Horrez gain, 
hainbat sagardotegitan sagar zu-
kua egiteko tailerrak eskaintzen 
dituzte.

Taldeentzako team building 
jarduerak ere antolatzen dira 
zenbait sagardotegitan, enpresa 
eta lagun taldeentzat: herri kiro-
len ginkanak (harri-jasotzea, txa-
pela jaurtitzea, enborrak zerraz 
moztea, lokotxak, boloak, zaku 
lasterketa...), arrauna Orion (Gi-
puzkoa), erremontea Hernaniko 
Galarreta Jai-alai pilotalekuan 
(Gipuzkoa) eta pintxo txapelke-
tak sukaldari batekin. Gainera, 

SAGARDOA



32024ko urtarrilaren 17a, asteazkena | BERRIA   |   

sagardotegi batzuetan ostatu ere 
har daiteke. Familiarekin edo 
lagunekin egonaldi eder bat egi-
teko aukera bikaina da, leku xar-
magarri batean, zelai berdez eta 
sagastiz inguratuta; sagardotegi-
ko menuaz sagardo naturalarekin 
gozatu, atseden hartu eta berta-
ko paisaian murgiltzeko. Besteak 
beste, Gipuzkoako sagardotegi 
hauetan: Aginaga (Usurbil), Oia-
nume (Urnieta), Oiharte (Zerain), 
Olagi (Arama), Petritegi (Astiga-
rraga) eta Saizar (Usurbil).

SAGARDOA ONLINE EROSI
Sagardoa erraz eskura daiteke 
Internet bidez. Izan ere, www.sa-
gardoa.eus webgunearen bitartez 
ehun euskal sagardo mota baino 
gehiago eros daitezke: sagardo na-
turalak, ekologikoak, apardunak, 
zuku ekologikoak eta naturalak, 
Euskal Sagardoa sor-marka dute-
nak... Online dendaren bereizga-
rri nagusia sagardo desberdinak 
eskaera bakarrean konbinatze-
ko aukera da, jendeak eskatu 

eta bere etxean jaso ahal izango 
dituenak.

Halaber, sagardotegi batean 
automatikoki mahaia erreser-
batzeko aukera ere ematen du 
www.sagardoa.eus webguneak: 
sagardotegia aukeratu, mahai-
kide kopurua jarri, aurrerapena 
ordaindu eta klik batean mahaia 
erreserbatuta geldituko da. Deirik 
egin edo mezu elektronikorik bi-
dali gabe. Sistema honek joan den 
urteotan arrakasta handia izan du 
bezeroen artean, eta aurten sa-
gardotegi gehiago automatikoki 
erreserbatzeko aukera izango da. 
Euskal Herri osoko sagardotegiak 
daude aukeran.

HISTORIA ETA BILAKAERA
Sagardoa Euskal Herriko edaria 
izan da ehunka urtetan. Idatzi eta 
erreferentzia zaharrenek bertako 
edari garrantzitsua izan dela adie-
razten dute, urteetan ezinbeste-
koa elikaduran. Eta horren ispilua 
ere badira bertako 1.800 sagar 
mota desberdinak. XV-XVI. men-

gertatzen zen moduan, berriz ere 
bertako sagarra izatea euskal sa-
gardogintzaren ardatza.

Sagardoaren historia eta bila-
kaera ezagutarazteko, eta beste 
jarduera batzuk antolatzeko, 
Euskal Sagardoa sor-marka Sa-
gardoa Route Euskal Herriko 
Sagardotegien Elkarteko agen-
tzia estrategiko eta turistikoare-
kin lankidetzan ari da. Sagardoa 
Routek urte osoan garaian garaiko 
ekintzak sustatzen ditu, eta lehen 
sektoreari balioa ematen dio. Hiru 
eskaintza mota ditu Sagardoa 
Routek: oporretarako eskaintza, 
enpresentzako eskaintza eta esko-
lentzako eskaintza. Azken ekintza 
horrek gorakada handia izan du 
2023an, unitate didaktikoen bidez 
sagastiaren eta sagarraren mun-
dua modu praktikoan ezagutzen 
baitute haurrek.l

1 | PETRITEGI 
Zenbait lagun txotx egiten, 
Petritegi sagardotegian. 
JON URBE / FOKU

2 | LIZEAGA 
Lagun talde bat, giro ede-
rrean, Lizeaga sagardote-
gian. SAGARDOA ROUTE

3 | ALORRENEA 
Txuletak erretzeko prest, 
Alorrenea sagardotegian. 
GORKA RUBIO/ FOKU

f

Informazio gehiago bildu nahi
izanez gero, bisitatu webgune hau:
www.sagardoa.eus

SAGARDOA

deetan izugarrizko gorakada izan 
zuen sagardoaren kontsumoak, 
Euskal Herria herri industriala 
zelako eta jende multzo horrek 
sagardoa edaten zuelako. Hortik 
sortu ziren dolare baserriak, sa-
gardoa egiteko lantegi handiak 
zirenak garai haietan. Milatik 
gora omen zeuden Euskal Herri 
osoan. Gaur egun, dolare baserri 
haien adibide bat geratzen da: 
Ezkio (Gipuzkoa) Igartubeiti ba-
serri-museoa.

Besteak beste, marinelen eda-
ria ere izan da sagardoa itsasaldi 
luzeetan, eta, sagardoa eramateko 
ohitura zutenez, eskorbutorik ez 
zuten izaten euskal marinelek.

Sagardoak beherakada izu-
garria izan zuen 36ko gerraren 
ostean eta 1950eko eta 1960ko 
hamarkadetan, jendea baserriak 
uzten hasi zelako. Ondoren, zen-
bait sagardogilek berriz lanari hel-
du eta oraindik indarrean dagoen 
susperraldia eragin zuten.

Euskal Sagardoa jatorri ize-
naren helburua da, garai batean 
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Sagar urte 
oparoa izan 
da iazkoa

bazegoen antzeko sagasti bat, bai-
na lekuz aldatzea erabaki zuten. 

Hainbat helbururekin ireki 
zuten Otalarrea. Batetik, Euskal 
Herriko sagar moten bilduma bat 
izateko, «ahal bezainbat biltzeko 
behintzat», Aitor Etxeandia sagas-
tiko teknikariak BERRIA egunka-
riari esan zionez, irailaren 23an. 
Bestetik, gehien erabiltzen diren 
sagar motak landatzeko eta haie-
kin esperimentatzeko asmoa ere 
badute. 

Otalarrea sagastian ez daude 
Euskal Herriko sagar mota guz-
tiak,   baina nagusiak behintzat 
bai. Bildumetan mota berriak 
eta aspaldikoak daude, eta ba-
koitzetik hiru zuhaitz izaten di-
tuzte beti, zerbait gertatuz gero 
haren ordezkoa izateko. Motarik 
zaharrenei dagokienez, ikerketa 
lan handia egin dute Otalarrean: 
baserrietara joan dira, eta hango 
lursailetatik sagasti esperimenta-
lera eraman dituzte. l

BILKETA. Kizkiarekin sagarrak biltzen, Hernaniko (Gipuzkoa) Iparragirre sagardotegia-
ren sagastian. ANDONI CANELLADA / FOKU

OTALARREA. Aitor Etxeandia, Otalarrea sagasti esperimentaleko teknikaria, sagar 
batzuk eskuan dituela. GORKA RUBIO / FOKU

D uela bi urteko sagar 
uzta txikia izan zen. 
Espero izatekoa zen 
iazkoa handia izatea, 

eta halakoxea izan da. Izan ere, 
loraldi bete-betekoa izan zuten 
sagasti gehienek udaberrian, eta 
sagar asko hartu zuten sagarron-
doek. Horrez gain, uda nahiko 
euritsua izanik, sagar aleak asko 
hazi dira. Aurreko urtearekin 
konparatuz gero, orokorrean sa-
garra lehenago heldu da 2023. 
urtean.

Sagar oso osasuntsua da iazko 
uztan bildutakoa, poliki-poliki 
haziz eta helduz joan dena, uda-
ko eguraldia dela eta. Sagar mota 
guztietan izan da uzta oparoa. Ho-
rrek lan egiteko aukera paregabea 
eman dio sagardogileari, gustuko 
sagar motetatik sagarrak aukeran 
izan baititu, gezak eta gaziak.

Hori horrela, sagardogileek 
sagardo ederra ekoitzi dute 
2023ko uztan bildutako sagarre-

kin: 2022ko uztakoarekin egin-
dakoak baino alkohol gutxiago 
dauka, orokorrean.

Euskal Sagardoa sor-markako, 
Sagardoaren Lurraldea eta Fruitel 
elkarteetako, Ezkioko (Gipuzkoa) 
Igartubeiti baserri-museoko, Eus-
ko Jaurlaritzako eta Gipuzkoako 
Foru Aldundiko ordezkariek hori 
azaldu zuten 2023ko sagar uzta-
ren aurkezpenean, irailaren 19an, 
Villabonako (Gipuzkoa) Otalarrea 
sagastian.

OTALARREA SAGASTI 
ESPERIMENTALA
Izen bereko baserriaren lurretan 
dagoen Otalarrea sagastian, sa-
garrondoak landatzeko teknika 
berriak aztertzen dituzte. 2012an 
ireki zen Otalarrea sagasti espe-
rimental gisa. Gipuzkoako Foru 
Aldundiarena da lursaila, eta hark 
kudeatzen du sagastia. Lursailak 
bost hektarea pasatxo ditu. Au-
rretik, Hondarribian (Gipuzkoa) 

2023koa sagar urte oparoa izan da. 
Sagasti gehienek sagar asko eman 
dituzte, oso osasuntsuak eta ale 
handikoak, udako eguraldia dela eta.
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Zapiain sagardotegiak irabazi du Gipuzkoako 22. Sagardo Lehiaketa-Gipuzkoako Foru 
Aldundia Sariak txapelketa. Hogei sagardogilek parte hartu dute lehiaketan.

Zapiain, Gipuzkoako 
Lehiaketako irabazlea

G i p u z ko a ko  h o ge i 
sagardogilek hartu 
zuten parte 22. Gi-
puzkoako Sagardo 

Lehiaketa-Gipuzkoako Foru Al-
dundia Sariak txapelketan. Sari 
banaketa ekainaren 16an egin 
zen, Gipuzkoako Foru Aldun-
diaren jauregiko tronu aretoan. 
Astigarragako Zapiain sagardo-
tegia izan zen irabazlea, eta epai-
mahaiak sagardo ekoizle hark 
egiten duen sagardoaren kalitate 
analitiko eta organoleptikoa na-
barmendu zuen.

