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Akarregi

Akarregi bailara, 5. 943 33 07 13
Altzueta

Dsinaga bailara, 7. 943 55 1502
www.sagardotegia.com

Alberro

Santa Barbara bailara, 61. 943 55 00 19
Elorrabi

Osinaga baitara, 13. 943 33 69 90
Goiko Lastaola

Erefiotzu bailara, 89.943 55 32 /2
Iparragirre

Osinaga bailara, 10. 943 5503 28
Itsasburu

Osinaga bailara, 54. 943 55 68 79
Larre Gain

Erefiotzu batlara, 56. 943 55 58 46 /616 287 867
Otsua Enea

Osinaga bailara, 36. 943 55 68 94
Olaizola

Osinaga bailara, 38. 943 3367 31/ 690 698 484
Rufino

Akarregi bailara, 7. 943 55 27 39
Zelaia

Martindegi bailara, 29. 943 55 58 81
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Sagardoa da — ardoarekin batera — Euskal Herriko
ohiko edaria eta leku berezia du gure kulturan eta
gure eguneroko hizimoduan. Zentzu honetan, Hernani
herri ospetsuenetakoa dugu bere sagardotegien
garrantzia eta sagardogintzan duen tradizioa direla
eta.

Fz dakigu noiz hasi zen sagardoa egiter Euskal
Hev'r?ar Hala ere, euskaldunek sagarra eta sagardoa
sera aspaldi ezagutzen zutela egiaztatzen duten
"7+arr»ai< daude.

Errom a rrek Astatik ekarri zutela pentsatzeko
rantzuak daude. Dena den, adituek diotenez,
ntekee.w.q da fruitu hau hertakoa izatea eta berez
sortzea, edo bestela, hegazti migratzaiieek antzina
ekarti izana.

Baliteke euskaldunek erromatarren garaian ikasi
izana sagardoa egiten.

Hamabi sagardotegi kekatzen dira Hernanin,
TOLAREA kofradia izanik guziiak bilizen dituena.
Kofradia hau 1996an sortu zen Hernaniko Berriak
Merkataritza Elkartearen babespean etz
d7p|marratzekoa da sagardoa sustatzeko eaiten

duen lana. Besteak beste, urtean bi festa aniolatzen
ditu sagardogintza tradizionala bultzatzeko: *Urteko
batzarra” eta "Sagarraren eta sagardoaren equna”.

L cidre est- avec le vin- I boisson traditonnelle d'Euska!
Herria, occupant une place privilégiee dans notre culiure
et notre vie guotidienne. Dans ce sens, Hemani est
considéré comme étant un des lieux les plus
iques en ce aui concerne {'importance de ses

'

cdreries et sa tradition cidriere,

On ne connalt pas la date de Papparition du cidre en
Fuskal Herria, mais il v a toutefols des indices qui
montrant que, tant la pormme que le cidre étalent connus
par les basques depuis de temps trés anciens.

On pense ¢ seraient les romains qui {'aurait imparté
d'Asie, Ceoew‘ﬂm, pius probable, selon les avis
demem cestg exefr it soit autochicne et soit appar

at géndration spontande, ou importé de facon naturelle
if y trés fongtemps par des oiseaux migrateurs, eic.
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I} est probable que les basques ont appric a produire
du cidre & 1 éOOf]u romaine,

12 cidreries sont situées & Hemanl, toutes re g ouo es
dans la confrérie TOLAREA. Cette confrérie a été fon
en 1996 sous I'égide de Berriak —Ase:ocuanore ds:
Comimercants d'Hernani- et il convient de souligner son
travail en faveur de la promotion du cidre. Parmi d'autres
Svdnements, elle organise daux fétes au cours de annee
oour soutenir ia tradition cidrigre: " Chapitre annuel”
et " Journée de la pomme et dy cidre”
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Urteko batzarra martxcko hirugarren igandean
egin ohi da, Festa honetara hainbat kofradiakide
etortzen dira beren ohiko jantziekin apainduta: frungo
Izokinaren kofradia, Ezpeletako Piperrarena,
amuarrainarena, urdaiazpikoarena, txerri
“jainkotiarrarena”...

