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Sagardoa ondo prestatu

Hiru eta bost hilabete bitareko denbora beharrezkoa da prozesu osoa betetzeko et daztatu ahal izateko

XABIER GALARZA

AGARDO on baten sekre-
tua ez da oinarritzen era-
biltzen diren tresnekin, bai-

na zer esanik ez dago asko lagunt-
zen duela emaitza egokien
lortzeko. Lehenik eta behin hasie
ratik gehien zaindu behar den neu
rria sagarraren kalitatea dugu
Jakintsuek argi uzten digute hasie-
ra kaxkarretik abiatu ezkero ezin
direla miraririk espero. Sagardo-
gileen zeregina irailean hasten da
eta aurreneko urratsa ganbara
behar den bezala txukundu eta
garbitzea izaten da. Denak prest
egon behar du awrrencko sagar bil-
ketari lekua egiteko.

Hiru bilketa egiten omen dira,
baina Joserra Rezola, Astigarraga-
ko bihotzean dagoen sagardote-
giaren nagusiaren esanelan, «irai-
lean egiten den lehengo bilketan
lurrera erortzen den sagarrarekin
egiten da. Baina honek ez du balio
izaten sagardo ona egiteko. Hone-
kin aparte lan egiten da. Gero
urriaren hasieran, udara nolakoa
izan den arabera. berriro ere

Jasotzen dira sagarrak, baina cz
dira inolaz ere ez nahasten iraile-
an jasotakoekin. Hauekin aparte-
ko prozesu bat egiten da eta lort-
zen den likidoak ozpinari botzeko
balio izaten du. Beraz kontrolatu
behar da eta beti bereizi behar
dira bi garaiko sagarraks.

Azkeneko bilketa urriaren
amaieran edota azaroaren hasie-
ran bukatzen ohi da. Beraz, hiru
alditan bildu egiten da sagarra. Saio
honetan zuhaitzatik bota egiten da.
Sagardogileak ezagutu behar du
sagar uztaren ezaugarriak eta iker-
keta egiterakoan egiaztatu behar
du sagardoak duen heldutasun
purntua. Ez oso berdea ezta hel-
duegia ere, Neguan izandako egu-
raldiaren arabera jakin daiteke uzta
nahiko orekatuta datorren ala ez.
Nahiko hezetasuna dagoenean
hartzidura prozesua azkartzen da.

Aintzinean baserritarrek sagar-
doak gurdien bidez erosten zituz-
ten. Gurdi bakoitzak 330 kiloko
edukiera izaten omen zuen, eta
sei kueletan banatzen ziren. Kue-
lak kono itxura zituzten zurezko
ontziak ziren. Hauen bidez egiaz-
tatzen zen gurdiaren karga. Zorio-

nez egun gauzak zeharo aldatu

Sagardoaren hautaketa garai batean eskuz egilen bazen egun mekanikoki burutzen da.

M KALITATEA
Neguan izandako
eguraldiaren bidez
jakin daiteke uzta
nahiko orekatuta

datorren ala ez

B GARBIKETA
Matxakara sagar
onak iristen dira,

bakoitzak nahi

duen sagarrak
dira. Sagarrak kamioen bidez iris-
ten dira sagardotegira eta garraio
zintaren laguntzaz ganbarara era-

maten dira. Dena dela, tresna
berrien ezarpena urte gutxiko kon-

tia dugu. Rezolako nagusiak adie-

razten digunez «garai batean biz-
karrez sakoetan sartuak igotzen
genituen sagarrak ganbarara.
Orain sagardotegira iritsi orduko
epiten den aurreneko gauza saga-
rra garbitzea da.

Lehen ez zegoen ohitura hor,
baina egun oso arraunta da hori
egitea. Beraz, harraska batean bot-
zen dira eta urarekin nahasten da
sagarra. Bertan bueltaka dabil eta
zikina kentzen zaio. Gero garraio
zintan dihoala uztelak bereizten
dira eta hemendik sagarrak mat-
xakara joaten dira. Beraz, matxa-
kara sagar onak iristen dira, bakoit-
zak nahi duen sagarraks, argitu
Zuen.

Esan beharra dago, makina
birrintzailea aurreneko mendea-
ren hasieran indarrean sartu bai-
no lehen sapargileak sumil edota
mazoak erabiltzen zituztela. Fzloz
jotzen zuten fruitua xehatu arte.