Sariak banatzeko ekitaldian 
parte hartu zuten Markel Olano 
Gipuzkoako diputatu nagusiak, 
Xabier Arruti Gipuzkoako Foru 
Aldundiko Nekazaritzako eta Lu-
rralde Orekako zuzendariak, eta 
lehiaketan parte hartu zuten sa-
gardotegi guztietako ordezkariek. 
Jose Antonio Garmendia Gipuz-
koako Foru Aldundiko Nekaza-
ritzako Sustapen eta Osasuneko 
atalburua izan zen aurkezlea.

Olanok azpimarratu zuen 
lehiaketaren helburu nagusia 
dela bertako sagarrarekin egin-
dako sagardoa, Euskal Sagardoa 
sor-markara bideratutakoa, ain-
tzat hartzea, sustatzea eta sari-
tzea. «Sagardoa, txakolinarekin 
eta gaztarekin batera, Gipuzkoa-
ko produktu izarretako bat da, 
bere balio kultural, gastronomiko 
eta ekonomikoa dela eta. Nazioar-
tean ere posizionatzen gaituen eta 
izen ona ematen digun produktua 
da sagardoa, edonoren aurrean 
harro erakusteko moduko edaria, 
hain zuzen: gure lurretik sortua 
eta ekoitzia». Gipuzkoako Foru 
Aldundiak orain arte sagardogin-
tzaren sektorea sustatzeko egin 
duen lanari balioa eman zion; hala 
nola urtero bertako sagarrondoa 
landatzeko 300.000 euroko diru 
laguntza lerroa.

Arrutik sagardogileen lana go-
raipatu zuen. «Gure sagardogi-
leek atsedenik gabe egiten duten 
jarduna aitortzeko helburuarekin 
egin zen lehen aldiz txapelketa 
hau duela 22 urte, eta gaur egun 
ere lan horri balioa ematen jarrai-
tzen dugu». Berrikuntzaren eta 

kalitatearen alde egin duten bidea 
ere azpimarratu zuen: «Merkatu 
aukerak aprobetxatu eta berri-
kuntzari heldu diozue sagardo-
gileek, kalitatearen etengabeko 
hobekuntza oinarri izanik, eta 
hori zoriontzekoa da. Aldunditik 
alboan izango gaituzue».

Aurreko aldian bezala, 22. Gi-
puzkoako Sagardo Lehiaketa-Gi-
puzkoako Foru Aldundia Sariak 
txapelketan lortutako puntua-
zioaren arabera bi kategoriatan 
banatu ziren sagardoak: urrea 
jaso zuten 72 puntutik gora lortu 
zuten sagardoek, eta zilarra 65 eta 
72 puntu artekoek. Jarraian, urre 
kategoria lortu zuten sagardoen 
artean bigarren dastatze-fase bat 

analitikoa eta organoleptikoa az-
tertu ziren, eta dastaketa-panelak 
zentzumenezko analisiak egiteko 
metodoa erabili zuen.

SAGARDO BEREZIAK
Berrikuntza moduan, sagardo 
bereziei aipamen berezi bat egin 
zitzaien, haien lana eta ahalegina 
aitortzeko. Izan ere, 22 urteren 
ostean sagardo ekoizle batzuk 
bide berriak aztertzen dabiltza, 
eta sagardo bereziak ekoizten, 
monobarietalak, bibarietalak, 
egur eta ama gainean onduak 
edota lursail jakin bateko saga-
rrekin egindakoak. Bertako sa-
garraren ezaugarriekin jokatuz 
eta sagardo zapore ezberdinak 
lortuz. Sagardo berezi horiek, 
gainera, jatetxeetan eta ardo be-
rezi moduan kokatzen hasi dira. 
Sagardogile horiei aipamen bat 
egin zitzaien, eta haien ahalegina 
aitortu. Honako hauek dira atal 
horretan dastatu ziren sagar-
doak: Joanes de Zapiain (Zapiain 
sagardotegiarena), Suhar (Pe-
tritegi sagardotegiarena), Bikoa 
(Itxas-buru sagardotegiarena) eta 
Markesaren Lurra eta Haritz egu-
rrean ondutako sagardoa (Oiharte 
sagardotegiarena). Sagardo berezi 
horien artetik Oiharteren Marke-
saren Lurra sagardoak eskuratu 
zuen aipamenaren diploma.

SARIAK ESTONIAN
Irailaren erdialdean, Astigarra-
gako Zapiain eta Petritegi sagar-
dotegiak, Tolosako Isastegi eta 
Adunako R. Zabala saritu zituz-
ten, Nordic International Cider 
Awards lehiaketan, Rigan (Esto-
nia). Sagardo natural onenaren 
kategorian urrezko domina lortu 
zuten Zapiainen Joanes Zapiain 
2022 sagardoak eta Isastegiren 
Premiumek, eta zilarrezkoa Pe-
tritegiren Petritegi Premiumek 
eta Zabalaren R-80k. Horrez gain, 
urrea lortu zuen Zapiainen Bizi 
Goxo 2017 sagardoak, izoztutako 
sagardoen mailan. l

EKITALDIA. Egoitz Zapiain, Zapiain sagardotegiko ekoizpen arduraduna, eta Markel Olano, Gipuzkoako 
diputatu nagusia, sariak banatzeko ekitaldian. GIPUZKOAKO FORU ALDUNDIA

egin zen, eta txapelduna aukera-
tu.

Hamabi izan ziren 65 puntu-
tik gora lortu zituzten sagardo 
ekoizleak: zilarra Oiharte, Petri-
tegi, Saizar eta Zelaia sagardote-
giek, eta urrea, berriz, Aburuza, 
Akarregi, Alorrenea, Altzueta, 
Begiristain, Isastegi, Lizeaga eta  
Zapiain sagardotegiek. Txapeldu-
netan txapeldun, ordea, Zapiain 
sagardoa gailendu zen. Saritu 
guztiek, euren botiletan, aurten 
egiaztagiri moduko zigilu bat 
eramateko aukera izango dute, 
urrezko eta zilarrezko sailkapena 
erakutsiko duena.

Urtero bezala, Aldundiko Frai-
soro Laborategiko dastatzaileek 

osatutako epaimahaiak egin zuen 
sagardoen lehen aukeraketa, eta 
haiek izan ziren lehen sailkape-
nean urrea eta zilarra esleitzearen 
arduradunak. Aurrez, aurkeztu-
tako sagardo guztiei egin zitzaien 
analisi fisiko-kimikoa, dastatze 
organoleptiko fasera pasatzeko 
proba hori gainditzea ezinbes-
teko baldintza baita. Bigarren 
fasean urreen artean txapelduna 
aukeratzeko, berriz, sagardote-
giek beraiek proposatutako hiru 
pertsonek —Joxemi Aierbe, Ha-
ritz Rodriguez eta Mikel Rodri-
guez— eta Fraisoroko dasta-pa-
neleko hiru dastatzailek osatu 
zuten epaimahaia. Txapelduna 
aukeratzeko, lagin guztien alderdi 

Informazio gehiago bildu nahi
izanez gero, bisitatu webgune hau:
www.gipuzkoa.eus

SAGARDOA
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Hemengo sagarrez erabat egina eta kalitatea ziurtatua duena da Euskal Sagardoa  
sor-markako sagardoa. 50 sagardotegik egiten dute Euskal Sagardoa.

Euskal Sagardoa, 
kalitatearen bermea

E uskal Sagardoa sor-mar-
karekin 250 sagargile 
aritzen dira gaur egun, 
eta 500 hektarea ingu-

ru sagasti erabiltzen dituzte. Sa-
gar hori guztia Euskal Sagardoa 
jatorri izenarekin diharduten 50 
sagardotegietan lantzen da. 

Euskal Sagardoa sor-marka-
ko arduradunek irailaren 19an 
2023ko sagar uztaren aurkez-
penean jakinarazi zutenez, iaz 
sei milioi kilo baino gehiago sa-
gar bildu ziren Euskal Sagardoa 
sor-markako sagardoa egitera 
bideratutako sagastietan. 

Hemengo sagarrez erabat egina 
eta kalitatea ziurtatua duena da 
Euskal Sagardoa. Arabako, Biz-
kaiko eta Gipuzkoako sagarra-
ren eta sagardoaren sektoreko 
ordezkariek, eta hiru lurraldee-
tako foru aldundietako eta Eusko 
Jaurlaritzako ordezkariek Euskal 
Sagardoa marka aurkeztu zuten 
2017an, erabat hemengo sagarrez 
egindako sagardoa bultzatzeko 
eta kalitate bermea egiaztatzeko. 
Horretarako, Hazi fundazioak eta 
Fraisoro laborategiak ikuskatzen 
dute prozesu guztia. 

Euskal Sagardoa marka duten 
botilak saltokietan aurkitu daitez-
ke, eta taberna eta jatetxe ugari-
tan ere zerbitzatzen dute. 

Ekainaren 16an, Gipuzkoako 
22. Sagardo Lehiaketa-Gipuzkoa-
ko Foru Aldundia Sariak txapel-

kak dei egiten die sagargileei, sa-
garra lantzeko interesa badute, 
aldez aurretik sagardogileekin 
eta jatorri izenarekin harrema-
netan jartzeko, akordioak lortu 
eta sagarraren gestioa denbora-
rekin lotuz joateko. Sagasti berri 
horietan azken orduan aritzeak 
arazoak sortu bailitzake, behin 
bilketa eta upategien lana plani-
fikatuta dagoenean.

SAGASTI BERRIAK
Euskal Sagardora bideratuta-
ko sagastietan sagasti zaharrak 
eta berriak daude, eta beste 150 
hektarea dira produkzioan sartu 
berriak eta datozen urteetan pro-
dukzioan sartuko direnak. Sagasti 

ketako sari banaketa ekitaldian, 
Unai Agirre Euskal Sagardoa 
sor-markako koordinatzaileak 
aurrera begira dituzten erronken 
berri jakinarazi zuen. «Datozen 
urteetan %100 Euskal Sagardoa 
izatea da helburua, eta bide ho-
rretan, sagasti gehiago landatzen 
jarraituko dugu. Datozen hiruzpa-
lau urteetan gure tabernetan eta 
jatetxeetan Euskal Sagardoaren 
presentzia areagotzea izango da 
beste erronka nagusi bat. Taber-
nek eta jatetxeek sagardo kartak 
izatea da gure helburua, jendeak 
Euskal Sagardo desberdinak au-
keran izan ditzan». 

