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Sagardoaren
prozesua

.

'pausoz pauso

Sagardogintzak bilakaera izugarria izan du,
eta gaur egun sagardo ekoizpena benetako
espezialisten lana bihurtu da

Denok dakigu sagardoa
nola egiten den. Kanpotar
bati prozesua azalizen jakingo
genuke, behintzat. Baina edari
tradizional hau egitea ez da diru-
dien bezain erraza, Kontuan izan
beharreko alderdiak ugariak di-
14, eld prozesu zorrotz baten on-
doriozbakarrik lortuko dugu hel-
burutzat daukagun produktua.
Sagardoa ekoizteko eman beha-
rreko pausoak hauek dira:
Lehen-lehenik, zein sagardo
mota lortu nahi den argi izan be-
har da, eta horren arabera, sagar
barietateen zein portzentaje era-
biliko den erabaki nahasketa egi-
teko: gezak, garratzak, gozoak,
gaziak...
Sagar garratzek sagardo bizia

e

emango dute, baina horiek epe
motzerako dira egokiak, txotx
garaian egongo dira beren pun-
turik onenean, Epe luzerako, be-
1riz, uda alderako sagardo aparta
lortzeko, gaziak eta batik bat go-
zoak nahastu beharko dira.

Gure arbasoen ohituraren ara-
bera, nahasketarik egokiena lor-
tzeko, heren bana garratz, gazi
eta gozo nahasi behardira. Baina
gaur egungo sagardogile gehie-
nek urte osorako sagardoa egi-
ten dute, betiko sagardoa baino
lehor eta iraunkorragoa. Eta hori
lortzeko, gazi eta gozoen kopu-
ruamurriztu eta garratzena han-
diagotu egin ohi da.

Sagardogile guztiek inongo
dudarik gabe adierazten dute sa-

gardoaren bikaintasuna frujg;;.
ren kalitatean dagoela. Sagarra
wikitzen eta zanpatzen hasi bgj.
nolehen, guztiz helduaeta iy,
tua egon behar du, baina oraip.
dik usteltzen hasi gabea betjer

Jotako sagarra
berehala zanpatu

Jotako sagarra edo patsaegoki
nahastu ondoren, garbitu egiten
da, normalean ur-lasterren ha.
tetik igaroaraziz. Hala, alde ba.
tera geldituko dira fruituar jtsz-
tsiriko lurra, belarrak, hostoak
eta abarrak. Ondoren, sagar na-
hastuak txikituko dituen making
batean sartzen dira. Makina ho-
rrek sagarra txiki-txiki egin be-




harrean, fruitua leherty egiten
du, fruitua puskatuz baing py.
rruko hazia hautsi gabe, bestela
gapoic txarra erantsiko bailioke
prozesu horretatik aterakg den
muztioari,

Erazaharrean, patsa dolaregp
getdirik uzten zen, baina orain
jakina da umotubezain laster es-
tutzea komeni dela. Hala, jraki-
rea edo bestelako prozesy kimi-
koak saihesten dira. Beraz, patsa
zenbat eta lehenago zanpatu,
are ela muztio garbiago, finagn
etansoagoa lortuko da,

Patsa dolarean sartu ondoren,
zanpatzeko hainbat mody era.
biltzen dira. Sagarra eskug,
karrakaz, palankaz, motorrez
edota hidraulikoki zanpa daite-
ke, dolarean sartutako pats
horrek berekin duen likido guz-
tia ahal den neurrian kentzeko,
Likido horri muztioa esaten
ZA10.

Muztioa dolaretik ontzira joa-
ten da, baina ontziak neurri, bo-
lumen eta forma askotakoak
izan daitezke: barrikotea (100 li-
trorainokoa), barrika (100-600 lj-
tro bitartekoa), bukoia (600-
1.000 litro bitartekoa) eta upela
(1.000 litrotik gorakoa).

Irakite prozesua

Ontziaren barruan, muztio za-
kar, gozo eta lodikotea sagardo
ann, lehor eta bizi bilakatuko da,
biirakinaldi emanda.

