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Aujourd'hui, toutes les générations
ont repris Je chemin du cidre. Ce
constat, établi par plusieurs obser-
vateurs, s'applique bien entendu
d'abord au Pays basque Sud ol les
‘sagardotegi’ suscitent depuis une
vingtaine o années un fort engouement
populaire. Mals également dans une
certaine mesure en |parralde. Car si
les vergers de pommiers, autrefois si
nombreux dans les tiols provinces
du Nord, avaient presque fini par
disparaftre des paysages au milieu
du XXe siecle, ne subsistant qu'ic
ou Id dans des baies ou prés des
fermes, force est cependant de
reconnaftre que le sagarno fait un
retour en force depuis le début des
années 1990.

Ce renouveau doit en

Le sagarno au cceur du

Pays basque

Lors de la saison du txotx ou en
bouteilles, le cidre contribue, par
les valeurs qu'il transmet, & perpétuer
une identité collective forte

pourrait bien entendu citer la multi-
wde de toponymes et patronymes
dérivés du mot 'sagar’ (pomme).
De la méme manitre, |'histoire des
bertsulari, poetes basques improvisant
des vers chantés, croise celle du
sagamo. Vivace, la passion des
habitants d'Euskal Herria pour ce
troublant breuvage, est donc
bien ancienne. Elle prend
aussi ses racines dans le
commerce maritime. Les
marins-pécheurs basques
nont-lls pas durant des
sidcles échanger leurs gref-
fons de pommiers avec les
Normands. Et que dire du
port de Bayonne ob les
bateaux y ont, au fil du temps,
déchargé et embarqué

premier lieu e analysé A une des quantités colossales

la lumigre de |'Histoire, de pommes.
atmospheére . o

Le sagarno a toujours ‘p Clest d'alllewrs des

tenu une place significati- unique marins-pécheurs - en

ve vaire centrale dans la dans |'occurrence  ceux de

communautaire
basque. Les archives
municipales, cartulaires et
autres ordonnances en témoignent
bien. D'autres éléments participent
de cette mémoire collective et
attestent de |'importance singuliére
de la pomme et du cidre dans le
patrimoine du Pays basque, On

yie

Le sagarno a toujours tenu
une place significative voire
centrale dans
communautaire basque

la

les cidreries

vie

Saint-Sebastien -
vient l'origine du Txotx
devenu un authentique
phénoméne sociologique.
Désignant le petit bout de bois qui
bouche l'arlfice par lequel le cidre
sort du tonneau, le txotx a donné
par extansion son nom & ce qu'i
canvient de nommer une cérémonie
dunant laquelle des. dizal-
nes de milliers de
personnes viennent des
quatre coins du Pays
basque, de contrées voi-
sines et de pays lointains
goliter le cidie nouveau,

que

Rompant la menotenie des mois
d'hiver, l'ouverture des cidreries
offrent, au-deld d'un ben repas au
menu tiaditionnel (omelette 3 la
morue, cte de beeuf ou merly
gillés, lromage de brebis, noix et
pile de coing) cadre
exceptlonnel. Le fieu, aménagé de

un

Authenticité, convivialité,
générosité, partage sont
autant de termes pour
qualifier |'environnement
du cidre basque

grandes tables et dlimpressionnants
kupela d'oir s'écoule & volonté le
caparno, crée une stmosphere
unique qui fait qu'on ne sy rend
pas comme dans un quelcongue
restaurant. Difficile en effet de ne
pas rester insensible 3 la chaleur
humaine et & la convivialité qui se
dégagent des 'sagardotegi’. On y
parle souvent fort, on s'interpellz
dans plusiewrs langues 3 commencer
par |'euskara, on rit, on chante. En
un mot, on vit pleinement dans ce
lieu d'odeurs vrales et d'effluves de
pommes. Se rendre dans une cidrerie
équivaut méme pour certains @
participer 8 ! ['école du golt *.
Le golit justement.
Surprenant le palais, procurant des
sensations Inattendues, le sagarno
est unigue.
On |'apprécie ou pas, mais il ne
laisse pas indifférent.

¢ |pintza Baserrio
Sanlio Zeharra

tel:
943-55 66 37

943-5527 20
60B-14 33 32

ASTIGARRAGA
(Gipuzkan)




Et clest viai que ce vin de
pomme, légérement acidulé et
peu sucré n'a rien de commun
avec le cidre classique vendu
dans les rayons de nombre de
grandes surfaces. Clest d'ailleurs

s'inscrit pleinement, dans ce mou-
vement A ['‘ceuvre depuis plusieurs
années au Pays basque od, A
linstar de diverses initiatives
engagées comme celle de |a charte
Idoki, les produits fermiers de
qualité mis en avant et s'inscrivant
dans

I'une de ses caractéristiques

premiéres. Apre et puissant, ce un  patrimoine collectif
rencontrent  un

un produrt du terroir succes croissant,
Qui plus est, ce

pmdull traditionne!

est adapté 4 son temps. Tout
comme |a pomme, qui contient
de nombreuses vitamines, est
connue depuls ['Antiquité pour
le sagarno

breuvage incompa-
rable est un pro-
duit traditionnel
qui va justement &
I'encontre des normes gustatives
du marketing alimentaire. Tirant sa
cette originalité, le

force de
sagarno représente une certaine
idée de la ruralité, de la simplicité.

