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IKERLARIEK, egindako ikerketen ondoren,
hainbat gomendio ematen dituzte, baina gero
sagardogilearen eskuetan gelditzen da sagat-
doa nola‘egin erabakitzea. Orain arte egin
diren ikerketen helburua, hain zuzen ere,
oinarri zientifikodun emaitzak sagardogilea-
ren eskura jartzea da. Horrela, beren espe-
rientziaz eta emaitza horiez baliatuz, mota
ezberdinetako sagardoa ckoizteko aukera izan
dezakete.

Gipuzkoako Sagardo Naturalaren Elkat-
tean dagoencko urrats batzuk eman dituzte,
eta ondorioz, zenbait ikerketa egin dita Eus-
kal Herriko hainbat erakundetrekin batera eta
Eusko Jaurlaritzaren laguntzatekin. Ia lauzpa-
bost urte daramatzate I+G proiektuetan
parte hartzen. Ardoa, Sagardoa eta Txakoli-
naten Mahai Teknikoaren bitartez ari dira
proicktuak aurrera eramaten Eusko Jautlari-
tzaren laguntzarekin. Mahai Tekniko hau
honela osatuta dago:

-Arabako, Bizkaiko eta Gipuzkoako Fotu
Aldundietako teknikarial.

-Sektoreko ordezkariak.

-Nekazaritza-arrantza sektoreko ikerketa
eta berrikuntzari emandako laguntzen Eusko
Jautlaritzako ordezkariak.

Ikerketa horiek egiten ari den erakundee-
tako bat Euskal Herriko Unibertsitatea da.
Kimika Analitikoko Sailean eta Kimika
Fakultateko Mikrobiologia Sailean egin dituz-
te azterketa horiek. Sagarraren cta sagardoa-
ren azterketa kimikoa eta mikrobilogikoa
egin dute, eta egiten ari dira. Tkerketak egite-
ko Gipuzkoako eta Bizkaiko Foru Aldundiek
Zubietan (Gipuzkoa) eta Zallan (Bizkaia)
dituzten haztegietako sagarrak erabili dira.

Hauexek dira orain arte jorratu diren ikerke-
ta-lerroak:

-Sagardotarako Euskal Herriko sagatren
karakterizazioa.

-Hartzidura edo elaborazio prozesuaren
karakterizazioa.

-Dolare mota eta hartzidurarako erabilitako
ontzien eraginaren azterketa, horien materiala-
ren arabera.

-Sagardoak botilan duen bilakaeraren
jarraipena.

-Sagar-barietate bakoitzean, arbolan dagoela
eta heldu ahala konposizio kimikoa nola alda-
tzen den jakiteko azterketa.

-Une honetan ikerketa berri batekin ati dira:
zentrifugazioak eta iragazketak nola eragiten
duten sagardoaten kalitatean.

Euskal Herriko sagar moten karakterizazioa

Sagar horiekin guztiekin azterketa analitiko
sakonak egin dira. Sagar horiek zenbat azukre,
azido eta fenol dituzten aztertu da. Kopuru
handienetik txikienera, azukreak dira sagarra-
ren osagai nagusiak; azukreak gozotasuna
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ematen dio fruituari. Neurri txikiagoan azido-
ak daude; horiek garraztasuna ematen diote.
Eta azkenik, oso kantitate txikian fenolak
daude, mikaztasunaren erantzuleak. Ondoren,
osagaiak banan-banan aztertu dituzte. Azu-
kreen taldean, esate baterako, zenbat glukosa,
fruktosa, sakarosa eta abar dagoen aztertu
dute. Azidoetan, bertiz, zenbat maliko, kiniko
eta abar dauden; eta azkenik, fenoletan kateki-
na, epikatekina, azido hidroxizinamikoa, pro-
zianidima eta abar aztertu dituzte.

Ikerketa horren arabera, sagatdotarako
egokiak diren sagar-motak hautatu dituzte.
Momentuz hautatu diren sagat hauetan hona-
ko ezaugarri hauek bilatu dituzte:

-Sagar goiztiarrak izatea, urria eta azaroa
bitartean heltzen, ontzen direnak izatea alegia.

-Gaitzen aurrean gogorrak, iraunkorrak
izatea.

-Emankortasun egokia izatea.

-Bzaugarri enologikoak: karakter azidoa eta
mikatza izatea.

-Polifenol eta azidoen kopurua altua izatea.

