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La sidra, bebida popular
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71 L dia |17 de setiem-
# bre de 1989, una
B (reintena de base-
& rritarras guipuz-
& COanos y vizcainos
Jid obsequiaron a los
o bilbainos con
3.000 litros de sidra, en la plaza
Nueva, de Bilbao, celebrando asi
¢l Sagardo Eguna o Dia de la Si-
dra, con el deseo de popularizar y
promocionar esta deliciosa bebida
entre los consumidores. Los Etxe-

UMANISTAS y técnicos —hoy lo mas apropiado

? es llamarles tecnologos— continuan sin haber su-

perado sus recelos mutuos. Esto no es nuevo sino

mas bien una constante historica que se repite por los si-
glos de los siglos.

Los humanistas recelan de los tecnologos, v €stos consi-
deran que aquellos no les entienden, hasta el punto de pen-
sar sobre ellos que pretenden constituir un «freno moral»
al progreso de la técnica.

Una sociedad moderna y compleja como la que nos ha

deparado el destino necesita de unos y otros para explicar-
se qué es lo que ocurre; y lo por venir...

Quizas el problema de los humanistas estriba en su falta
de entendimiento acerca de una cuestion clave: su necesi-
dad (su dependencia, exagerando la situacion) de la técnica
es creciente; sin ella no pueden alcanzarse «saltos cualita-
1ivos» de cierta trascendencia en el ambito del conocimien-
10 1ntrinseco de las cosas.

Contemplado desde la «otra orilla», el problema de los
tecnologos, tal vez sea comprender definitivamente que la
colectividad es la destinataria de los progresos conseguidos
por la tecnica (hay acusaciones de «desh 1imanizacion» de
las relaciones en las empresas, en las fabricas, en la socie-
dad... achacables a la irrupcion imparable de las maquinas
v los modernos artilugios) y no los grupos de poder que
controlan v manipulan esos conocimientos para su exclusi-
vo lucro individualista. En nuestro entorno social y geo-
grafico mas inmediato, acaba de surgir una propuesta lan-
zada por las autonidades politicas autonomicas, a la que
han sumado sus voces algunos partidos: «En Euskadi», di-
ce, «es necesario una regeneracion». ;Qué se hace por im-
pulsarla, v queé papel juegan —o0 deberian jugar— huma-
nistas v tecnologos si se asume este reto...”7

Por de pronto, humanistas y tecnologos estan tratando
de acercarse en Euskadi, venciendo recelos seculares, en el
marco de las recientemente iniciadas relaciones Universi-
dad-Empresa. Pero no es facil...

La tecnologia, cuyos aspectos mas visibles en Euskalhe-
rria son la innovacion v desarrollo (1&D), esta «de moda».
Y no solo entre las empresas y la Universidad, sino en la
calle: en los medios de comunicacion social, en las tertu-
lias, en los diferentes foros donde se habla del fenomeno.
Es logico, por aqui ha de venir la «regeneracion» econo-
mica de nuestro pueblo; o nos despedimos del «tren de la
modernidad» para siempre.

Nuestras autoridades politicas se refieren a este fendme-
no en términos de ambiguedad invocando la palabreja «in-
fraestructuras». No van descaminados. '

Es indudable que el marco de las «relaciones economi-
cas» conaiciona enormemenie la «regenacion» de Euskal-
herria; pero no es el unico.

Sin embargo, la realidad es que tiene un gran peso espe-
cifico v «orienta» el camino, la denominada «salida del
tunel». ..