Eq ces temps.de crise de confiance

sE€s  vertus curatives,

possede d|ndemablzs qual:tes

A sutann plus du désir, partage
pal un nombre grandissant de
personnes, d'un retour vers
|'authentique qu'il est identifié &
un terroir. De ce point de vue, il

terme pour qual:hcr I'environnement
du cidre basque. On pourrait
aussi ajouter partage. Car tout
aussi viai que I'on ne se rend

Hiztegia/lexique

Sagarnoa : cidre du Pays basque
Sagardotegia : cidrerie
Sagarno goxoa : cidre doux
Sagarno idorra : cidre brut
Txotx : batonnet fermant le tonneau
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Quelques conseils pour
bien consommer le sagarno
Tout ‘sagardozale’ vous le dira
Consommer du sagarno est un art, Dés
lors pout mettre en valeur toutes ses pro-
priétés aromatiques, certaines régles sont
a respecter. Le sagarno doit étre servi &
/ une température de 13° & 15°, conservé

en bouteilles foncées préservant cette
/ # boisson fragile de la lumiere. Il faut
= ensuite tenir le verre - d'une contenance

de 50|, il est fin et transparent - par le

dans les cidreries qu'en aroupe, Pl | :
consommer une bouteille de ond avec le bout des doigts quand le
sagamo n'est concevable qu'entre

amis ou en famille. Sa présence

sagarno est versé d'une hauteur de 30 &
40 cm de hauteur. En se déversant, le

dans les fétes populaires du Pays .
Fcli IS sagarno se rompt contre la paroi du

basque, sur les tables des auberges,

lors tctes parties. e s ol it verre tout en faisant un bruit harmonieux

de carillon. Il est ainsi & point pour étre
golté par petites gorgées en fond de
bouche afin d'apprécier toutes ses

simplement chez soi avec ses
proches illustre combien le sagaro
est une boisson autour de
laquelle I'échange
naturellement.

Produit noble rejoignant pour de
nombreux basques leur culture les

s'eflectue

vertus. || est conselllé de boire la

bouteille toute entitre une fois ouverte
afin de garder |'aréme du sagarno.

plus anciennes et les plus profon-
des, le sagarno se révele Etre
aujourd 'hul  comme hier un
authentique exemple de céiébla-
iraire. O

LR
pays ne doit don:lpﬂ héslter 3
se rendre un soir dans une cidrerie
traditionnelle ou & défaut
partager une bonne boutellle de
sagarno.

Patsa : Mol sorti de la presse
Dolarea ou Brentsa : pressoir
Muztioa : jus de pomme avant la fermentation

Sagardoaren ozpina : vinaigre de cidre
Patxaka : liqueur de pommes
Basoa : verre

(K)upela : tonneau, foudre en bois de taille variable Kizkaia : pique a pomme
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Iragarkia - Publicité

ra hurbildu gira,

OLA: Sagardotegi eta
burniolaren arteko xarma

Sagardotegi berriak exagutarazteko lrun alde-

lrungo auzo berezi

batetara: Meaka auzoa deitzen dena, askok
exagutzen ex dutena, baina lrungo parte eder-

Nundik dator Ola sagardoteglaren
lxenat
Buniolatik heldu da. Arantzetako burnio
1o by hao eta hemen bBirila lanteen zuten
cuels BOD wie arte, Oraln ehun uite
FEADEN nahiko utzita eta bee hotmak eta
lokateak hot ghen. Zatl batauk um*nlu
denltuen eta beidteen lan handia lgan
\'in“ll.
Inakl, Meaka auzoko herritar
bat xiral
Hemen bertan sortu ginen. Baserr| bera-
la, omin 65 bat e, gerren ondoren
sortu ginen, hemen, Meaka auzoa lrungoe
parle t:l‘ﬂ‘ﬂcrmlﬂhkn bat da Zazpi auro
clitu lrunek eta clenak tadkituta, edo becke.
ren  Inclustrlalcleekin
Hau da golaldea,

“Hamabl Aako harrl aldea
aldix parte harty et ez gara urrun
dit Eialal udaletwetik, hir
Herrik kilometrotan,
ertiko Familia hona etorl
tuapelketan eta  wen eta 0l bede-
bederatzl aldiz ratel  senidectan
T has) bederateigaiiena

' nale, Mire  haur

denboran sagardoa

egiten genven, tradizior, betl eterako
ading, Baina, gero, hautatu nuen etxe
waharra konpontezea, baserra beste lekin
batera evamoatea, .. eta gaur egun lkusten
dena hau da

Sagardos egliea xure lehen
lanbidea Ixan dat

Be. Lehenclabiriko baserdan hasi ginen,
feo Bgingoan eta konstrukalo lanetan
il natz, Galnera la hoge! urtez ibill naje
sokatiran, tontzan eta, gehlentk segan
Mamabl alciz pate hanu dut Euskal
Memika trapelketan eta becleratel alliz
Irabazl

Sagardoteglan argaxkl anitx
badira garal horletax. Ler nolako
oroltrapenak dituxu segalarl
glsako denboraxl

Gielignetan onak, Kirolak aroltzapen
(iliteak ere (eaten clitw, Baina rerbalt kon-
tateekotan, nire pozak ditut,

Adibldex!