Bertan, sagardoaren munduarekin lotutako zenbait
pertsona Ohorezko kofradiakide berri izendatzen dira.
Ondoren, kofradia guztiek, Udal Bandaren doinuek
lagunduta, desfilea egiten dute Hernaniko kale
garrantzitsuenetan zehar. Udaletxera iristean,
kofradiakide berrien tronuratzea eta juramentua egiten
da. Azkenik, Hernaniko sagardotegi batean anaitasun-
bazkaria egiten dute.

Sagarraren eta sagardoaren eguna iraileko
hirugarren igandean egin ohi da. Bertaratutakoek
gaur egun Hernanin saltzeko sagardoa egiten duten
sagardotegiek aurkeztutako sagardoak dastatzen
dituzte eta plazan erromeria txiki bat ospatzen da,
talo, ogitarteko eta abarrekin.

Garai batean sagardoa egiteko erabili ohi ziren tresnen
erakusketa antolatzen da; halaber, dolare txiki batekin
sagardoa egiteko zenbait modu erakusten dira eta
bertaratutakoek prozesu honetatik sortzen den hartzitu
gabeko muztioa dastatzen dute: "zizar” gozoa
Arrakastatsua izaten da hainbat sagar-motaren
erakusketa ere: 120 mota baino gehiago, bakoitza
bere 1zenarekin.

Le Chapitre annuel se déroule le troisiéme dimanche
de mars. Plusieurs confréries accourent a cette festivite
vétues de leurs tenues correspondantes: Confrerie du
Saumon d'lrun, celle du piment d'Espelette, de la truite
du Jambon, du divin cochon... La nomination de nouveaux
Membres d'Honneur a lieu, personnes rattachees au
monde du cidre, Ensuite, toutes les confréries defilent
dans les principales rues d'Hernani accompagnées pa
la Fanfare Municipale. Arrvees & la Mairie, I'ntronisation
et le serment des nouveaux confreres ont heu. Enfin, un
repas confraternel est servi dans ure des cidrerie

a municipalite

La journée de la pomme et du cidre ¢

mbreux visiteurs: plt
1S noms respectifs




GERRA AURREKO SAGARDOTEGIETATIK
GAUR EGUNGO EGOERARA
DES CIDRERIES D'AVANT-GUERRE A LA

SITUATION ACTUELLE

Garai hartan sagardotegi asko herriko
kaleetan zeuden. Normalean beraien
dolarea izan arren, batzuetan sagardoa
baserrietatik ekarizen zuten: gurdiekin upelak
garraiatu, kale erdian jarri, eta hortik edaria
sagardotegi barruko upeletara eraman.

Sagardotegi handienak Adarraga,
Gorrotxategi, Rekondo (Astiasu) eta Rezola
familiek zeuzkaten. Gainera, batzuek,
sagardoa saltzeko lokal bat baino gehiago
zituzten.

Sagarra norberarena izaten zen edo inguruko
sagastietakoa; asko jota Goierri aldekoa.

A cette époque 13, de nombreuses cidreries
existaient dans les rues de la municipalite.
Bien que possédant généralement leur propre
nressoly, certaines d'entre elies faisaient venir le
cicre des farmes: elles transportaient les tonneaux
dans des charreties, les laissaient au milieu de fa
chaussée et de |3, transvasaient le didre dans les
tonneaux situés a intérieur des cidreries.
Les cidreries Jes plus importantes étaient celles
des familles Adarraga, Gorrotxategl, Rekondo
(Astiasu) et Rezola. Certaines d'entre elles
nossédaient de plusieurs locaux de vente de didre.

Le pommes provenaient généralement de leurs
propres vergers ou des pommeraies avoisinantes,
au plus loin, efles fes faisaient venit du Gdiersi.




