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Sagarretik sagardora

Egungo teknika berriei esker, hobeto kontrolatzen
da sagardoa egiteko prozesu guztia

Sagardoa mahaira ekarri
aurretik eta gure ahoak

edari horrekin gozatzeko modua
izan aurretik, sagarra prozesu
luze batetik pasatu beharda. Na-
turak ematen duen fruitua edari
alkoholdun bilakatzeko proze-
suari esaten zaio sagardoginiza.
Prozesua era batekoa edo beste-
koa izango da, lortu nahi den sa-
gardo motaren arabera; hala, sa-
gar barietateak —gozoak, gezak,
gaziak, garratzak...— neurri
handiagoan edo txikiagoan na-
hasten dira. Adibidez, sagar ga-
rratzek sagardo bizia emango
dute (ixotx garairako egokia),

baina uda alderako sagarda bi-
kainalortzeko gaziak eta gehien-
bat gozoak nahasi beharko dira.
Gaur ggun izugarri aurreratu
dira sagarrondotik ahalik eta
etekin gehiena lorizeko tekni-
kak. Alde batetik, nekazaritza
munduan izan diren aarrerape-
nak ditugu (lur analisiak, onga-
rritze organiko eta kimikoa...);
¢la beste alde batetik, sagastie-

" tan bertan sagarrondoaren gara-

pena kontrolatzeko egiten diren
lanak, horrek fruitu kantitateari
ela kalitateari eragiten baitio.
Gaur egun, sagardogileak ere
jabetu dira sagardogintzaren
prozesu osoan ikerketa kimiko-

ek duten garrantziaz, Horretaz

gain, muztioa sagardo bihurtze-
ko baldintza ugari kontrola dai-
tezke; horien artean garrantzi-
tsuena tenperatura da, Hori dela
eta, sagardotegi askotan aurki

ditzakegu upelen tenperatura
kontrolatzeko sistemak. Garbi-
tasuna ere beharrezkoa da kali-
tate handiko produktua eta ego-
era sanitario oneko sagardoa
lortzeko; lokalak, makina bera
(dolareajbaita upela bera urare-
kin eta karearekin garbitu behar
dira, eta ez da xaboirik erabili
behar.

Aspaldian ardogileek hartuta-
ko bidetik abiatu dira sagardogi-

leak, eta bazen garaia ere; hala
sagardogintzaren prozesi osod
oso ondo ezagutzen dute, ahalik
eta sagardo hoberena lortzeko
helburuarekin, Baina kalitateko
sagardoa lortzeko gakoa saga-
rraren beraren kalitatean dago.
Kalitateko sagarra izan behar
da; fruituak heldua egon behar
du, baina usteltzen hasi gabe-
koa izan behar du eta ondo
zainduta egon behar du. Ede-
zein sagarrek ez du balio sagar
do ona egiteko; lehenago aipait
bezala, beharrezkoa dasagat
egokiak izatea. Hala, leheneng®
pausoa mahaiko sagarren etd
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; du, eta horren mende dago pro-
saizkio, eta modu h”m‘.mn zesuarenazkeneko emaitza. Ha-
garbiak lortzen dira. la ere; prozesu guztia azkartu
edomantsoto egin daiteke muz-
tio mota, ontzi eta batik bat ten-
peraturaren arabera. Gauregun
kontserbazio tekniken aurrera-
penen arabera sagardogileak
ederki kontrola dezake proze-
suen abiadura, komeni zaione-
an otxerako edo botilaratzeko,
esaterako, sagardoa prest egon
dadin.

Sagardoa urtarril-otsail alde-
rako egoten da txotxerako prest.
Sagardoarekin batera, gure
sagardotegietan bakailao arrau-
tzopila, bakailaoa, txuleta, ira-
sagarra gaztarekin eta intxau-
rrak eskaintzen dizkigute gure
ahoen gozagarri. Sagardotegiko
betiko menua, Baina sagardote-
gien lana ez da txotx garaian
amaitzen, apiril-maiatz aldera
sagardoa botilaratzen dute.
Botilaratzeko orduan sagardo-
gileek ez dute sagardoa iragaz-
ten beste edari askorekin egiten
den bezala. Botilako sagardoa
-era natural batean kontserba-
tzen da; haa, bertan izaten
dituen hondarrak benetako
sagardo naturalaren seinale
- dira.'Sagardoaren beraren ber-
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