Hogelta lau urterekin egin
nuena aurrena | hamasel sega
lorl ginen Euskal Ferian bild ]
ginenak, Gehlenak beleranoak
dla oto onak xiren, Ez zuten B
uste, lrun haln hiel handia (za
nik; segalardik eta herrl kirola
eglten genuenik baginen ere
Eman nien aurreneko disgus-
tua, ixapela atera  nuen
lwrrlor, Alaka kanpo  gogor
batean, Bell esaten zuten sega- §
lariak hor behar autela karnela
atera

Laburbliduz, zein da
auxo honen historlal
Auro honek bazeukan s, K-
ata minok bertan rituzten |
platinoa eta burnl metala. B
burniola den, beh go  [barrol
(bere torrewsea onaindik hor dago) eta
Euskal Meriko burniola ackarena, arkeo-
logoek dioten bexala, hau da, Hamahiru
metioko aluera du, hinv mevo lodiko pare-
ta eta 47 metroko lizera, Bazeukaten ura,
minerals, beraz oso azkara egin
witen. Gero tkusten da, XVIII

mendean, trenbidea Jarr, habe

“Umearekin
etorrix ere

renetariko bat dela erraiten ahal dugu. Hor,

bada sagardotegi bat

: Ola sagardotegia,

lnaki Bengoetxea sagardotegiko nagusiarekin

solastatu gira.

@la

el

IR )

‘Wl
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o080 gustora gelditzen da, Honik apaite
Inguruan dauden labeak kusten ahal dira,
pasealeku oso zelala eta polits da,
Umearekin etords ere jendeak nahiko
pozik pasateen du denbora

Nola lantxen duzu sagardoal
Nik neranek baditut sei hekta-
rea jarrita, 1,600 arbol ditut,
oraindik gaxteak. Espero dut
hemendik zortzi urtera 9%

:n:::IWk bl ¢Iahindu||m jendeak 100 orlgena neronek [zalea,
:mp::;“:: ;:ll Skan nahiko porlk  Gaur egun, Zarautz, lrun eta
Ingelesak, alemanak eta  Pasatzen du Hnrxiglbilno ug::nl:tiin ol
beste,.. denbora.t 0tz Gasurtepunekonrfjarien

Aurrena  erromatarak  (zan

zien, X menclean, Gero, XV
menclean Ingelesak  Azkenik, gera mun.
dialean alemanek esplotatu zuten gune
hau

Salatzen al zara Jendearl erakus-
ten hemen badela historla bat?
Bal. Bere paretak eta Inguruak baduels
lyere warma ¢1a historia erakutsi nahi dunu
Denbora berean, sgardotegia hor dago,
nahiko era tradizionalean Jarrita. Jendea
nahiko harrlturk gelelitzen cla, bere ingu-
1, Jzugardzko horma hauek (kusiz, Eta
1akla efe era hartara jarrla dugu et jenclea

arl aara. Segarra lantzen dugu

betlko eran, txikituta,.. Ni pro-
duktore tipl bat nalz, 70.000 pinta egl-
ten ditut, Sasaltik kanpo botiletan saltzen
dugu ere,
Zenbat kupel dituxu eta zenbat
Irekitzen dituxu txotx garalan?
Hamalka kupela ditugu Inguruetako men-
dien izenekin Jarrlak: Egunero trotx egiten
ney egolen nalz eta teanclaka txanclaka
denak Irekitzen ditut. Gaur egun fendeak
denetlkan dastatu nahl du, Orduan, egur-
tezko kupela ermetizatuak ditut, baita
metalezkoak  egurrean forratusk, Estetika
aldetlk denak berdinak dira bere

.
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Inguiuamen wama eta gozotasuns abebitzeko
Nola errezibltzen duzue jendeal
Trotx garalan, ostiral eta |srunbatetan
beterik egoten da. Hirurehun lagun sart-
zen shal dira, Mahiko ondo aritzen gara
Egunero rabalik geude, urtarilatk meistcs
bukaers arte, luntzetan, Larunbat, igande
ela jal egunetan ere irekink gaude eguerdi
patean. Txotx galatik kanpo, jatetxea
urte ososn irekitzen dugu.

Nola hurblidu behar da honat
Iparraldetik heldu bazara, Behobiatik
lruneko bidea hartu eta borobil bat dago
udaltzaingoaren ondoan eta handik
ezker aldera, Alako hairko bides hartu
eta hiru-lau kilometrotan dago.

OLA SAGARDOTEGIA
102 Meaka suzoa
20304 lwn

tel, 0034 943 623 130

www.olosagardotegia.com

“102 Meaka Auzoa -~ 20304 IRUN

A-B
Meaka Auzoa

ARy 1.

»-*."""
e Al Harmek

, Ola
| | Sagardotagia
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Un produit promis
bel avenir

b

Comparaison n'est pas raison. A
bren des égards, ce vieux prover-

be s'applique au Pays basque

consommation du sagamno des
deux cétés de la Bidassca. Qu'y
a-t-il en effet de commun entre
les douze millions de
produits par les BO cidriers et
cidreries des quatre provinces du
Pays' basque Sud avec les 100
000 litres qui sont sortis I'an
dernier des pressoirs des cing
principaux producteurs d'|parralde ?
A premidre vue, rien. Pourtant,
cet écart, ce goulfre pourrait-on
dire, reflet de I'évolution diffé-
renciée de | histoire contemporaine
du célebre breuvage, ne doit pas
masquer le réel dynamisme qui
caractérise ces demnigres années
les diverses composantes du pay-
sage cidricole au Nord. En aug-
mentation réquliére de 10 & 20 %
tous les ans, Ja production de |a
* boisson pareille 3 I'or fondu * -
comme disait Eve 3 Adam dans
un conte basque - est d'abord
le fait des 32 coopérateurs
d'Extigar