Sagardotegietako ohiturak:

Upel bat bukatu arte ez zen bestea irekitzen
Sagardoa hautsi gabe betetzen ziren edalontziak
Sagardotegian esefita egotea 050 ohikoa zen
Sagardoa kanila bidez edo pitxarretik botatzen zen

Goiz erdian emakumeak eta haurak, pitxarrak edo hotilak hartu, eta sagard
bila joaten ziren, gizonak bazkal orduan sagardo pixka bat izan zezaten
Arratsaldean, lanetik irtetean, merienda edo afatiarekin sagardotegietara joatea
ere 050 zabaldua zegoen

Donostiarrak ere Hernaniko sagardutegiak gustuko zituztenez, tranbian etortzen
ziren beraien kazuela eta guzti

Baserrietako sagardotegi askotan bolatokia zegoen, “Fitxatan” ere ibiltzen
ziren gizonak, tokan, bertsotan...

Sagardo probaketa garaia hasten zenean bandoa jotzen zen herrian.

Gerra ostean, merkatu zenean, herriko tabemetan ardoa edaten hasi ziren. Horrek,
sagardoar Jarmi zizkioten zerga ugariekin batera, sagardotegietako giroaren
beherakada sortarazi zuen.

Kaleko sagardotegiak itxi egin ziren, eta baserrietan, bakarren batek saltzen
jarraitu arren, etxerako adina sagardo egiten hasi ziren.

Hernaniko sagardotegiak, 1948-1950 inguruan, Donostiako elkarte
gastronomikoek eskaturik sagardoa botiletan sartzen hasi ziren lehen aldiz
Elkarteetakoak, jatetxeetakoak edo tabernariak ziren Hernanira sagardo
aukeratzera etortzen zirenak, eta ia ez zitzaien kobratzen. Urtetik urtera ordea
gero eta jende gehiago etortzen zela eta, otorduak ke ea erabak
Orduan, askok janaria ekartzen zuten bertan egiteko

Horrela hasi zen pixkanaka txotx gaiaia indartzen gaur egungo egoerara intst arte.,

Coutumes des cidreries:
Un nolveau tonneau v'etait jamais mis el perce tant
efres etaient remplis sans jamals rompr
Il etait normal d'étre assis dans 1a cidreti
Le cidre #tait servi a la bonde ou au pichet
iemmes el les enfants prenaient les pichet

irg, pour que les homimes aient un peu de cidie

s les cidreries en fin d'apres-midi, en sortant duitra

de [a ville en tramway aye
reries d'Heman

Dans bon

Lorsque la saison de |

Apres guerre, avec la baisse du rix du vin, sa consommat
- , accompagne des nombrenses t

1 It Ve ||_. £ .'
nde des societeés gast

Clest amsi que la saison du ty

a la situatior

e le précedent n'elalt pas termin



Orain, sagardotegien fenomenoa suspertzen ari da eta orobat sagardoaren
kontsumoarena. Euskal tradizioen berpizteareakin batera, batez ere 80ko
hamarkadan, sagardotegiak modan jarri ziren Gipuzkoan.

Baserrietan, sagardogintza bertako ekonomiaren eranskin gisa ikusten hasi
zen eta, era berean, ekoizpena mekanizatzen; baina, antzinako sagasti asko
desagertu egin direnez, sagardoa egiteko sagarra kanpotik ekartzen da kasu
askotan: Asturiasetik, Galiziatik eta Frantziatik adibidez.

Gaur egungo sagardetegietako ohiturak:

Upel bat baino gehiago irekitzen da.

Usadioa jarraitzekotan zutik egon behar dela esaten da.
Sagardoa goitik bota eta hautsi egin behar dela uste da.
Upelak txotxaren bidez ireki eta ixten dira.

Janaria sagardotegiak jartzen du. Hala ere, batzuetara haragia
eraman daiteke.

turria S2.5¢2: Urko Apaolazaren “Aldaba joka. Hernani: ahozko historia txikia (1931-1981)" fiburualsvs

A ce jour le phénomene des cidreries, ainsi que la consommation du cidre,
est en plein essor. Avec ia renaissance des traditions basques, surtout dans la
décennie des 80, les cidreries sont devenues a la mode au Gipuzkoa.
Dans les fermes on a commencé & considérer la production de cidre comme
supplément pour leur économie et, en méme temps, & mécaniser la production.
Mais en raison de la disparition de la plupart des pommeraies, bien souvent
les pommes proviennent de Vextérieur: des Asturies, de Galice et de France.

