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La sidra natural cambia de imagen
con su nueva botella Sagardoa

Durante estos ultimos afos se ha
venido utilizando la botella de
champén para envasar la sidra na-
tural. Los cosecheros de sidra recu-
peraban la del champan o cava
una vez consumido y. después de
quitarle la etiqueta y limpiarla, la
llenaban de sidra natural para ser-
vir en el mercado.

Desde ahora cuando pidamos
una botella de sidra natural en
cualquier establecimiento, nos
VAMmOS 4 encontrar con un envase
diferente. Esta nueva botella, deno-
minada modelo Sagardoa, es el le-
gitimo envase de la sidra natural
euskaldun.

Antiguamente cuando en Gipuz-
koa habia unas quinientas o sete-
cienias sidrerias, mas grandes o
mas pequenas, el principal sistema
de venta era al (XOWX. que no es
exactamente lo que ahora conoce-
mos con este nombre. Es decir, en
la actualidad entendemos que la
sidra que se sirve de la kupela sa-
cando del ixiri, es servir la sidra al
IXOIX y esto no es rigurosamente
cierto.

La venta de la sidra se realizaba
en vasos colocando a las kupelas
un grifo de laién y normalmente
una persona. al pie de la kupela
con un pequeno mostrador portatil,
despachaba la sidra a tanio el vaso.

La gente recuerda ahora aquellos
cartelitos que decfan: «Se vende
sidra a diez céntimos el vaso».

El problema era que este modo
de venta sélo se podia mantener
durante los primeros meses del
afno, cuando la sidra estd tierna,
porque mas adelante se estropea y
se pica. De ahi es de donde nace la
necesidad de embotellarla para que
se pueda consumir durante todo el
afno, tanto en las sidrerias de aquel
entonces, como en casa, sociedades
gasirondmicas y restaurantes.

Existian unas botellas, con capa-
cidad de un litro, propias de la
sidra natural que podian tener di-
versos colores de vidrio (traspa-
rente, verde, azulado, etc.). Estaban
grabadas en relieve, con inscripcio-
nes de escudos de sociedades y el
nombre de las mismas (Gaztelu-
bide. Aizpe, Goxoki. etc.). En otras
constaba expresamente su finalidad
como botella especial para sidra,
incluso habia algunas con el nom-
bre del sidrero (Mariano Lasarte,
Isasa de Astigarraga. etc.).

Estas botellas eran fabricadas ar-
lesanalmente a soplado y ciertas
partidas se rompian con relativa fa-
cilidad, por cuyo problema los co-
secheros empezaron a-disefiar ofra
botella parecida a la del champén.

Botella de champin
Durante la década de los afios
50, la sidra natural perdié mercado
y entré en un bache grave que hizo
pensar en su desaparicion. Mas
adelante (uvo un resurgimicnto y
fue entonces cuando el sidrero em-
pez6 a emplear la botella de cham-
pan que encontraba en los restau-
rantes utilizindola para sidra, ya
que las otras escaseaban y econo-
micamente no se veia la posibili-
dad de realizar un envase de sidra
natural propio, porque no se le au-
guraba un futuro feliz a la sidra.
Las razones para que la nueva
botella, modelo Sagardoa, sea una
realidad estan maés que justificadas.
Hace ya unos afos el Ministerio de
Agricultura prohibi6 utilizar la bo-
teila de champin para envasar
sidra natural, permitiendo que se
utilizara para la sidra gasificada,
que es otro producto diferente.
Aunque esta ley estaba en vigor,
los sidreros han  continuado em-
pleando la botella de champan,
que es la que hemos visto normal-
mente llena de sidra natural, si
bien sus caracteristicas de peso y
resistencia no correspondan a las
necesidades de un envase para
sidra natural.’ SRS
La de champan ‘estd concebida
para resistir la presién interior de

sagardoa / II]

seis atmosferas que es |a que puede
tener un vino (\PIIIHU\H. moltivo
por el que lleva una abundante
cantidad de vidrio. Su peso en los
altimos modelos ya estaba siendo
bastante aligerado, llegando a los
950 gramos,

En-esas circunstancias el sidrero
se encontro en una situacién delj-
cada, ya que, por una parte, estaba
utilizando una botella prohibida
por la legislacion, mientras que, al
mismo llL‘lﬂP(!. pZIdCCiU unos gdﬂi(‘s
innecesarios por utilizar una bote-
lla_no adecuada. sobre todo en
conceplo de lavado y manipula-
cion. Y lo més grave es que, mien-
tras tanto, la.sidra natural seguia
siendo un producto sin ninguna
identidad ante los ojos de la in-
mensa mayoria del publico consu-
midor.

Es posible que la legislacion no
fuera aplicada con mayor celo
sobre dicha prohibicién por (ra-
tarse de un producio con poco vo-
lumen o peso econémico. Esos
gastos afiadidos se compesaban con
la mano_de obra de casa no conta-
bilizada, ‘mientras el problema de
imagen de la sidra seguia sin vias
de solucion hasta que ha llegado la
nueva botella Sagardoa.

La botella sagardoa
En cuanio a la forma, esta Inspi-

rada en la antigua bofella especial
para sidra de un litro de capacidad
y su capacidad es de 75 centilitros
de contenido neto, midiéndolo a 40
milimetros de la boca que es el
lugar destinado al corcho cilindrico
natural que se viene utilizando. El
color es verde por considerarse el
mis “estético y su peso es de 540
gramos.

El cambio de la botella de cham-
pan por la nueva de sidra deber4
llevarse a cabo durante el presente
afio. Toda la sidra nueva ya se esta
envasando en la botella modelo
Sagardoa, mientras se va retirando
la de champan. Este cambio su-
pone una fuerte inversién, sobre
todo si tenemos en cuenta que la
mayoria de las sidrerias son peque-
fios negocios familiares.

Econémicamente no hubiera po-
dido realizarse la introduccién de
la botella Sagardoa sin la ayuda
prestada a los cosecheros por un
ente publico, como es el Departa-
mento de Agricultura del Gobierno
auténomo, que ha apoyado esta
mejora en todo el secior.

La sidra empieza a tener oira
imagen con la nueva botella Sagar-
doa y esto es o mas importante.
porque con ello se abren muchas
posibilidades a ese producio de
siempre que es la sidra natural.

Algunas llevaban incluso la inscripcion de la sociedad gastronémica a la que pertene-

cian.

Fabricadas artesanalmente a soplado, las antiguas botellas de sidra Il

expresamente que estaban fabricadas para ese fin.

evaban grabados y escudos o especificaban
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