Hauetxek dira, une honetan eta ikerketa

Ezkerretik

eskuinera, errezila,

‘mozoloa eta

txalaka. Hiru sagar
mota hauek,
ikerketen arabera,
sagardea egiteko
egokiak dira, beste
mota hauekin
batera: patzuloa,
moko, geza-mifa,
ugarte, urtebi handi
eta txikia,
goikoetxea, urdin,
manttoni, azpuru
garratza, ibarra eta
txistu.

honen arabera, sagardoa egiteko egokitzaz
jotzen diren sagarrak: txalaka, patzuloa, moke
geza-mifia, ugarte, urtebi handia, urtebi txikia
goikoetxea, mozoloa, urdin, etrezila, mantre-
ni, azpuru garratza, ibarra eta txistu.

Tkerketa horti esker ondorioztatu dutz
hasierako muztioa lortzeko sagar motela edot:
azido gehiegikoa erabiltzea ez dela komen:
Lehenengo kasuan, sagardoa erraz galtzen da
eta bigarrenean, berriz, asko kostatzen za:
heltzea.

Hartzidura edo elaborazie prozesuaren
karakterizazioa

Sagarra estutu cta hortik ateratzen den muz-
tioa eskuartean izan ondoren, muztio hor
hartzidura ontzietan sartzen da. Hartzidurz
prozesuaren inguruan sagardogile bakoitzak
betre trukuak izan ohi ditu. Iketlariek hartzi-
dura prozesua aztertu eta haren jarraipen:z
egin dute. Horretarako bi prentsa mota erabi-
li eta alderatu egin dituzte: prentsa tradiziona-
la eta pneumatikoa. Horrez gain, ontzi motak
ere egurrezkoak eta altzairu herdoilgaitzezko-

Sagardotarako
sagarrek zenbat
azukre, azido eta fenol
duten aztertu dute
ikerlariek. Sagar
barietate bakoitzean,
heldu ahala konposizio
kimikoa nola aldatzen
den ere jakin nahi izan
dute, harrek ere azken
emaitzan eragina
duelako.
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ak izan dira. Horrekin batera sagar-nahaste Sagarra estuty kazioetan ere. Teknika honen abantaila nagu-
desberdinek bukaerako sagardoan zein eragin ondoren, muztioa  sia azkartasuna da. Erresonantziaren bidez,
duten ere aztertu dute. Horretarako azterketa gordetzeko ontziak emaitzak 15 minutuan lortzen dira; ohiko tek-
mikrobilogikoa egin da. Izan ere, sagardoa squrrezkoak edo  nikak erabilita, berriz, hiru egun beharko lira-
hartzidura prozesu baten ondorioz lortzen altzairuzkosk izan  tcke.
den edaria da, eta, beraz, legamiak eta bakte- daitezke. Ontzi Ondorioei begira jarriz gero, ikusi dute hel-
rio laktiko eta azetikoak ditu. Horiek nola horietan egiten da tze-prozesuan sagarrean gertatzen den konpo-
funtzionatzen duten aztertu dute. hartzidura prozesua sizioaren aldaketa ez dela hain handia sagar-
Ikerketa horren ondoren, ondorio hauetara eta prozesu horren mota batetik bestera dagoen konposizio
heldu dira ikertzaileak: prentsa pneumatikoa jarraipena ikertu aldaketaren aldean. Bestalde, konturatu dira
prentsa tradizionala baino hobea da, garbia- dute.  sagar bakoitzak betre heltzeko modua duela,
goa eta azkarragoa baita. Kupelei dagokienez, hau da, sagar guztiek heltze-prozesuan azukre
berriz, altzairu herdoilgaitzezkoak egokiago- gehiago hartzen badute ere, konposatu fenoli-
ak dira egurrezkoak baino, ten-
peratura errazago kontrola dai-

tekeelako eta garbiagoak hBilbo :
01

direlako.
OLGETAN HAUR JAIA 17:30

Sagarraren bilakaera arbolan Eniendiniiee
Sagar-mota bakoitzean, arbolan 04 LAGUN ARTEAN KANTARI 20:00

Kantuan egiteko saio irekia

dagoela eta heldu ahala konpo- (Santa Ageda eguna)

sizio kimikoa nola aldatzen den 05 ALBERT PLA 22:00

jakin nahi izan dute. Konposi- 06 Kontzarua eserta zango d. Otsaila 1515
saila

zioa aldatuko balitz, sagar horie-
tatik sortutako muztioaren kali-
tatean eragingo luke. Azken
batean, zera jakin nahi da: saga-
rraren konposizioa sagarra bil-

08 OLGETAN HAUR JAIA 17:30
Zirko Ttipia. "Pio Pio
21:00

11 THE REAL MCENZIES
Oot & Aboot” disko berria aurkezten

tzen den garaiarekin aldatu egi- 12 LA FUGA 22:00
ten den ala ez, eta heltze-garai Té “Calles de papel” disko bertia aurkezten ’
hotretan zenbat denbora ema-

N 14 THE SELECTER 22:00

ten duen.