Coutumes des cidreries actuelles:

Plusieurs tonneaux sont mis en perce.

On dit que pour perpétrer la tradition i faut rester debout.

On estime que le cidre doit étre versé depuis une certaine hauteur et se rompre
dans le verre.

Les tonneaux sont percés et fermés avec fa canule.

Le repas est fourni par la cidrerie elle-méme. Bien que certaines d'entre elles
permettent d'apporter fa viande d'ailleurs.



EKITALDI BEREZIAK ANTOLATZEN DIRA

I XOTX Un programme d'animations extra est mis en place:
Denboraldi hasierako ekitaldia.
inauguration officielle de 1a salson du Txoix.

Ifiude eta artzainen konpartsa.

Troupe “ifiude eta artzainak”
Inauteri kontzertua.

Concert de Camaval.

"Sagar lasterra”.

“Course & la gomme”,

Haurrentzat emanaldiak, puzgarriak...

Animations pour les enfants, jelix ot structuras genflables.
“Tolarea” kofradiaren ekitaldia...

Animation organisée par la confrérie"Tolarea” ...

Denboraldia urtarrilaren 20an hasten
da eta apiriaren 30ean bukatzen da.
Autobus zerbitzu berezia antolatzen da
sagardotegietara inateko.

La sais nce le 20 janvier et 58
termine le 30 avril,

Un service spécial d'autobus est organisé
pour se rendre dans les cidreries,

fcomme

Zenbait taberna, pub, kafetegik ...

ordutegia zabalagoa dute,

Certains bars, pubs, cafétérias... allongent leurs horaires d'ouverture,
Hau guztia eta beste hainbat gauza zehazteko, Udalak,
liburuxka bat argitaratzen du denboraldi bakoitzean.

Pour chague safson du Trotx la Municipalité édite una petite brochure
pour préciser tout cela et quelques autres paints.




MUNDUKO
SAGARDOAK

LES CIDRES DANS
LE MONDE

fturmne Sareko ARGIA www.aigia. com

Euskal Herrian eta munduko gainerako herrialdeetan
egiten diren sagardoak desberdinak dira. Hemlen
sagardo naturala edo "Hard Cider” delakoa

nizen dugu. Kanpoan berriz, sagardo gasifikatua
nagusitzen da

ASTURIAS ASTURIES

Urtean Espainian produzitzen den
sagardoaren %72,8 egiten dute
asturiarrek ( 51 milioi litro inguruj,
72,8 % du cidre produit aﬂ“ eflement
e Espagne est élaboré dans fes Asturies
{environ 51 millians de litres)

FRANTZIA FRANCE

Sagardoginizan ospe handiena duten

lurraldeak Normandia eta Bratainia dira.

Europako sagar produzitzailerik

handiena da {18 miiioi sagarrondo

inguru).

La Normandie et {a Bretagn
ions les plus renomi
horation du cidre, C'est

roducteur de nommes en :uro,ue

{environ 18 millions de pommiers),

BRITAINIA HANDIA GRANDE BRETAGNE
Munduan sagardo gehien kontsumitzen
duen lurraldea da. Hala ere, Ingalaterran
garagardcarekin izugarrizko leian dago.
Ce pays est le plus gros consommatsur
d€Cidre eu monde. Toutefois, en
Angieterre, il est en forte compétition

ESTATU BATUAK ETATS-UNIS
1840ko hamarkada arte edaririk
ospetsuena izan zen lpar Amerikan.
Gaur egun leku guixitan edaten da,
Kanadan, aldiz, asko edaten da.
Jusgi'en 1840, zela fut la plus farmeuse
hoisson en Amérigue du Nord,
Maintenant if est consommé dans s peu
d'endroits. Capendant, au Canade |
s'en bolt beaucoup,

FINLANDIA FINLANDE
uaragardoafer afternativa modura
edaten dute gazteek sagardoa, eta
kontsiimoa asko igo da azken urteotan.
Les jeunes boivent du cidre comme
alteinative 2 la bigre, et en raison de
cela, sa consommation a fortement
augmenté ces demitres anndes,

