kolove
UN SUPPLEMENT DU
JOURNAL DU PAYS BASQUE

EDITE PAR BAIGURA COMMUNICATION SARL
ZA MARTINZAHARENIA 64122 URRUNA-URRUGNE
TEL : 0[033]559460250
REDACTRICE EN CHEF : GoizeDER TABERNA

Supplément écrit par Joana IRIGARAI
Publicité : PAUSU MEDIA et Antton ETXEBERRI

Vendredi 30 janvier 2009

AW ceelwr”
dw pays basque

SOMMAIRE

Txotx hasi da

Dommages et
intéréts

Iparralde croque
la pomme

Page V

Une récolte 2008
phénoménale

Pages VIII et IX

Txuleta et charbon
vegetal

Pages X et XI

Prémices d’'une
dégustation  raxi

Pay 5

e J.CM




-3

'SAGARDOTEGIAK|

TXOTX

kolove

BADATOR'!

Datozen egunetan txotx oihura sagardozaleak kupelera hurbilduko dira baso fin bat eskuan urre
koloreko sagardo zorrotada saltaria jasotzera eta haren zapore natural eta frutazkoa dastatzera.
Donostiako jaiak heltzean urtero errepikatzen den erritua da eta apiril arte iraungo du.

Vendredi 30 janvier 2009

diari erreparatuz, udazken txarra
izan dugu eta horren eragina naba-
ritu da sagardoaren kontsumoan, ez
baitu hori sustatu. Iragan gertu ba-
tean sektore guztiek igaro duten
krisiak eragina izan dezake gurean,
baina sektoreak txotx denboraldi
berria zuhurtasunez eta itxaropent-
su ikusten du. Betiere, produktu on
bat eskaintzeko ilusioa nagusi da
eta horregatik maitasunez prestatu
dugu denboraldi berria’, dio Iparra-
girrek.

Produktu harmoniatsu eta edaten
erraza lortzeko, sagar tanikoen, azi-
doen eta gozoen artean orekaaurkit-
zea da behar-beharrezkoa. Bainale-
hengaien ardura ez da bakarra,
mostoaren ezaugarriak ezagutzeko
analisiak egin behar baitira. Datu
horiekin sagardoa zuzendu daiteke,
mosto ezberdinak nahasiz.

Xabier Kamio enologoaren ustez,
bi dira aurtengo sagardoaren kalita-
tean eragin duten faktore nagusiak.
“Alde batetik, lehengaia: erabili
den sagar gehiena bertokoa izanik,
bilketa azkarrago eta kontrolatua-
goa ahalbidetu da. Horren ondo-
rioz, sagarra mikrobiologikoki osa-
sungarriagoa da. Baina
nabarmendu behar da, bestalde,
sektorea produktua egiteko teknika
berrietara geroz eta hobeto egokit-
zen ari dela. Aurtengo denboral-

ardoa dastatzeko ohitura mo-
ggrnoa da, modernoa formetan

aina ez edukian. 1zan ere, sa
gardoaren elaborazioa eta dastatzea
Euskal Herriko tradizioan sus- trait-
zen da. Ez dugu ahaztu behar sagar-
doa gure antzinako kultura- ren parte
garrantzitsua dela.

Sagardo berria nolakoa izango den
inkognita izaten da pertsona gehie-
nentzat. Hala ere, datu objektiboak
izaten dira haren ezaugarri nagusiak
hautemateko baliagarri. Elaborazio
prozesuari arretaz, urratsez urrats, so
egin diotenek eman dezaketen infor-
mazioaz gain, upelategietako teknika-
riek sagardoaren ezaugarrien berri
eman dezakete.

Gipuzkoako Sagardogile Elkarteko
presidente Arantza I parragirreren irit-
Ziz, aurtengo sagardoan “bertoko sa-
gar asko erabili dela sumatu daiteke” .

Hark dioenez, ekoizle batzuek ez
dute kanpotik etorritako fruta erabili
beharrik izan. “Eguzki tarte txikia
izan genuen eta horrek sagarraren
azukrea pixka bat gutxitu egin du,
baina horren eragina ez da nabaria.
Sagardoak prozesu normala egin du
eta udan izaniko tenperatura egonkor-
rek, bero handirik eta izozterik ga-
beek, lagundu dute horretan. Kolore
oneko sagardoak izango ditugu, ez
0s0 tanikoak eta hartziduraren ondo-
ren 0so ongi, azkartasun handiz, gar-
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Zatoz 2009ko txotx berriajastatzera!

bitzen ari direnak”. 2009. urteari da-
gokionez, itxaropentsu agertzen da
Iparragirre.

“Amaitu berri den urtea ez da sek-
torearentzat hoberena izan. Egural-

dian, hartzidura eta heltze prozesuak
geldoagoak izan dira, sagarrak mote-
lago heldu dira, udan bero handirik
ez baitu egin. Heltze motelagoak sa-
gardo lurrintsuagoa sortzen du, gor-

putz gutxiagokoa, baina dastamenera-
ko harmonikoagoa, edaten erraza eta
denboran iraunkorragoa; pasa den
denboraldiko sagardoa kolore eta
gorputz handikoa izan zen.

Aurtengoa, bada, gorputz gutxiago-
koa da baina tanikoen eta azidoen ar-
tean orekatsuagoa. Horrenbestez, sa-
gardo aromatikoak eta leunak dira’,
dio Kamiok.
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EN TOUTE SOLENNITE

Chaque année, en Navarre et en Gipuzkoa, la saison du txotx est ouverte d’une maniere
tres solennelle en compagnie de personnalités locales ; et est honorée d’un aurresku.
Petit retour photographique sur les dernieres anneées.

