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La temporada 2003 de sidra al txotx ya es
historia. Desde el 20 de enero hasta Sema-
na Santa se han vivido jornadas de degus-
tacion de la sidra elaborada en otofio, fe-
chas en las gue tradicionalmente las si-
drerias abren sus puertas, aunque algunas
se adelantan en la apertura y se retrasan
en el cierre. Llega ahora el momento de la
sidra en botella, bebida que alcanza su
mejor punto de calidad en estos proximos

meses de verano.

delitros, para lo que se han utili-
zado alrededor de trece millo-
nes de kilos de manzana. Una
parte de esa produccion, menos
de un 10%, se ha bebido en la
temporada de txotx; otra peque-
fia parte va destinada a la elabo-
racién de vinagres y la mayoria
seembuotella, deahfla importan-
cia delacomercializacién y con-
sumo de sidra en botella.

La temporada ha estado mar-
cada de alguna manera por la
climatologfa del verano de 2002,
una de las peores que se recuer-
dan. En los meses de junio, julio
yagosto, eltiemponoacompané
v se consumié menos de la habi-
tual. Las ventas no se recupera-
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ron, lo que hizo gue se empezase
la campafia con excedentes,

A eso hay que unir que por esa
misma climatologia las p
giones de cosecha de mar
nose cumpheron At Tt con

un mes de octubre lfavorable, se

logror santidad de fruta de la

esperada, Esa circunstancia hi

zo que muchos sidreros que va

habian contratado la marn
que necesitaban importar de

otros lupares ge encontrasen

con muchos mas kilos pero, al
existir un compromiso de com
prar la produceiion de m:

antoctona, S¢ Vieron
producir méis sid
tn. « Todos es

que, probable

tremos con de

ra la realidad del actusl merca
dox, reconoce Saenz

Buena calidad
A una abundant

lena cal
sidras han necesitado mas cul

dados para s

rolos pardmetros gue defd

producto estin hie

temor de fue la es
hubiese generado poci

en el fruto y afectase
mentacion al grado alc
se ha disipado en parte
manzani
bien en el dltimo mes
zana importada llego en sazon

Ahora sélo queda, por tanto,
que un bllfﬂ verano invite a con
sumir mds sidra, una bebida na
tural ¥ refrescante como pocas.

La Asociacidn de Sidreros de
Fipuzkoa, que aglutina a cerca
de 70 productores, haestablect
doun preciode venta de lasidra
en botellade 1,08 euros més im-
puestos. «Se trata de un precio
minimo de venta recomendado
en la propia sidreria, porque en
realidad el precio en el merca-
do es libre -apunta Sdenz-. No
estarfa nada mal que todos los
que disfrutan de la sidra al
txotx se llevasen una caja de si-
dra a casa cada vez gque van a
una sidrerfa». m

autdetona

José Mari MARTINEZ
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Aurtengo jaia datorren igandean ospatuko da

Usurbilgo Sagardo Eguna hamaika sagardoza-

leren egutegian gorriz jarri beharreko hitzor-

dua da, jaiak ez baititu alperrik beteko 22 ur-

te aurten. Maiatzaren 18an izango da festa,

golzeko 11.00etan hasita. Egitarauak tradi-

zioaren xarma dauka berekin, urtetik urtera

‘asko aldatu ez arren, urtero bete beharreko

hitzorduak daukan enkantu berezi hori.

ErsssErssRanannD

Euskaldunon
Egunkaria
gogoan
agardo EgunarenLagu-
nak elkarteak urtero
# erakusketa bat presta-
tuohidu, trago etatrago arie-
ko paseoan begiak ere goza-
tzeko, Aurtengo erakusketak
Euskaldunon Egunkarfa izan-
go du gogoan eta, batez ere,
sagardoaren kulturaren alde
egunkari honek egindako la-
naeskertu etaomenduko du,
Urtero, Usurbilgo Sagardo
Egunaren bezperetan Euskal-
dunon Egunkariak sagardoa-
ren inguruko gehigarria argi-
taratzenzuen, Hala, aurtengo

~ erakusketak gehigarri horiek
_:guzﬂat bilduko ditu,

Sagardozalesk egutegian

~ gorrizmargotu beharreko hi-
tzordua hauxe da, beraz:
‘Usurbilen, datorren maiatza-