Lehenengo irakinaldiak azka-
ma izan behar du; zaratatsua eta
aerobioa. Lehen fase horretan,
untzia irekita utzi behar da,
sagardoak behar bezala irakin
dezan. Muztioan nahasirik doa-
zen legamiek irakite prozesua
segituan hasten dute, eta gozoki
asko eta oxigenoa eskuratzen
dute,

Irakinaldi hori motza izaten
da; 10 eta 45 egun bitartekoa, on-
Lziaren arabera. Sagardoa garbi-
fuzjoango da, material arinek
aparretan gainezka egingo dute,
etatrinkoek, berriz, beherantz
egingo dute. Irakinaldi horretan,
anhidrido karbonikoa askatzen
da. Eta gas horren bitartez jaki-
ten da noiz dagoen prest sagar-
doa bigarren irakinaldiarekin
hasteko

Ontziaren goiko aldeko zulo-
An pospolo bat ipiniz gero, anhi-

drido karbonikoak sua itzaliko
dusegituan. Bta hori gertatzen
ezdenean, gasak indarra gal-
tzen duenean, lehen pausoa bu-
katutzat ematen da.

Bigarren irakinaldia lehenen-
goa baino bareagoa edo lasaia-
goa da; geldi-geldi eduki behar
da ontzia. Hala, sagardoa gazi-
tuz joango da, eta erabat garbi-
tuz ere bai. Prozesu luzea izaten
da; ontziaren arabera, bi-lau hi-
labetekoa.

Azkenean, sagardoa

Ondorioz, sagardo deitzen du-
gun edaria izango dugu, eta ger-
tatu den aldaketarik garrantzi-
tsuena honako hau da; azukrea
alkohol eta anhidride karboni-
ko bihurtu dela.

Prozesu horrek guztiak, ontzi
eta batik bat tenperaturaren
arabera, azkartu edo mantsotu
egin daitezke muztio mota,
Gaur egun, kontserbazio tekni-
ken aurrerapenen arabera, sa-
gardogileak ederki kontrola de-
zake prozesuen abiadura, ko-
meni zaionean txotxerako,
botilaratzeko eta abarretarako
sagardoa prest egon dadin.

Amaitzeko, muztioa ontzira-
tzen denetik, upelen kasuan,
lauzpabost hilabetera botilara-

tzen da sagardoa.
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ikerketa

JOTZEA ETA DOLAREA ® Sagarra jotzen, Ezkio-Itsasoko Igartubeiti baserrian, goian, eta dolarea, behean. o

Asko aldatu da sagardoaren pro-,
zesua azken garai hauetan,
Sagardogileek gero eta garrantzi
handiagoa ematen diote ikerke-
tari. Zapiain, Zelaia eta Mina
sagardotegiek eskatuta, adibi-
dez, Azti Tecnalia enpresak
sagardoaren ekoizpenean sor-
tzen diren hondakinak gutxitu
‘eta balioa emateko ikerketak
egiten ari da.

Muztioa sagardo bihurtzean,

baldintza ugari kontrola daitez-
ke. Horien artean garrantzitsue-
na tenperatura da. Egun, sagar-
dotegi askotan aurki ditzakegu
upelen tenperatura kontrolatze-
ko sistemak (ganbara frigorifiko-
ak, serpentinak eta abar). Altzal-
ru herdoilgaitzezko upelak ere
bai. Muztioen analisiak, legezko
gehigarriak erabiltzea eta abar
prozedura normaltzat jo behar
ditugu, baldin eta sagardoen

Sagardogintzaren etorkizuna

kalitateak era guztietako gustu

eta beharrei erantzutea nahi

bada.

Ez gara, gainera, prozesu kimiko-

ez ari sollik, sagar barietate ba-
koitzaren ezaugarriak eta sagar-
doari ematen dizkioten propleta-
teak gero eta zehatzago
ezagutzendira, eta horrek zehaz-
tasun handia ematen die sagar-
dogileei bilatzen ari diren sagar-
do hori ekoizteko.