Mais  aussi des
Aldakuria & Lasse, Camino
Berry prés de Béhobie, seule
cidretie & étre restée en activité
en |parralde dans [es années 70-

litres

cidreries

: P
B0 et Txopinondo 4 Urrugne.
Cette dernigre, ouverte en

1999 par le basque d'origine
cours du sagarno de ce coté-ci
de |a Bidassoa. Ayant rejoint en
1990 ['équipe de |'association
Sagartzea, recensé diverses varié-
tés locales de pommiers puis
poursuivi son enquéte au Sud, ce
maitre-cidrier - au parcours aty-
pique et qui est aujourd hui par-
tenaire du sagamo eguna de
Bayonne - connait sur le bout
des doigts son sujet. Et sait vous
transmettre sa passion pour un
produit, selon lui, a la fois
traditionnel et moderne

Promotion
et
diversification

A l'instar de nombreuses autres
cidreries dont les pommes locales
sont insuffisantes pour couvrir la
demande, Txopinondo compléte
sa production pour deux tiers par
des apports extérieurs, en |'oc-
currence de Normandie et de

Victime de l’histoire, le sagarno
se développe lentement mais
surement depuis une dizaine
d‘années en Iparralde méme si la
production locale ne peut absor-
ber pour l'instant la croissance
continue de la demande

Bretagne. Lnz situstion dlautant

plus paradexale que le potentiel
est énorme en lparralde selan

Dominic Lagadec. e succés

croissant de la saison du " Txotx
" (hin janvier-début avel) en
atteste méme sl lors de cette der-
niére ne se consomme que 10 4
15 % de la totalité de la pro-
duction du cidre: Le reste est
écoulé en bouteilles et en fits de

30 litres. Quatre secteurs sont

alors directement concemés © le

monde associatil (pena, comité

des fetes, tkastola...), les gran-

des surfaces, de plus en plus sen-

sibles & représenter leur teroir a

en croire le maitre-cidrier de
Txopinonde, les boutiques
spécialistes (cavistes...) et les
restaurants a themes tels les taver-
nes. Pour promouvoir ce vin de
pomme fermenté trés bypé qui est
désormais présent dans tous les
quides touristiques, les produc:
teurs de sagano en |parralde
mettent en avant toute une
gamme de produits (vinaigre,
liqueur et jus de pemme,..)
Cette diversification s'est com-
plété |'an dernier avec la genése
d'un nouyel apéntif, le ki
basque. Le vin blanc est
remplacé par devinez quoi ?
Tout un chacun peut aussi

modestement contiibuer au

deéveloppement du sagarmnc 3
partle du moment ou | posséde
un arpent de terre. Pour cela, it
subbit d'slbord de se procures des
plants de pommiers, disponioles
dans toutes les cidieries ou ches
les ] Pour cre &
greu‘ftr, tai"er ces arbres ou tout

simplement obtenir des conseils

divers sur la pomme, une adresse
est incontournable - le domaine
d'Abbadia, Installé 3 Hendaye
sur le site naturel protégé du
Conservatoire du Littoral, il
accuelle depuls 1988 un Verger
Conservatoire d espéces fruitiéres
anciennes, Par [importance de sa
pommeraie (150 varétés de
pommes du Pays basque) et les
multiples actvités qu'il organise
(visite, classe découverte, semai-
ne thématigue...), le domaine
d'Abbadia participe grandement
4 la redécouverte d'un sagarro, a
['évidence en plein devenir.
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GIPUZKOA

Andoain
GAZTANAGA 0034 943 591968
MIZPIRADI 0034 943 593954
Heragia'sraman deitens] i ¢ TXERTOTA 0034 943 590721
Posibilité d'appoter
sa viande

Sagardo egileak
Producteur de cidre

Astigarraga
AKELENEA 0034 943 333333
ALORRENEA 0034 943 336999
ARRIZABALAGA 0034 943 556780
ASTARBE 0034 943 551527
BEREZIARTUA 0034 943 555798
BUENAVENTURA 0034 943 357392

g 5
4 b2 ETXEBERRIA 0034 943 555697
” 1 e iy # s Donibang” )
¢ “® o S G Ui S iy o 1 GARAZIATEGI 0034 943 469674
- I S | vouef GURUTZETA 0034 943 552242
IRIGOIEN 0034 943 550333

LARRARTE 0034 943 555647
LIZEAGA 0034 943 468290
MINA 0034 943 555220
MENDIZABAL 0034 943 331167
OIARBIDE 0034 943 553199
PETRITEGI 0034 943 457188
REZOLA 0034 943 556637
SARASOLA 0034 943 555746
ZAPIAIN 0034 943 330033

Donostia
ALBIZTUR 0034 943 211801
BARKAIZTEGI 0034 943 451304
BIDARTE 0034 943 361470
DONOSTIAKO SAGARDOTEGIA

0034 943 420421

Urruna IGELDO 0034 943 2139251
Sagar Tinka [RIGOIEN 0034 943 361229
28 ITXAROPENA 0034 943 424576
septembre |[ZAGIRRE 0034 943 361470
KALONJE 0034 943 213951

