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Sagarra prentsatu, landu eta sagardoa
borilarati, hori guztia egiten dute
dolare sagardotegietan

Sagardotegietan sagardoa
sialdu eta jaten ematen
dute. Dolare sagardotegiak ize-
naren barruan, sagarra prentsa-
tu, landu eta sagardoa botilara-
tzen duten sagardogileak biltzen
dira. Joxe Angel Gaztanaga Gi-
puzkoako Sagardogileen Elkar-
teko lehendakariak Beraiar] azal-
du dionez «sagardoa ematen
duen edozeln okl izan daiteke-
segardotegia; dolare sagardote-
gl, aldiz, sagardoa ekojzten du-
ten tokiel deitzen zales, Bdarl go-

xoa mahaira ekarrl baino lehen,

sagarrak prozesu luzea pasatu
behar du, fruitua sagardo bihur-
tuarte.

Dolare sagardotegla sagardoa
salizen duten sagardotegietatik
bereizl nahian; Dolare Sagardo-

tegia marka patentatu dute
sagardogileek; sagardo naturala
botilan edo barriketan saltzen
duten horletatik berelzieko.

Gipuzkoako Sagardo
Naturalaren Kofradia

Hernaniko Berrlak saltzaileen
elkarteak —alde zaharreko den-

“dari eta tabernariak biltzen

ditu— hainbat herritarrei kon-
tsultatu eta zenbaitetan bildu
ondoren, Gipuzkoako Sagardo
Naturalaren Kofradia Hernanin.
Tolarea izeneko kofradia sortzea
erabaki zuten, 1996ko urtarrile-
an. Sagarrak eta sagardoak nor-
lasuna eta sustralak gal ez ditza-
ten etahoriek ahalbezainbat
zahaltzearen alde lan egltea da

Kofradiaren helbiuru nagusia.
Horretarako, hainbat Kultur jar-
dueraantolatzen dituzte urte
barruian,

Bestalde, Kofradiak bere gain
hartu duen eginklzun horletako
balSagardoaren Museoa egineta
osatzea da; museo horretan, le-
hen erabiltzen ziren tresneriaza-
harrak erokusi nahi dituzte; do-
lareak, prentsak eta abar. Mar-

PATENTEA
Sagardoa botiletan
edo barriketan saltzen
dutenetatik
bereizteko sortu dira
dolare sagardotegiak

txoko hirugarren igandean, ko-
frndinkinde berriak izendatzen
ditu Kofradiak. Hernaniko Ban-
daren atzetik herrian zehar des-
file bat egin ondaren, kofradia-
kiade berrlak tronuratu egiten
dituzte udaletxean. Gero, herri-
ko sagardotegi batean bazkaria
egitendule kide berriak sartu di-
rela ospatzeko. Dolare sagardo-
tegiak babesten ditu Kolradiak,
sagardoa modu horretan egiteak
duen garrantzia azpimarratu
nahi baitu.

Sagarra: lehengaiaren
garrantzia

Sagardoa egiteko modu natura-
laren alde egin, cta horri eutsi
nahidiote, sagardoak nortasunik
gal ez dezan. Horretarako, sagar-
doa nola egiten den jakin beha-
rra dago.

Udaberriarekin, tenperaturm
epelagoekin, sagarrondoa izer-
dia zabaltzen hasten da zuzta-
rretatik; eta hostoen Jalotzari

giaren

bide ematen; .Ji}lrt! maiate Ingu-
rurako, loreak sortzen dirs, eta
h;.g;;nundﬂ(‘l itura eder ¢1a lo
relsua ematen diete
Inondik ere, polinizazioa be-
harrezkoa dalorea ernaltzeko;
haizeak etainisekiuek egiten du-
ten lan garranizitsu hori
Udan, ernaltzearen ondoren,
lorea fruitua ematen hasiko da;
intxaur baten lamaina hartuko
dudagoencko, eta, hiru hilabege-
ren buruan, fruitua ezin gehiagn
haziko da: heldu-heldu eta jaso-
tzeko prest egongo da.
Edozein sagarrek ez du balio
sagardo ona egiteko; beharrez-
koa dasagar egokiak izatea. Le-
henengo pausoa sagardorakn s-
garren eta mahaiko sagarren ar-
tean bereiziea da. Sagardorake
sagarra, basoko sagarra, ia lami-
ka tratamendurik gabekoa da;
gaziak eta garratzak bereizten
dira, eta mota bakoitzeko sagar
aukera handia dago.

