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sagardo botila botilaratzea

Teknika modernoa
naturaren zerbitzura

Sagardoa egiteko prozesua asko aldatu da, eta egun, teknologia
berritzailea duten makinak ezinbestekoak dira sagardotegietan
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gaude, baina horretara iristeko
prozesu luze bat eraman behar
da aurrera. Eta prozesu horretan
renbait tresna erabiltzen dira,
gure aitona-amonek erabiltzen
ez zituzten hainbat makina. Sa-
gardotegietara joatea besterik ez
dugu sagardoaren mundua zen-
bat aldatu den jabetzeko. Lan
egiteko modua, erabilitako tres-
nak, ordena eta garbitasun zo-
rrotza ez dira orain dela hogei ur-
tekoak. Orain, ordea, sagardote-
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gia edukitzea negozioa da, eta
mugitzen duen jende kopurua
ere gero eta handiagoa.

Aldaketla horiek ondo ezagu-
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Hada era Gurutezeta Sagardotegi-
ko sagardogilea. Aita Josek
19790k aurrera sagardotegia be-
tritzeari ekin zion, dolare berriak
Jarriz, upeltegi berria eraikiz eta
lana mekanizatuz. Baina hamar
urte geroago, Joxe Angelek en-
presaren ardura hartu eta ordura
arte familia kutsua zuen jarduera
profesionalizatzen hasi zen. Al-
tzairu herdoilgaitzezko upelak
eta hartziduraren kontrolerako
hotz-teknika berriak ezarri eta
marketinaren teknikak pixkana-
ka erabiltzen hasi zen. Azken ba-
tean, Joxe Angelek dioenez,
«gure sagardoa produktu natura-

la dela esan dezakegu, baina tra-
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GARBITASUNA @ Botilak ondo garbitze

dizioaren zerbitzura jarritako
teknika modernoekin egina».
Botiletan ikusten dugun sa-
gardoak aurretik zein prozesu
daraman azaldu digu bere sagar-
dotegian. Lehenengo pausuan
sagarrez beteriko kamioiak iris-
ten dira Gurutzetara, urriaren
hasieratik azaro erdi aldera arte.
Sagarrak txikitu aurretik eta ma-

txakarako bidean, garbituak eta
aukeratuak izaten dira. Sagarra
takitu ondoren, dolare pneuma-
tikora (makina ikusgarria) sar-
tzen da muztioa kentzeko, pro-
zesu horrek 5 ordu inguru irau-
ten du. Dolaretik ateratzen den
likidoa muztioa da, sagarraren
zukua, 0so gozoa. «Denok daki-
gu zer gertatzen den: nolako

n dituzte sagardoz bete aurretik. serria
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muztioa halako sagardoa» dio
Joxe Angelek. Dolaretik aterata-
ko muztioa, upel batzuetara bi-
daltzen da hoztera, dekantazioa
gauzatu dadin. Horrela, muztio-
ak tenperatura berdinean hasiko
du irakina. Pausu horretan ere
teknologiak zer garrantzia duen
ikusi dugu, makina moderno
handi bat erabiltzen baita. 20

eEUn inguru iraungo du frakin
Prozesuak et lehen esan bezala
tenperatura berdinean hasiko
du, gainera. Irakina bukatu on
doren sagardoa heldutasunera
ritsiko da lasai-lasal, Bitarte ho
rretan nahasketak egin daitezke
komenigarri ikusten bada. Fra
bere puntura heltzen denean
botilaratua izango da. Botlaraty
ondoren merkatura aurkezteko
prest dago sagardoa eta Guru
[zela etiketa jnrl'.«.'.t'n diote, edo
Urreaga Gipuzkoako sagar au
keratuz egina bada

Legeria zorrotza

Garrantzia duten beste bi puntu
geratzen dira bukaecrako. Kor
txoa batetik, eta etiketa bestetik
Joxe Angelen arabera, «kortxoak
ez du misterio berezirik, baina
here lana ondo betetzea ezin
bestekoa da. Edariak ez du txin-
parta emango dion gas karboni
koa galdu behar, horrek emango
baitio ukitu berezia sagardoarn
edalontzian. Eta etiketaren kon
tua estetika pauzada. Nortasuna
duen edariaren irudia eman de-
zan jartzen zaio etiketa botilan
Edozein ardok bere etiketa dara
man bezalaxe sagardoak ere
bere ezaugarriak daraman et
ketamerezi dus.

Prozesu horren atzean, ela
sagdraogireen farduaera osoanen

atzean, legeria zorrotza dage.
eta hainbat gauza hartu behar
dira kontuan. Makinek zenbat
tarte 1zan behar duten euren
artean, upelak nola kokatuta
dauden, jangela nola antolatua
dagoen eta sukaldearen garbita-
suna nola mantentzen den hur-
biletik jarraitzen dute ikuska-
tzaileek. «Egia da jende asko
mugitzen dugula, eta negozio
bihurtu dugula sagardotegia,
baina legeria ondo betetzeko
inbertsio handiak egin behai
ditugu, eta ahalegin berezia
dena txukun edukitzekox, dio
Joxe Angelek.
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