Baiona

Hendaia SEGASTIBELTZA 0034 943 460333

Sagarno Sagarno URKIOLA 0034 943 210168

Eguna Eguna ; PLAZA BERRI 0034 943 293000
24 mai

14 juin



Errenteria
BOMNOSTI
EGILUZE
QARSO

Hernani
AKKAREGI
ALBERRO
ALTZUETA
EIZMENDI
ELORRARBI

GOIKO LASTOLA

IPARRAGIRRE
IRUNTXI
ITSAS-BURU
LARRE-GAIN
OILUMA ZAR
OTSUA-ENEA
RUFINO
ZELAIA

Hondarribia
LOKARTE
SAGARZAZLU

lkaztegieta
BEGIRISTAIN

Irun
OLA

Lasarte-Oria
OTEGI

Qiartzun
ADURIZ
BALEIO
BIDEBITARTE
ORDUZELAI
TOKI ALAI
TXIKI ERDI

Tolosa
FGUZKIZA
ISASTEGI

0034
0034
0034

0034
0034
0034
0034
0034
0034
0034
0034
0034
0034
0034
0034
0034
0034

0034
0034

0034
0034
0034
0034
0034
0034

943 526041
943 523905
943 515956

943 553495
943 550019
943 551502
P43 556405
943 550388
943 553979
943 550328
943 555724
943 556879
943 555846
943 5592938
043 556894
943 552739
043 555857

943 645880
943 641641

943 652837

943 623130

943 365029

043 494353
943 491340
943 492101
943 491686
943 492120
943 490678

34 943 672613
4 943 652964

USABAL
UZTURRE

Urnieta
ALTUNA
ARGERATE
ELUTXETA
EULA
OIANUME
SETIEN

Usurbil
AGINAGA
ASTIAZARAN
EGIOLETA
IGUARTE
ILUNBE
SAIZAR
URDAIRA

NAFARROA

Urdazubi
BENTA LANDIBAR

Lesaka
KOXKONTA
LINDURREN
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0034 943 654688
0034 943 674316
0034 943

0034 943 5
0034 943
0034 943
0034 943
0034 943 556683
0034 943 551014

0034 943 366710
0034 943 361229
0034 943 366327
0034 943 370113
0034 943 371652
0034 943 362228
0034 943 372691

0685317744

0034 948 6927519
0034 948 637212

NAFARROA BEHEREA

Lasa
ALDAKURRIA

LAPURDI

Biriatu
BELOKI

Urruna

s TXOPINONDO

0559371313

0559206625

0559546234
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Tradizioaren -
-| altxorra eta egmblde garcukldeak

VINik dauzkadan emaitzen anabera 1900
inguruan sure arbascetako bat, Jose Mani
Uireaga  hemen bertan hasi  zen,
Gurutzetan, sagardogintzan. Lehenago
ere badakigu gure familiak sagardogintzan
_zlhivdu:la baina ez dugu horren leku-

ndleraztm duen paperik”

.....-....‘.I.‘...'.l..‘.......‘-......-.

Gurutzeta sagardotegiak ikerketa garaikideen
ekarpenak jasoten ditu, tradizioaren xarma
atxikiz Sagardogintzaren erroak sakonak
dira Astigarragan.

LG LR B BB R R B R R R R R R NI NN R N R R N )

ko ikerketak egiten

nota ela sagarnoaren:

uan. Bestalde |ehen-

g0 sagardoari atzeman izan zaizkion
zenbalt akats, bater cre botiletan agen-

garbitasunean bereatki. Hotza egokitzeko
ere alse menderatzen da, Egurrezkoal fso
latzailea douka eta ezin da hotrarehin.

datza  abantaila bere n

ir_d_d zulen

giroa bemagm dn jendeas xullk d-ma wla, )

achisgo  nahasten o

]
)

zen diren “liga’ horiek uxal-
ur egunclno mrkatua zea da eronka. “Gure bidea
stuko edaria zatera "Gaur egun dozena jorratu nahi dugu, hemengo
da, balitate handikoa  bat sagar mota
ko aglgrdoarch-n ken- ditugu,
urkoa erreazago gure ustez
dela -diO Gonik egokienak direnak
| 'sagardoa
egiteko”

sagarrekin frujturlk hobere-
na lortzea" dio Goilk,
Baserritarrek  ezagutzen
dituzten sagar motekin sagar-
do mota bat ardiestea da
emonka; Urreaga izeneko
sagardoa, inguruko sagar
hautaz esindakea.

GURUTZETA

Erretokia ere bertan dago,
"Zutik  egoteak  xarma
dauka, harremanak gehiago
sakontzen dira, sekulan
ikus! ez duun pertsonak
uagulzglto oulnm duzu,

"Zutik egoteak _
xarma dauka, harre- Ingu

manak gehiage ;

sakontzen dira,

sekulan

ikusi ez duzun
pertsonak
ezagutzeko aukera

duzu,

komunlltuioa

ahalbideratuz"

Tel./Fax 943 552 242

WWW,gurutzeta,com
¢-mail: gurutzeta@gurutzeta.com

SAGARDO NATURALA

GURUTZETA Etxea » Oialume Bidea, 63

_@ SIDRA NATURAL

Jose Angel Goni Garin

20115 ASTIGARRAGA

e




Depuis la nuit des temps jusqu’a
nos jours, la pomme et le cidre
ont occupé une place centrale
dans la vie des habitants de ce

pays.