Horretarako janarien anali-
sian erabiltzen diren ohiko tek-
nikak eta Hrresonantzia Magne-
tiko Nuklearraren teknika,

"Reel to Reel” disko berria aurkezten

15 OLGETAN HAUR JAIA 17:30
Ane Monna, Oskola, Karramarrol
eta Dantzalamiak

B Ondarroa

teknika berritzailea, erabili 5
dituZtC. Bl teknlkak aldl berean 06 LAGUN ARTEAN KANTAR‘ 20130 : =3
erabili dituzte. Erresonantzia ﬁptugnh étekiisaio irekia ’ bat g‘
Magnetiko Nuklearraren tekni- ygjounaiceisn ‘ Zenba 5
ka, EMNa, oso czaguna da, 08 OLGETAN HAUR JAIA 17:00 gara g

; ) Popi eta Zaratrako pailazoak elkartea o
medikuntzan erabiltzen delako, : =
baina gero cta gehiago erabil- 13 FLITTER 22:30

tzen ari da analisi kimikoen apli-

“Mirarhaciadentro” disko berria aurkezten
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koak edo polifenolak eta azidoak galdu egiten
dituztela; bakoitzak bere abiaduran egiten du.
Eta, azkenik, ikusi dute sagar-mota batzueck
konposizio egonkorragoa dutela heltze-proze-
suan; beste sagar-mota batzuk, ordea, probaren
azken bi asteetan azukrea, azidoa eta polifeno-
lak galtzen hasiak ziren.

Sagardoa zentrifugatzea edo
iragaztea komeni al da?
Zentrifugazioak eta iragazketak sagardoaren
kalitétean nola eragiten duten jakin nahi dute.
2003ko ekainean hasi zuten ikerketa eta aur-
tengo ekainerarte arituko dira horretan. Sagat-
doaren ekoizpena dibertsifikatzea da helburua.
Gaur egun egiten den sagardoaren arazoa da
denbora gutxian kontsumitu behar dela.
Ikerketa Fuskal Autonomia Erkidego mailan
ari dira cgiten. Buskal Herriko Unibertsitatea
eta AZTI ari dira azterketa egiten.
Sagardoan beti bi zati daude: zati likidoa eta

zati solidoa, sakabanatuta egon ohi dena (uher-
tasun itxura ematen duena da). Zati horrek
sagardoa alferrik galdu dezake. Klarifikazio
prozesuan hondar horiek kendu eta sedimenta-
tu egiten dira.

-Zentrifugatzea: iragaztea baino teknika
suabeagoa da. Zentrifuga batean egiten da.
EHUn zentrifugatutako sagardoak ikertzen ari
dira.

-Iragaztea: ardo zurietan aspalditik erabil-
tzen ari diren teknikak erabiltzen dira. Iragazki
ezberdinak daude. AZTIn iragazitako sagardo-
ak aztertzen ari dira.

-Iragazitako zein zentrifugatutako sagardo
horien konposatu fenolikoak aztertzen ati dira
Leioako Kimika Fakultatean (EHU).

Zentrifugatutako eta zentrifugatu gabeko
sagardoaren artean ez dago alde handirik. Bai,
ordea, iragazitako sagardoan. Erabat gardena
da itagazitako sagardoa. Egonkorragoa da,
baina horten kontsumitzailea ez da ohikoa. B
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SAGARDOGILEAK gero eta zorroztasun han-
diagoarekin jokatzen du sagardotarako sagarra
aukeratzeko orduan. Hala ere, sagardo-litroen
kopurua handia denez zail egiten zaio sagardogi-
leari nahi dituen sagar-motak Euskal Hetrian
bertan aurkitzea. Ondotioz, sagarra kanpotik
ckartzera behartuta dago.

Galiziatik, Asturiasetik eta Normandiatik ekarri
ohi dute sagarra, baina bada Txekiatik edota Ale-
maniatik ekartzen duenik ere.

Sagardo-litro kopururik handiena Gipuzkoan
egiten da, eta beraz, sagarra kanpoan erosten
dutenak Gipuzkoako sagardogileak dira gehien-
bat. Gainerako herrialdeetako sagardoaren ia
gehiengoa bertako sagarrarekin egiten da.




Euskal Herriko sagarrak
aztertzen
Sagarra da sagardoa egiteko oina-

rrizko osagaia. Sagarra zenbat eta |

hobea izan, otduan eta kalitate
handiagoa izango du hortik atera-

tako sagardoak. Beraz, eskuetan
ditugun sagar-motak eta hauen |

osagaiak czagutzea garrantzitsua
da.

