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Sagardoa mahaira ekarrij
aurretik eta gure ahoak
edari horrekin gozatzeko modua
izan aurretik, sagarra prozesu
luze batetik pasatu behar da, Na-
turak ematen duen fruitua edari
alkoholdun bilakatzeko proze-
suari esaten zaio sagardogintza.
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 (txotx garairako egokia),

bgungo teknika berriei esker, hobeto kontrolatzen

eratzeko. GARI GARAIALDE/ ARCATK! PRE

da sagardoa egiteko prozesu guztia

baina uda alderako sagardo bi-
kaina lortzeko gaziak eta gehien-
bat gozoak nahasi beharko dira.
Gaur egun izugarri aurreratu
dira sagarrondotik ahalik eta
etekin gehiena lortzeko tekni-
kak. Alde batetik, nekazaritza
munduan izan diren aurrerape-
nak ditugu (lur analisiak, onga-
rritze organiko eta kimikoa. .,):
eta beste alde batetik, sagastie-
tan bertan sagarrondoaren gara-
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pena kontrolatzeko egiten diren
lanak, horrek fruitu kantitateari
ela kalitateari eragiten baitio.
Gaur egun, sagardogileak ere
jabetu dira sagardogintzaren
pProzesu osoan ikerketa kimiko-
ek duten garrantziaz. Horretaz
gain, muztioa sagardo bihurtze-
Ko baldintza ugari kontrola dai-
tezke; horien artean garrantzi-
lsuena tenperatura da. Hori dela
Cla, sagardotegi askotan aurki

ditzakegu upelen tenperatura
Kontrolatzeko sistemak. Garbi
tasuna ere beharrezkoa da kali-
tate handiko produktua eta ego-
€ra sanitario oneko sagardoa
lortzeko; lokalak, makina bera
(dolarea)baita u pela 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 prozesu 0504
050 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. Edo

zeln sagarrek ez du balio sagar-
do ona egiteko; lehenago aipatu
bezala, beharrezkoa da sagar
egokiak izatea. Hala, lehenengo
pausoa mahaiko sagarren eta
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sagardorako sagarren arteko
bereizketa egitea da. Sagardora-
ko sagarra basoko sagarra da, ia
kimika tratamendurik gabekoa.

Zuhaitzetik erortzen diren le-
henengo sagarrek ez dute sagar-
dorako balio, erretiratu eta bota
egiten dituzte. Sagarra biltzen
urri hasieran hasten dira. saga-
rra helduta dagoenean. Sagarra
zuzenean hartzen da lurretik,
eskuz edo kizkia deitzen zaion
metro erdiko zigor kakodun ba-
tekin. Horiek jaso eta gurdi edo
traktore batean baserri edo sa-
gardotegira eramaten dira. Sa-
gardoa egiteko prozesua nahiko
antzekoa dute sagardogile guz-

[

tek.

Fruitua edari bihurtzea

Lortu nahi dugun sagardorako
sagarrak egoki nahasi eta auke-
ratu ondoren, garbitu egiten
dira. Horretarako, normalean
danbor birako sistema baten
bidez ur korronte batetik igaro-
araziz, fruituari itsatsiriko lurra,
belarrak, hostoak eta abar ken-
[(zen zaizkio, eta modu horretan
sagar garbiak lortzen dira.
Ondoren, sagarra txikituko
duen makinara eramaten da.
Birringailuak fruitua lehertzen
du, barruko hazia hautsi gabe;
horrek zapore txarra emango

bailioke muztioari. Jotako sagar
honr pars deritzo ewa nNori zuze-

ten dute; ontziaren barruan
muztio zakar, gozo etalodikotea
sagardo arin, lehor eta bizi bila-
katuko da, bi irakinaldiren on-
doren.

Lehenengo irakinaldia
motza, azkarra eta zaratatsua
da. Muztioan nahasirik doazen
legamiek irakite prozesua segi-
luan hasten dute; hala, sagar-
doa garbituz joango da, mate-
rial arinak aparretan gainezka
eginez eta trinkoak prezipita-
tuz. Bigaren irakinaldia luzea
izaten da, bareagoa eta lasaia-
goa. Irakinaldi honetan, sagar-
doa gazituz joango da eta
lasaiagoa da. Horren guztiaren
ondorioa azukrea alkohol eta
anhidrido karboniko bihurtzea
izango da: sagardo deitzen
dugun edaria.

Hartzidura naturalki egiten
da egurrezko edo altzairu her-
dolgaitzezko barriketan, 10 gra-
du eta 25 gradu zentigradutara
arteko tenperatura kontrolatu
batekin. Tarte delikatua da hori,
3 hilabetetik 4 hilabeterairauten
du, eta horren mende dago pro-
zesuaren azkeneko emaitza. Ha-
la ere, prozesu guztia azkartu
edo mantsotu egin daiteke muz-
0lo mota, ontzi eta batik bat ten-
peraturaren arabera. Gaur egun
Kontserbazio tekniken aurrera-

penen arabera sagardogileak
ederki kontrola dezake proze-

an xotxerako edo botlaratzeko,
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-
mea.

nean dolarera sartzen da. Era
zaharrean patsa dolarean geldi-
rik uzten zen, goza zedin, baina
orain jo ahala estutzea komeni
dela jakina da, irakiten edo
beste prozesu kimikoren bathas
ez dadin. Beraz, patsa zenbat
eta lehenago zanpatu, are eta
muztio garbiago, finago eta 0s0-
agoa lortuko da.

Patsa prentsan pilatuko da,
eta ondoren hau zanpatuko da,
eskuz, karrakaz, palankaz, mo-
torrez, hidraulikoki, etab. Euskal
Herrian gehien erabiltzen den
prentsa dolarea da; egurrezkoa
da, eta mamitik ez da ateratzen
%75 baino gehiago. Zanpaketa-
ren helburua patsa horrek duen
likido guztia ahal den neurrian
kentzea da.

Behin sagarra txikituta eta
mamia prentsatuta daudenean,
ateratako muztioa barrikan sar-
tzen dute, eta bertan irakin egi-
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