Recientemente, los ciudadanos de Bilbao hemos tenido
una prueba tangible de que aqui ese acercamiento entre hu-
manismo vy tecnologia es un hecho. Es posible que la noti-
cia haya pasado inadvertida para el comun de los bilbai-
nos, pero yo la traigo aqui con intencion de «reverdecer-
la», recuperandola para los lectores de BILBAO,

La Universidad de Deusto, concretamente su Facultad de
Psicologia, v el Centro de Investigacion Tecnologia Labein
—avanzadilla de la moderna tecnologia en Vizcaya— han
suscrito un Convenio de colaboracion en un area tan com-
pleja, enormemente atractiva y a la que padie se atreve a
«poner puertas», todavia, en el mundo, como es la Inteli-
gencia Artificial; cuya incidencia sobre el conocimiento hu-
mano y sus lécnicas se ha convertido en un factor condi-
cionante del desarrollo de los paises mas avanzados, tec-
nologicamente.

Este acuerdo supone un hito para la Universidad de
Deusto, probablemente uno de los «templos del saber» cu-
ya excelencia esta reconocida en Europa, porque este cen-
(ro universitario pretende crear un «enlace» con esta le¢
nologia punta —la inteligencia artificial— desde una basc
humanistica. Y trabajar en equipo con ius tecnologos de
[Labein, constituye una experiencia apasionante y promete-
dora para ese acercamiento entre humanismo y tecnologia;
que puede ser el nudo gordiano que «ilumine» la resolu-
cion de cantidad de problemas que tiene acumulados la so-
ciedad actual; y gue también padeceran, probablemente,
las sociedades que tomen el relevo a la nuestra. En ello pue-
de que nos vaya nuestra «regeneraciony. ..

barria, de Gatika; Zulueta, de Za-
lla; y Malagarte, de Zamudio, re-

presentaron a los vizcainos, y el
resto del grupo fueron sidreros
guipuzcoanos de las tradicionales

localidades de Usurbil, Astigarra-

ga, ltziar y Tolosa, todos ellos ela-
boradores de este liquido que lie-

ne su origen en la manzana. La
produccion sidrera del Pais Vasco
se estima en unos ocho millones
de litros, en su mayor parte de

procedencia guipuzcoana, aunque

curiosamente nuestros vecinos uti-
lizan manzanas de Berriatua, Mo-
triku, Munitibar, Amoroto, Men-
dexa, elc., para preparar su pres-
ligiosa sidra. Quién 1ba a suponer
que los mejores frutos de los rios
Lea vy Artibai, se vayan a Astiga-
rraga, y la produccion sidrera viz-
caina apenas cuente.

Pero haciendo historia, hay que
decir que durante siglos, la sidra
fue la bebida popular del Pais
Vasco. Se sabe que la conocian los
romanos y actualmente no admite
objecion el hecho de que la sidra
ibérica tuvo su origen en el Pais
Vasco, aunque se pone en eviden-
cia a partir del siglo XI, hacién-
dose referencia al diploma que el
rey don Sancho el Mayor de Na-
varra, en 1014, por el que otorgo
una donacion de manzanales al
Monasterio de Leire, entonces ca-
tedral de Pamplona, y también se
mencionan donaciones de manza-
nas en 1025, del Monasterio de
Olazabal a San Juan de la Pena,
y existen comprobantes que de-
muestran la introduccion del cul-
tivo de manzanas y los injertos
por vascos en Francia.

La sidra, como bebida autoctona,
fue durante muchos anos nuestra
bebida popular, profundamente

cualidades de la sidra en Vizcaya.

Y también hay numerosas referen-
cias y ordenanzas como las de
Onate en 1539, 1562, 1589, 1596
vy 1657 y el Fuero de Guipuzcoa
que permiten el libre transito de
esta bebida.

La sidra se obtiene por compre-
sion de manzanas frescas y sanas,
que tras reposo y decantacion for-
man un sombrero flotante de co-
lor pardo, unas heces y un jugo al-
mibarado v limpido, ligeramente
alcoholico, de sabor agradable, al-
go agridulce y de perfume inten-
so. La fermentacion se logra por
levaduras especificas de los tipos
Saccharomyces en el mosto, de
forma analoga a que se produce
en los vinos. Por ello, la sidra se
puede considerar un vino de fru-
ta. La legislacion clasifica los dis-
tintos Lipos de sidras de la siguien-
te forma: natural (sagardoa),
champanizada, gaseada, endulza-
da, espumosa y pitarra siendo tra-
dicionales del Pais Vasco los upos
natural y gaseada, en menor esca-
la la espumosa fabricada por los
cosecheros, y apenas la pitarra
que es una sidra aguada, de mala
conservacion, elaborada con zu-
mo de manzanas v tempranas de
baja calidad que maduran en la
segunda quincena de agosto.