La cycliste biskaienne Joane Somarriba, vainc-
queur du Tour d'Italie et du Tour de France.

L"honneur du txotx.revient a Forunato Martiar-
tur, fabriquant de “kupela’, tonneau

L’ ancien coureur cycliste Abraham Olano ouvre
la premiére kupela

Gloire au txotx par la famille Alonso, footbal-
leurs de Tolosa. et de la Real Sociedad

Txotx eguna en compagnie des cuisiniers Isaac
Salaberria, Martin Berasategi et Karlos Argifiano.

Le rameur Jose Luis Kortalors du XVIII Sagar-
do Berriaren Eguna ala sagarnotegi Petritegi.

La saison 2007 est ouverte par le pilotari Juan
Martinez de Irujo.

En Navarre, cette année-1a, I’ honneur revient a
|"aizkolari Donato Larretxe.

Le groupe de rock Barricada a ouvert la saison
2009 a Hernani. Ils étaient en Navarre en 2008.
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DEBOIRES DU TXOTX

Alors qu’Hernani et Astigarraga s’apprétent a recevoir une vague d’amateurs du txotx, un
débat public a été ouvert pour trouver I’équilibre entre les sagarnozaile et les résidents.

féte et se divertir et ceux qui

souhaitent se reposer mais aussi
le respect des biens et des per-
sonnes. Trouver |’ équilibre qui
puisse satisfaire tout un chacun res-
te difficile a trouver et chaque an-
née la volonté reste I’ objectif prin-
cipal des municipalités qui sont au
coaur de la saison gipuzkoar de sa-
garno, en particulier a Astigarraga
et Hernani. Afin d'y parvenir, des
solutions ont été adoptées.

Débats publics et participation ci-
toyenne, prévention a différents ni-
veaux (informations, communica-
tion, etc.) ou le renfort des services
publics, sont certaines des mesures
prises par les municipalités en ac-
cord avec de nombreuses sagarnote-
gi.

Mairies, habitants, hételiers lan-
cent chaque année des initiatives qui
tentent de palier les effets pervers du
succes de la tradition du txotx,
conséquence de la venue par bus en-
tiers, chague week-end, d amateurs
de sagarno.

Astigarraga et Hernani sont al’ épi-
centre du phénomene. A elles seules,
les deux villes concentrent la moitié
des établissements du genre recensés
en Gipuzkoa dont les plus imposants.
Sans compter que dans un périmétre
d’a peine 10 kilométres se concen-
trent une vingtaine de sagarnotegi
(Donostia, Usurbil, Zubieta, Urnieta,
Andoain, Aduna...).

Hernani, probablement gréce a sa
capacité d'accueil en la matiere, est
lalocalité vers laguelle le plus grand
nombre de personnes affluent durant
les trois mois que dure la saison offi-
cielle du txotx.

La venue de centaines de visiteurs,
notamment |les samedis de février et
mars, génére d’importantes retombées
économiques dans divers secteurs
mais causent aussi des dommages aux
habitants des quartiers ou sont im-

I | y aceux qui souhaitent faire la
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L es sagarnotegi accueillent une pléthore de visiteurs, cause de certains dommages.

plantés les établissements, qu’ils
soient hételiers ou sagarnotegi. Les
résidents subissent directement la gé-
ne (bruits, mauvaises odeurs, incivili-
tés...) mais doivent aussi globalement
faire face aux colts de la saison a un
niveau municipal (augmentation des
services de propreté, de la surveillan-
ce municipale, réparation et rempla-
cement des mobiliers urbains détério-
rés ou détruits).

L’ année derniére, afin de diminuer
ces effets pervers, Hernani a lancé
une initiative novatrice. Elle a ainsi
mis |I"accent sur deux aspects: d’'un
coté la communication, et de I'autre
le débat public participatif qui se
veut dynamique.

Le slogan choisi pour la campagne,
“Hernani ondo pasa. Ez pasa Herna-
nirekin!”, a été diffusé par le biais
d’ affiches et des médias.

Ouvert a partir de 20h du mardi au samedi

Le vendredi ouvert a partir de14h sur réservation
Ouvert le samedi et dimanche midi

Fermé le lundi

BOIZUETA W

[quartier Erefozu] O HERMANI

DONOSTIA ST-SEBASTIEN

réservation conseillée

(00 34) 343 55 58 46 - 616 287 867

Ixabel SantaKruz Zeram

Le débat public se veut avant tout
participatif en faisant intervenir les
habitants de divers quartiers tous
ages confondus. Prés de 40 per-
sonnes ont assidiment pris part au
débat qui a duré trois mois. Des
idées et des propositions intéres-
santes ont émergeé.

Juan Ignacio Arrieta, conseiller de
la participation citoyenne estime que
“ce fut un processus bénéfique qui a
permis de voir la réalité a travers le
regard et les opinions des différentes
personnes consultées. Une expérien-
ce qui a permis de mettre en lumiére
gu'il était possible de travailler ou-
vertement, sans affrontements ni
heurts dans un climat enclin & la col-
laboration. Non seulement les parti-
cipants au débat ont proposé des so-
lutions pour améliorer la situation
durant la saison du txotx maisils ont

aussi démontré qu'il existait d autres
moyens de faire de la politique avec
|a participation des habitants”.

