
Bildu ondoren, sagarrak ondo garbitu behar dira, betiere azala zainduz. Makinekin egiten da hori, normalean.  JON URBE / ARGAZKI PRESS

A I N A R A  A R R AT I B E L
Andoain

A
pirilean amaitu zen aur-
tengo sagardo sasoia. Ha-
rrezkeroztik sagardotegi
asko eta asko itxita egon

dira. Horrek ez du esan nahi, or-
dea, sagardogileek lanik izan ez
dutenik. Ez zaizkie zereginak falta
izan udaberriko eta udako hilabe-
teetan: upelak garbitu, sagarra bil-
du, hurrengo urteko sagardoa
prestatu… Askotan garai horre-
tan izaten dute lan gehien. Txotx
garaia hasteko bi hilabete eta erdi
baino ez dira falta, eta dagoeneko
upeletarako bidean da urtarriletik
aurrera dastatu ahal izango den
sagardoa, behar duen zaporea eta
forma hartzen.

Upelak garbitzea, desinfekta-
tzea, horixe izaten da sasoia amai-
tu eta berehala  sagardogileek egin
behar izaten duten lehen zeregina:
«Upelak hustu eta ahalik eta azka-
rren egitea komeni da. Zenbat eta
gehiago itxaron, zailagoa da gera-
tzen diren arrastoak eta usaina
kentzea», dio Jose Angel Gazata-
ñagak. Gipuzkoako Sagardogileen
Elkarteko presidentea da Gazta-
ñaga, eta Andoaingo (Gipuzkoa)
Gaztañaga sagardotegiko jabea.
Garai batean sekulako lana egin
behar izaten zuten upelak garbi-
tzen. Izan ere, eskuz egiten zen.
Egun, ordea, injektoreak erabil-
tzen dituzte horretarako: «Garbi-
tzeko erabiltzen diren produktuak
ere hobeak dira». 

Dena den, desberdintasun na-
gusia upeletan bertan dago. Lehen
erabiltzen ziren upel gehienak
egurrezkoak ziren. Orain, berriz,
poliesterrekoak edota altzairu her-
doilezinezkoak.  Upelen %15 baino
ez dira egurrezkoak. Askotariko
arrazoiak daude horretarako, bai-
na garrantzitsuenetakoa garbita-
suna da. «Egurrezkoek lizun asko
hartzen dute, eta oso zaila da garbi-
tzen». Kalitatezko produktua lor-
tzeko bidean —gero eta gehiago
dira kalitate ziurtagiriren bat du-
ten sagardotegiak—  garrantzi
handia eman diete sagardogileek
garbitasun eta higiene kontuei. Hi-
giene neurri horiek, gainera, ez
dira bakarrik sagardoa egiteko
prozesuan hartzen, baita bodege-
tan eta sagardotegian bertan.

Onddoak izaten dira egurrezko
upelen arazo nagusietakoa. Izan
ere, sekulako usain txarra ematen
diote sagardoari. Horiek kentzeko,
aurrena, onddoak dauden  ingu-
rua erre behar da, ondoren urratu
eta azkenik garbitu. Horrek ez du
esan nahi, halere, egurrezkoak
erabat txarrak direnik: «Kalitatez-
ko egurra bada, beti ematen dio za-
pore berezia sagardoari». Egu-
rrak, gainera, ederki isolatzen du

Dagoeneko eginda 
dago hurrengo 
txox garaian dastatu 
ahal izango den 
sagardo asko.
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Upeletarako
bidean