Euskal Herrian sagar-mota asko
dago. Mota guztiak, ordea, ez dira
egokiak sagardoa egiteko. Euskal

instituzioak eta sagardogileak

sagar-motak czagutzeko eta azter-

Urreaga s doaren

ezaugarriak

v Errezila %42: Mikatza da eta gozo-
garraztasun puntu bat ere badu.

< Goikoetxe %27: Garratz-mikatza da.

« Urtebi %11: Garratza da, baina mikatz
puntua ere badu.

~ Patzuloa %11: Gozoa da.

~ Moko %39: Garratza da.

v Hartziduraren tenperatura:10-12 °C
v Hartzidura denbora: 25 egun.
v PHa: 3,73
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Sagar mota batzuk hobetsi egiten
ditu Gipuzkoako Foru Aldundiak

une honetan. Txalaka, urtebi, patzu-

i loa edota moko sagar motak daude,

esate baterako, aukeratutako saga-
tren artean. Hautatu diren sagar

{ hauetan bilatu dituzten ezaugarriak

aurreko orrialdeetan azaldutako ber-

- berak dira, hots, goiztiarrak izatea
> > g £l
. gaitzen aurrean gogorrak, emankor-

tasun egokikoak, azido eta mikatzak
eta polifenol cta azidoctan altuak.

Urreaga, bertako sagarrarekin
egindako sagardoa

tzeko ahaleginak egiten ari dira.
Dena den, orain arte ez da nahi
adina ikertu gai honen inguruan.

Denboraten poderioz sagar-mota batzuk
galdu egin dira, paisaia-eraldatu egin delako
edota klimak eragina izan duelako.

Baserritarrak izan dira azken urteetan sagas-
tien jabeak. Sagarrondoen zainketa belaunaldiz
belaunaldi pasatako jakindurian oinarritu izan

da.
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Goiko irudian
Astigarragako
Gurutzeta
sagardotegia.
Behean, Joxe
Angel Goi
bertako
arduraduna.
Goiiik, urtebetez
proba egin
ondoren,
2001/2002ko
denboraldirako
Urreaga izeneko
sagardoa
merkaturatu
zuen. Aurten ez
du Urreagarik
egin, horretarako
beharrezkoak
diren sagar
motak behar
adineko
kopuruan
biltzerik ez baitu
lortu.

i Bertako sagarrekin egindako pro-
" duktuak lortu nahian lanari ekin
zion orain dela hiru urte Joxe Angel Gofit Asti-
garragako Gurutzeta sagardotegiko arduradu-
nak. Urtetebetez proba batzuk egin eta
2001/2002ko sagardo denboraldirako Urreaga
izena daraman sagardoa merkaturatu zuen. 5.000
litro egin zituen, litro denak honako sagar haue-
kin eginak: errezila, goikoetxea, urtebi, patzuloa
eta moko.

"Aurten ez dut egin. Nik nahi ditudan sagar
motak nik nahi ditudan kopuruetan biltzerik ez
dut lortu. Uda honetan egin duen bero handiak
sagarren heltze prozesua azkartu egin du, uzta
aurreratu egin da. Kanpora joan behar izan dugu
inoiz baino gehiago sagar bila", dio Joxe Angel
Gofii Gurutzetako arduradunak. "Kontsumitzai-
leati berme bat eman behar zaio. Sagardoa zuk
esanda bezala cgina dagocla sinetsi eta barneratu
behat du kontsumitzaileak. Sagardo hitza entzu-
terakoan prestigio eta kalitatezko produktu bat
etorri behar zaio burura".

Gurutzetako arduradunaren helburua etorki-
zunean bi edo hitu sagar mota crabilita sagardoa
egitea da, eta ahal izanez gero, litro kopurua han-
ditzea. Gainera, sagarrak urtero berdinak eta
urtero propottzio berdinetan erabiltzea nahiko
luke. Hotrela bermatuko litzateke sagardoak
zapore eta ezaugarri zehatz eta definitu batzuk
izatea. Goiiik azaldu digunez, "sagardoa definitu
egin beharko litzateke. Zer da sagardoar Galdera
horti erantzun eta prozesua guztia definitu
beharko litzateke. Horrelako ia ezer ez da egin
sagardoan. Kata profesional batzuk egiteko pre-
mia dago sagardo hori nolakoa izatea nahi dugun
jakin ahal izateko".

Astigarragan partzuergo bat sortu dute eta
sagardogile batzuk bertan sartu dira. Partzuergo
horren helburuetako bat sagardoa sustatzea, eta
kalitatezko eta goi mailako produktu gisa ezagu-
taraztea da. Dagoencko pauso batzuk eman
dituzte: teknikari batzuk kontratatu dituzte
lehendik antolatzen diren jaiak kudeatzeko, eta
komunikazio eta promozio arloa hobeto antola-

tzeko. M
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