La saison du txotx 2008 s'est dé-
roulée sous de meilleurs hospices
gue I’année précédente, sans que
I"on puisse affirmer que ce fut grace
au processus du débat et a I’ effort
sur la communication. Il aura au
moins apporté quelque chose de po-
sitif.

“Les conclusions que tire la muni-
cipalité de ce processus sont trés po-
sitives. Nous espérons que d’ une ma-
niére ou d’ une autre il se reflétera
cette saison aussi. Gréce a cette ini-
tiative, nous avons modifié le régle-
ment municipal interne qui se veut
aujourd’hui plus détaillé et ambi-
tieux tout en reflétant la participation
citoyenne et ses droits” assure le
conseiller d’Hernani.

ArgazkiPress

Quand on prend la direction d’Hernani, il convient de connaitre les usages.
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SAGARNO MADE IN IPARRALDE

Loin de la frénésie du txotx gipuzkoar, une poignee de passionnés s’évertuent a perpétuer la
tardition du sagarno en Labourd et Basse Navarre, ou les godts différent de ceux de leurs
voisins. Chacun a donc adapté son produit aux papilles de leurs congéneres.

ominic Lagadec, Clotilde
D Bordenave et Michel Honta-

bat et les membres de la co-
opérative Eztigar, sont de ceux qui
souhaitent préserver la pomme loca
le et ses produits dérivés en Pays
Basque. Voici une quinzaine d’ années
gue ces passionnés cauvrent sur le ter-
ritoire pour faire revivre le sagarno au
Nord du territoire basque.

A I’intérieur, a Saint-Just-lbarre
plus exactement, c’est en 1996 que la
production de sagarno a débuté pour
la coopérative Eztigar. Aprés avoir
sélectionné, entre 1990 et 1992, les 7
variétés de pommes qu’elle utilise-
rait, elle s'est mise a transformé et
commercialisé les produits : cidre pé-
tillant, cidre brut et jus de pomme.
C'est dors qu'Eztigar a décidé cette
fabrication d’'un sagarno pétillant
pour s adapter au go(t de ceux qui
trouvent trop “dur” le sagarno clas-
sique.

La démarche de la bayonnaise Clo-
tilde Bordenave a été dans ce sens,
rechercher un sagarno “adapté au pa-
lais des gens du nord”. C’est ainsi
gu’elle entend proposer “un produit
plus rond a des gens qui préferent gé-
néralement boire du vin pour accom-
pagner le repas cidrerie car ils trou-
vent e sagarno trop apre, trop dur”.

Meeurs et habitudes
Dominic Lagadec, spécialiste de
I”histoire du sagarno explique ce fait
en évoquant les habitudes des
consommateurs. “Les Gipuzkoar boi-
vent du sagarno tous les jours. Au
Nord, le moment ou il s'en boit le
plus ¢’ est pendant I’ été, pas pendant
le sagarnoberri. Dans les fétes, les
gens boivent beaucoup de sagarno,
notamment le touriste qui est curieux
des spécialités de I’endroit qu'il visi-
te. Sil n'y avait quelesgensd'ici, du
Pays Basque nord, pour boire du sa-
garno, on serait mal, parce que le tri-
angle de consommation ¢’ est Biria-
tou, Saint-Pée-sur-Nivelle, Bidart.
La, vous avez des gens qui familiale-
ment ont toujours fabriqué et
consommeé du sagarno. Sorti de |3, ce
sont des amateurs de vin rouge ou ro-
Le Breton, aujourd hui Azkaindar,
précise qu’ en Hegoalde, au début du
siécle, les habitants du quartier ve-
naient s approvisionner tous les
jours a la cruche pour une moyenne
de cing litres par personne et par
jour, une consommation qui permet-
tait de vider rapidement les ton-
neaux. On ne buvait pas de
vin.”Puis est arrivée la mode des
cafés et par la, le vin. Il y avait
donc un autre mode de socialisation
et au lieu des cidreries les gens se
retrouvaient au café. Mais les socié-
tés gastronomiques n’ont pas voulu

la disparition du sagarno et ont
souhaité acheter en bouteilles’ . Et
donc godté le sagarno gqu'’ils achéte-
raient en trés grande quantité. Le
txotx était né. C'était il y a une qua-
rantaine d’ années. Depuis, les ci-
driers mafitrisent I’ hygiéne des
cuves et la technique, “ ce qui fait
gue I’on revient a la situation initia-
le qui est celle du débit de boisson
au tonneau toute I’année” .

En tant que producteurs, tous ai-
ment leurs produits et donc souhai-
tent que la qualité qu’'ils mettent a
I’ ouvrage se ressente. Pour cela, rien
de tel que I’éducation des palais et
des moaurs. Dominic Lagadec, qui est
al’initiative de la Sagardoetxea d’ As-
tigarraga, souhaite plus que tout par-
tager cette culture sagarno. “Le txotx
a besoin d' étre dignifié, il faut redon-
ner le sens de la célébration d' une
boisson, une boisson faite par une
personne et si serendre & la sagarno-
tegi est une féte sociale, il y a des
regles a respecter pour que tout le
monde soit content”.

Les amateurs de sagarnotegi doi-
vent donc se rendre a ce lieu dédié au
sagarno qui a pour objectif et mission
de promouvaoir la culture et |’ histoire
du produit et de sa manufacture.
C’est en le comprenant, que le public
et les générations sauront |’ apprécier
a sa juste valeur (www.sagar-
doetxea.com).

