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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.