Agirrek azpimarratu zuen ja-
torri izena urte askotako lanaren 

berririk gehien Gipuzkoan jarri 
da, Gipuzkoako Foru Aldundiak 
emandako laguntzarekin gehie-
nak, eta Bizkaia eta Araban ere 
jarri dira. Bide horretan, sagasti 
berriak jartzen saiatzeko ahalegin 
eta konpromisoak ere bere har-
tan dirau sagarraren sektorearen 
eta foru aldundien eskutik, eta sa-
gar sektorea profesionalizatzen 
jarraitzea ere bada helburua, ka-
litatezko uzta orekatuak lortzeko 
bidean. 

Pauso handiak eman dira az-
ken urteetan Euskal Sagardoaren 
proiektuak bultzatuta, eta dato-
zen urteetan ere ezinbestekoa 
izango da sagarraren sektoreak 
egiten duen bidea, bai kalitatea-

emaitza eta etorkizuneko apustua 
dela, sagarraren eta sagardoaren 
sektoreak eta erakunde publi-
koek elkarlanean egina. 

Urtez urte geroz eta sagar 
gehiago ari da izaten hemengo 
sagastietan, dauden sagastiak 
zaindu eta sagasti berriak aldatu 
eta produkzioan sartu ahala. Bide 
horretan, sagarzale eta sagardote-
gien arteko akordioak lotzen ari 
da Euskal Sagardoa jatorri izena, 
luzerako elkarlana baita tokiko 
bertako produkzioa handitu, sek-
toreak indartu, produktuak posi-
zionatu eta kalitatea bermatzeko 
modurik egokiena.

Alde horretatik, datozen urtee-
tarako, Euskal Sagardoa sor-mar-
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Sagardoa sor-markako sagarraren 
sektoreak 2022an, 2023an pro-
ban jarri direnak, Gipuzkoako 
Foru Aldundiaren laguntzarekin:
•Polinizazioa: Sagarrak beste sa-
gar mota bat behar du inguruan 
polinizatzeko eta sagar mota 
desberdinen arteko polinizazio 
gaitasuna neurtzea ezinbestekoa 
da sagasti berriak planifikatze-
ko. Hemengo sagar motek elkar 
polinizatzeko duten gaitasuna 
aztertzen ari da sektorea, Fruitel 
elkartearen eskutik. Nafarroa-
ko Unibertsitate Publikoarekin 
(NUP) proiektu bat martxan jarri 
da, eta emaitzak badaude dagoe-
neko.
•Bakanketa: Sagar asko dagoen 
urteetan sagarra bakantzea ga-
rrantzitsua da, urtero uzta ore-
katuagoak izateko. Azken urtee-
tan, hainbat sagar motarekin egin 
da saioa, sagasti ugaritan. Lehen 
emaitzak jaso dira dagoeneko.
•Lurra: Geroz eta garrantzi han-
diagoa ematen zaio lurraren 
lanketa eta osaketari, eta arlo 
horretan sektorea prestatzea 

ren alde eta bai geroz eta hemen-
go sagar gehiago izatearen alde. 
Izan ere, sagarraren eta sagar-
doaren sektoreak eta sor-marka 
sustatzen ari diren erakundeek 
helburu bat garbi zehaztu zuten 
Euskal Sagardoa jatorri izenaren 
sorreran: hamabost urtean %100 
hemengo sagar hutsez egitea eus-
kal sagardo guztia; hau da, Eus-
kal Sagardoa zigilupekoa izatea 
ekoiztuko den sagardo guztia. 

Hala ere, urte asko dituzten 
sagasti txikietan bada arazo bat, 
belaunaldi-txandarik eza, eta az-
ken urteetan nabarmentzen ari 
da arazo hori: sagastiak zaindu 
eta sagarra biltzeko jendea falta 
dela, eta baserrietan lan egiten 
duen geroz eta gazte gutxiago 
dagoela. Gai horri ere heldu dio 
sor-markak administrazioekin 
batera.

PROIEKTU ESTRATEGIKOAK
Bide horretan, sagasti berriak 
jartzeaz gain, teknikoki garatu 
beharreko lehentasunezko hiru 
proiektu aurkeztu zituen Euskal 

tuei buruzko hainbat datu. Horrez 
gain, sagardotegi bakoitzarekin 
harremanetan jartzeko informa-
zioa eskaintzen da.

BOTILAKO SAGARDOA
Euskal Sagardoa sor-markaren 
bultzatzaileek 2022ko uztako 
botilako sagardoa aurkeztu zuten 
ekainaren 14an Hernaniko Txilli-
da Leku museoan (Gipuzkoa). 
Euskal Sagardoa sor-markarekin 
aritzen diren Araba, Bizkai eta 
Gipuzkoako 50 sagardogileen 80 
sagardo aurkeztu ziren. Bilboko 
Euskalduna jauregian ere aurkez-
tu zuten 2022ko uztako botilako 
sagardoa, ekainaren 27an.

Azkenik, Euskal Sagardoa 
sor-markako sagardoak dastatu 
ahal izan ziren 36. Topa! Sagardo 
Egunean, Donostian, irailaren 
2an, eta Ordiziako (Gipuzkoa) 
Sagardo Egunean, irailaren 9an.l

ezinbestekoa da, uztak oreka-
tzeaz gain, kalitatezko sagarra 
izateko. Hainbat ikastaro egin 
dira horren inguruan. 

Euskal Sagardoa jatorri izenak 
106 sagar mota ditu onartuak, 
eta horietako 24 erabiltzen dira 
gehien, gezak eta gaziak (garra-
tzak). Horien nahasketa egokiak 
emango dizkio sagardoari bere 
ezaugarriak eta sagardotegi ba-
koitzak bilatzen du bere gustuko 
nahasketa eta sagardoa.

Urte luzeetako lanaren emai-
tza da Euskal Sagardoa jatorri 
izena, eta lan horren guztiaren 
erakusleihoa izan nahi du Euskal 
Sagardoaren katalogoak (eus-
kalsagardoa.eus/katalogoa). 
Sor-markarekin aritzen diren 
Arabako, Bizkaiko eta Gipuz-
koako sagardotegien informa-
zioa ikus daiteke, eta gaur egun 
merkaturatzen ari diren Euskal 
Sagardo sor-markako sagardo 
guztiak ere biltzen dira, haien 
ezaugarriak zehaztuta: erabil-
tzen dituzten sagarrak, sagastiei 
buruzko informazioa eta produk-

1 | HERNANI 
2022ko uztako botilako 
sagardoaren aurkezpena 
Txillida Leku museoan, 
ekainaren 14an. PATRICIA 

LLAMAZARES RODRIGUEZ

2 | VILLABONA 
2023ko sagar uztaren 
aurkezpena Villabonako 
Otalarrea sagastian, iraila-
ren 19an. EUSKAL SAGARDOA

3 | DONOSTIA 
36. Topa! Sagardo Eguna, 
Donostiako Konstituzio 
plazan, irailaren 2an. MENDI 

URRUZUNO

4 | BILBO 
2022ko uztako botilako 
sagardoaren aurkezpena 
Euskalduna jauregian, 
ekainaren 27an. EUSKAL 

SAGARDOA

f

Informazio gehiago bildu nahi
izanez gero, bisitatu webgune hau:
euskalsagardoa.eus

2024ko
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Adunako plazatik abiatuta, ‘Sagastitik sagardora’ ibilbidea egin daiteke, eta sagardoaren kulturaren berri 
jaso. Bi kilometroko ibilbide zirkular bat da, eta sagasti zaharrak nahiz berriak ikus daitezke.

‘Sagastitik sagardora’ ibilbide 
ederra egin daiteke Adunan

A dunan (Gipuzkoa) 
Sagastitik sagardora 
ibilbidea aurkeztu zu-
ten ekainaren 30ean. 

Bi kilometroko ibilbide zirkular 
bat da, eta, panel informatiboen 
bidez, sagardoaren kulturan sa-
kontzeko aukera du bisitariak: 
sagasti motak, urtaroetako alda-
ketak, sagastiak zaintzeko egin 
behar diren lanak, ohiturak, erri-
tuak eta historia ezagutzeko. Ibil-
bidean, sagasti zaharrak, urteak 
eta urteak dituztenak, eta landa-
tzen ari diren sagasti berriak ikus 
daitezke. Sagasti horietan hainbat 
barietatetako sagarrak daude.

Proiektua aurrera eramate-
ko, honako hauek parte hartu 
dute: Adunako Udalak, herriko 
sagardotegiek —R. Zabala eta 
Aburuza—, Tolosaldea Garatzen 
erakundeko turismo sailak, Josu 
Ozaita antropologoak eta Julen 
Larruskain Zura diseinu talde-

ko kideak. Hala ere, Sagastitik 
sagardora proiektua ez da soilik 
ibilbide bat; aurrerantzean sagar-
doaren bueltan hainbat ekitaldi 
eta jarduera antolatzeko asmoa 
dutela jakinarazi dute.

Abenduaren 3an, R. Zabala eta 
Aburuza sagardotegietako ardu-
radunek gidatuta —Luis Zabala 
eta Josu Aburuza, hain zuzen—, 
lagun ugarik Sagastitik sagardora 
ibilbidea egin zuten, eta sagastien 
zaintzaren inguruko lanen berri 
izan zuten. Ondoren, Unai Agirre 
Euskal Sagardoa jatorri izenaren 
koordinatzailearekin batera, To-
losaldeko sagardoen dastaketa 
egin zuten Aburuza sagardote-
gian. Aburuza eta Zabala sagardo-
tegietako sagardoez gain, Isastegi, 
Eguzkitza, Goikoetxea eta Sara-
sola sagardotegietako sagardoak 
dastatzeko aukera ere izan zituz-
ten bisitariek. Tolosaldea Turis-
moa, Euskadi Basque Country 

Gastronomika eta Gipuzkoa Tu-
rismoa erakundeek babestu zuten 
ekitaldia.

