| est revenu le temps du sagarno
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C'est tout un art que de servir le sagarno.

dynamique “ et non minérale aux
vertus et effets positifs. Son acidité
qui se conjugue a celle du suc gas-
trique facilite la dégradation et la
digestion des proténes de la viande
ainsi que I'émulsion des graisses
qui seront ainsi plus facilement
digérées. Sa richesse en potassium
et sodium convient aux hyperten-
dus comme aux déprimés. Par ses
levures et ses bactéries lactiques
c'est une source de pro biotique
ensemengant le tube digestif en
germes favorables ainsi qu‘une
source de vitamines en particulier
du groupe B .
Les abus se paient parfois par
quelques désagréments au niveau
du transit.

Savoir le boire

Inutile de s'en servir de grandes
quantités. Le sagarno tiédit et s'affa-
dit 'il n'est pas bu dés sa sortie de
barrique. Il perd son pétillant et sa
fraicheur. Mieux vaut donc se servir
par pefites quantités que I'on aura

pris soin de faire mousser au
moment du txotx. L'écume ou le
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ne pas qu'il vienne encombrer la
poche stomacale avec les deésagre-
ments qui en résultent ...

Les sagarnotegis
Il existe pour les gourmets un guide
des sagarnotegis .Avec |'embarras
du choix car il en existe 85 sur tout
le territoire basque dont 6 en Ipar-
ralde. Chacune avec son secret de
fabrication, son sagarmo et sa cuisi-
ne bien typés. Txopinondo a
Ascain, Kamino berria a Biriatou ,
Aldakuria a Lasse, Eztigar a Saint-
Just-Ibarre, Bordatto a Jaxu et
Sagarmuin a Bayonne. A cefte liste,
il faut ajouter des auberges ou res-
taurants qui font office de sagamo-
tegi : Xaia & Behobie, Ttipia au petit
Bayonne, la grillerie du port a Saint-
Jean de Luz ... Il en existe aussi a
Bordeaux hendaiako taberna , rue
de la devise ainsi que le “ Mas y
mas ” a Toulouse . Sans oublier la
cidrerie d'Ancizan en vallee d'Aure
dans les Hautes-Pyrénées prés de
Saint-Lary, oil vous pourrez faire "
brougquet” , le txobx occitan, du nom
de 1'épine blanche que l'on enléve
au moment du service pour mettre
le tonneau de cidre en perce ...

La consommation B
Aprés avoir connd, avec une pro-
duction annuelle d'un million de
litres, riode la plus noire a la

ture franquiste, la pro-
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La pomme a cidre a-t-elle
un avenir ?
Faire face & la demande croissante
en sagarno oblige les fabricants a
importer des pommes. Plus de 80
% de la récolte utilisée provient
principalement de Normandie,
Bretagne, des Asturies ou de la
Galice... Dans les années 90, autour
de l‘association Sagartze , une
réflexion avait été initide par des
producteurs pour implanter des
pommiers & cidre dans la région .
De réimplanter devrions-nous dire
car les pommeraies etaient abon-
dantes dans des temps plus anciens
. L'objectif était double : redémar-
rer la culture du pommier en
retrouvant ou redécouvrant les
variétés locales... Collecte que le
domaine d’Abbadia avait initi¢
pour lors. Une trentaine d'hectares
ont été plantés a cette époque et
sont aujourd’hui en pleine produc-
tion. Mais I'élan a été coupé depuis.
A la question de savoir si les pom-
miers a cidre ont un avenir dans la
région, Gabriel Durruty qui fut et
Teste la cheville ouvriére de ce pro-
jet se montre optimiste . “ Les fubri-
cants de cidre seront toujours deman-
deurs de pommes, Cette année de
raigre vécolte I'a clairenent démontré,
Pour vendre wie image de qualité lice
au terroir basque, ils préféreront la pro-
duction localé . Nous avons collecté
suffisament de variétés pour nous
permettre de lancer wie production a
s g Larboriculture
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Par Bernard Carrére

« Miremont », a Biarritz,
‘maison fondée en 1872
et sauvée en 2006
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