© ren1gan, lgandea, m

EEneanensssnannny

SssRsEsssssssAsesTsTaTssRRETREETETaan S

Aurten hogeita bigarren aldiz ospatuko da Usurbilgo Sagardo Eguna.

bilgo Sagardo Egunak eta hori-
xe bera izaten da lehenengo bo-
tilairekitzekoarduraduena. Ba-
da, azkeneko momentura arte
seltretu samarra izango da aur-
tengo omenduaren izena.
Sagardoa botatzen hasteko
baimena emanda jarriko dira
botatzaileak martxan eta goiz
guztian barna lan horretantxe
aritzeko.
Sagardo-botatzaileen lehia-
keta ere izango da, urtero egi-
ten den legez, Sagardoa bota-

tzen abilena, txukunena, doto-
reena,.. aukeratuko du epaima-
haiak 12.00etatik aurrera hagi-
ko den lehiaketan. Eta sagardoa
edanda mokaduren bat egitea
beharrezkoaizaten denez, ez di-
ra pintxoak faltako.

Etxeko txikienentzat edo sa-
gardoa gustuko ez dutenentzat
izango da edateko gozorik, muz-
tioa egingo baitute goiz guztian
Sagardo Egunaren Lagunak el-
karteko kideek, jaia antolatzen
dutenek. Sagardoa nola egiten

gara.s

den bertatik bertara ikusteko
aukeraereizango da

Horrez gain, trikiti doinuek
alaituko dituzte bazterrak, goiz
nahiz arratsaldez. Goiz parteko
jaia 14.30ak aldean amaituko da
eta 15.00etan sagardo-botatzai-
leen bazkariaizango da Atxegal-
deko Mahaspildegi elkartean.

Arratsalde partekoa Tapiaeta
Leturiak girotuko dute 18.00eta-
tikaurrera. m

Amagoia MUJIKA
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i ﬂm de la obtencion de un producto
2 mejor. Por trayectoria y conocimien-
o Arina es un auténtico expertoy
!g.w!qnltr tema relacionado
‘pesar de que cree que se ha
‘enestos afios, le preocupa la
sta bebida natural y apuesta
para que se |le otorgue una
acién a todos los niveles.

¢

EL SIDRERO,
AUNQUE ESTE
ORGULLOSO DE SU
PRODUCTO,
CUANDO SALE
AL MERCADO
LO HACE ALGO

temporada del txorx. Con la i
dra en la botella el sidrero, en go
peral, va en plan pobre, en parte
por la inadecunada presentacion
de la botella. No es una mala pre
sentacion, pero sf algo baja

{El etiquetado esta cambiando
esta shtuacidn’

Ein pocos afios se vaa dar un vued
cosensible Esoespero Mejorar
el etiquetadn, incluso se empie
an a poner collarin y contraets
quetas, es un paso importants
aunque encarerca of provio

Algunos consideran que f ba jo
precio de venta de la sidra es
otre de los problemas

Dresde luego que el precio es otr
{actor No es bueno que el progrio

matan ve
dvres & precins Da LR

s larga. es mary peligrosn. Jhdos
bretoes o A nes gue o
han parecdo e xplicabled

mo la de cnterrag

patatas Es ana medu

sa ded producto, pefque irando

ios precios se piarde dinero y

asdemas, of producto prerde pres
g Hay que ajustar la produoc

cuin a la demanda del mercado y
evitar excedentea Un midrero
puede tener una sidra que, aun
stendo buena, es la peot de su bo
dega y puede tener dos opciones
venderin para vinagre o tirar e}
precio v ponet ia emiwtellada en
el mercado, Para dignificar el
productnes mucho mids rentate

SAGARDOA IRAGAZTEKD MAKINA

Ferekutan plaza, 8.8 + 20113 ASTIGARRAGA (Cipuzkna)
Tl Paxs: 943 55 56 51 » Mg 608 429 622
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GIPUZKOAKO
KORTXO TAPOITERIA

Ardo, sagardo eta txakolinarentzako
kortxoetan espezialista
b Errokoteo Plaza, 6 + ol 94355 56 51 * ASTIGARRAGA