SAGARDO LUPULUDUNA
Adunako R. Zabala sagardotegiak 
%100 bertako sagarrarekin egin-
dako sagardoa ekoizten du, eta 
azaroaren 24an produktu berri 
bat aurkeztu zuen: sagardo lu-
puluduna. Lehen aldia da Euskal 
Herrian %100 bertako lupulua 
erabilita sagardoa egin dela.

Hiru urte egin ditu R. Zabala 
sagardotegiak Aleo Vitro enpre-
sarekin Sagardhopyng: sagar-
do naturala lupulatzen izeneko 
proiektua aurrera eramaten. 
Euskadiko Landa Garapeneko 
Programaren bitartez, Feader 
nekazaritza eta landa garape-
nerako Europako funtsak finan-
tzatu du zati batean. Proiektuan 
parte hartu dute Euskal Herriko 
Unibertsitateko SGIker Ikerkun-
tzarako Zerbitzu Orokorrek eta 
Bizkaiko Foru Aldundiak Zallako 
frutagintza estazio eta upeltegi es-
perimentalaren bitartez. Halaber, 
ENBA sindikatuak eta Derioko 
nekazaritza eskolak ere babestu 
dute egitasmoa.

Proiektu pilotua izan da, eta 
lupulua prestatzeko prozesuan 
egon da berrikuntza nagusia. Ki-
mikaren eta biologiaren alorrean 
lan egiten dute Ale Vitro enpre-
sako Antonio Lasok eta Eneko 
Otxoak, eta, aurkezpenean azaldu 
zutenez, sagar barietate komer-
tzial eta autoktonoak aztertu 
dituzte lupuluak osagai guztiak 
mantendu ditzan eta sagardoa-
rentzat erabilgarria izan dadin. 
«Lupulu prestakinaren indus-
triaurreko eskalagarritasuna 
zehaztu dugu hainbat formatutan, 
eta osagarri bioteknologikoa kon-
tuan hartu».

Garagartza baserriko lursaile-
tan, sagastien aldamenean landa-
tu dute azken bi urteetan bertako 
lupulua. Barietate komertzialak 
eta Adunakoak bertakoak aldatu 
dira sail horietan. Landare igoka-
ria da lupulua, eta bospasei metro 
egiten du gora. Irail aldean jaso, 
loreak landaretik kendu, eta lore 

AURKEZPENA. Adunako R. Zabala sagardotegiko arduradunek aza-
roaren 24an aurkeztu zuten sagardo lupuluduna. JON MIRANDA

IBILBIDEA. Adunako Sagastitik Sagardora ibilbidea ekainaren 30ean 
zabaldu zuten. NAIARA ROLDAN DE ARANGIZ

SAGARDOA

hori bera erabiltzen da. «Gara-
gardoa egiteko erabiltzen den 
lupulua eta sagardoa nahastean 
ateratzen den edari berezia da» 
sagardo lupuluduna, Luis Zabala 
sagardogileak Gipuzkoako Hitza 
astekariari esan zionez. «Zaporea, 
freskotasuna eta nortasuna ditu». 
Edari hori egiteko bi osagai dira 
oinarrizkoak: sagarra eta lupulu 
lore emea.

Lau mila litro inguru sagardo 
lupuludun ekoitzi dituzte, eta aur-

tengo sagardo garaian dastatzera 
emango dute. «Jendeari gustatu 
eta eskatzen badu, merkatura-
tzeko bideak topatuko ditugu», 
Zabalaren hitzetan. «Ekoitzi izan 
dugu sagardo aparduna eta baita 
irakinaldia eten zaion sagardo 
gozoa ere. Uste dut begirada za-
baldu eta sagardo mota gehiago 
eskaini behar dizkiogula bezeroa-
ri. Sagardozaleon lana ere bada 
probatzeko ematea eta eskaintza 
hori badagoela jakinaraztea». l
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Sagardoaren Lurraldea elkarteak antolatuta, V. Sagardo Foruma izan da azaroaren 
30etik abenduaren 2ra, Donostian eta Astigarragan.

Sagarraren eta 
sagardoaren elkargunea

S agardo Forumaren 
barruan, sagarrari, sa-
gardoari eta turismoa-
ri buruzko jardunaldi 

teknikoak, Nazioarteko Sagardo 
Lehiaketa, Nazioarteko Sagardo 
Azoka eta Cider Week astea an-
tolatu ziren Donostian eta Asti-
garragan (Gipuzkoa), azaroaren 
30tik abenduaren 2ra.

Sagargintzari, turismoari eta 
sagardogintzari buruzko jar-
dunaldi teknikoetan jakintza 
arlo horiei buruzko ezagutza 
berriztatzailea zabaldu zen. 
Jardunaldiak Euskal Sagardoa 
sor-markarekin elkarlanean an-
tolatu ziren eta Euskal Herritik, 
Espainiatik, Frantziatik, Nor-
vegiatik, Erresuma Batutik eta 
Ameriketako Estatu Batuetatik 
(AEB) etorritako sagarraren, sa-
gardoaren eta sagardoaren kul-
tura nahiz turismoaren arloko 
aditu hauek hitzaldiak eskaini 
zituzten: Catherine Peix (Alma 
elkartea, Frantzia), Nuri Madeo 
(The Regen Academy elkartea, 
Katalunia), Joaquim Carbo (IRTA 
Mas Badia elkartea, Katalunia), 
Amaia Zubeldia (Sagardo Route 
elkartea, Gipuzkoa), Leire Al-
korta (Sagardoaren Lurraldea, 
Gipuzkoa), Haritz Rodriguez (Ci-
derzale, Gipuzkoa), Paul Vander 
Heide (Vander Mill sagardotegia, 
AEB), Asbjorn Borsheim (Ulvik 
Frukt & Cideri sagardotegia, Nor-
vegia), Adam Wells (Cider Review 
aldizkaria, Erresuma Batua), Jas-
per Smith (Son of Man sagardote-
gia, AEB) eta Charlie Burt (Anxo 
Cider sagardotegia, AEB).

Jardunaldi teknikoen osagarri, 
AEBetako Vander Mill sagardote-
giko Paul Vander Heidek dastake-
ta gidatua egin zuen bere sagar-
doari buruzko azalpenekin. Berak 
ekoiztutako latako sagardoa ez 
ezik, bertako ekoizleen sagardoak 
latan dastatzeko aukera ere izan 
zen, Miniature Gastronomic Ex-
perience erakundeak eskainitako 
pintxoekin batera.

Halaber, arrakasta handia izan 
zuten V. Sagardo Forumean izan 
ziren jarduerek ere. Horietako 
bat, Donostiako Tabakalera-

ko LABe Restaurant jatetxean 
izandako afari berezia izan zen. 
Euskal Herriko zein nazioarte-
ko sagardoak dastatu ziren, eta 
ekoizleek sagardoei buruzko 
azalpenak eman zituzten. Horrez 
gain, Astigarragako Alorrenea 
sagardotegian txotx erritu afa-
ria egin zen eta Donostiako Gas-
tronomiazko Euskal Anaiartean 
bertako produktuak dastatzeko 
afaria.

Gainera, nazioarteko hainbat 
kazetari entzutetsuk parte hartu 
zuten V. Sagardo Forumean, eta 
ekitaldiari buruzko artikuluak eta 
erreportajeak kaleratu dituzte 
haiek lan egiten duten aldizkari 
eta egunkarietan: Erresuma Ba-
tuko Adam Wells (Cider Review), 
Suediako Sanna Lindberg (Dagens 
Nyheter), Portugaleko Ana Isabel 

AZOKA. Hainbat lagun, sagardo mota batzuk dastatzen, V. Sagardo Forumean antolatutako Nazioarteko 
Sagardo Azokan. SAGARDOAREN LURRALDEA

Pereira (Publico.pt) eta Elena Sie-
rra (El Correo – Jantour).

ASKOTARIKO SAGARDOAK
Nazioarteko Sagardo Azokak 
agerian jarri zuen sagardoaren 
sektorearen dibertsifikazioa. 
Mundu osoko (Italia, Txile, AEB, 
Austria, Norvegia, Alemania, Po-
lonia, Erresuma Batua, Frantzia, 
Euskal Herria, Espainia, Suedia, 
Portugal eta Finlandia) 24 ekoiz-
lereren eskutik, bisitariek bertako 
eta nazioarteko ehun sagardo bai-
no gehiago eta ezagutzeko aukera 
izan zuten, besteak beste: Cidrerie 
du Pays D’Auray (Frantzia), Son of 
Man (Estatu Batuak), Floribunda 
(Italia), Anxo Cider (Estatu Ba-
tuak), Pomologik (Suedia) Küh-
brein Most (Austria), Ulvik Frukt 
& Cideri (Norvegia), Nua Cider 

(Portugal), Sidra Somarroza (Es-
painia), Sxollie (Hegoafrika), Alai 
Cider (Txile), Sidras Castañon (Es-
painia), Apfelweinkontor (Alema-
nia), Cydrownia Zywer (Polonia), 
Weidmann & Groh (Alemania), 
Valle, Ballina y Fernandez (Es-
painia), Kuartango sagardotegia 
(Euskal Herria), Bizio (Euskal He-
rria), Zapiain sagardotegia (Euskal 
Herria), Txopinondo sagardotegia 
(Euskal Herria), L’Aubiniere (Fran-
tzia), Lepola (Finlandia), Trabanco 
(Espainia) eta Vander Mill (AEB). 
Aurten gainera, 115 Sagar Ore Ama 
jatetxearekin elkarlanean, pizzak 
eta pintxo bereziak eskaini ziren 
azokan.

Berrikuntza gisa, bi sagardo 
dastaketa gidatu egin ziren azo-
kan: Amerikako sagardoa latan, 
Paul Vander Heidek gidatuta, eta 

Informazio gehiago bildu nahi
izanez gero, bisitatu webgune hau:
sagardoarenlurraldea.eus

Dastaketa intuizio eta emozioei 
esker, Virginie Thomas Frantziako 
enologoak gidatuta. Azokak arra-
kasta handia izan zuen, mila lagun 
inguru gerturatu baitziren Euskal 
Herriko eta kanpoko sagardoak 
ezagutzera.

