de, Sagardotegi asko ari da obrak
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1L ¢ e arbliasuna areagotzeko.

ohik protagenismo handia
n zuen atzoko ekitaldietan,
‘Sagardun elkartearen bozera-

‘maile gisa jardun baitzen.
«Hemengo sagardoak marka pro-
‘pioren bat behar du, balio eran-
tsi bat...», esan zigun. Goil saia-
tu izan da marka berezi bat ate-
ratzen, soilik Gipuzkoako
sagarrekin egindako sagardonar-
ka. «Orain bi urte Urreaga sagar-

doa atera nuen, produkzio txiki
: bat, baina bakar-bakarrik Gipuz-

‘koako sagarrarekin egina. laz ezin
man nuen lahortearen ondorioz

zuten sagarvik, eta orain ere
: rreaga. Bama ez

igardotegiko Joxe

rik?s, galdetu genion. Eta hona
erantzuna: «Horl ez da galdera
egokia. Lehenengo jakin behar
dugu sagardoak zer behar duen
Sektorearen diagnostike a e Ein
behar da lehenbizi, az Z
orain dela sei urtekoak
£ta gero egongo ge
hartzeko moduan. B
neko enpresa kontratatu dugsi
azterketa hori egin dezan, eta ari
da laniean. Sagardoan bi mundu
daude: txotxa eta botila. Txotxa
ondo doa, eta botila dugu kon-
pondu beharrekoa; hor kamer-
tzializazioa hobetu beharra dagos.
Ifaki Santos ere agurtu genuen.
Datorren hilean doktorego tesia
anrkeztuko du Donostiako Kimi-
ka Fakultatean, gai honetaz:
‘Caracterizacion de yariedades de
mangana de sidra y sidras del Pais
Vasco, Aplicaciones de la espec-
troscopia de Resonaneia Magne-
tica Nuclear'. Teknika honi esker,
15 minutun jakin daiteke sagar
bakoitzaren ezaugarriak: azido-
tasuna, fenol kopurua, azukreak
eta abar. «Era honetara, segituan
jakin daiteke Adunan goikoetxea
esaten dioten sagar-mota eta Her-
nanin esaten diotena gauza bera
den ala ez, esan zigun. -
Jose Antonio Gainzerain, Zelaia
sagardmeglko nagusiak, honela
zigun : «Orte

aurtengo uzta: «
zoragarria izan da. Nola
alken hemengo sagastiak! B