. sugurdao

nna bodega del mejor vina Rioja presenta con orgulio a su endlo-
‘g0, artifice de las mejores afiadas. Las bodegas de sidra, sinem-
‘bargo, parece que casi los esconder. La sidra siempre ha presu-
o de ser un producto natural y, quiza por ello, hay quien piensa que
‘enblogos, con sus practicas, pueden alterar ese modo de elabora-
a&lﬂmsﬂmm la tradicion,

-&mm‘lmmﬁ
Es una paradoja que se da todavia en el sector sidrero, aunque poco a
p mwmm Recuerdo como, hace ya diezo doce

o hap_mammmmehmmmadu.uequemsa—
polvos aniadidos. Yo me limito, hoy por hioy y poraue mis
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HOY POR HOY

MIS CLIENTES ASI
ME LO PIDEN

A CONTROLAR
LA MATERIA PF
QUE
LAS SIDRERIAS

reccion?

aeoque
£50 110 gt

y aconsejo correcciones, por efempio, mezciando ese
De todas formas, en el proceso intervienen tantos f
peratura de fermentacion, temperatura de conservacion
entre otros. De modo que las predicciones no siempre s= our
otra parte, con nuestros controles se puede detectar, por sjen
sidra debe ser embotellada porgue no le conviens se enla
expuesta alevaduras o gérmenes que le pueden afectar

Habrd i} gue requieran de correctores...

Hay cosas de pura logica. Si quiero que la sidra tenga un grado de acidez
y las manzanas que he utilizedo nolo aportan, tendré que afiadir al mos-
to oalasidra cido malico, que es algo natural, obtenido de lamanzana
Lo bonito serfa que el sidrero pudiese abastecerse del tipo de manzana
que necesita, amarga, Acida o la que precise para cubrir sus necesida-
des, pero esa posibilidad, hoy por hoy, practicamente no existe. Se tie-
ne un cuidado axquisito en la no utilizacion de conservantes, pero no
hay probiema con los correctores naturales. |

ME LIMITO, PORQUE

zana autoctiona van en buena di-

José Mari MARTINEZ

T e

dimarpe, s.a.

e tutueriak eta




gen de los diez componentes de Kiskia Taldea, un grupo de amigos con algo més que una aficion compartida.

también necesita el contacte

H 3 con la gente y 850 a vecesno es

I os a a SI ra posible en temporada de txotx
porlacantidad de gente queacu-

. . ) ) de a la sidreria y tiene que ser

Los miembros de Kiskia Taldea organizan sus propias catasy CONCUrs0S atendida. Por eso, cuando les vi-
E sitamos con mas calma, agrade

cen los comentarios que poda-

Son diez amigos a los que les une, entre otras cosas, un amor confesa- moshacer sobre los productos
que elaboran. Nuestras opinio-

do por la sidra natural del pais. Todos los miércoles del afio se reinen nes las valoran. La verdad es
- que mantenemos relaciones es-

para probar diferentes sidras, contrastar opiniones o simplemente dis-  trechas con los sidreros, nos re-
cibentodosbien, algoque sindu-

frutar de lo que m&s les gusta. Por si esto fuera poco, han puesto en  da agradecemos», sefalan de
forma unanime.

marcha un concurso propio que al final premia a la que consideran la Enunacomidacomootracual-
quiera en la sidrerfa Lizenga de

mejor sidra en botella de cada campafa. Se trata de Kiskia Taldea, mas  Astigarraga, en 1998, surgid la
chispa que dio origen a Kiskia

adictos que simples aficionados a la sidra. Trldea. Otras reunionesentorno

e

Usurbilek dun egun goxona
aurkua herritarrentzako,

%agardo Festa urterokua

zeru txiki denentzako. -

) . Derri txar pila abertzalentzat
pozoia zaigu mintzako,
ilegalak omen gera denak
madrildar jeuntxoentzako,

s demokrazia libertadea

iy Euskadi ta cuskarantzako
N 18an USURBILGO SAGARDO EGUNA.
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\Gaztafiaga y Elorrabl, vencedores en las dos Gitimas ediciones del concurso de Kiskia Taldea.

