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EHU, aldundia eta sagardogileen elkartea
sagar mota bakarreko sagardoak egiten arl
dira, sagar mota bakoitzaren ezaugarriak
ikertu eta ezagutza zabaltzeko.

Ezagutza
areagotuz,

kalitatea

Nekane Zinkunegl Astigarraga
kerketa lan bat egiten ari
dira Euskal Herriko Uniber-
tsitatea, Gipuzkoako Sagar-
dogileen Elkartea eta
Gipuzkoako Foru Aldundiko
Landa Garapenerako Departa-
mentua, hipotesitzat hartuta
Kkalitate hobeko eta gastu gutxia-
goko sagardoa ekoizteko balio
duela tokiko sagarra ezagutzeak
etalehengaia hobeto kontrolatze-
ak. Juan Zuriarrain kimikako
doktorearen arabera, «bazeuden
hainbat arlotako ordezkariek
martxan jarritakoikerketak», eta
horiei «tiraka» ekin zioten esku
artean dutenari. Hala, tokiko
sagar mota sagardoak
ekoizten dituzte, sagar mota
bakoitzak sagardoari zein ezau-
garri eskaintzen dion jakin ahal
" izateko.

Unai Agirre Gipuzkoako
Sagardogile Elkarteko kudea-
tzaileak azaldu duenez, jende
askok ikusten zuen beharrari
erantzuten dio egitasmoak: «Sek-

. toreko profesionalek, teknika-
riek eta enologoek ikusi zuten
bazegoela beharra sagar motak
banaka aztertu eta, etorkizunera-
ko, nahasketa egokienak zein
izan zitezkeen zehazteko. Uniber-
tsitatearekin eta gurekin harre-
ere elkartetik behar hori bazego-
ela ikusten genuen; oinarrizko
proiektu bat zela uste genuen, eta
hala hasi ginen». Domingo Arina

enologoak egindako proiektua
da: hura hasi zen ikerketarekin.
Urteak daramatza Arinak Gipuz-
koako Sagardogileen Elkartea-
rentzat lanean, eta egitasmo
askotan parte hartu du. Hark
ekin zion sagardoa egiteko sagar
motak aztertzeari, eta proiektu
horren bidez zehaztu ziren sagar-
doa egiteko gehien erabiltzen
diren hamalau sagar motak. Ari-
nak berak aitortu duenez, proiek-
tu hura «oso oinarrizkoa zen»:
«Nire proiektua gaur egunera
egokitu eta sakondu egin behar
da. Oraingo egitasmoak talde eta
profesional hobeak ditu». Horrez
gain, proiektua bera martxan jar-
tzeko orduan, «doktore tesi bati
bide emateko zerbait izan behar
zuela» erabaki zuten, eta Zuria-
rrainen anaia Andoni ari da
horretaz arduratzen. Kimikako
lizentzia lortu zuen 2011ko uztai-
Jean, eta proiektuko ikertzailea
izateko kontratatu zuten iazko
maiatzean.

Ikerketaren helburua ezda Gi-
puzkoako sagardogileek sagar
mota bakarreko sagardoa egitea;
hori nahiko zaila da, EHUko Ki-
mika Fakultateko irakasle Inaki
Berregiren hitzetan: «Jendeak
beti egin du sagardoa sagar mo-
tak nahastuz. Ez da erraza 10.000
litroko kupel bat sagar mota ba-
Kkarrarekin egindakosagardoz be-
tetzea; hobe da guk egitea halako
esperimentuak, eta ondo atera-
tzen badira, sagardogileek lan
egiteko modu hori baliatzea. Hel-
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Fraisoro Landa eta Ingurumen Laborategiko kideak arduratzen dira sagardoak dastatzeaz. JoNUREE / ARGAZN PRESS



Sagardoa -

Indar antioxidatzaile
handia du sagardoak ere

Ardoaren indar antioxidatzalleaz asko
hitz egiten bada ere, sagardoak ere badu
propletate horl. Gezamina eta moko
sagarren polifenol kopuruarl esker,mota
horletako sagardoek teak, ardo gorriak,
ardo zuriak, garagardoak, laranja zukuak
eta oliba olioak baino galtasun antioxi-

datzalle handiagoa dute.