Para centrarnos en Vizcaya, la sa-

ligada a las costumbres euskaldu-
nes, y asi en 1399, las Ordenanzas
de la Joble Villa de Bilbao, ha-
cian r ferencia a los vinos y la si-
dra. I 1 1524, Andrés Navajero,
embaj dor de Venecia, en el dia-
rno de in viaje que realizé por la
penin: ila relata la importancia y
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gardoa se elabora y procede prin-
cipalmente de las zonas de Arran-
cudiaga, Berriatva, Bérriz, Lekei-
tio, Onddrroa, Zalla, Guenes v
Carranza, empledndose principal-
mente tres variedades de manza-
na: de sabor dulce, dulce-amargo
y acido. Las dulces o Gezak, ba-
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jas en taninos producen sidras de
mala conservacion, las dulces-a-
margas o Geza-Nonak, son bue-
nas, vy las acidas o Gazlak, pro-
ducen un liquido agrio que se en-
negrece rapidamente. Si se tiene
en cuenta la época de madurez son
precoces 0 de primera estacion las

de primeros de setiembre; inter-
medias o de segunda estacion las
de octubre, y tardias las de no-
viembre. Y en cuanto a las varie-
dades, las principales son ias si-
guientes: Picoaga, temprana y de
calidad; Bilindegui, para sidra de
color v escasa duracion; Barkaiz-
tegui, de poca duracion y bajo co-
lor;Belaundia, que da una sidra
agria; Urtebete, muy acida, que
mezclada con variedades de mu-
cho tanino, da excelentes sidras;
Lezo, de poco tanino y escasa du-
racion aunque buen sabor; Fran-
ciya-Zamora, que proporciona si-
dra agradable, Astigarraga, que
da sidra de segunda calidad; Mer-
cader, para una sidra buena y de
corta duracion; Gazi-Aundi, exce-
lente pero nunca sola; Andoain,
tambien excelente y que ocupa el
primer puesto entre las manzanas
sidreras dando un mosto muy
bueno; Markelin, también muy
apreciada; Corda, igualmente
buena. Asi, en el mundo existen
unas 1.800 variedades de manza-
nas cuyo jJugo, una vez prensadas,
se puede emplear como sidra o co-
mo vinagre. Una vez machacadas
las manzanas y reducidas a pulpa,
se prensan dando un liguido claro
de color ambamarino. Posterior-
mente, el caldo se vierte a las cu-
bas de roble o kupelak, de
3.000-4.000 litros, donde fermenta
generalmente en el Pais Vasco,
antes de enero o febrero. Una vez
fermentada, los primeros vasos o
IXiri eran para los vecinos, aunque
hoy la tradicion es pura artesania
desplazada por las necesidades in-
dustriales.

Merece citarse como curiosidad
que esta en el mercado, el Sagar-
doz o aguardiente vasco de sidra.
obtenido en 1985 por los herma-
nos Zapiain, de Astigarraga, que
realizaron la crianza en barricas
de roble y la destilacion en alam-
bique de cobre en cuyo interior se
introduce la sidra que se calienta
por vapor indirecto, dando al fi-
nal un aguardiente de 65° que pa-
ra su embotellado se rebaja a
40.7. El Sagardoz toma calor du-
rante el envejecimiento en la ma-
dera de roble. Es una bebida di-
gestiva con un nquisimo aroma a
manzanas asadas, futuro agresivo
de una tradicion secular que lucha
para no morir.