D’ autres établissements en |parral-
de proposent la dégustation de sagar-
no sans toutefois le produire. Le
conservatoire du Domaine d’ Abbadia
aHendaye ceeuvre quant alui alaré
habiliation et & la conservation des
variétés locales (www.conservatoire-
vegetal.com/abbadia.php).

Gaizka IROZ
Dominic Lagadec est al'initiative du regain de la culture sagarno en Iparralde.

Gaizka IROZ

Clotilde Bordenave est une passionée du sagarno, elle tient |’ établissement Sagar muin a Bayonne.
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Abaltzisketa
(O Zalbide: 943652176

Aduna

(O Aburuza: 943692452
() Zzabala: 9436907 74
Aia

() Satxota: 9438357 38
O Izeta: 943131693

Altzaga
O Olagi: 9438877 26

Andoain

() Gaztafiaga: 943591968
(O Mizpiradi: 943 59 39 54
O Txertota: 943590721

Asteasu

O Martxeta Haundi:
943692222

O sarasola: 943690283

Astigarraga

() Alorenea: 943336999

(O Artola: 943557296

() Astarbe: 943551527

O Bereziartua: 9435557 98

O Buenabentura:
943357322

() Etxeberria: 943 555697

O Gartziategi 94346 96 74

O Gurutzeta: 943552242

O Irigoien: 943550333

() Larrarte: 943555647

() Lizeaga: 943468290

() Mendizabal: 943 5557 47

() Mina: 943555220

O Oialume-zar: 9435529 38

O oiarbide: 943553199

() Petritegi: 9434571 88

O Rezola: 9435566 37
() Sarasola: 943 5557 46
() Zapiain: 943330033

Ataun

() Urbitarte: 943180119
Azpeitia

O Afiota: 943812092

Donostia

O Astiazaran: 943361229
(") Barkaiztegi: 94345 13 04
() Igeldo: 943213251

() 1zagirre: 94336 1470

(O Kalonje: 943213251

O urkiola: 943210168

Hernani

O Akarregi: 943330713
O Alberro: 943550019

O Altzueta: 943551502
(O Elorrabi: 9433369 90
O Goiko-Lastola: 943 553272
O Iparragirre: 943550328
(O Itsasburu: 943556879
() Larre-Gain: 943 55 58 46
O Olaizola: 9433367 31

O OtsuaEnea: 9435568 94
O Rufino: 943552739

O Zelaia: 9435558 51

Hondarribia
() Sagarzazu: 94364 1641

Ikaztegieta
() Begiristain: 9436528 37

Irun
O 01a: 943623130

Itziar
0 Txindurri-Iturri:
943199389

Lasarte-Oria
O Otegi: 94336 5029

Leaburu
O Otazu: 94367 00 44

Legorreta
(O Aulia: 9438060 66

Oiartzun

O Aduriz: 943494353

() Aristizabal: 9434927 14
() Baleio: 943491340

0 Orduzelai: 94349 16 86
() Txiki-Erdi: 943 3546 74

Olaberria
() Etxe-Zuri: 943882049

Orereta
) Egiluze: 943523905

Tolosa
() Eguzkitza: 9436726 13
O 1sastegi: 9436529 64

Urnieta

O Altuna: 943554917
() Elutxeta: 943556981
O Eula: 9435527 44

O Oianume: 943 5566 83
() Setien: 9435510 14

Usurbil

(O Aginaga: 943366710

O Aialde Berri: 94336 5031
(O Arratzain: 9433666 63
O Saizar: 943362228

() Urdaira: 943372691

Zerain
O otatza: 9438017 57

Zubieta
() Araeta: 943362049
() Iruin: 943361229

3)
2009 2009 2009 2009 2000 %©

2] T,
5 RA"T;KL“-‘O,g . GIPUZKOAKO SAGARDOA
FS AG NTZin, KULTURA EDANGARRIA
5 [ AR [) 5 ‘ IKERKETAN INBERTITU ETA
= D M £ ( ) ,\ e&u NEKAZARITZAREN ALDE EGITEN DUGU
K o~ g
UPEL 24 AR "{)()()( Wi GAR BER
ARDOA sipy % REKO Al f RM Ey t
OA SIDRA 54G4RGAR004 DO GAZTEA SUSTRA-‘T.';(
%Q’& Jaig
“0, s,
2009 2009 2009 I «\*\;0 ’b\‘
SRS
GI 1%0:0% \:5“0?* 3 "@
% SR csﬂ’
PUZ Y
KOA A

zurekin, aurrera

SIDRA DE GIPUZKOA
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Ajangiz
(O Lurraska: 946257245