burua ez da sagar mota bakarre-
ko sagardoak egitea, mota bakoi-
zik: sagar mota bakoitzak sagar-
doari zein elementu ekartzen
dion jakitea, alegia». Horrez gain,
sagardoaren ezaugarri zientifiko-
ak ezagutzera emateko ere balio-
ko du egitasmoak. «Sagardoak di-
tuen substantzien artean, polife-
nolak eta indar antioxidatzailea
nabarmendu behar dira. Asko
hitz egiten da ardoaren indar an-
tioxid: ik baina bait sa-

laginak hartuz: sagar bilketan,
muztioa egindako garaian, muz-
tioa hartzitutakoan eta botilara-
tu aurreko fasean. Ondoren, das-
tatze fasea letorke; Fraisoro
Landa eta Ingurumen Laborate-
giko kideei planteatu diete mota
bakarreko sagardoa dastatzea,
edo bi edo hiru motatakoak kon-
trolatuta nahastuz egindakoa.
Zuriarrainen hitzetan, horrek
«datu zientifikoak dastatze
datuekin alderatzeko aukera»

du: «Ebaluazio orokorra-

gar motarekin egindako sagardo-
ak, ardo zuriak eta gorriak edo la-
ranja zukuak baino gaitasun
antioxidatzaile handiagoa dute.
Beraz, propaganda hori egiteko
aukera ere eman dezake ikerke-
tak», azaldu du Berregik.

goa lortzen dugu, eta, dastatze
emaitzei ésker, zein nahasketa
diren onartuago jakin dezakegu,
sektoreari irizpideak eskaini
ahal izateko». Horrez gain,
Donostiako Sagardo Egunean,

aurten herritarrek aukera izan
zuten sagar mota bakarrarekin

Date k eta wir hiru sagardo klase das
Arina enologoaren arabera, tatzeko, eta, Berregiren arabera,
gutxienez 300 tokiko sagar mota «denetariko iritziak» jaso zituz-
daunde erabilgarri sagardoa egite-  ten.
ko. Ondorioz, abian den ikerke- «Sagardogile bakoitzak osatu-
tako errezeta propioarekin, bere
sagardo propioa ekoitz dezaker,
gaineratu du EHUko irakasleak.
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Nahasketa que%é:negjn
an

ordez, sagastian

egiten dute, sagar mota
asko landatuz»

«Sagar motak aztertzeko
formula edo eredu bat
ezartzea ere

bada helburua»

UNAI AGIRRE

tak urte askotarako iraupena
izango du. «Ikerketa urtero amai-
tu, eta, aldi berean, etorkizunera-
ko bide berriak zabaltzen dituen
zerbait da», Agirreren ustez.
Urtero aztertzen dituzte sei edo
zazpi sagar mota, etamota horie-
kin sagardoa egiten dute, dasta-
tzera eraman eta zein garapen
duen ikusteko. 2012-2013ko kan-
painan, sei sagar motarekin
—gezamina, goikoetxea, mokoa,

; , urtebi handia eta urtebi
txikia— egindako sagardoak
aztertu dituzte, hainbat fasetan

Agirrek, ordea, uste du sagardo-
gileek badutela errezeta propi

«Nahasketa bodegan egin ordez,
sagastian bertan egiten dute,
sagar mota asko landatuz. Orain
arte, sagastiak nahasketa horren
arabera egokituta zeuden, eta
sagar bilketa ere ezin zen mota-
ren arabera egin. Orain, ordea,
sagar motak lerroka landatzen
dituzte, eta jendea hasi da jada
motaka biltzen. Orain, nahaske-
ta askoz kontrolatuagoa da. Eta
egiten ari garen ikerketari zen-

- tzua ematen dio horrek ere».

