- Astigarragako sagarcogileex ostiralean

hasiko dute ofizialki txotx denboraldia

Jose Mari Bakerok ireki zuen atzo txiria sagardo berriaren aurkezpenean

Bihar hasiko da ofizialki
txotx denboraldia.
Astigarraga inguruko
sagardotegiek bihar irekiko
dituzte upelak. Jose Mari
Bakero Barcelona taldeko
futhoel jokalariak ireki zuen
atzo txiria sagardo
berriaren aurkezpenean.

MIEEL ARPIETA / ASTIGARRAGA

=Aunengo sagar uzta oso hel-
dua cia azukre askokoa izan da,
ondonnz, kontsumitzolleck ka-
litate handiko sagardoa dastaw
ahal izango dutew. Hori da Asti-
gamapa inguruko sapacdogileen
iritzia. Bihanik aurrera upelak
zahalik egongo dira Astigarraga
inguruko sagardoicgictan.

Lehengo unean San Schastian
,ci:mlanrn aurreko ostirala auke-
ratu zuten sapardngileck denbo-
raldia hastckn couna. Aurten ez
dute kale epin €12 atrn sapardn
bemiaren aurkezpena epin zulen
Astiparragako wdaletxean,
=Txotx denboraldia egun bercan
hasteak arrakasta handia izan
zucn eta horn eaisi dinpu auren
eres,

Sapardogtieen usicz ~sagardn
bemaren jennoraldia emsleari
upe| desherdinetaik <dastatzeko
aukera ematen dion prohaketa-
rekin hasten da. ondoren kon-
tsumitzailenk bere gustokoa
duen sapardoa eros dezan=. Asti-
Earrapak eckoizleen eta konisu-
mitzaileen aneko hareman zu-
Zen honi eutsi nahi dios Mikel
Zahala alkateak ailzo eskainitako
Prentsaurrekoan azaido zuencz.

Juse Mari Bakernk ireki zuen txiria aurkezpencan.

PROZESUA Sagardoa edari
AURRERATU naturala da eta
EGIN DA cioarrarekin cpin
beharreko elaborazioa egural-
diaren araberakoa izaten da.
Tradizioz, sagardoa urriaren er-
dialdetik azarnaren erdialdera
hitariean egiien da. Aurten den-
boraldia aurreratu egin.da ordea,
utla hasiera beroa eta Iehorra iza-

leaz painera euriak oso goiz hasi
baitziren. Gainers udazken beroa
izan dupunez, azkarrago irakin
du ela sagardoa ere lehenago
egin da, azaroaren hasierarako
epina zepoen auriengo sapardoa
cgileek azaldu dutencz, Hala ere,
hon ez da oriopo izango: =Aur-
lengo sapar uzta oso heldua eta
azukre askokoa izan da. ondo-

ANDER GILLEMEA

rinz, kontsumitzailzek kalitare
handiko sagardoa dastaw ahal
izango dutes,

Guztira 9.000 wona sagar era-
bili dituzie sagardoeileek sei mi-
lioi Uerdi litro sagardo epiteko,
sagardogilesn elkancko ichen-
dakaria den Berezianuak eman-
dako datwen arabera. Lehengo
urictik hona kopuris ez da asko
handity, «baina =agardugileen.
t7al oso garantzitzua da. sckio-
rea indartzen ari tela erakusten
baitu=,

Produzitzen den sapardo pe-
hiena (% 90 ingury) bolilasaw
epilen da. Gipuzkna dz ezbaink
gabe sapardo gchicn kontsumi-
tzen duen herrialdea, Bereziar-
luaren ustez Gipuskoan ezin da
askoz gehiago konrtsumilu,
~merkatua esiankanm dages.
Bizkaia, Araha, farrna cia
Iparraldean oraindik eq B asko
egin behar dela usie vo sapardn-
gileen elkanoko lehendakarink.

Eusko Jaurlaritzake Merkata-
ritza eta Kontsumn Satieko kidea
den German Murumendiaraz hat
dator Berezianisarekin: oOrain-
dik ere balizko merkats zahala
dugu benan lan egitckon, Mer-
katu horretan lan ezncko datozen
urieetan sagardoaremizat kalitate
czaugarriren bal (sormarka edo
labela) lortzea osn parrantzitsua
litzaieke Murumendiarazen us-
tez. Bere ustez horek baldiniza
dezake datozen urieetan ckoiz-
tuko den sagardoaren komer-
tzializazioa.

SAGARRAK Esan bezala sa-
BERTAN nardogiteck 9.000
M tona sagar erabili
dituzte aurien sagardea cgitcko.
Horietarik S.000 inzuru soilik
landatzen dira Euskal Herrian
Gipuzkoako Fore Aldundiko
Nekazaritza Departamentuko
1 burua den liiaki Txuckaren ara-
bera, Berak emantfako datuen
. arabera. Gipuzkoako Foru Al-
| dundia landakera sistema inteil-

1zibon bultzatzen ani da azken ur-

teetan. «Liniern hamar mila lin-
; dare janizen ditupu eta erribmn

l

hanetan jaraiiuz gom sonzi-he-