Berriatua
O Laka-Erdi: 946139178

Bilbo

(O Ander: 94 447 66 66

O Arriaga: 94416 56 70

(O Galtzagorri: 9441161 11
O Lizarra: 944337987

() LaGabarra: 944477062
Dima

O Lapurriketa: 946338039
Elorrio

) Katxarro: 9465829 67
Fika

O Fika: 946153602

Galdakao
() Elexalde: 944571614

Gatika

() Malgarrazaga:
946162419

O Etxebarria: 94674 20 10

Gernika
O Isasi: 946251069
() Lumope: 946257830

Gizaburuaga
O Leartibai: 94 684 20 26

Getxo
O Algortako Sagardotegia:
944604177

Karrantza
O Txaro: 946806177

Larrabetzu
O Ankapalu: 944558197

Larrauri
O Aritxi: 946741181

Leioa
O Itzea: 944601813
() Beti Lagunak: 944643547

Lemoiz
() Andraka: 94 6879394

Lezama

(O Erdikoetxe: 944573285

O Lezama: 944556368

Loiu

O Loiuko sagardotegia:
9445300 88

Markina-Xemein
O Axpe: 946168285

Mendexa
O Sebastianeko: 94 684 26 42

Mungia

() Urrutia: 946741446
Muxika

() Gorozika: 946309150
(O Kandi: 946258040

Urduliz
O Ayoberri: 946764257

Zornotza
() Ibarra: 946731100
() Uxarte: 946308815

Aramaio
O Iturrieta: 94544 5385

Askartza
O Trebifiu: 945244852

Gasteiz

() Arabatxo: 945224058

(O Armentegi: 945132101

() sagartoki: 945288676

O San Prudentzio:
945131565

() Soka Tira: 945 14 0440

Lasarte
() Lasarte: 945137250
() Kupeltegi: 9450627

Lezama
O Iarritu: 945386131

Mendiola
) Mendiola: 945139890

Abaigar
() Larraldea: 948452121

Agoitz
O ElMolino-Errota:
948336302

Aitzoain
) Aizoain: 948303192

Albiasu
O Etxetxo: 948604691

Aldatz
() Martitxonea: 9486046 07

Arbizu
() Juanitorena: 948 46 04 04

Baranain
() Auzmendi: 948185957

() LaCasona: 948186713
() Saralegui: 948189097

Beruete
() Txaseneko: 948396017
() Behetxonea:948503136

Biana
O C.Armendariz:
94864 5078

Elizondo
() Kortarixar: 948 5818 20

Erriberri
() ErriBerri: 948741116

SAGARDOTEGIAK .

Gares
O 11zarbe: 948340921

Nafarroa

Beherea

Gerendiain (Ultzama)
) Aitona: 9483054 11

Irunea

O Ipartxo: 948246478

O IruiakoS.:948125401
O Irufiazarra: 948225167
O Kalean Gora: 948152300
O PilPil: 948190151

) Zaldiko: 948222277
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LA RECOLTE 2008 S'INSCRIT
DANS LES ANNALES

La récolte locale des pommes 2008 est a marquer sur une pierre blanche tant elle aura été
exceptionnelle. Une réalité a relativiser par I’inadéquation des infrastructures.

€/a, lors de la floraison des
Dpommiers puis au vu de

I’ abondance de fruits sur les
branches, tout faisait présager que,
sauf catastrophe météorologique, la
récolte allait étre importante tant par
le gabarit des fruits que leur quanti-
té.

Comme chaque année, les techni-
ciens de Sagarlan S.A., en charge de
Sagardun, ont réalisé une prospec-
tion dans diverses pommeraies de
Gipuzkoa entre le 9 et le 11 sep-
tembre 2008. IIs ont contrélé 14 va-
riétés de pommes: Aritza, Errezila,
Gezamina, Goikoetxe, Manttoni,
Moko, Mozolua, Patzolua, Txalaka,
Udare Marroi, Urdin, Urtebi Handi,
Urtebi Txiki et Verde Agria

II's ont constaté que les arbres
croulaient sous les fruits et que de
nombreuses branches rompaient
sous le poids de ces derniers. Consé-
quence de cette abondance: la taille
des fruits serait moindre et relative.
Cette estimation de gabarit allait ce-
pendant étre démentie les semaines
suivantes puisque les pommes al-
laient continuer & marir sur les
arbres sous des pluies abondantes.

A ces données s gjoutent la quasi-
absence de parasites tels que les vers
ou les larves de carpocapse, papillon
qui fait des ravages en la demeure des
pommes et des poires. Aitor Etxean-
dia, technicien de Sagarlan affirme
gu’a partir du moment ou ils se sont
rendu compte “que la floraison et la
pollinisation se faisaient sans trop de
pluie, nous supposions que la récolte
se développerait sous les meilleurs
hospices et dans les meilleures pers-
pectives. Les carpocapses de premié-
re génération qui apparaissent au

Un pommier croulant sous le poids de ses fruits..

La douceur de I'été et les pluies automnales

ont engendré une récolte exceptionnelle

mois de mai, ne pouvaient pas se pro-
pager a cause des pluies et donc gé-
néraient moins de vers. Il y eut peu
de pommes contaminées et plus de
fruits ont pu croitre sur I'arbre. Il
faut rapprocher ces données du fait
gue la récolte précédente avait offert
moins de fruits, laissant plus de ré-
serves aux pommiers. En fin de
compte, ¢’ est un concours de circons-
tances qui a rendu cette récolte ex-
ceptionnelle”.

Ipintza Baserria
T ey Tl AT
Santio Zeharra
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L’agronomie a la rescousse

Une production conséquente par
ailleurs pratiqguement réalisée sans
soutien agronomique. “Si on tra-
vaillait plus et mieux a ce niveau,
nous pourrions obtenir des récoltes
bien meilleures que celles que nous
obtenons d’ ordinaire. Pour la pro-
chaine, si la tendance qui définit
I"alternance de récolte de la pomme
se confirme, la logique veut que I’ on
récoltera peu de fruits car aujour-

d’hui c’est une récolte conséquente,
mais nous ne pouvons assurer qu’il
en sera ainsi les prochaines années.
Et surtout, il faut s'atteler a rompre
avec cette alternance. En y parve-
nant, je suis convaincu que nous
parviendrons a réaliser une taille
des arbres convenable, des fertilisa-
tions adéquates et arriverons a la
stabilisation des fruits” précise le
technicien.