Sagardo Forumean, Cider Week 
astea antolatu zen berrikuntza 
gisa. Hala, azoka egin aurreko 
astean, dastaketa gidatuak eta 
uztartze gastronomikoak izan zi-
tuzten hemengo eta kanpoko sa-
gardoekin Gipuzkoako hainbat ja-
tetxe, enoteka eta tabernatan. l

SAGARDOA

LEHIAKETA 
GARRANTZITSUA

Sagardo Forumeko Nazioar-
teko Sagardo Lehiaketa Eu-
ropako txapelketa garrantzi-
tsuenetako bat da jadanik. V. 
Sagardo Forumeko lehiaketan 
19 herrialdetako 262 sagar-
dok parte hartu zuten (AEB, 
Alemania, Austria, Belgika, 
Erresuma Batua, Espainia, 
Euskal Herria, Finlandia, 
Frantzia, Herbehereak, Italia, 
Letonia, Norvegia, Polonia, 
Portugal, Suedia, Txekia, Txile 
eta Uruguai), eta orain arte 
lehiaketak izan duen parte 
hartzerik handiena lortu da. 
Horien artean 202 domina 
banatu ziren: 59 urre, 67 zilar 
eta 76 brontze. Sari guztiak 
Sagardoaren Lurraldearen 
webgunean kontsulta daitez-
ke (sagardoarenlurraldea.eus/
eu/sagardo-forum/emaitzak). 
Hauek izan dira Nazioarteko 
Sagardo Lehiaketako ohorez-
ko txapelen irabazleak:
lBest of Show saria: Repli-
cant Pin11or Noir (Pomologik) 
(Suedia).
l Sagardo naturala: Zapiain 
(Astigarraga).
lGarraztasuna nagusi duen 
sagardoa: Weidmann & Groh 
(Alemania).
lMikaztasuna nagusi duen 
sagardoa: Tencai (Txile).
lPremiun sagardo apar-
duna: Gaec de L’Aubiniere 
(Frantzia).
lUdardoa: Seppelbauer 
(Austria).
l Zaporetakoa edo mistoa: 
Pomologik (Suedia).
l Sagardo berria: Valle, Va-
llina y Fernandez (Asturias).
lPostrerako sagardoa: 
Restauracja Tabun Agata Fal-
kiewicz-Ponikowska (Polonia).
lKategoria irekia: Pomolo-
gik (Suecia).
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NURI MADEO | Nekazaritza-ingeniari teknikoa

«Uzta osasuntsu baten 
oinarria da nekazaritza 
birsortzailea»

N uri Madeo, Francesc 
Font senarrarekin 
batera, Agricultura 
regenerativa (Neka-

zaritza birsortzailea) liburuaren 
egilea da, eta metodologia horren 
hedapenean lan egiten du, bes-
teak beste, The Regen Academy 
elkartearen bitartez. Teknika 
horiei ekiteko zertan oinarritzen 
den azaldu zuen V. Sagardo Fo-
rumeko jardunaldi teknikoetan. 
The Regen Academy elkartearen 
egoitza Gironako Pedret I Marza 
herrian dago, Herrialde Katala-
netan.
Nola definituko zenuke neka-
zaritza birsortzailea?
Degradatu beharrean birsortzen 
den nekazaritza da. Funtsean, be-
rriro lurra birsortzen hastea da, 
produktu nutritiboak lortzeko. 
Nekazaritza konbentzionalean 
ez da lurra kontuan hartzen, eta 

nekazaritza birsortzailea, berriz, 
bai lurzoruan bai birsortzeko mo-
duan oinarritua dago, hori baita 
uzta orekatu eta osasuntsu baten 
funtsa, baita gu ere, labore eta 
animalia horiek jaten ditugunok, 
orekatuta eta osasuntsu egon gai-
tezen.
Behin eta berriz esan duzu lu-
rra dela labore nagusia. Hori 
aztertu behar da lehenik?
Horri erreparatzen diogu fun-
tsean. Egia da nekazaritzan lan 
egiten ari garela; horrek ematen 
digu jaten, eta bizimodua atera 
behar dugu haren bidez. Gero, 
laboreari eta ekoizpen on batzuei 
begira egon behar dugu, baina 
gure eremuetan egiten ditugun 
ekintza guztiak lurzorurako edo 
lurra ez degradatzeko eginak dau-
de. Bertan mineralak, mikroor-
ganismoak eta materia organikoa 
ditugu. Materia organikoa oso oi-

narrizkoa da, buztin heze konple-
xuaren zati bat da; esan dezakegu 
gure lurzoruen jaki-tokia dela. 
Mikroorganismoek laguntzen di-
gute mineralak jaki-toki horretan 
jartzen edo kozinatzen, landareek 
xurgatu eta mikroorganismoek 
jan ahal izan ditzaten.
Beraz, hiru elementu horiei 
erreparatzen diezue.
Bai. Degradatzen ez dugula esa-
ten dugunean, esaten ari gara hiru 
m-ak hobetzen ari garela: minera-
len maila etengabe hobetzen ari 
gara, mikroorganismoen bizitza 
errazten ari gara eta eremueta-
ko materia organikoa handitzen 
ari gara. Edo, behintzat, saiatzen 
gara ez degradatzen.
Zer teknika aplika daitezke?
Landare-estaldura bat utz deza-
kegu, hemengo sagastietan beza-

«Nekazaritza 
birsortzailea edozein 
lur eta laboretan eta 
edozein aziendarekin 
erabil daiteke»

«Birsorkuntzaren arlo 
honetan animalia 
oinarrizkoa eta oso 
garrantzitsua da, 
lagundu egiten baitigu»

Nuri Madeo, jardunaldi teknikoetan. SAGARDOAREN LURRALDEA

la, eta animaliekin kudea deza-
kegu modu gidatuan, artzaintza 
arrazionala eginez, gehiegi larratu 
gabe. Birsorkuntzaren arlo hone-
tan animalia oinarrizkoa eta oso 
garrantzitsua da, lagundu egiten 
baitigu, eta prozesua asko bizkor-
tzen baitu. Materia organikoa ere 
bota dezakegu, kimikoak erabil-
tzeari utzi...
Edozein lurzorutan erabil dai-
teke?
Edozein lurretan, edozein labo-
retan eta edozein aziendarekin.
Zeintzuk dira nekazaritza bir-
sortzaileak eskaintzen dituen 
abantaila nagusiak?
Lehenik,  isuri baino karbono 
gehiago harrapatzea eta lurzo-
ruko karbono organikoa handi-
tzea. Erromantikoagoak diren 
horiez gain, konbentzionalean 
landutakoekin alderatuta, oro 
har produkzio berdinak ditugu, 
baina input gutxiago botatzen ari 
gara gure eremuetan, lurzorua-
ren bizitzarako lan gehiago egi-
ten ari baikara. Modu honek ez 
du hasierako inbertsiorik behar; 
produktu asko aplikatzeari utzi 
eta ongarriekin ordezten ditu; 
baina produktibitate-bidesaria 
ordaintzen du emankortasuna-
ren motorra berriro pizteko. Epe 
ertainerako apustua da, bi urte-
koa, eta hirugarrena berreskuratu 
egin da. Horregatik gomendatzen 
dugu nekazariek hektarea asko 
badituzte dena bat-batean ez egi-
teko, nekazari gisa urtero dirua 
irabazi behar baita.
The Regen Academy elkar-
tearen bidez, Francesc Font 
senarrak eta zuk nekazaritza 
birsortzaileari buruzko forma-
kuntza ematen duzue. Erraza 
al da eredua aldatzea?
Bai, baina lehenik zure pentsa-
moldea aldatu behar da. Zure 
pentsatzeko eta eremua ikusteko 
modua aldatzen hasten bazara, 
jarraian dator  bestea. Teknika 
erraza da, iraultza berdea baino 
askoz lehenagotik egin dena egi-
tea besterik ez baita. l

SAGARDOA



112024ko urtarrilaren 17a, asteazkena | BERRIA   |   

VIRGINIE THOMAS | Enologoa

«Sagardoa oso harrigarria  
izan daiteke usaintzean edo 
ahoan edukitzean»

V irginie Thomas eno-
logoa da, Bretainiako 
Bouscule Tes Sens 
(Astindu zure zentzu-

menak) elkarteko arduraduna, 
eta sagardozale amorratua. Sa-
gardo Forumaren barruan anto-
latu zen Nazioarteko V. Sagardo 
Azokan —abenduaren 2an egin 
zuten, Donostiako Kursaalean—, 
sagardoez usainaren edo zaporea-
ren bidez soilik gozatzen irakatsi 
zuen.
Emozioen eta sentimenduen 
bidez dastatu; nola egiten da?
Modu arraroa da, badakit [ba-
rrez]. Emozioei buruz lan egitea 
gustatzen zait, forma teknikoa 
ezagutzen dugulako: azidotasuna, 
garratza... baina ekoizpenean edo 
ardoarekin lotutako zerbaitetan 
lan egiten ez duen jende gehie-
nak ez ditu hitzak ulertzen, edo 
ez da gai sentitzen legitimitatez 
hitz egiteko. Horrela, sagardoa 
itsu-itsuan dastatu eta teknika 
baino zerbait gehiago bilatuko 
duzu. Sagardoaren mezua hobeto 
ulertu ahal izango duzu; paisaiak, 
janaria, familiaren oroitzapenak 
edo sentimenduak ikus ditzakezu. 
Emozioarekin hitz egitea beti da 
erakargarriagoa.
Edonork uler dezakeen hizkun-
tza bat da.
Horixe. Ezer ez dakien eta gozatu 
nahi duen jendearentzat erraza-
goa da bere zentzumenei buruz 
argi eta garbi hitz egitea, epaitu 
gabe. Ekoizleentzat, saltzeko 

erabil dezaketen modu osagarri 
bat da, batzuetan paisaiak edo 
koloreak ikus ditzakezulako eta, 
ondoren, janariarekin uztartze-
ko edo etiketa bat egiteko orduan 
erabil ditzakezulako. Aspaldi izan 
zen dastatzeko lehen modua, tek-
nika baino lehen. Erabiltzen zute-
nek itsu-itsuan erabiltzen zuten, 
ardoak ahoarekin bakarrik pro-
batzen zituzten, eta ardo bat leku 
batekoa edo bestekoa zen esateko 
gai ziren.
Zuk horrela egiten dituzu das-
taketak, itsumustuka.
Oso forma originala da. Parte 
hartzaile bakoitzari baso beltz 