Rezolan oraindik zenbait tresna

tradizionala erabiltzen dute «Saga-
rra txikitu eta gero tolarera botzen
dugu. Tolare gauza tradizionala
dugu eta estutzeko erabiltzen
dugun era hidraulikoa da. Nahiz
eta tradizionala izan sistema meka-
nikoa erabili beharrean hidraulikoa
erabiltzen dugu. Bertan uzten da
sagarra beratzen edo mazeratzen
egun bat gutxigorabehera patsa
lortu arte~, zion Joserrak.

Pipitak bere osotasunean
Patsa sendo bat lortzeko sagarraren
pipitak ez dira hautsi behar. Ba-
tzutan patsa haizearekin beratzen
uzten da hamabi eta hamabost
ordu artean. Baina, argi izan behar
dugu urrats hau ez dela beti bete-
tzen, goi tenperaturak edota haize
hegoak kalte larriak sor ditzazke-
telako. Beratze prozesuaren bidez
sagar mamian eta azalan geldi-
tzen diren materiak zukuan nahas-
ten da. Honen emaitzak eragi
haundia izaten du Sawﬂoakbui’:
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eran izango duen usaina, garbita-
suna eta gorputzarekin,

Euskal sagardogileen teknika
arrunta egun batean txikitu eta
biharamunean prentsarekin has-
tean datza, hau da, beratzeko egun
bakar bat uzten da. Jarraian marmia
tolarean ezartzen da. Garai batean
tolarean egurrezkoak ziren, egun ia
ez dira erabiltzen. Gehiengoak
zementozkoak erabiltzen dituzte.
Sagardo egiteko tolareak txakolin
edo ardorako erabiltzen diren an-
tzekoak dira. Izan ere, zenbait
baserritan tolare bera erabilitzen
zen sagardoa eta txakolina egiteko,

Sagardoko prentsa angeluzuze-
neko aska, burdinezko torlgjoa eta
plataforma batetaz osatuta dago.
Plataforma txititutako sagar masa
estutu egiten du zukua lortu arte.
Egun ez dira erailtzen aintzineko
prentsa sistema. Lehengo sistema
ren bidez errendimendu gutxago
lortzen zen. Egungo sagardogileak
prentsa horizontalak daukate.
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Hemen sagarraren aurreneko
zukua eskuratzen da eta kupele-
tara pasatzen da bahe baten bidez.
Horrela, azkeneko lohikeriak eza-
batzen dira.

Prentsaren prozesua emeki egi-
ten da mostoa erraz eskuratu ahal
izateko, Ariketa errepikatu baino
lehen utzi behar zaio mamia aurre-
nieko balumena errekupera dezala.
Prentsarekin gora eta behera ibilt-
zen da sagardogileak erabaki arte.
Sagar hondakinak abereentzako
da. Lehenik eta behin jan behar
izango dute bestela behiak moz-
kortzeko arriskua izaten omen
dute.

«Behin sagar likidoa kupela izan
ezkero sagardogile bakoitzak era-
bakitzen dugu zein mostoarekin
nahastu nahi dugun. Horrela
betetzen ditugu kupela eta utz egl-
ten ditugu hilabete pare bat edo
hiru. Hori bai, noizhehin frogatu
behar da, jakiteko nola dagoen-,

Mamia prentsatu ondoren sor-
tzen den mosto gorrizkar duen
uhertasun, loditasun eta gusto
gozoaren bidez ezaputzen da.

Sagardotegietan bai barrikak,
bai kupelak aurki ditzakegu. Beraz,
barrikan sagardoa biltzen den
aurreneko ontzia dugu, etxeko
senideen kontsumorako erabiltzen
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Pittarra eta zizarraren
arteko nahaste

| AlY, zizarra eta pittarra izenak nahasten dira eta jakin
A beharra dago ezer aipatu aurretik bi sagargo mota ezber-
¥’ W dinaz ari garela. Zizarra egiteko zizar sagarrak deritza-
nak aukeratzen dira, hau da, zuhaitzatik goizegi eroritako saga-
o rrak. Beraz, hauek ez dute nahiko legamia koptirua sorizen sagar-
® doa behar den bezala harrotzeko.Pittarra, bestalde, behin prentsa-
® tu eta gero soberan gelditzen den mamiarekin egiten da. Askotan
: udara arte gordetzen da dirudienez garai epokiena delako dazta-
® {zeko. Bere zapore 0s0 gozoa da eta ia ez dauka alkoholik, bat edo
® bi gradu, besterik ez. Iparraldeko hainbat leku eta herritan pitta-
«ma gaztaina jatearekin batera edaten ohi da,