D':i-.\_‘.rni asiatique et bien que sa
Propagation jusqu'au Pays basque
demeure un mystére, le pommier
sauvage (ou Malus Silvestris) v
cependant trés 161 trouvé le climat
doux et humide propice 3 son
Les Basques
turent alors sans doute les premiers
4 améliorer ses fruits par la tech-
nique de la greffe avant d'exporter
celle-ci vers d'autres contrées
européennes

I::ie‘-'e|nppn’cmrznt

comme la
Normandie et la Bretagne. Quant
4 =@ culture au Pays basque, les
premrers documents €n attestant
remonte au début du Xe siecle:
Au méme tite qu'en Biscaye, en
Guipuscoa ou en Alava, le cidie

réglementation précrs
- inspirée de coutumes
anciennes et recueillie
dans les Fors généraux et autres
O!donnar\r?t par!icu'tele‘\- aux
villes (comme en témoigne la déci-
sion de Richard Coeur de Lion
diinterdire en 1189 'entrée des
animaux vergers de
Bayonne et d'imposer une amendz
de 66 sous aux voleurs) - illustre

clairement |'importance culturelle

dans les

des liens sociaux établis autour du
sagarne. |l n'est dés lors pas éton-
nant quen 1609, le magistat
inquisitews en sorcellene Pierre de
Lancre, oplique les " étranges
pratiques ' des Basques par lewr

CONSE ti immodérée du

en lparralde devient prog
ment la boisson la plus courante,
bien avant le vin. Parallélement,
une carte d'extension établie en
1975 par M. Sacx montre que
les pommiers sont cultivés au
Mr;yen-Aga dans le Labourd, le
pays de Cixe, les rives de
|'Adour, le bassin de Cize, le
nord de la vallée de Baigorry et
les vallées de Soule. Ainsi dés le
Xle siecle 3 Bayonne et ses envi-
tons (berges de la Nive, St
Bemard, St-Etienne), les vergers,
qui constituent une pant significative
des biens de |'Eglise et des sei-
gneurs locaux, sont trés nombreux
La défense des pommiers et de
ses fruits, par le biais d'une

cidre et de la pomme. Toutefais,
le sagarno dont la fabrication se
fait & grande échelle jusqu'aw
XVile sitcle, wvoit sa production
se réduire au bl du temps, notam-
ment & |'intéricur du Pays basque
Si ce recul #pargne le Labourd et
le Guipuzcoa, qui profite de leur
ouverture sur la mer, l'édipse du
pommier s accentus un peu par-
tout 3 partir du XVlllz sizcle. En
cause, |importation 4 partir du
XVie sitcle de nowvelles cultures
d'Amérique, comme la tomate et
surtout le mais mais également la
mode qui fait préférer le vin au
cidre, le pommier n'offrant qu'un
modeste rapport

Guide des Cidreries naocooonn.oopage 9

'

Et sl en 1852, selon des statis-
tiques départementales, |'arrondis-
sement de Bayonne pessede
encore 1302 hectares d= pom
meraies, la maladie du * pourridié
" vu deamer la quesl totalité des
verges 4 pomme en lpanalde fin
KIXe-début XXe. Les nombreuses
odreries’ qui Aeurissaient jadis 2
Bayonne, notamment
Passemillion et

e
Panneceau,

!4“‘
renouveaw

des
années 80

Lagreou ne sont plus désormais
qu'un souvenii. Les
quelques pommiers subsistant,
essenticllement dans des  haies,
permettront une petite production
de cidre réservér 3 la ferme. En
dépit de cet situation le sagamo
ne disparaitra jamais du Pays
basquz Nord tout au long du
XXe siecle. . Le véritable renou-
veay intervient dans la décennie
80. En 1985, Pizre libame
plante 1700 pommiers 3 Lasse et
commence & produire son cidre en
1990 Un

lgintain

an auparavant,

|"association Sag oul nou
vellement créée engese un vasie
plan de sauvetage en réalisant une
enquite pour Aoupéener des Eléments
de cette culture traditionnelle dans
la “mémoire collective” des

agricultures de la région puis en

plantamt. 18000 arbres entre

1993 et 1996 Ls premibe

cuvée est przssée tros ans plus
tard par la coopérative Extigar;

D'autres passionnés du sagamo
s ensouffrent alors dans la breche
d

avec les i
Aldakurria 4 Lasse et Txopinondo
4 Urrugne. De tradition séculaire,
exprimant pleinement ['identité
basque, le sagarnc a bel et bien
retrouvé ses lettres de noblesse en
|parralde & ['aube du XXle siecle.

o909 0009 080

La deéfense du
mier dans
generaua
Ordonnceces
cloirement

pom-
les Fers
et les
tllustee
i'impqr‘-
tonce culturelie des

liens soccux ctablis

eutcur du cidre.

9952008906

une tradition séculaire
en lparralde...
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Servie par une excellente organisation,
le sagarno Eguna de Bayonne, dont la
cinquieme éditon aura lieu le 24 mai, se
veut un lieu de rencontre convivial
entre les différentes générations.

Un cadie magnifique, une allluence aussi
diverse que fournle, une organisation
sérieuse et de qualité, Le Sagarno Egune
2003 de Bayonne qui, b n'en pas dou-
ter, devialt renchérr sur |e succes des qua-
tre éditions précédentes, ne manque pas
d'atours. Né de ls renconte de la Gau
eskols, de Bainako ikastolak et de Gure
|rratia, cette lete a été lancée pour pro-
mouvoir la langue et la culture basque en
zone urbaine toyt en soutenant une €co-
nomie locale naissante, Alnsi, les organi-
sateurs ont souhaité dés le
départ laire appel aux
associations bayonnaies
mals également s associer
aux cidreries de |'ensem-
ble du Pays basque 3
commencer par EE“&'S dl1pl’”d!d! Lf par-
tenariat solide avec les pefas permet de
drainer un public trés large. Comme en
9002, elles seront vingt & investir la
Pone d'Espaane le 24 mai prochain pour
offrir leurs meilleurs pintxos. Elles serviront
¢galement le délicieux breuvage des cidre-