Sagardogileei ezagutza eskain-
tzea nahi dute, eta baita dibertsi-
fikazioa lortzea ere. «Orain arte,
sagardogileek egiten zituzten
nahasketak sagar mota generiko-
ekin egiten zituzten, ez sagar
mota gozo edo garratz jakin
batzuekin. Eta zer nahi dugun
eta lanean zerekin ari garen jaki-
nez gero, errazagoa da nahi
dugun horretara iristea», azaldu
dy Zuriarrainek. Horrez gain,
«sagar motak aztertzeko formula
edo eredu bat ezartzea ere bada
helburuan», Agirreren hitzetan:
«Orain arte, sagardoaz hitz egl-
ten zen bakarra balego bezala,
sagardogileaz edo kontsumitzai-
leaz hitz egiten zen modu berean,
eta dibertsifikatzeak garrantzia
duela ohartu garanr.
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« Astekoa
Datorren kanpainan,
“ aurtengo bi etabost berri “
Urtebi txiki sagarrekin eta gezaminekin
' Helburua ez da sagar mota Zfbﬁ&?:;am; e | Nire proiektua gaur egunera
D bakarrl;.;lﬁa sagardoak egitea, | painbatjenderiinteresgarak inudity egokitu eta sakondu egin
mota bakoitzaren | zaizkiolako. Horiez gain, berde garratzak. behar da. Oraingoak
ezaugarriak aztertzea baizik» | merabiak mozoloak. narbarte goriak profesional hobeak ditu»
INAKI BERREG] etaurdinak aztertuko dituzte 2013~ DOMINGO ARINA
2014ko kanpalnan. s

ekarri dituzte emaitzak. 2013-2014k0

Aurténgo kanpainako azterketek
kanpainan, urtebi txiki sagarrak eta inak berriz aztertzea erabaki dute;
a ere aztertuko dituzte.

horiez gain, beste bost sagar mot

Sagardo osoena,
urtebi txikiz egina

N.Zinkunegl
urtengo sei sagar mo-
tarekin egindako sa-
gardoak aztertuta,
Juan Zuriarrain Kimi-

kako doktoreak bakoitzaren

ezaugarriak laburbildu ditu. Da-
torren kanpainan, gezamina eta

urtebi txiki berriz aztertuko di-

tuzte, berde garratza, merabi, mo-

z0loa, narbarte gorria eta urdin
motekin batera.

1.Gezamina
Sagardotradizionalarekinlot dai-
teke. Azido gutxi du, kolore asko;

Dastatu duten askoren arabera,
garai bateko sagardoa gogoraraz-
ten du, egungo sagardotegietan
topatzen ez dena. «Gezamina
gehixeago nahastuta egindako

sagardoarekin, galtzen joan den
hori berreskuratzeko aukera izan
dezakete sagardogileek», azaldu
duZuriarrainek.

2.Goikoetxea

Kolore dezente ematen dio sagar-
doari. Normalean, substantzia
antioxidatzaileei loturik egoten
da kolorea. Zapore garratz sama-
rra eta azido gutxi izaten du.
Iraunkortasuna bermatzen du.

3.Moko

Beste mota batzuen arteko na-
hasketak aberasteko balio du.
Mokorekin soilik egindako sagar-
dobat, ordea, muturrekoa litzate-
ke: azido gehiegi du, eta garratze-
giada. Antioxidatzaile pila bat
du, osasunerako ona dela esan
daiteke, eta kolore iluna ematen

diosagardoari.

4.Txalaka
Goikoetxearen antzeko antioxi-
datzaile eta polifenol kopurua du,
baina ez dio hainbeste kolore
ematen sagardoari. Goikoetxeak
baino azido gehiago du, eta ga-
rraztasun eta gorputz gutxiago.

5. Urtebi handia

Sagardo arina, gorputz gutxikoa
etaazidoaskokoada. Koloreargia
du, eta botilako hartzitzearen os-
tean azido gutxiago izaten du.

. Urtebi txikia
«Sagardo generiko bat egiteko
ezaugarriak biltzenditu. Motaba-
Kkarreko sagarrarekin egindako
sagardo osoena ematen dur.
Egungo sagardotegietan kontsu-
mitzen denaren antzekoa da, ore-
katuena.