Sidrerias 5

Sagardotegietan aurki ditzakegun kupelak 500 eta 5000 mila litro bitarteko edukiera izaten dute.

ohi da, 150 litroko kapazidadea
izaten du. Gainerako kupelak,
ordea, bostehun eta bost mila litro
eduki ditzakete. Azken hauek hori-
zontalak (barrikak bezala) zein ber-
tikalak izan daitezke. Materialari
dagokionez, aintzinean haritza era-
hiltzen zen, egun gaztainondokoak
izaten dira.
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Mamiaren mosto hartzidura
garatzeko udazkeneko azken egu-
netik neguko aurreneko asteak
bitarte luzatzen da, Kupela bete
denetik hiru edo laugarren egu-
nerako goiko zulotik zuri kolorez-
ko aparra ateratzen da, hartzidura
prozesoa martxan jarri den seina-
le. Sagarrarak azalean itsatsia
zituen legamiak zukoaran azukrea
hartzen dute alkoholan bihurtzeko.
Era berean anidrido karbonikaa
askatu egiten da.

Sagardogile zaharrak irakin egin
diote aurreneko hartzdura honi
adierazteko. Prozesua behin buka-
tuta dagoela jakiteko egiaztatu
behar da lohikeri gehiago ez ditue-
la botzen, Jarraian hermetikokd itxi
egiten da, Kupelaren neurria era-
gin haundia izaten du hartzidura
garapenean, Ontzi haundiak bar-
neko tenperatura txikiak baina
habeto mantentzen baitute eta
kanpoko erasoei hobeto aurre egi-
ten die ere.

Aurrerapen
teknikoei
egindako

ongi etorria

URRERAPEN tekni-
koak esparru guztie-
tara iritsi dira, goiz

edota berandu, baina azke-

o Nean tresna berriak eta era-
» ginkorragoak sortzen dira

o edozein lan motarako, Sagar- 2
« dotegietan aurrerapen tekni- 4
* koak badira, baina badago
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o

: askok sistema tradizionalari 2
o lotuta lan egiten jarraitzen
* dutenak. Hala ere, Gag taile- =
« ko ordezkareiak nabaritu  ®
o du azkeneko bolada honetan «
o tresna ezbendinen eskaera :
o 180 egin dela. «Gure taflerre- |
e an sagardo egiteko ia prozesu e
» Buztian erabiltzen diren :
o makinak eraikitzen ditugu,
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* Adibidez garbitzeko kanalak

° 5 .

o Erabiltzen dira eta gero bon- =
» bora pasatzeko igogailuak .
* daude ere. Orain ia sagardo- ®
o tegi guztiak erabiltzen dituzte :
e garraio zintak sagarrak alde
o batetik bestera pasatzeko.

« Prentsa mota esberdinak

e daude, baina guk hemen ez
o EAra sartzens, argitn zuen,
. Hauek ere nabaritu dute
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e Astigarragan eta inguruan
: izan ditugu, baina batzuten
« €re tokatu zaigu urrutiago

e aleratzea lan egitera, Egon
o eara Bizkaiko zenbait sagar-
» dotegietan eta Iparraldean
® eres, argitu zuen.

+  Prozesu guztia egitea lan
« neketsua izaten da. Baina

* badago zenbait egoera latza-
o 2oak. Rezolako Joserramo-
® nen eritziz eginbehar desat-
o seginena «sagarrak tolaretik
« Pasa-tzea da. Lan hau behin
*® eta berriro errepikatzen da
2 eta zuk eskuz plataforma

e igotzen den bakoitzean tola-
® rearen bazterrean gelditzen
+ diren sagar puskak jaso eta
» berriro erdira eraman behar
® dituzu dena ondo biltzekos
« adierazi zigun.

¢ Joserramonen eritziz aurre-
: rapen teknikoak zeharo

o emaziu dituztela sagardoaren
® prozesua. Dena dela, berari
o ere tokatu zajo

o eskuz alde batetik bestera

: eramaten. Eta ez dira urte
& ﬁm pasa hori egiten zuene- =
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