ries dont e nombre est en constante aug-

b Y

Sagarno Gpene

mentation (12 en 1999, 15 en 2001,
00 cette snnée), Cette présence et
d'autant plus importantz pour les organi-
sateurs qu'ils souhaitent insulfler au sagar-
no eguns le méme esprit que celyi préva-
lant dans les sagardotegiak; un liev de
rencontre. convivial intergénérationnel. A
cette fin, les améliorations qui avalent £L&
apportées l'an dermier pour répondre aux
problemes d'edguité des lieux seront 3
nouvesu visibles, Qutie un périméte Ear-
gl et aér€, |'édition 2003 offrita des
espaces  destins  aux
enfants mais aussi aux pes-
sonnes désireuses de 5 as-
seoir & I'ombre. De méme,
des  animations (notam-
ment le Baionan Kantuz)
s dérouleront loute la jouinée selon un
programme élabli en eollsbosation avee
I'Office du Tourisme. Une I.,Egn de rap-
peler, s'il en était encore besoin, les liens
étroits qui unissent la survie de cet événe-
ment festil et celle de |'zuskara dans une
ville ot la tradition cidricole remonte 4 la
nuit des temps.

Sagarno Eguna de Bayonne et d'Hendaye :

le cidre

Proximité géographique aidant, c'est &
Hendaye que le premier sagarno eguna
a vu le jour en lparralde. Aprés avoir
observé et analysé |'engouement pour
le cidre outre-Bidassoa, Baleak euskal

elkartea décide de se lancer

dans |'aventure en 1998,
Lobjectif est alors triple pour ’
les organi s - redy

le centre-ville e conjuguant |'é-
conomie et le culturel, tra-
vailler avec les dilférentes asso-
ciations hendayalses et permeltre 4 la
population de se retrouver autour de la
lanque et de la culture basque. Le pari
était audacieux mals force est de cons-
tater que le succes est au rendez-vous
de ce qui est désormajs une animation

populaire bien installée 3 Hendaye, 15

A 18 cidreries se retrouvent depuis
cing ans place de la République pour
falre partager leur passion du sagarmo
tandis que des associations servent de

PAYEAK

savoureus tapas  Et si le cidre, servi par
des mains habiles coule 3 profusion des

tonneaux ou des stands, les organisa-
teurs tiennenl avant out 4 transmettre
un état d'esprit. Une philosophie pour-
rait-on dire. Celle du savoir-
boire, d'une [éle conviviale
porteuse d'identité et défen-
dant l'un des produits phares
du Pays basque. Rassurés quant
A la pérennisation du sagarno
equna d'Hendaye, les organisa-
teurs se projettent d'ores et déjd dans
|'avenir. A cette fin, tout en saluant la
collaboration des services municipau,
ils souhaitent une plus grande mplica-
tion de ces derniers. avec la mise &
disposition des mémes moyens tech-
niques qu'un comité des [éres peut

recevoir. D'ici I3, ils vous donnent ren-

dez-vous, toutes et tous, le samed] 14

juin 4 17 H pour la sixieme édition du

sagarno eguna d'Hendaye,

A

Collaboration avec les associations \oca-
les, promotion de |‘euskara, transmission

d’une passion : le sagarno eguna

d’Hendaye célébrera le 14 juin sa sixieme
édition. Un succes en perspective

20 Euros

Asteartetik igande egt_:erdlnrie

Eguneko menua
9 Euros

Erreserbak
taldeendako

Sagardotegi m

iilﬁ -". '?hl;rzﬁi

Urte 'osoc kpn

| sagardoa

Egunero
irekia
eguerdian

Gavez:
Osteguna
Ostirala
Larunbata




Guide des Cidreries vesssssssspage 1 1

EZ‘I’Ig(lI' ou la cheville ouvriére
du renouveau du sagarno

La seule coopérative cidrier du Pays
basque Nord, avec ses 32 membres

Difficile d'évoquer le s3garno sans
mettre en avant le rdle joué par
Extigar. Basée 3 St-Just Ibarre, elle
représente en effet une camposante
majeure  du  paysage cidries
d'ipsrmHe Cette coopérative, née
en novembre 1996 pour assurer la
transformation des pommes et la
commercialisation du cidre, compte
a travers ses 32 adhérents, 15
000 pommiers. Des arbres qui sont
répartis sur l'ensemble du Pays
basque nord, de Tardets & Sare en
passant par St-Jean Pied de Port et
Ustaritz avec un pdle principal
autour de Larceveau. La produc-
tion, faite & partit de sept variétés
locales  (Anisa, Ondomoka,
Gordinxuria, Mamula, Eztika,
Peatxa et Erisagarra) que |'associa-
tion Sagartzea a permis de préserver
au début des années 90 par un
important travail de recherche et de
greffe dans les divers vergers
basques, est en constante augmen-
tation. La saison 2002 & ainsi fourni

180 tonnes (dont 110 tansformées

et ses variétés
production de
régulierement.