Munduan zehar Beigikan, Alemanian,
Austrian, Iberoamerikako hainbat
herrialdetan, Hegcafrikan, Australian
eta Zeelanda Berrian ere aurki daiteke
sagardoa,

B'un bout a {'autre du monde, nous
trouverons du cidre aussi, en Belgigue,
Allemagne, Autriche et o‘:— ns divers pays
d'Amérigue cu Sud, Afrig jue diu Sud,
Australie et Nouvelle 7F‘|dﬂd"~
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Denboraldia urtarrilaren 20an hasten
da eta apirilaren 30ean bukatzen da.
Autobus zerbitzu berezia antolatzen da
sagardotegietara joateko.

La saison commence le 20 janvier et se
termine le 30 avril,

Un service spécial d'autobus est organisé
pour se rendre dans les cidreries.

EKITALDI BEREZIAK ANTOLATZEN DIRA
Un programme d'animations extra est mis en place:

Denboraldi hasierako ekitaldia.
Inauguration cfficielie de iz saison du Txotx.
lfiude eta artzainen konpartsa.

Troupe “ifude eta artzainak”.

Inauteri kontzertua.

Concert de Carnaval,

"Sagar lasterra”.

“Course & la pomme”.

Haurrentzat emanaldiak, puzgarriak...
Animations pour tes enfanis, jeux et structures gonflables. .
“Tolarea” kofradiaren ekitaldia...
Animation organisée par la corfrérie” Tolarea” ...

Zenbait taberna, pub, kafetegik ...

ordutegia zabalagoa dute.

Certains bars, pubs, cafetéras... allengent leurs horaires d'ouverture.
Hau guztia eta beste hainbat gauza zehazteko, Udalak,
liburuxka bat argitaratzen du denboraldi bakoitzean.

Pour chaque saison du Txowx la Municipalité édite une petite brochure
pout préciser tout cela et quelques autres points,




Orain, sagardotegien fenomenoa suspertzen ari da eta orobat sagardoaren
kontsumoarena, Euskal tradizioen berpizteareakin batera, batez ere 80ko
hamarkadan, sagardotegiak modan jari ziren Gipuzkoan.

Baserrietan, sagardoginiza bertako ekonomiaren eranskin gisa ikusten hasi
7en eta, era berean, ekoizpena mekanizatzen; baina, antzinako sagasti asko
desagertu egin direnez, sagardoa egiteko sagarra kanpotik ekartzen da kasu
askotan: Asturiasetik, Galiziatik eta Frantziatik adibidez.

Gaur egungo sagardotegietako ohiturak:

Upel bat baino gehiago irekitzen da.

Usadioa jarraitzekotan zutik egon behar dela esaten da.
Sagardoa goitik bota eta hausi egin behar dela uste da.
Upelak txotxaren bidez ireki eta ixten dira.

Janaria sagardotegiak jartzen du. Hala ere, batzuetara haragia
eraman daiteke.

fturria Souice: Urko Apaclazaren "Aldaba joka. Hernani: ahazko historfa tikia (1931-1981)" fiburual’s =

A ce jour le phénoméne des cidreries, ainsi que la consommation du cidre,
est en plein essor. Avec |a renaissance des traditions basques, surtout dans la
décennie des 80, les cidreries sont devenues a la mode au Gipuzkoa.
Dans les fermes on a commencé a considérer |a production de cidre comme
supplément pour leur économie et, en méme temps, & mécaniser la production.
Mais en raison de la disparition de la plupart des pommeraies, bien souvent
les pommes proviennent de I'extérieur: des Asturies, de Galice et de France.

Coutumes des cidreries actuelles:

Plusieurs tonneaux sont mis en perce.

On dit que pour perpétrer la tradition il faut rester debout.

On estime que le cidre doit étre verse depuis une certaine hauteur et se rompre
dans le verre.

Les tonneaux sont percés et fermés avec la canule.

Le repas est fourni par la cidrerie elle-méme. Bien que certaines d'entre elles
permettent d'apporter la viande d'ailleurs.