Au Pays Basque, si elles se prati-
guent pour la pomme a croquer, la
taille ou I’ élimination des jeunes
fruits ou pousses n’est pas habituel-
le pour la pomme a sagarno. La
Normandie, une des zones les plus
importantes de pommes a cidre et
d’ordinaire le fournisseur de nom-
breuses sagarnotegi basques, fait
appel a cette méthode, harmonisant
les années d’abondance et de
maigres récoltes.

La configuration des pommeraies
basques ne facilite pas ce type
d’ élagage. En général, les pommiers
sont plantés sur des terrains pentus
ou il n'est pas aisé d avoir recours a
la mécanisation et donc empéchent
les taches que requiert ce type d’ ex-
ploitations horticoles. “L’éclaircis-
sement chimique exige une grande
technicité et chacune des especes a
son propre traitement. Une des pos-
sibilités a envisager serait un
éclaircissement préfloral qui n’est
pas simple mais qui permettrait
I’ utilisation de produits
écologiques’ précise Aitor Etxean-
dia

L’analyse réalisée par Sagarlan
durant la deuxieme semaine de sep-
tembre a permis de révéler la pré-
sence de vers et la maturité des
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Les pommes a cidre qui comptent par ailleurs de nombreuses variétés ont profité du climat.propice et du phénomene d’alternancepour prospérer.

pommes. En comparaison pour la
carpocapse, ils ont estimé que leur
présence était relativement irrégulie-
re et moindre que les années aupara-
vant.

Sur les pommiers non traités, la
moyenne des fruits contaminés se si-
tuait entre 13 et 31 %. Une diminu-
tion due aux précédentes campagnes
et justifiée par deux raisons: les
faibles températures et la quantité de
pommes. Pour les pommiers traités,
au contraire, |’infestation n’avait ga-
gné que 5 % des pommes.

Les analyses concernant le degré
de maturation de la pomme, relevé
comme d habitude a la 37¢ semaine
de I’année, ont révélé des quantités
de sucre comparables a celles de
I" année précédente.

Ravages des larves de car pocapse.

La configuration des plantations de pommiers

Carences structurelles

Cette récolte record a permis de
mettre en évidence les carences des
infrastructures. La vente de pres de
500 tonnes de pommes a sagarno a
des cidreries asturiennes n’est fina-
lement pas une bonne nouvelle. Cela
aurait été le cas si le Pays Basgue la
produisait réellement plus de
pommes que ne le nécessite sa pro-
duction de sagarno actuelle. Le Pays
Basqgue et notamment la province du
Gipuzkoa restent déficitaires en
pommes, méme grace a la récolte
exceptionnelle de I’ année 2008. Cet-
te vente a en réalité permis de ne pas
laisser trop de pommes sur le sol des
pommeraies et par la méme obtenir
quelques bénéfices de la vente de ces
derniéres.

Loin de lancer des messages
triomphalistes sur I”hypothétique
capacité d’ exporter des pommes a
cidre, ce qui doit pousser a la ré-
flexion sont les évidentes carences
structurelles dans le secteur : une in-
capacité a pouvoir drainer tous ces
fruitsal’intérieur du pays.

D’ autant qu’un fort pourcentage
de pommes utilisées pour faire le
sagarno naturel doit encore étre im-
porté.

Des carences qui doivent trouver
leur annihilation grace aux volontés
de |I’ensemble des partenaires (horti-
culteurs, sagarnotegi, syndicats
agricoles, administration publique)
sans se renvoyer gue les uns ren-
voien perpétuellementles responsa-
bilités al’ autre.

L’ organisme Fruitel, Association
des horticulteurs du Gipuzkoa qui
rassemble 112 producteurs de
pommes, plaide pour “une solution
commune afin que I’ensemble de la
récolte de pommes du Gipuzkoa soit
acheté par les sagarnotegi du
pays’.

Encore faudrait-il que les sagar-
notegi puissent étre en mesure de
savoir précisément combien de
pommes de pays vont étre utilisées
sans attendre la derniére minute et
se baser sur les marchés internatio-
naux pour définir leurs besoins en
fruits.

Beaucoup ont d{, cette année, ac-
cepter une quantité supérieure a cel-
le prévue initialement, ce qui a fait
déborder les caves.

600Z JoIAUE( O PaIpURA AAOPOY

en Pays Basque rend impossible les

techniques d’éclaircissement
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* La cidrerie est ouverte
tous les soirs du Lundi au Samedi
a partir de 20H

* Menu de 23€ a 28€
* Ouvert le midi pour des groupes

a partir de 25 personnes (sur réservation)

* Production maison et vente

de sagarno en bouteilles sur place

Gure uzta Euskal Herrian egina eta boterlatua

34, Allées Marines - 64100 BAYONNE - Site Infernet: www.sagarmuin.com
Pour s'y rendre, c'est dans I'impasse ol se trouve le bateau entre le Bar de la Marine et la Centrale de pneus Euromaster
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'E MENU QUI MET LE SAGARNO A
LA BOUCHE... A MOINS QUE CE
SOIT L'INVERSE ?