emozioak banan-banan konpara-
tzeko eta haiei buruz banan-ba-
nan hitz egiteko, eta ondoren 
kolorea, botila eta abar erakutsi 
nizkien.
Sagardo dastatzeak fenomeno 
berriak dira?
Bai. Oso berriak. Lehen, sagardoa 
oso edari ezaguna zen, landare-
kin oso lotua; pentsatu, edan eta 
besterik gabe kontsumitzen zena. 
Kultura askotan, hala nola Fran-
tzian, hemen Euskal Herrian eta 
Asturiasen, familiarekin hartzeko 
modu hori dugu, non ez baituzu 
dastatzeko astirik ere izaten; bai-
na ardoa bezala, fruta baten eda-
ri hartzitua da, eta, beraz, bere 
denbora behar du. Orain, ekoiz-
leak kalitate handiko sagardoak 
egiten ari dira; asko hobetu dira, 
eta kontsumitzeko modu berri 
bat ere badago, zenbait gauza bi-
latuz: azidotasuna, natura, edari 
kultural bat dastatzea. Edateko 
eta produktu honi buruz gehiago 
ikasteko denbora hartzea da kon-
tua, herrialdeko, eskualdeko... to-
kiko edo historiako ekoizpenari 
balioa ematea. Askotan esaten 
dut, nahiz eta jende askok ez da-
kien, bere ekoizpena ardoarena 
bezalakoa dela ia, baina oso etapa 
erabakigarriak daude sagardoa-
ren kasuan. Beraz, denbora ere 
behar du. 

Sagardoa oso harrigarria izan 
daiteke usaintzean edo ahoan 
edukitzean, inoiz ez baitugu hartu 
hura dastatzeko denborarik. Zo-
ragarria da gero eta gauza gehiago 
aurkitzea.
Orain, esperientzia bat ere 
bada. Nola dastatu behar da 
sagardoa?
Lehenik eta behin, hobe kopa ba-
tean, eta kontuz ibili behar da ten-
peraturarekin, batzuetan hotzegi 
egoten da. Tenperatura azidotasu-
naren araberakoa da; zenbat eta 
azidoago, orduan eta hotzago. Go-
xotasunarekin ere berdin. Baina 
mingostasuna badu, tenperatura 
handiagoa behar du, ia ardoak be-
zainbestekoa. Gero, koloreari be-
giratu behar zaio, horrek sagardo 
motari buruzko zantzuak ematen 
baitizkigu. Behin ahoan, zaporeak 
bereizten hasten dira. l

bat eta begiak estaltzeko mozo-
rro bat ematen dizkiot. Hasi au-
rretik, meditazio modu bat egiten 
dut; horrela, hobeto ulertu ahal 
izango dute sagardoaren mezua. 
Batzuetan oso hunkigarria da; 
sentsazioak indartsuagoak dira 
sagardoarekin, historiarekin, fa-
miliarekin... Sagardo Forumean 
Bretainiako hiru sagardo aurkez-
tu nituen, eskualde bakar batean 
dagoen aniztasuna erakusteko. 
Jendeak Bretainiari buruzko iru-
di bat du, baina garapen handia 
dago han ere. Bi sagardo ahoare-
kin bakarrik dastatu genituen, eta 
beste bi sudurrarekin bakarrik, 

«Sagardoa itsu-itsuan 
dastatu, eta paisaiak, 
familiaren oroitzapenak 
edo sentimenduak  
ikus ditzakezu»

«Ekoizleak kalitate 
handiko sagardoak 
egiten ari dira, eta 
kontsumitzeko modu 
berri bat ere badago»

Virginie Thomas, Nazioarteko Sagardo Azokan antolatu zuen dastaketan. SAGARDOAREN LURRALDEA
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Norvegiako sagardoa azken urteetan loratu da. Hardanger inguruak sagardoa gehitu 
dio naturaren erakargarriari, eta haren tradizioaren araberako esperientziak sortu ditu.

Lekuari lotutako 
eskaintza Norvegian

A sbjorn Borsheimek, 
Norvegiako Hardan-
ger eskualdeko Ulvik 
hiriko Ulvik Frukt & 

Cideri sagardotegiko arduradu-
nak, V. Sagardo Forumeko jardu-
naldi teknikoetan azaldu zuen 
sagardoak Norvegian egindako 
ibilbidea.

Historia luzea bezain gora-
beheratsua du sagardogintzak 
Norvegian. Sagarrak lehenagotik 
ere baziren, baina XIII. mendean 
Ingalaterratik iritsitako monjeek 
sagastiak landatzen eta fruta 
hartzitzen irakatsi zieten berta-
koei, sagarrak sagardo bilakatze-
ko. Goia jo zuen XIX. mendean, 
eta industria garrantzitsua izan 
zen duela 130 urte inguru, baina 
etena izan zuen 1920an, hain zu-
zen, garagardo, ardo eta likoreen 
estatuaren monopolioa ezarri 
zenean: Vinmonopolet. Nahiz 
eta sagardogile gehienek behea 
jo zuten, nekazariek etxean sa-
gardoa egiten eta edaten jarraitu 
zuten. 1990eko hamarkadaren 
bukaeran eta 2000ko hasieran, 
sagardoaren inguruko interesa 
suspertu egin zen, legea aldatu 
zuten, eta sagardo industria mar-
txan jarri zen berriro.

2003an, Hardanger Cider 
Organization sagardogile sarea 
sortu zuten, eta 2009tik jatorri 
izen babestua du. Aldaketa ga-
rrantzitsuena, ordea, urte ba-
tzuk geroago heldu zen. «2016an 
baserrietan saltzeko baimena 
lortu genuen. Gazte asko base-
rrira bueltatu ziren, eta, saltzeko 
aukera zutenez, sagardoa egiten 
hasi ziren. Ondorioz, garatu egin 
da sektorea», Borsheimen hitze-
tan. Aldaketak bultzatuta, eta 
ekoizle kopuruarekin batera, sa-
gastien azalera ere handituz joan 
da, nahiz eta landetxeen lursailak 
txikiak izan ohi diren: bi eta zazpi 
hektarea artekoak.

LEHENGAI BEREZIA
Norvegiako bigarren hiririk ga-
rrantzitsuena da Bergen, eta hiri 
horretatik 150 kilometrora dago 
Hardanger eskualdea, artisau 
sagardoaren erdigunea. Izen be-

reko fiordoak ingurune naturala 
baldintzatzeaz gain, bertako saga-
rrak ezaugarritzen ditu: argiaren 
islak mendi magal malkartsue-
tan hazten diren frutek jasotzen 
duten argi kopurua handitzen 
du, eta, era berean, udako beroa 
freskatzen du. Mikroklima horri 
lurraren mineralizazioa gehitu-
ta, emaitza askotariko sagarrak 
dira: gogorrak, lehorrak, gozoak, 
aromatikoak, mikatzak... Hardan-
ger eskualdeko sagarrez egindako 
zukuak eta sagardoak munduko 
onenen artean daude. Jateko 
sagarrak dira, «azidotasun eta 
aroma handia dute, klima epe-
laren, lurraren eta fiordoaren 

SAGASTIAN. Asbjorn Borsheim sagardogilea, Norvegiako Ulvik Frukt & Cideri sagardotegiko sagastian. 
SAGARDOAREN LURRALDEA

ondorioz». Izan ere, lehengaia 
oinarrizkoa bada ere, urteak, uz-
tak eta prentsatze denborak ere 
zaporeari eragiten die.

Norvegiako sagardogintzaren 
iraultzan zeresan berezia izan 
duten sagardogileetako bat da 
Borsheim, eta urteetan ekoiz-
leen elkarteko presidentea izan 
da. Profesionalki duela hamabost 
urte hasi zen sagardoa ekoizten, 
etxean lehenagotik egiten bazuen 
ere. «Aurretik beste bizitza bat 
nuen. 2004an baserri bat ero-
si nuen, eta Norvegian sagardo 
ekoizle aitzindarietako bat izan 
nintzen».

Hakastad etxaldeak hiru hekta-

rea inguruko lursaila du, eta saga-
rra besterik ez du hazten bertan. 
Hori bai, askotarikoak. «Fruta 
ekoizle batek sei mota-edo ditu, 
eta nik 24 ditut». Uztaren zati 
txiki bat saldu egiten du, eta gai-
nerakoa eta erositako batzuk, 15 
tona inguru orotara, zukutarako 
eta sagardotarako baliatzen ditu, 
erdibana. Zortzi sagardo mota 
ekoizten ditu, eta Norvegiako es-
tatuaren monopolioari, jatetxeei 
edo baserrira doazen bisitariei 
saltzen dizkie.

Kalitatea zaintzen dute, eta 
ikerketak egin dituzte, probatze-
ko. Horrekin batera, sagardoaren 
hizkuntza landu dute, eta zapore 

txarrak eta onak atzematen ikasi 
dute, biak ezagutzea «garrantzi-
tsua» baita. Ahaleginaren adie-
razgarri da Norvegiako sagardoek 
sari ugari jaso izana azken urteo-
tan, Frankfurteko World Cider 
Awards lehiaketan edo Sagar-
do Forum Nazioarteko Sagardo 
Lehiaketan, kasurako. Edonola 
ere, ez dute esportatzen, baina 
bisita egiten dieten atzerriko tu-
ristei saltzen diete.

NATURA, TURISMO 
ERAKARGARRI
Borsheimek lan handia egiten du 
bisitariekin. Izan ere, Ulvikeko 
sagardoaren eta sagarraren ibil-
bidearen parte da Ulvik Frukt 
& Cideri sagardotegia, Hardan-
ger Saft-og Siderfabrikk eta 
Syse Farm landetxeekin batera. 
2010ean abiarazi zuten elkartzea 
onuragarria izan dela dio: «Nahiz 
eta lehiakideak izan, turistentzat 
eta turismo agentzientzat gu bat 
gara. Hori oso garrantzitsua da. 
Horrenbeste hazi izanaren arra-
zoietako bat irekita gaudela da, 
elkarrekin lan egiten dugu. Nor-
malean, Handargereko gizon 
zaharrek erregeen modura joka-
tzen zuten: bakoitza bere lekuan 
mantentzen zen, norberarentzat 
gordeaz berea. Gu irekita gaude, 
eta hori garrantzitsua da arrakas-
ta izateko».