Helize garaia baino lehenago,
zuhaitzetik erortzen diren lehe
nengo sagarrak erretiratu et
bota egiten dituzte. Urri hasies
Inguruan hasten dira biltzen.
Urrian, zuzenean hartzen da
fruitua lurretik eskuz edo kizkia
deitzen zaion metro erdiko zigor
kakodun batekin. Tolestutako
mantalean, saskian edo zakue-
tan bildu, eta gurdi edo ke
batean baserrira edo sagardoe-
gira eramaten dute; ziloetan
bildu, eta berehala hasten dir
lanean,

Sagarretik sagardora

Lehenengo pausoa sagarra gar-
bitzea da. Danbor birako sistema
baten bitartez, ur presivarekin
lohia, hostoak eta beste zikinke-
riak kentzen zaizkio.

Zinta garraiatzailean sagarrak
aukeratu, eta industriarako onak
¢z direnak bota egiten dituzte;
gainerakoak birringailuan sar-
zen dituzte, sagarm patsean txi-
kitzeko, mamian eta zukuan;
hor, beratzen uzten diwmzte, 6 eta
24 ordu bitartean.
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Hurrengo pausoa prentsa da;
mekanikoa, hidraulikoa edo

pneumaltikoa izaten da; prentsa
maotaren arabera, muztion modu

batera edo bestern prentsatuta
ateratzen da. Hain zuzen ere, (NP e LR ol ol |
Euskal Herrian gehien erabilizen
den egurrezko prentsa motari
deitzen zajo dolarea, Mamitik
ez da ateratzen %75 baino gehia -
BO.
Behin sagarra txikituta eta ma

mia prentsatuta, ateralako muz-
tioa barrikan sartzen dute; hor,

Irakin egiten dute; sagardoa lan-
tzeko orduan garrantzitsucna da
irakinaldia. Irakin bitariean,
miuztioaren legamia naturalek,
sagarren azaletik datozenek,
muztioaren azukrea alkohol et
anhidrido karboniko bihurtzen
dituzte.

Egurrezko edo altzair herdoi-
lezinezko barriketan hartzitzen
da sagardoa, modu naturalean,
10 gradu eta 25 gradu zentigrado
bitarteko tenperatura kontrola-
tuan. Oso kontuz egin beharre
koa da hartzitzea; 3 hilabetetik 4
hilabelera hitarte irauten du, et
horren menpe dago sagardoaren
azken emaitza.

Txotxerako prest

Sagardo paturala barriketatik
zuzenean dastatzea, alegla txo-
txa, ohitura herrikoia da; urta
rril-otsail inguruan hasten da,
eta garal horretan sagardoa das-
tatzeko ohitura Gipuzkoan zeha-
1o susiraituta dago. Sagardoari
laguntzeko, txuleta, bakailao to-
tilla, gazta, irasagar ela intxau-
rrak jaten dira, hau da; sagardo-
tegiko betiko menua.
Aplril cta maiatzaldera, sagar

doa botiletan sartzen hasten
dira; beste edarielan ez bezala,
sagardoa ez dute iragazten boti-
‘lan sartu aurretik, eta hor dau-
den bakterio ela legamiarl esker,
sagardoa era natural eta bizian
gordetzen da. Beraz, sagardo
botilak izan ohi duen hondarra
odo)igs pIL KT bepdie sagarrak garbitu egiten dira; dolarean
bermea di. e OGS S Sl
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wehatu, eta, azkenik, zukua ateratzen da. jow uas
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