- sagardo txapelketa, irailean

- tskia Taldeak urtero bere sagardo txapelketa antolatzen du irai-
lean. Orain dela hiru urte egin zuten lehenengo aldiz eta Herna-
; Otsua Eneak lortu zuen saria eta Astigarragako Rezola eta
Uzm-onc'bmnp postuetan geratu ziren. 2001. urtean, aldiz, Ando-
.Ihsn Gaztafaga izan zen irabazles eta Ezmendiren eta Astiazaranen
 sagardoak bigarren eta hirugarren izan ziren.
Astigarragako Gure [zarra elkartean egin zituen kanporaketak
eta finalak, «Gure asmoa txapelketa urtero leku berean egitea da. Ho-
rrela, baldintzaberdinak (leku lasaia, temperatura egokia, etaabar) lor-
tukndlnw.rs ‘Azken irabazlea Hernaniko Elorrabi sagardoaizan zen eta
andoren Gaztafiaga eta Astiazaran sailkatu ziren, Hogeita bat sagardok
tahartuzuten eta sei izan ziren hautagalak finalean. Aurtengo txa-
eita bat sagardoren artean izango da. Hiru kanparaketa
0, sel sagardoiritsiko dira finalera, kanporaketa bakoitzetik
qum 10 bitartekoa izango da guzﬁraeta neurtuko diren

I T

vamos a rajatabla en las elimi-
natorias v la final del concurso
que celebramos en el mes de se-
tiembre, Entonces probamos en
una primeraronda las sidrasco-
miendo merluza rebozada y re-
petimos la cata en una segunda
ronda, en esta ocasion con alas
de pollo. Con ello intentamos,
por unlado, queel gustodelaco-
mida no altere el paladar y, por
otro, que todas las sidras compi-
tanenigualdad de condiciones»,
La habitual reunidn no se alte-
rasalvo que el miércoles sea jor-
nada festiva y, como nio, la bebi-
da natural que surge de la fer-
mentacién del zumo de manzana
siemprees el eje dela comida.
Las veinte o veinticinco catas
de sidra en temporada de txotx
dan paso a una invitacién para
participar enloquese considera

el concurso propiamente dicho,
al que se accede por invitacién
expresa de Kiskia Taldea. Un
concurso que se celebra me-
diante una cata ciega, es decir,
nadie conoce el origen de la si-
dra que prueban y puntiian. No
stlo eso, gino que recurren a
personas ajenas a la cuadrilla
para que descorchen y sirvan la
bebida. Un cuidado extremo en
todos los detalles, ya que llegan
incluso a utilizar vasos diferen-
tes o servir la sidra con escan-
ciador, detal forma quetodaslas
sidras tienen idéntica forma de
golpear contra las paredes del
vaso para hacer surgir el gas
carbdnice enddgeno y generar
la txinparta, uno de los pardme-
tros que se puntian.

José Mari MARTINEZ

_omlnean bizipen;
naren sentipen.
bat aurkituko da hemen.




b Inoxidable frente a los tradicionales ha supuesto una auténtica revolucion.

Fotografias IM

MARTINEZ / | SANTESTEBAN

Un recipiente para cada
uso y necesidad

Barrikote, barrica, kupela, tonel...

L 08 que acuden a las si-

drerfas en temporada de botx
estan acostumbrados a ver los
recipientes de donde brota el
fino chorro de sidra, casi todos
de madera y algunos, cada vez
mas, de acero inoxidable. Se
trata de kupelas en la mayoria
de los casos, pero no siempre.
En la actualidad, no es fre-
cuente llevar el zumo obtenido
por prensado de la manzana en
ellagar-dolare otolare, en eus-
kara-arecipientes de cemento
para el proceso de fermenta-
cion del que sursird la sidra.

1 mhuwasthawm-

parecen igualesy no lo son

pel manzano a la botella antes de termi-

nar deleitando los sentidos. Principio y fi-

nal de un proceso que transforma el zumo

de manzana en una bebida refrescante. A

lo largo de ese proceso de elaboracion, el

zumo pasa por diferentes recipientes, con

distintas denominaciones segin sea su

utilidad o tamaiio.

Anéedotas al margen, lo nor-
mal es que el zumo se deposite
enrecipientes demadera dero-
ble, las més apreciadas junto a
las de castafio, sin olvidar las
construidas con madera de ce-
rezo, denogal o de acacia, estas
(iltimas menos frecuentes.