Sagastietara joan, baserriak bi-
sitatu, dolarean sagardoak dasta-
tu, produktuak erosi eta beste jar-
duera batzuk egiteko aukera du 
bisitariak Ulvikeko sagardoaren 
eta sagarraren ibilbidean. Ulvik 
hiriaren erdigunetik gertu daude 
hiru landetxeak, eta, bakoitzak 
bere berezitasunak dituenez, 
zerbait desberdina eskaintzen dio 
bisitariari, bere sagardoaz gain.

Adibidez, Syse Gared hirian 
museo lantegi bat dago, eskulan-
gintza tradizioak ezagutzeko. Ho-
rrez gain, urtean bi jaialdi egiten 
dituzte: Sidersleppet, maiatzean, 
sagardoak ospatzeko, eta Frukts-
leppet sagar uztaren festa, urrian. 
«Sagardo jaialdian txartela erosi 
eta hiru baserrietara joan zaitez-
ke, esperientzia bizi, ekoizpena 
ikusi, eta sagardoak edo zukuak 
dastatu. Udazkenean, berriz, sa-
garren eta beste fruten dastaketa 
egiten dugu».

Turistekin jardutean, «diskur-
tso on bat izatea, istorio on bat» 
funtsezkoa dela uste du Borshei-
mek. Asmatu dutela dirudi: 
«Abuztuko aste bakarrean hogei 
herrialdetako pertsonak izan di-
tut nire baserrian». Horrez gain, 
eskualdeko naturaz gozatzeko jar-
duerak egin, eta ondoren sagar-
dogileen etxeetara joateko auke-
ra ere lantzen ari dira. «Inguruan 
dugun natura aprobetxatzea da 
helburua». l

SAGARDOA
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PAUL VANDER HEIDER | Vander Mill sagardotegiko arduraduna

«Latan saltzeak lagundu 
egin digu gure produktua 
kontsumitzaileei iritsarazten»

P aul Vander Heide ez da 
berria Sagardo Foru-
maren testuinguruan, 
Ameriketako Estatu 

Batuetako (AEB) Michigan esta-
tuko Vander Mill sagardotegiko 
arduradunak Egoitz Zapiaine-
kin lankidetzan egindako Maiti 
fresh zaporetako sagardoak Best 
of Show saria irabazi baitzuen 
2019an. Oraingoan, AEBetako 
sagardogintza gerturatu die jardu-
naldi teknikoetako entzuleei, eta 
bere sagardo batzuen dastaketak 
gidatu ditu. AEBetako sagardoaz 
gain, Atlantikoaren bi aldeetako 
ekoizpenak duen antzekotasunez 
eta elkarrengandik ikas dezakete-
nari buruz mintzatu da.
Sagardoa edari tradizionala al 
da AEBetan?
Kolonizazio garaitik datorren tra-
dizio luzea du. Sagastiek, jatekoa 
emateaz gain, sagardoa egiteko 
aukera ere eman zieten. Edari al-
koholdunen debekuaren ondo-
ren, garagardoa hedatu egin zen, 
bere ekoizpena hazi, eta sagardoa 
atzean gelditu zen. Azken hama-
bost bat urteotan suspertu egin 
da, garrantzia hartuz joan da, eta 
oso ondo hazten ari da.
2006an zabaldu zenuen Van-
der Mill. Nola aldatu da AEBe-
tako sagardo industria urteo-
tan?
Ekoizle askoz gehiago daude 
orain. Gu hasi ginenean, gutxi 
zeuden Michiganen eta MidWes-
ten, baina orain askoz gehiago 
daude. Gainera, elkartu egin 
gara, herrialde osoan sagardoa 
nola sustatu ikusteko. Zalantza-
rik gabe, hazten ari da merkatua.
Latan saltzen lehenetakoa izan 
zinen. Zergatik egin zenuen 
hautu hori?
Hastapenetan aukeratu egin 
behar izan genuen latak edo bo-
tilak betetzeko makineria erosi. 
2011n oraindik latan saltzea ego-
kia ote zen eztabaidan zegoen, 
baina, berritzailea eta eroslea-
rentzat berezia izan zitekeela 
pentsatuta, horren aldeko apus-
tua egin genuen. Erabaki ona izan 
zen: lagundu egin digu hazten eta 

gure produktua kontsumitzaileei 
iritsarazten. Normalean, AEBetan 
sagardoa garagardoaren antzera 
edaten da, pinta baten edalon-
tzian. Badira kristalezko botilako 
sagardoak, eta horiek kontsumi-
tzeko modua ardoaren antzekoa-
goa da. Ekoizleak erabakitzen du 
zer estilo eta zein edateko modu 
nahiago duen.
Zeintzuk dira lataren abantai-
lak eta desabantailak?
Alde du arina eta eramangarria 
izatea, %100 birziklagarria denez 
iraunkorragoa dela, eta erosoa. 

zoragarria iruditzen zait, eta oso 
bizipen polita izan dut sagardo-
tegian. Halakorik ez dugunez, 
munduko beste leku batzuetan 
egiten dutena ikusi eta ospatzen 
dugu. Hemengo sagardotegien 
moduko leku zehatzik ez badugu 
ere, jan eta edan daitekeen loka-
lak baditugu. Sagardogile askok 
jatetxe edo taproom bat dute, eta 
leku ona da jendeari sagardoari 
buruz irakasteko. Izan ere, ekoiz-
le handiak eta oso txikiak daude, 
beren produktuen arteko aldea 
handia da; beraz, garrantzitsua 
da horren gaineko informazioa 
ematea jendeari. 

Edonola ere, sagardoa taber-
netan edo jatetxeetan edaten da 
nagusiki, eta dendetan erosi.
Zer-nolako harremana dago 
euskal ekoizleen eta estatu-
batuarren artean?
Duela bost urte inguru sagardoa-
ren kulturan sakondu eta sagar-
doa ekoizteko modua ikasteko 
Euskal Herrira eta Asturiasera 
bidaia egin zuen sagardogile esta-
tubatuarren ordezkaritza batean 
parte hartzeko zortea izan nuen. 
Lagunak egin nituen sagardogi-
leen artean, eta aukera izan dut 
bisita gehiago egin eta ekoizpen 
moduekin esperimentatzeko. Az-
ken hamar urteotan sagardogin-
tzari buruzko komunitatea batzen 
ari da, ez AEBetan eta Euskal He-
rrian bakarrik, baizik eta mundu 
osoan, eta oso pozik nago horren 
parte izateagatik. Jende atsegin 
eta maitagarriak osatutako talde 
txikia da.
Zer ikas dezakezue elkarren-
gandik euskal eta estatubatuar 
ekoizleek?
Produktua ekoizteko modua des-
berdina da, eta beste batzuek sa-
gardoa nola egiten duten ikustea 
inspiratzailea da. Hemen badira 
latak zein lupulua eta beste osa-
gai batzuk dituzten sagardoak, 
argi eta garbi, estatubatuarren 
eraginez. Hori dibertigarria eta 
zirraragarria da.
Ekoizpenari dagokionez, zer 
joera nabari dituzu AEBetan?
Azken hamarkadan bide ezber-
dinak jorratzen ari dira: batzuek 
beste herrialde batzuetan ikasita-
ko metodologian jarri dute arreta, 
eta beste batzuek, berriz, ardo-
gintzan. Ekoizpena ez dagoenez 
tradizioari hain lotuta, sagarraz 
gain bestelako osagaiak ere badi-
tuzten produktu bereziak egiten 
dira.
Sagardo naturala egiten duten 
ekoizleak badira, ezta?
Egia da badirela ekoizleak guk 
espainiar edo euskal estiloko sa-
gardoa deritzoguna egiten dute-
nak, baina oso zaila da. Uste dut 
estiloa baino gehiago dela: frutari 
edo tradizioari lotuago dago. Oso 
zaila da sagardo naturala egitea, 
fruta ezinbestekoa baita. l

Erosotasuna da nire ustez aban-
taila nagusia. Kontra, berriz, nahi-
ko teknikoa izan daitekeela, eta 
ez dela kristala bezain segurua; 
beraz, kontuz ibili behar da. Beste 
arazo bat da erosi beharreko ko-
pura; oso handia da, eta ekoizle 
txikientzat garestiegia izan dai-
teke.
Hemen, txotx garaia eta sa-
gardotegiak ditugu; han, ha-
lakorik ez duzue. Oro har, non 
edaten da sagardoa?
Ez ditugu, ez; baina gustatuko 
litzaidake! Txotxarena tradizio 

«Ameriketako Estatu 
Batuetan ekoizle askoz 
gehiago daude orain; 
gu hasi ginenean,  
gutxi zeuden»

«Azken hamar urteotan, 
sagardogintzari buruzko 
komunitatea batzen ari 
da mundu osoan»

SAGARDOAREN LURRALDEA

SAGARDOA
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Informazio gehiago bildu nahi
izanez gero, bisitatu webgune hau:
www.sagardoetxea.eus

Sagardoetxea Sagardoaren Museoak bere eskaintza berritu 
eta eduki berriak garatu ditu, bisitariekin zentzumenak landuz 
sagarraren unibertsoan barneratzeko.

Sagardoaren 
kultura eta 
zentzumenak 

S agardoetxea Sagardoa-
ren Museoak martxan 
jarri ditu zentzumene-
kin jolasean aritzeko 

usaimenen gunea eta museoko 
sagastian aisialdi taldeekin egi-
teko ihes gela. Horiez gain, urte 
osoan sagardoaren kulturaz go-
zatzeko planak eta jarduera be-

reziak eskaintzen ditu: Museoa 
eta Sagardotegia, Goxokata, Sa-
garbike, eta Sagardoa eta Itsasoa 
esperientziak, esate baterako.

Hamazazpi urteko ibilbidea 
egina du Sagardoetxea Sagar-
doaren Museoak. Astigarragan 
(Gipuzkoa) kokatua, urtean 
12.000 bisitari jasotzen ditu. 

