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Sagardoak irakin du. Ziritih

dastatu

datteke. Orain dena

aurreralua dator. Baita aurtengo
sagardoa ere. Bizia eta kolore
meheagocekin. Baina azken hitza
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Maritxoa, apirila, Aste Saniu
inguru horretan bere nortasuna
adieraziko baitu. Hala dio Inaki
Bengoetxeak.

Meaka auzoko SAR A1) TEAR
baserriko horma zaharretan ern
kuntza berri batean lanean dabl
Sagardotegi berrian.

Ola baserria ez da lrunen bakar
lolarea dutenen antean. Besteak bos
le, Agina, Martitxaran, Etheberr
Belbione, Ibarrola eta Frantzionck
saparra estutzeko tresna pordetzen
dute. Aldiz, Inaki Bengoetxeak sa
gardogile lanetan darrai. Are gehia
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bestecon tolarectan sagardoa egiten
\zken bi urtetan bere prentsan
Hasteko 14000 hitrao. Auden 160000

eixerako eta kanporako
Sagar mikatza
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MO ore Biitartean  bhestoak Lyeoste
Utexder eta Mendiolatik oso S
Onag ekarrr du Urte putxa barru Tru
nen bertan sagar asko egoneo da
Orain 30000 htro sagardo eeiteko

adina truitu dago

Ibariako Ola baserria eta burdinola zaharraren artean dagoen orube hor;etan
sagardotegi berria eraikike da.
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Sagardo berria, bizia

gkl DENZoCtaes S

Inaki Bengoetxea sagardogilea
sagardotegia eraikitzen arnt da Ola
baserrian. Bere asmoa Meaka au-
zoko burdinola zaharrean kokatu-
ko den sagardo-edaritegi eta ingu-
ruko jakien jatetxea datorren urte
hasteran amaiturik egotea da. San
Anton inguru horretan.

Ikerle batzuk XVIH. mendetik gu-
venez ola lanean antu zela diote
Baina badira lehenagoko aztarmak
U mendekoak hain zuzen. Erai
kuntza berria hego ekialdera begi-
ra altxatzen da. Mendia bizkarrean
cluela, bertan M};:.lnitm vgin, kll[k‘
O O wele ofa I)H?II.IL lk_‘ll‘LU thhl
Sacardotesiaren iparraldeko sarrera

ey olako horma zaharretatik ga
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Sagardoa gora dator

Crain, \.tmdl’mk irteera du. Baina
T RIRY; (1. h..lld 1IZan. Bililﬂ()(llld U
rreratu baino lehen, auzo bakoitze-
an bizpahiru tolare zeuden. Sagar-
doa barrika koskorretan, jarroka
edota basoka saltzen zen. Baina in-
dustniarekin baserriko lanak alde ba-
lera utzi ziren. Baita ere sagardoa
epitearena eta ondorioz sagardia
zamntzearena. Kanpoko edariak na-
gusitu ziren eta sagardiak galdu.
Hitz batean, ixikizioa. Azken urteo
tan berriz sagardoa gora dator.

“Sagardoak nortasuna gorde he
har du eta era berean jendearen es-
raeretara moldatu”, dio Ihaki Ben-
goetxeak. “l ehengo zaporea galdu
gabe, arina eta kolore baxuagoak
bilatu behar dira”, zehazten du sa
pardogileak. “Sagardoa ez da zer-
gatik urtean edan behar. Bi eta hiru
urtetan botilan gordetako sagardoa
bikaina da. Are gehiago, erreserban
lan egitea asmoa dut~,

“Ardo upategien modura, olaren
ixiltasun eta iluntasunean, eta ten-
peratura egokiarekin, sagardo ku-
pelak gorde. Ahal den gutxiena zi-



rikatuz, azken emaitzak hobea be-
harko luke izan. Kupelan arina den
sagardoak botilan hartuko du bere
puntua. Urte batetik bestera ez da
ondatuko. Bertako sagardoak eda-
teko errazak dira” baieztatzen du
Inakik. “Familiartekoak edozeinek
edan dezake, azidotasun eutxikoak
direlako”.

Sagardoaren geroa

“Sagardoa eroso edatean datza
arrakastaren gakoa. Ftorkizuna litro
laurdeneko botilan egon daiteke.
Baina zergatik ez jarroka, basoka
edota eta latatan ere eskaini”. Ben-
goetxearentzat ontzia bezeroaren
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Ihaki Bengoetxeak.
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crosotasunerako moldatu behar da

“Asturiasen sagardoa izuearri
hartzen da botilatan”
sagardogileak.

Jarrailzen du
“Han 500 mila litro-
tik gorako upategi asko ikusi ditut
ela Ixikiteoa sagardoarekin egiten
da”. Hemen aukerak ezberdinak
Izan daitezke. Esaterako. Donostian
kokatu diren sagardotegt berriena.

Bertan sagardogile ezberdinen izena
daramaten kupelak daude. Bakoi-
tzak ontzi hermetikora doan hod
bat du. Horrela, urte guztian edan
daiteke sagardoa kupeletik.
peratura egokian,
len den modura.

len-
caragardoa eda-

Sagardoaren arrakastaren gakoa eroso edatean datzala uste du

ondoak biltzea, hau da
heldu baino lehen lurrera
eroritako sagarrak bazter-
(Zzea, sagardoa egiteko ezinbes-
teko baldintza da. Santa Kruze-
tik aurrera sagarra dator. Saga-
rra Jo baino lehenago oraindik
gozatzen utzi beharko da. Frui-
tua matxakan txikitzen da, on-
doren tolarean estutzeko. Sa-
gardo litro baten-tzako kilo ta er-
di sagar behar da. Tolarean gel-
ditzen den hondarra, patza
alegia, abereentzako jaki bezela

erabiltzen da. Pitarra upategie-
tara isuritzgn da eta bertan ira-

Kiten uzten da. Tolarea etxetik
kanpo baldin badago, garlia era-
biltzen da pitarraren garraiora-
ko. lrakite prozesuak, bizpahiru

hilabete behar ditu, equraldiaren |

arabera. Amaitzerakoan kupela
estaltzen da eta bilgorrarekin
Itxi. Sagardo berria ziritik dasta-
tzen da gorputza, nortasuna har-

tzen doan bitartean. Baina hel-
dutasuna botilan ezagutuko du.
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