Le menu traditionnel que les sagarzaile connaissent aujourd’hui est en fait assez récent. Les
meeurs d’antan différaient. Le pilier de ce menu reste la txuleta, fameuse cote de beeuf qu’il
faut griller dans les regles de I’art au crépitement des braises d’un charbon vegétal.

ela fait belle lurette que les

sagardozale (amateurs de sa-

garno) n’arrivent plus au
txotx avec les pains, les marmites de
bacalao “en salsa verde” et les txule-
ta - cotes de boauf - de son boucher
sous le bras. C'était pourtant la cou-
tume de se présenter aux sagarnotegi
il y a de ¢a une quarantaine d’ an-
nées. A cette époque, les groupes
d’amis et les représentants de “socie-
dad” - associations gastronomiques -,
experts en dégustation, se rendaient
dans les sagarnotegi afin de godter
les sagarno, choisir et commander
celui qui conviendrait le mieux avec
le menu qu'ils avaient |” habitude de
servir pendant I’année. C’est pour
cela qu'ils arrivaient avec leurs den-
rées et pouvaient tester le sagarno a
la fois de maniére rationnelle et at-
trayante.

L e temps passant, cette dégustation
a évolué. Aujourd’hui encore subsis-
tent ces groupes de “sociedad” char-
gés de golter les sagarno mais elle
s’ étend dans le temps, durant les
trois mois de la période du txotx.

L’ évolution des habitudes a aussi
touché les aliments qui accompa-
gnent la dégustation. Il y ales nostal-
giques qui se rappellent les allé-
chantes marmites de lotte “en salsa
verde” ou les anguilles que I’ on pou-
vait manger pour une bouchée de
pain dans de nombreuses sagarnotegi
les premiéres décennies du
XXesiecle.

En ce qui concerne lafameuse txu-
leta, elle continue d’'étre une denrée
savoureuse et appréciée qui n’est pas
affectée par les modes et les généra-

ArgazkiPress

Aujourd'hui comme avant, la txuleta est la piéce maitresse du menu des sagar notegi

tions qui se succédent. Elle reste un
mets incontournable des golts gas-
tronomiques des Basques. Manger
une bonne txuleta reste attrayant et
pas seulement dans une sagarnotegi.
La viande est une source de pro-
téines et contient les huit acides ami-
nés nécessaires a I’ organisme. Ce
dernier est incapable de les produire
[ui-méme et elles doivent donc étre
absorbées par |'alimentation. Ces
acides aminés, présents dans une

viande riche en vitamines du groupe
B et en minéraux comme le fer, sont
essentiels a la croissance et au déve-
loppement du corps humain mais
aussi des anticorps.

Viande de qualité

Les chiffres de la consommation de
txuleta augmentent significativement
durant les trois ou quatre mois que
dure la saison du txotx. Il convient
de prendre en compte que chaque

vache offre deux entrecotes ou filets.
Chaqgue txuleta peut peser jusqu’a
une bonne livre. Pour assurer un ap-
provisionnement régulier, les sagar-
notegi ont recours a I’ importation.
Les entreprises spécialisées font
principalement appel au marché eu-
ropéen et surtout de |’ Europe centra-
le - Allemagne en téte -, ainsi qu'a
celui de la cbte du Pays Basque a la
Galice. Les producteurs qui offrent le
meilleur produit cherchent un niveau

REFAIRE DU CiDRE AVEC DES VARIETES DE PO MME
TRADITIO NNELLES DU PAYS. BASQUE...

ESTALERDEREQUIE
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de qualité tres élevé atteint avec des
bovinsde 8 et 10 ans.

Une viande savoureuse en bouche
contient de fines veines de graisse et
est cuite au grill.

Cuisson a “point fermé”

Le secret pour obtenir la meilleure
viande est de griller 1a piece de boauf
sur de vives braises de charbon végé-
tal, ce qui lui confére une enveloppe
grillée et un ton rosé en un temps res-
treint tout en maintenant les sucs en
son for intérieur. Touche finale, le sel
joue un réle important: a I’exces il
masque les saveurs. Il faut donc I’ uti-
liser parcimonieusement et toujours a
lafin delacuisson, ce qui permet aux
sucs d’en découler (dans le plat et
non sur les braises).

Charbon végétal

Le meilleur moyen de conserver les
vertus de la txuleta est de la griller
sur du charbon végétal de qualité. La
viande requiert des braises qui libé-
rent une chaleur constante et stable.

Le charbon végétal est un combus-
tible obtenu en carbonisant du bois
dans un four sous des températures
supérieures a 500 °C. Ce procédé
permet d’ éliminer I’ eau et d’ augmen-
ter le pouvoir calorifique du bois.

Le meilleur charbon s obtient en
brdlant du bois de chéne vert dans
des fours traditionnels en terre et ce,
durant 20 jours.

Au Pays Basque, les charbonniéres
traditionnelles ont quasiment disparu
ces derniéres années. On peut encore
en trouver quelques-unes en Navarre
- dans les villages de la vallée de La-
na (Biloria, Galbarra...) -, et qui trai-
tent le bois de laforét de Lokiz.

Les txulet proviennent

principalement

d’Allemagne car elle

ne correspond pas aux

godt de ses habitants

Ne pas s’y tromper

Dominic Lagadec de la sagarnotegi
Txopinondo a Ascain, rappelle que se
rendre en sagarnotegi “est une célé-
bration gastronomique. Quand on
vient, il faut avoir faim, aimer man-
ger. S on arrive en ayant bu dix apé-
ros et fumé 20 cigarettes et qu'on a
juste un réflexe automatique de mas-
tication, on ne respecte pas la bonne
qualité des produits.”

Mais pour ce spéciaiste, la dégus-
tation ne réside pas dans la viande.
“Laréalité c’'est que tous ceux qui ne
sont pas trés amateurs de sagarno,
quand ils sortent d’une cidrerie, S ex-
clament : waouh, que la viande était
bonne! Mais ils étaient dans une bou-
cherie ou dans une cidrerie? Ou sont-
ils alés? Ca c'est classique des gens
qui n"ont rien afaire de la boisson”.