Argi geratu denez, Sagardoe-
txean sagarraren fruta-arbolari 
zukua atera diote, eta sagarraren 
kulturaz gozatzeko hamaika ekin-
tza eskura ditu jende orok. Horre-
tarako, www.sagardoetxea.eus 
webgunearen bidez, urte osoan 
eskaintzen diren jarduerei bu-
ruzko informazioaren berri izan 
daiteke. l

BIZIKLETAN. Bi lagun, bizikletan ibiltzen, Sagarbike esperientzian. 
SAGARDOAREN LURRALDEA

USAIMENA. Bisitari bat, Sagardoetxea Sagardoaren Museoko usai-
men gunean. SAGARDOAREN LURRALDEA

SAGARDOA

Urtetik urtera sagardoaren kul-
turaz gozatzera gerturatzen den 
bisitarien kopurua handitzen ari 
da, eta orain arte 130.000 pertso-
nak baino gehiagok bisitatu dute 
Sagardoetxea.

Gaur egun, museoak sagardoa-
ren kulturako bitxikeria, historia 
eta elaborazio prozesuari dagoz-
kion edukiak ezagutarazteko hiru 
gune hauek ditu: sagastia, museo 
gunea eta dastalekua. Eta azken 
hori izan da, hain zuzen, bisita-
riekin zentzumenak lantzeko era-
berritu dutena, usaimenen gunea 
gehituta.

Bertan, sagarraren munduko 
eta naturako beste hainbat lurri-
nekin esperimentatzeko nahiz 
gozatzeko aukera eskaintzen zaio 
bisitariari. Horrela, fruta-usainak, 
lore-usainak, natura-usainak eta 
abar ezagutu daitezke lurrin-on-
tziekin jolasean. Gune berria 
irudimenari hegan egiten uzten 
dion lekua da, eta bisitariak bere 
zentzumenekin jolasean aritzeko 
eta museoko bisita beste modu 
batean gozatzeko aukera du.

Museoko erakusketa iraunko-
rra berritzeaz gain, sagarraren eta 
sagardoaren kulturako edukiak 
modu ludikoagoan zabaltzeko 
asmoz, bisitaren edukiak ihes 
gela —scape room— formatura 
egokitu ditu. Horri esker, bisi-
tariek edukiak jolas, asmakizun 
eta proba ugariren bidez lantzeko 
aukera izaten dute.

SAGARDOAREN KULTURAZ 
GOZATZEKO PLANAK
Horiez gain, sagardoaren kultu-
raz gozatzeko planak eta jarduera 
bereziak eskaintzen ditu Sagar-
doetxeak urte osoan. Horien ar-
tean, Museoa eta Sagardotegia 
esperientziak museoko bista eta 
sagardotegiko otordua uztartzen 
ditu, eta esperientziarik salduena 

da. Goxokatak, berriz, usainekin 
jolastu eta Euskal Herriko pro-
duktu gastronomiko bereziez 
gozatzeko aukera eskaintzen du: 
sagardo naturala Idiazabal gaz-
tarekin, sagardo aparduna sagar 
gozoa eta intxaurrarekin eta Bi-
zi-Goxo izotzezko sagardoa gatza 
duen txokolatearekin. Sagarbike 
esperientziak, berriz, bizikletan 
ibilaldia egiteko aukera eskain-
tzen du, eta Sagardoa eta Itsasoa 
esperientziak sagardoak itsasoa-
rekin duen lotura historikoa eza-
gutzekoa.
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E uskal Herrian pixka-
naka ari da zabaltzen 
sagardoa latan edateko 
ohitura. Gero eta jende 

gehiagok edaten du sagardoa la-
tatik. 2019. urtetik hona, hainbat 
sagardogile sagardoa latan mer-
katuratzen hasi dira, bai sagar-
do naturala, bai beste sagardo 
mota batzuk ere. Besteak beste, 
sagarraren bidez egindako edari 
freskagarriak, Euskal Sagardoa 
sor-markako sagardoak, lupulua-
rekin hartzitutako sagardoak, eta 
limoia, okarana eta gerezia frute-
kin egindakoak. 

Oiharte sagardotegian (Zerain, 
Gipuzkoa), 2019an merkaturatu 
zuten lehen aldiz sagardoa latan, 
eta haien ondotik beste sagar-
dogile batzuk hasi dira sagardoa 
latan ekoizten: Petritegi (Astiga-
rraga, Gipuzkoa), Zapiain (Asti-
garraga), Bizio (Iurreta, Bizkaia), 
Zelaia (Hernani, Gipuzkoa), Isas-
tegi (Tolosa, Gipuzkoa) eta Saizar 
(Usurbil, Gipuzkoa).

PETRITEGI SAGARDOTEGIA
l Sagardo naturala: Euskal  
Sagardoa jatorri izeneko sagar-
doa du. Urtebi handi legamia 
erabiltzen dute muztioaren har-
tzidura egin ahal izateko. Sagar-
do orekatua eta fruta freskoaren 
usain atsegina duena da (edukie-
ra: 250 cl).
l Sagarkrash Sagarra: Euskal 
Herrian landutako sagardo sagar 
mikatz, gozo zein garratzak, eta 
sagar zukua oinarri duen edari 
freskagarria. Alkohol graduazio 
txikiko edari arin orekatu eta kar-
boniko atseginduna da (edukiera: 
250 cl).
lSagarkrash Limoia: Euskal He-
rrian landutako sagardo sagar mi-
katz, gozo zein garratzak, eta limoi 
zukua oinarri duen edari freska-
garria. Alkohol graduazio baxuko 
edari arin orekatu eta karboniko 
atseginduna (edukiera: 250 cl).

OIHARTE SAGARDOTEGIA
lEuskal Sagardoa: %100 berta-
ko sagarrarekin egindako sagardo 
naturala (edukiera: 440 cl).
l Lupuludun Euskal Sagardoa: 
Euskal Sagardo jatorri izeneko 
sagardoa egiteko erabiltzen di-
ren sagarrez eginikoa, lupuluare-
kin hartzitua. Sagardoaren fres-
kotasuna eta lupuluak ematen 
dion mikaztasun fina uztartzen 
ditu. Sagardo naturala da das-
tatzerakoan, baina lupuluaren 
lurrinak antzematen dira (edu-
kiera: 440 cl).

ZAPIAIN SAGARDOTEGIA
l Enbata Raw: Astigarraga, 
Tolosa eta Errezilgo (Gipuzkoa) 
sagarrarekin egindako Euskal 
Sagardoa, nagusiki urtebi txiki, 
txalaka, mikatza eta moko sagar 
barietateen bidez egina. Sagar ba-

ISASTEGI. Isastegi sagardote-
giaren latako sagardoa. ISASTEGI

OIHARTE. Lupuludun Euskal 
Sagardoa. OIHARTE

ZELAIA. Zelaia sagardotegiaren 
latako sagardoa. ZELAIA

ZAPIAIN. Zapiain sagardotegiak ekoizten duen Enbata Raw markako 
latako sagardoa. ZAPIAIN

PETRITEGI. Petritegi sagardotegiaren Sagarkrash Sagarra, Sagar-
krash Limoia eta Sagardo Naturala latako sagardoak. PETRITEGI

BIZIO. Turbia markako latako 
sagardoa. BIZIO

SAIZAR. Saizar sagardotegiaren 
Red Bay sagardo naturala. SAIZAR

rietate bakoitzaren heldutasuna 
maila egokira iristen denean, jaso 
eta upategian aukeraketa eskuz 
egiten dute, sagarra garbitu on-
doren. Duen karbonikoa naturala 
da, hartziduratik datorrena. Ez 
zaio ez gasik ez inongo kontser-
bagarririk gehitu. Sagardo hau 
ez da ez pasteurizatu ez iragazi 
(edukiera: 440 cl).

BIZIO
l Turbia: 2022ko uztan kale-
ratutako lehen sagardoa da, eta 
orain arte latan egindako sagar-
do bakarra, uzta horretako lote 
esperimentalen zati gisa. Okara-
nen eta gerezien bigarren erabi-
leraren emaitza da; hau da, fruitu 
horiek Malandra eta Basoa sagar-
doak ekoizteko erabili zien oso 
mazerazio labur batekin. Sagardo 
hau aproposa da udaran edateko 
edota janari sendoak laguntzeko. 
Zorrotza, freskoa, bizia eta ara-
bisagar kolorekoa. Gominola 
garratz bat edatearekin alderatu 
daiteke latako sagardo hau (edu-
kiera: 330 cl). 

ZELAIA SAGARDOTEGIA
l Sagardo naturala: Euskal 
Sagardoa jatorri izeneko sagar-
do naturala du. Usaimen garbia 
eta intentsitate handikoa, fruta 
freskoaren usaina duena, jato-
rrizko sagarra gogora dakarrena. 
Ahoan, berezkoa duen karboni-
koak freskura ematen du, eta azi-
dotasun puntu bat nabarmentzen 
da. Orokorrean, sagardo oso ore-
katua da, iraunkorra eta atsegina 
(edukiera: 330 cl). 

ISASTEGI SAGARDOTEGIA
l Sagardo naturala: Euskal Sa-
gardoa sor-markako sagardo na-
turala du. Tolosaldeko sagastieta-
ko sagarrarekin egiten da Isastegi 
Euskal Sagardoa eta horrek ema-
ten dio izaera berezia. Sudurrean 
sagar berdeen freskotasuna du 
eta orekatua da ahoan, taninoen 
eta azidotasun atseginaren arteko 
harmonia perfektuan (edukiera: 
330 cl). 

SAIZAR SAGARDOTEGIA
l Red Bay:  Euskal Sagardoa 
sor-markako sagardo naturala 
du. Fruitu tropikal eta zitriko 
usainak ditu, usain baltsamikoe-
tan ondo integratuak daudenak. 
Dastatzerakoan, ahoan, sentsazio 
gazi, mikatz eta gozoak ageri dira, 
eta gorputz borobila eta ahaltsua. 
Eta bukaeran uzten duen lehorta-
sunak edaten jarraitzeko gonbita 
egiten du. Legamia naturalekin 
egindako Euskal Sagardoa da, le-
gamia komertzialik erabili gabe 
irakina. Euskal Herriko sagasti 
desberdinetako sagarrek dakar-
tzaten legamiak erabiltzen dira 
latako sagardo hau ekoizteko 
(edukiera: 440 cl). l

Ameriketako Estatu Batuetan erabat ohikoa da sagardoa latan 
edatea. Euskal Herrian, berriz, oraindik ere gutxi dira bide hori 
probatu duten sagardogileak.

Euskal Herriko 
sagardoak latan
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