Demenoramayortamafio, el
primer recipiente serfa el ba-
rrikote, con capacidad de hasta
100 litros, aunque hay algunos
(que superan osa cifra. Por ba-
rrikote se conoce, ademés, la
wmmmdemmdwow

nar en la que una cuadrilla em-
piezay termina el contenidode
sidra de ese barrikote, costum-
bre ligada a la fiesta que se ce-
lebraba al terminar las faenas
de elaboracidn de sidra en au-
zolan.

capacidad sin determinar

La capacidad de la barrica no
es facil de determinar, pero se
estima que va de 100 a 600 li-
tros. Todavia perduran enalgu-
nos caserfos las barricas bor-
delesas con 226 litros de capa-

— —— st



wae .

ta kilos cada uno de manzana, lo
que se denomina una carga de
mmm) Lammbrede me-

SUgUruo

Wmnbm de medir por cargas de sidra estd muy extendida,

una capacidad entre 600 (lau
kargakoak) y 1.000 litros serian
las cubas (hukoi o bukioak), En-
tre ellas la de 900 litros (sei kar-
gakoak).

A partir del millar de litros
est4n los toneles (kupel edo

upelak). Los més pequenios, en-
tre 1.000 v 3.000 litros, pueden
ser horizontales o tumbados o
verticales y de forma troncocd-
niea, aunque estos iltimos son
raros en las sidrerfas. Algunos
de esos toneles tumbados de

_OSTEGUNA w MaTzAREN 154 « 171

vientre central al
50.000 litros. De
ma, los concept
expresad
concepto
se tiene en un
tinto al de un
eslo mismo
tener cuand
das comenz ¢
duccion de si
ne ahora. En lo
una kupela normal
litros v una de 10.€
considerada entr
En la actualidad,
cifn yano serviria

A todo ello
expansitn notable de los reci
pientes de acero inoxidable, una
auténtica revoelucién no
relacién con las capacidades,
también en las prestaciones de
calidad, mejora inclusola dl_ los
recipientes de madera, y en la
posibilidad de utilizacidn de sis-
ternas de frio que permiten inci-
dir en el proceso de fermenta-
citn sin estar a expensas de la
climatologia, Sistemas que tam-
bién son aplicahles a los reci-
pientes demadera. m

1y que la

dlo en

José Mari MARTINEZ




La calidad de las variedades de manzana existentes en Bizkala permite conseguir un producto homogéneo y de categoria

La manzana autoctona, santo y sefa
de la sidra elaborada en Bizkaia

Uno de los principales objetivos de los productores vizcainos es fomentar la sidra en botella

La utilizacion de manzana propia es la ca-
racteristica fundamental de la sidra que
se elabora en Bizkaia y esta en la base del
resurgir de este producto natural en dicho
territorio historico. De ahi que de cara al
futuro se estén dando pasos decididos por
-carar:terizar esa materia prima que permi-

ta lograr una sidra con caracter propio.

Eguzkialde Sagardoa
b-sﬂbao Ibarluzea @ ngnnndaz Ciria Abilio @

Haro Enparantza, 4-79A
48006 Bilb
Tel: 94 423 21 74

Isasi Sagardoa
e lmui mlsdrufhu

! Charo Larrinaga Jaiu
Amezkela Basarria.

pricticamente h
c1dn ,\hur'a se ests

‘\mnmu
eranzado

naculturadelasidra. Esnecesa-
rio que el cliente demande cali-
dad. El consumidor empujard a
los cosecheros v a los hosteleros
aofertar mejor sidra y en mejo-
res condiciones-, m

José Mari MARTINEZ

Etxebarria Sagardoa

Itxiar Elxebarria

Txone-Barr Basema Igar‘rua Auzoa
48110 Gatika

Tel.: 94 674 20 10

Kandi Sagardoa

Sat Kandi

Amelzebarr Baserria

U rle Auzoa, 40
Muxika

Tal.: 84 625 B0 40

Amezketa Sagardoa

Pilastra Auzoa




”mmla ilggohm de corcho y
‘eaucho. Este dltimo experi-
:_mmmmw apropiado

mmmnm—
lﬂm para vinas de reservao

iambjén son naturales tienen

sus poros cerrados por polvo

del propio corcho, Este tipo se

~ utilizaen vinosdel afio o de me-
B sa, en demitiva, de la gama

sagardo

R
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' botila

£l tap6n aglomerado es el mas utilizado para embotellar sidra o cualguier beblda con gas natural.