Vu I’amour que mettent chaque
éleveur et agricultuer a élaborer son
produit, il serait dommage de passer
a coté de I'aliage en bouche de I’en-
semble des produits.

600Z JoIAUE( O PaIpURA AAOPOY
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LE GOUT, LA VUE ET L'ODORAT AU
SERVICE DE LA DEGUSTATION

A P’instar du vin, le sagarno mérite les meilleures attentions afin de retrouver ses lettres de
noblesse. Un cenologue livre quelques pistes pour amateurs consciencieux.

Chercher le subtil équilibre
entre les notes tanniques,
acides et douces des pommes
afin d’ obtenir le sagarno le plus har-
monieux possible est devenu la ga-
geure des producteurs. A |'écoute de
leurs sens, les amateurs de la boisson
sont conviés eux auss a accéder a cet-
te dégustation au sommet de |’ art.

Regarder de plus prés

“Chaque personne a ses godts et ses
préférences. On peut apprécier un
sagarno plus ou moins coloré, plus
ou moins sec ou léger. La majorité
des amateurs aiment cependant un
sagarno qui a du corps et surtout qui
se boira facilement, qui incitera a
boire un autre verre. C'est ce que
cherchent a rendre les sagarno har-
monieux ou |’ équilibre est présent
sans que leurs particularités (acidité,
etc.) ne soient occultées’ assure I’ e
nologue Xabier Kamio.

Quant a la sempiternelle polé-
mique de la finesse des sagarno d’ au-
jourd’ hui et de ceux d'hier, le spécia-
liste considere qu’il “n’est pas sr
gu’ actuellement les sagarno soient
plus fins que ceux d’avant, ils sont
juste plus harmonieux. C’est précisé-
ment cette harmonie que cherche le
producteur. Il I’ obtient en partie par-
ce qu’il connalt beaucoup mieux
gu’alors la matiére premiére qu'il
travaille. Il sait que la réussite vient
des pommes, de la connaissance des
différentes variétés et caractéris-
tiques propres a chacune d’elles et
bien sOr, dans I’ utilisation des diffé-

Dominic Lagadec ala “bist” pour la dégustation.

rentes techniques de I’ élaboration du
sagarno”.

Chacun sait que “déguster” n’est
pas “boire”, mais a chaque occasion,
face a un verre de sagarno on peut
exercer savue, son odorat et son godit.
“Bien que tout le monde ne percoit
pas ces subtilités, chacun sait ce qui
lui plait ou pas. Le premier de ces
facteurs essentiel de cette dégustation
est la vue. La couleur et I’aspect du
sagarno vont orienter notre jugement
et nous donner une premiére interpré-
tation. Si en versant le sagarno,
d’ épaisses bulles se forment ou que
celles-ci disparaissent aussitot et
gu'il y a en plus de la couleur, avant
de sentir et de boire, d’emblée le sa-
garno ne sera pas pétillant mais un
peu agressif. Le tanin obscurcit la
couleur. Il est aussi un des compo-

sants agressifs qui confére I’ adjectif
“sec” en bouche. Au contraire, si le
sagarno offre une couleur jaune-vert
et que de fines bulles adhérent aux
parois du verre, nous considérons que
le sagarno est plus vivant et plus har-
monieux. Sa consommation n'en sera
que plus agréable” assure |’ ceno-
logue.

Avoir du nez

La deuxieme phase d’ une dégustation
fait appel al’odorat. “1l est important,
sans agiter le sagarno, de sentir pour
apprécier I'intensité aromatique du
produit. Les composants aromatiques
du sagarno doivent toujours rappeler
le fruit, et pas seulement la pomme
mais d autres fruits et fleurs. On sait
gue dans chaque fruit d’ une méme fa-
mille, se retrouvent des composants

communs. Par exemple, I’ acétate
d’isoamyle que I’on sent dans la ba-
nane car il y est particuliérement
abondant, peut se retrouver, selon la
concentration des composants et la
perception de chacun, dans d’ autres
fruitstels que la fraise ou la pomme”.

Rapide mise en bouche

Le sagarno se doit d’étre versé de
haut car I’ évaporation du gaz carbo-
nigque facilite I’ exaltation des compo-
sants aromatiques. Le degré d’alcool
du sagarno étant relativement faible,
le gaz aide les saveurs a se volatiliser.
Et il faut donc boire aussitot.

“Quand on sait que chaque saveur
se distingue sur différentes parties de
la langue, - la douceur sur la pointe,
I’acidité sur les cotés et I’ astringence
ou apreté au fond de la bouche, gen-
cives y compris -, tout I'art réside a
savoir conjuguer ces trois saveurs en
bouche. Une fois trouvé, I'équilibre
des trois va donner les harmonies du
produit qui sera alors agréable a boi-
re. Un produit facile a boire n’est pas
synonyme de boisson Iégére mais bien
harmonieuse. Il convient de nuancer
car, la couleur d un sagarno accuse
parfois une astringence plus tannique
gu’il ne faut pas admettre comme
conclusion. Cette donnée peut signi-
fier une faute d’harmonie et un désé-
quilibre dans les composants méme si
la concentration de tanin est la méme.
En définitive, il est important d’ obte-
nir des cidres harmonieux qui plai-
ront au plus grand nombre” conclut
Xabier Kamio.
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