sur place, le reste étant vendu aux
Cldrenzs d‘H‘:gD.ﬂd!) apreés une
annéz 2001 en relative demi-teinte
(70 tonnes produites) A terme,
c'est-d-dire d'ici deux 3 tiois ans,
Eztigar estime que les récoltes
devraient permettre d'atteindre une
production de 500 tonnes. Cette
évolution se retrouve logiquement
dans le nombre de bouteilles mises
sur le marché. Environ 45 000 en
2000, quasiment autant ['année
suivant (le phénoménz d'alternance,
selon lequel une année sur deux, la
production est moindre dans les ver-
gers, explique cette stagnation) et
75 000 en 2002 dont 40 000
pour le cidre brut (ldoma) et 20
000 paur le pétillant (Goxoa). La
encore, la coopérative voit |'avenir
avec optimisme, la marge de pro-
gression étant conséquente (300 a
400 000 bouteilles). Dans cette
perspective, c'est |e réseau de com-
meicialisation, déja bien structurée,
qull conviendra de développer
Pour I'heure, la production est

locales, voit sa
qualité croitre

essentiellement écoulée au Pays
basque, par l'intermédiaire d'abord
des coopérateurs eux-mémes mais
également des moyennes et grandes
surfaces sans oublier les assoda
tions, comités des [Etes et autres
epiceries fines. Rouges, jaunes et
vertes, les pommes ont trouvé en
Eztigar un outil de transformation
(en partenariat avec la Cave
coopéerative des Vins d'lrouléguy)
adéquat permettant d'olfrir  aux
numbwur amateurs de £agarmo 2n
|parralde des produits de gualité

v
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La Benta Landibar d'Urdazubi-
Urdax ouvre une cidrerie le 15
mars prochain et offre une nou-
velle animation & toute la
région. Peio Marticorena en est
ravi - " on en parlait depuls
longtemps, de |'ouverture de
cette cidrerle et on trouvera une
grande salle pour laire des ban-
quets, des repas de

groupes, avec un

endsoil pour danser

“d'avoir

s
le volsinage cela peut dtre
une belle chose "
soucl  est

Son
" dlinscrire la
cidrerie dans la tradition
du teote afin que celle-ci
soit respectée | mais son
Idée est aussi de " créer
un lieu ouvert toute |'année
" Cein'est pas un petit pari car
la cidrene pourta contenir trois

cents personnes.

Des produits de qualité
La qudlité des prodults propo-
sés est une volonié affichée @ "
nous. avons passé un accord
avec la cidrere Saizar, avec
Nape, pour appor-
ter ici ce gue nous
croyons  étre  la

Il sjoute que, le une cidrerie dans meillewre qualité et

soir, " cela donnera

un peu de vie aux
emvirons de Dantwarka

., i s'agit bien d'une
nouvelle conception
pour la région, d'a-
prés Peia - " quand je me rends
& Astigarraga ou Urnieta , je
rencontre beaucoup de gens de
par ici ainsi que des gens du
Labourd voisin ", |l assure avoir
pensé i ces gens, aux villages
praches de la liontigre et prédit
que fa cidiere  lonctionnera
bien *, Dans ce projet, Peio a
recu le soutien des labourdirs
Gratien libarne et Jean Michel
Goyhenetche. Gratien exprime
" qu'il aime son métier et
s'occuper des gens el il souli-
gne " qu'avoir une cidrerke dans

le voisinage
cela peut &tre

une belle
C]'IDEC

fe crois, étant donné
qu'il est un profes-
célebre,
fabricant de cidre,

que ce sera un cidie
de qualité " En ce
qui conceme la nourriture,

siannel

blen sr, la chuleta aura
une place de choix | "
nous utiliserons beaucoup
la chuleta, la céte de boeuf
de qualité *. Il pense qu'a-
vec ce * nouvel éan ", la
viande connaitra une nou-
velle promotion et que la
cidrene Landibar " sera au
niveau de n'importe gquelle
bonne cidierie .

Pour les amateurs de cidre,
il convient d'offiir plusieurs
variétés, lci, on en trouve-

ra quatre. En dehors de s

_SAGARRPOTEGIA

| |
| e

Dantxaria

On innove dans
la Benta Landit
~ une cidrerie d'une conception nouvelle,

associée a une discotheque, un bowling
et une salle de jeux !

pénode du txotx, on offim
également du bon vin que cer-
tains préféreront pour
leur repas, On assure
que " leur choix sera
respecté . Les ani-
de cette
cidrerie montrent leur

mateurs

..Un

projet de
bowling verra

jour le 1er mai, Cing pistes

seront prétes. On trouvera éga-

lement une salle avec
des billards et divers
jeux, Bien sbr, c'est
une possibilté offer-
te Jux consomma-

tews de la Bents,

Hi
assurance que " s les k non seulement dans

B le jour le s "
gens viennent jus- ‘ la période du trotx,
quiici, le succes Ter mai... avec des menus de

obtenu jusqu'ici conti-
i

fuera .

Bowling et jeux divers
On promet: également une ani-
mation nocturne et Jean
Michel Goyhenetche pense
que " les gens viendront “, On
a construit  également  des
emplacements pour les voitures.
Un accds se trouvera & l'exté-
rieur mais on pourra descendre
a la cidreie et b la discotheque
par la Benta qui divposera d'un
dcces intérieur,

Un projet de bowling verra le

Urdazubi-Urdax

cidrerie, mais aussi
des menus & la carte. Les ani-
mateurs de la cidrerie pensent 3
la saison estivale ou la Benta
reste ouverte jusqu'd 20 heu-
res. On proposera alors des
repas el une animation jusqu 4
minuit, avec ls possibilité de
rester jusqu'd, deux heures du
matin dans la discothéque et la
salle de Jeux.

Benta Landibar
Urdozubi-Urdax,

Dantxaria
tél: 0685317744
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