El corcho, garantia de estanq

m

El mercado cuenta con una gran variedad de corchos para las diferentes necesidad

El corcho es uno de los elementos del pro-
ceso de embotellado con mas importancia
para preservar las caracteristicas y cali-
dad del liquido. Impedir que escape el gas
carbénico enddgeno de la sidra es su ta-
rea, de ahi que el acierto en su eleccién
sea fundamental. A esa funcién se unia,
hasta hace pocos afios, la de facilitar in-
formacién sobre el cosechero cuando el

etiquetado no era una practica extendida.

ciones ambientales en el alma- En este caso, ademds, serfa
cenamiento de lasidra. Enoca-  aplicable el dicho de que es pe-
siones se atribuye errﬁnen—-

or el remedio que la enferme-
dad, porque en esa operacion
los corchos perderian el bafio
de parafina o suavizante que
poseen para facilitar su intro-
ducci6n y extraccién de labote-
1la en cuestidn.

En el proceso de fabricaciomn,
por otra parte, ya se somete al
corcho a un sistema apropiado
delavado y desinfeccion. «Exis-
te una gran preocupacion en to-
dnql sector para gue 1o se pro-
1 esos deficientes sabo-
eso, hay estudios en

ALBERRO

SAGARDOTEGIA

| u-t,

SAGARDOTES!A

Santa Barbara Auzoa 61
Tf. 943 55 00 19
Hernani




Una botella mas ligera, barata y destinada al

=} Sagardoa es el nombre de la botella de si-
' a patentada por la Asociacion de Sidre-
ros de Gipuzkoa hace mas de una quincena
de afios. Tiene una hermana practicamen-
te gemela, con la misma forma, tamafio y
‘capacidad, pero un peso ligeramente infe-

rior. Ademas, ésta es reciclable.

sagarao

3 roba el protagonismo a la tradicional

SAGAR]

e i L
13

RE
TEGIA

Esta campafia entrardn en las sidrerias cuatro millones de botelias.

U na parte de la produc-

cién de sidra en botella va desti-
nada a sociedades gastrontmi-
cas y particulares que compran
directamente en la sidreria. En
estos casos, se acostumbra a
usar el envase retornable para
sureutilizacién después de lava—

del mercado y un
no quiere trabajar con envases
retornables, sobre todo por el
costo que supone su recogiday
almacenamiento, aconsejaron
lautilizaci6n de botellasrecicla-
bles. Hace ya dos afios que la
nueva botella entrd en las sidre-
rias y suimplantacidn esrdpida.
Este envase lo fabrica la em-
presa Vicasay pesa 475 gramos,
mientras quelaSagardoa, latra-
dicional, alcanzalos 540 gramos
y lasuministra laempresacata-
lana Rovira a 0,15 euros (més el
IVA correspondiente) launidad.
Mil botellas delareciclablesale,
gorlo tanto, 7,87 euros mas ca-
rasque lasotras. Que sea mas li-
‘gera posibilita una manipula-

ci6n més comoda. Fue, juntoal

émico, alguna de }a.s

de la botella ligera estéi relacio-
nado con las crecientes exigen-
ciasen materia de sanidad. Has-
taahoraera frecuente que se la-
vasen las botellas con sosa y
agua caliente y se almacenasen
duranteunos dias antes de reuti-
lizar. Esos residuos quimicos no
sepueden verteralosriosporsu
toxicidad y requieren para su
recogida fosas especiales que
elevan los costos.

Actualmente, se exige que la-
vado ¥ embotellado sean tareas
consecutivas en la cadena de
producci6n, exigencia para la
que no estdn preparadas todas
lasinstalaciones. Eso hallevado
a algunos sidreros a optar por la
utilizacitén de botellas nuevas
destinadas a envase perdido o
no retornable. Cada productor,
en funcion de sus instalaciones
de embotellado v de sumercado
deventas, optaporunouotroen-
vase, pero todo apunta a que no
tardandomucholabotellaligera
se utilizard tanto como la tradi-
cional e incluso la superara.

