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W6l sagardoa

~ Arreta handiz egin
beharreko prozesua

Jendeak uste baino lan handiagoa eskatzen du sagardoa egiteak, eta pauso
guztiak behar bezala egin behar dira
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=== Bolilaratzen ez bada, sagardoa upeletan uzten da txotx garairako. lrudian Hernaniko Elorrabl sagardotegiko upelak.

Sagardotegira joatean, edo
dendan botila sagardo bat eros-
tean, oso gutxitan konturatzen
gara, hain gustuko dugun edari
hori egiteko sagardogileek egin
behar izaten duten lan esker-
gaz. Izan ere, nahiz eta azken
urte hauetan teknifikatu egin
den, askok uste baino prozesu
luzeagoa da sagardoa egiteko
jarraitu beharrekoa. Prozesu
horretan, pauso guztiak dira ga-
rrantzitsuak. Horietako bat
gaizki ateratzen bada, ez da sa-
gardogileak nahi bezalako sa-
gardoa aterako. Gaur egun, sa-
gardotegi gehienetako nagu-
siak sagardogileak dira aldi
berean Hori da Adunako (Gi-
puzkoa) Zabala sagardotegia-
ren kasua. EGUNKARIAK bertan
sagardoa egiteaz arduratzen
den Martin Zabalarekin hitz
egin du, sagardoa egiteko pro-
zesuaz.

Sagardotegi guztien antzera,
irailaren bukaeran edo urriko
lehen egunetan hasten dira Za-
balan denboraldi berriko sagar-
doa egiten. Lehenik eta behin,
sagarrak biltzen dituzte: «Guk
sagastiak ditugu, eta, aurten,
240 tona sagar bildu ditugu gu-
txi gorabehera, dio Zabalak.
Beste batzuek inguruko baserri-
tarrei erosten dizkiete sagarrak.
Sagarrak bildu ostean, ondo
garbitzen dituzte. Ustelak baz-
tertu, eta egoera onean daude-
nak, aldiz, sagarrak birrintzeko
makinan sartzen dituzte. Ber-
tan, sagarrak lehertu egiten
dira, eta, ondoren, dolarean
sartzen dituzte. Martin Zabalak
EGUNKARIARI azaldu dionez, be-
raiek dolare tradizionala erabil-
tzen dute. «Dolarean zapaldu
egiten dira sagarrak, eta muz-

tioa ateratzen dav. Zukua ontzi
batean jasotzen dute, eta upele-
an sartzen. Bertan, muztioa ira-
kiten jartzen da: «Bi irakinaldi
egiten dira. Beroaren eta upelak
duen tenperaturaren arabera,
Fnuztioa lehenago edo geroago
irakiten da. Beraz, zaila da iraki-
teko denbora zein izango den
zehaztean. Irakite prozesuari
esker, muztioaren azukrea al-
kohol eta anhidrido karboniko
bihurtzen da; normalean, 20 eta
25 gradu arteko tenperaturan
egiten da.

' Irakite fasearen
garrantzia

Irakite prozesua, sagardoa egi- -

teko garaian dagoen unerik ga-
rrantzitsuenetako bat da; beraz,
ezinbestekoa da sagardogilea-
rentzat ondo doala ziurtatzea.
Horretarako, sistema ugari
dago; hala ere, lau diraerabilie-
nak. Upelaren goiko zulotik an-
hidrido karbonikoa ateratzen
dela kontuan hartuta, pospolo.
bat piztu eta zuloan jartzean
itzaltzen bada, irakite prozesua
ondo doala esan nahi du. Sagar-
doa dezimetroarekin neur dai-
teke, horri esker, zenbat azukre
eta dentsitate duen jakingo bai-
tugu. Sagardogileek ere sarri
jartzen dute belarria upelaren
ondoan irakinaldia ondo doala
ziurtatzeko. Baina fidagarriena
sagardoa txotxetik atera eta
probatzea izan ohi da. «Proze-
sua amaitu ostean, sagardoa
denbora batez mugitu gabe utzi
behar da, zapore egokiaizan
dezany, azpimarratu du Martin

' Zabalak.

Upelak tenperatura ona iza-
tea garrantzitsua da, edaria
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=== Sagardo bolilak ondo garbitu ostean, zintan jartzen dira’

egoki gorde dadin. «Upelak ga-
rmantzi handia du, eta asko alda
dezake prozesua», azpimarratu
duZabalak. Kontuan izan behar

ko utzi, edo denda eta jatetxee-
tan saltzeko botiletan sartu.
Sagardoa egiteko erabiltzen
den makinerian gertatu bezala,
ere izan dira

da muztioak 1 asko di-
tuela. Legamia horiek mikrobio
batzuk dituzte, eta horiek muz-
tioaren azukreaz bizi dira. Mi-
krobio horiek anhidrido karbo-
nikoa eta alkohola sortzen dute,
eta oso garrantzitsua da tenpe-
ratura onean izatea. Upelek
tenperatura desegokia badute,
beste legamia txar batzuk sortu,
eta sagardoa txarra izango da.
Hori egin ostean, sagardogi-
leak bi aukera ditu: behin betiko
upelean sartu eta txotx garaira-

azken urte hauetan. Ildo horre-
tatik, upelak hobeak dira, bai
garbitasun aldetik eta baita ten-
peratura aldetik ere. Gauregun,
adibidez, upel herdoilgaitzak
daude, eta horietan errazagoa
da garbiketa eta tenperatura
kontrolatzea.

Txotxerako erabiltzen ez den
sagardoa botilaratu egiten da.
Prozesu horretan, garbitasuna
ezinbestekoa da. Botilak behar
bezala garbituta daudela ziurta-

tu behar da sagardoa bota bai-
no lehen. Sagardotegi batzue-
tan, urtero, botilak aldatzen di-
tuzte, baina, askotan, hori ga-
restiegia gertatzen da, eta
b P

makinarekin, sagardoa botile-
tan sartzen da. Makina hori
hodi moduko bat da. Normale-
an, hiru hodi mota dago: isoba-,
rikoa, karbonikoa eta hodi kar-

8 8! garbig:
lu delakoa erabiltzen dute. Ber-
tan, aldez aurretik erabilitako
sagardo botilak garbitu, eta be-
rrerabili egiten dituzte. <Guk,
aurten, botila berriak erabiliko
ditugu. Garbigailua oso handia
da, eta ez dugunahiko toki», dio
Zabalak.

I koa. Behin sagard
botilan sartu ostean, kortxoak
jartzeko makinara eramaten
dituzte. Azkenik, eta, legeak
agintzen duen bezala, etiketa
jartzen zaio, Une horretan, sa-
gardoasaltzeko prest dago.

Ikus daitekeenez, sagardoa

egitea ezdabatere prozesusin-
plea, eta ia ugari eska-

Garbitu ostean, b

tzen du. Makineria garestia den
arren, urte asko irauten ditu.
Hala ere, Martin Zabalak dioe-
nez, arazo nagusia da makine-
ria oso handia dela: «Zenbaite-
tan, ez da toki nahikorik izaten
makineria guztia jartzeko. Hala
ere, egia da, teknifikazioari es-
ker, errazagoa dela sagardoa
egitean.

Hala ere, Martin Zabalak
argi utzi nahi izan du, makine-
riak lagundu arren, sagarrak
onak ez badira, zaila izango
dela sagardo onbat egitea.