La nueva botella, idénticaen
forma y tamafio a la Sagardoa,
no genera ningin problema de
adaptacitn a las instalaciones
de embotellado e incluso tam-
bién puede utilizarse en varias

‘ocasiones. En esteaspecto, ladi-

Josu SANTESTEBAN

ferencia fundamental es gue
mientraslatradicional puedeal-
canzar hasta ocho rotaciones de
media, es decir puede reutilizar-
seenochoocasiones, laliperano
alcanzaria més que la mitad. Es
mas fragil.

Canon para reutilizarias

Para hacer frente a los gastos
que representa el reciclado de
ese vidrio de los envases perdi-
dos, el sidrero o cualquier pro-
ductor que utilice este tipo de
envase denominado de Punto
Verde para otro producto (vino,
cerveza, etc.), tiene que realizar
una declaracién de envases a
Ecovidrio, una empresa creada
especialmente para este objeti-
vo, y abonar 6,24 euros por cada
mil botellas reciclables utiliza-
das. Algo similar ocurre con los
envases de carton que se utili-
zan en estos casos. Hay que abo-
DAL Un canon.

Este afio, aproximadamente
cuatro millones de botellas nue-
vas entraran en las sidrerias, la
mayoria para ser utilizadas co-
mo envase perdido, pero tam-
bién otras para reposicidn, de
las que, por una u otra razén, no
vuelven para ser reutilizadas. m

José Mari MARTINEZ
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Mendiola sagardotegiak egindako lana omendu nahl izan dute Astarbetarrek

milia, etxeko sagaStiko altxorra

Mendiola Omenaldia zabala-
poa den proiektu baten lehenda-
biziko urratsa izan da, Hur As-
tarbek esan duenaren arabera.

Hurrengo proiektua Astarbe
eta Mendiola sagar moten ingu-
ruko: 0 da. «Guk pentsa-

1 dugu, nahiz eta datu zeha-
tugun, 1.600 urte ingu-

ruan baserrian bertan sagar
haztegiak zeudela, Hori jakin-
tsatzekoa da haztegia

gar mota batzuk atera-

gar mota berriak ateratzea...
errazagoa dela. Gaur egun mer-

SOLARE
&Y SAGARDOTEGIA




Sagardoaren lurraldea. Halaxe esaten zaio
Astigarragak, Usurbilek, Urnietak eta Her-

nanik marrazten duten eremuari. Joan den

martxo amaieran Hernanin izandako Saga-

rrondotik jaiak omenaldia eskaini zion sa-
gardoari eta izugarrizko festa giroa piztu
zuen horretarako propio, adin guztietako

sagardozaleak kontentatzeko modukoa.

doaren lurraldes deritzona ur
teroko jai bakarrean biltzea,
batetik, eta Euskal Herriaren
elkarraidia bultzatzea, belau
naldiak uztartuz eta gazteenak
kitzikatuz, bestetik.

Hurrengoari begira

Lehendabizikoa bukatu berri-
tan, antolatzaileak hurrengo
urtekoari begira jarriak dira
dagoeneko, Eta lehenengoa on-
do atera bada ere, datozenak
antolatzeko lehenengotik ikasi-

takoak oso

zaizkiels uste

Aurtengoa d
ugarrizio bet
baina j

Lapurdik
rri dut
tikle

jaia eta musiks

eskaintzap

Desmond De

Polla, Raimundo Am

dacidn Tony M T

neno, Gari, Kur A aeta

Potato taldeek osatu dute musi-

ka menua.
Txikienentzat ere punta-pun-

takoak bertaratu dira Hernani-

ra, Takelo, Pirritx eta Porrotx

eta Txan magoa kasu. Herri-ki-

rolen zaleek ere izan zuten zer

ikusia sagardo usainez eta soi-

nuz blai etorri zen asteburuan.
Datorren urtekoari begira,

Sagarrondotik ez ditu bere bi

zutabe nagusiak ahaztu nahi:

sagardoaren kultura eta belau-

naldi gazteenak kultura hone-

taraerakartzea. m

Amagoin MUJIKA




