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El origen de la sidra sigue siendo un
misterio, aunque muchos historiado-
res coinciden en situarlo en las civili-
zaciones egipcia y bizantina. Lo cier-
o es que en el Pafs Vasco el gusto
por esta bebida es una tradicién de
siglos. La cita escrita maés antigua
encontrada hasta ahora referente 3
los manzanales vascos data del afio
1014, y ya en el siglo XII algunos
peregrinos jacobeos destacaban
entre las “peculiaridades de los vas-
cones” su aficion al “consumo de
Manzanas, leche vy sidra”. Tras una
crisis profunda a lo largo del siglo XX,
parece que en la Ultima década esta
actividad ha experimentando cierto
despegue y en la actualidad existen
registrados en el Pafs Vasco un total
de 96 elaboradores profesionales de
sidra, la gran mayoria en Gipuzkoa.
El Departamento de Medio Ambien-
te, Planificacién del Territorio, Agri-
cultura y Pesca del Gobierno Vasco
esta estudiando medidas promocio-
nales para revitalizar el sector, entre
las que destaca la creacion de una
marca comun.
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Una de las pruebas mas patentes de la antigliedad de la sidra
en Euskadi la encontramos en la abundancia de topdnimos y
apellidos que derivan de la palabra 'sagar'. El primero que se
documenta es 'sagarro’ que aparece en 1291. A partir del siglo
XIV son numerosas las citas que hacen referencia a nombre y
apellidos derivados de 'sagar'. Asi vemos que en la localidad de
Azpeitia en el afo 1348 aparece el nombre de Sagastizabal, en
1347 en Hernani aparece Sagasti, y Sagastigutxia en Beasain.
Hoy en dia es practicamente imposible enumerar todos los
apellidos que derivan de 'sagar' (Apalasagasti, Bisagasti,
Olasagasti, Oruesagasti, Sagarbide, Sagarburu, Sagardui,
Sagardibeltz....) o que tienen relacion con la sidra (Dolaretxe,
Tolare, Tolareberria, Tolaretxipi, Tolaretxiki, Tolaregoia, Tolareta,
Tolarezar, Txiskuene, Upabi, Upategi, Upelategi, ...)

Regulada desde antiguo

A la hora de explicar los aspectos y curiosidades de la sidra no
se puede dejar de citar su presencia en los diferentes fueros
vascos. Multitud de ordenanzas y leyes van conformando a tra-
vés de los anos una rica legislacion sobre el manzano, la sidra
y la manzana, recogida en viejos libros a lo largo de toda la geo-
grafia vasca. De esos documentos podemos deducir hoy la
gran importancia que tuvo la producciéon de sidra en épocas
pasadas. El manzano estuvo muy protegido por las leyes fora-
les, protecciéon que no se limitaba al arbol sino que era aplicada
también al terreno donde se situaba, prohibiendo la entrada a
los mismos de animales o personas ajenos. La defensa del
manzano llegd a ser muy meticulosa y se dictaban disposicio-
nes por las que no se podia plantar manzanos a capricho,
teniendo que ajustarse el propietario de la heredad a las orde-
nanzas de cada territorio, manteniendo una distancia minima
entre manzanos, etc.

Lo més probable es que en sus inicios la fabricacién de sidra
fuera exclusivamente para consumo domestico. Mas tarde,
cuando primitivos 'herri sakabanatuak' (pueblos esparcidos) se
convirtieron en 'herri bilduak' (pueblos reunidos), la manzana y
la sidra comenzaron a negociarse y a intercambiarse con otros
productos, tréfico que se vio sin duda favorecido por la cons-
truccién de caminos y la habilitacién de puertos. La venta de la
sidra estuvo muy regulada ,al menos hasta el siglo XIX. Al
comienzo de cada temporada, los municipios vigilaban el orden
riguroso de turnos para abrir las barricas o kupelas. En los ayun-
tamientos se nombraba un encargado que procedia a la cata de
las sidras de todas las kupelas de las sidrerias para luego sellar-
las antes de proceder al sorteo de apertura. Era una época en
gue las sidrerfas eran muy abundantes y por tanto este orde-
namiento era muy importante.

Tiempos dificiles

Pero con la introduccién de nuevos cultivos, especialmente
maiz, el sector sidrero entré en una época de dificultad. A par-
tir del siglo XVl los manzanales empiezan a decrecer, sobre
todo en los pueblos del interior, donde las plantaciones de man-
zana eran sustituidas por mafz. Por otro lado, el consumo de
vino producido en Alava y Navarra se iba extendiendo paulati-
namente en detrimento del consumo de sidra. Alava fue la pri-
mera provingcia en perder sus manzanales sidreros, que fueron
pPOCO a poco sustituidos por plantaciones de maiz, trigo y vides.
En Gipuzkoa vy Bizkaia a principios del siglo XX todos los man-
zanales quedan reducidos a pequefias explotaciones cercanas
a las huertas familiares de unos pocos pueblos.

Aungue en Bizkaia se dan algunos casos aislados, en la practi-
ca es Gipuzkoa el Unico territorio que mantiene durante la pri-
mera mitad del siglo XX la costumbre de cultivar manzanos y
fabricar sidra. En esta provincia en los afios veinte se fabricaba
todavia un promedio de 30 millones de litros de sidra, pero la
guerra civil y los afos posteriores supusieron un retroceso bru-
tal, tanto gue en el afio 1967, siendo ya la Unica provincia que
producia sidra para su comercializacion, fabricé la reducida can-
tidad de 1.250.000 litros: Estas cifras han ido oscilando (en
1998, por ejemplo, se registraron los 8 millones de litros), pero
sin alcanzar nunca las de principios de siglo.

Por otra parte, los baserritarras se dieron cuenta de las venta-
jas que la plantaciéon de pinos para hacer papel y material de
construccién ya que no necesitaba mano de obra, y comenza-
ron su a plantacion masiva abandonando los pocos maltrechos
manzanos que habian sobrevivido a la guerra civil. De esia
forma, si el maiz supuso el comienzo del retroceso del manza-
no en el siglo XVI, el pino fue motivo de su definitiva extincion
en algunas zonas de Bizkaia y Gipuzkoa en el XX. Asimismo, el
consumo de otras bebidas como el vino y sobre todo la cerve-
za, hizo que en la década de los 50 se fueran cerrando las
pocas sidrerfas que quedaban en los nucleos urbancs y abrién-
dose otro tipo de establecimientos.

Epoca de despegue

Afortunadamente, desde hace un tiempo estamos asistiendo a
un resurgimiento del fendmeno de las sidrerfas, asi como del
consumo de sidra. A partir de la década de los 80 las sidrerias
se volvieron a poner de moda, especialmente en Gipuzkoa, y
en los caserios se vio que [a sidra podia ser un complemento
mas a su economia. Desgraciadamente, los manzanales € ins-
talaciones de antafo habian desaparecido en su mayoria y los
baserritarras se vieron obligados a imporiar manzanes ds
Asturias, Galicia o Francia, -aunque en los dltimos afns s2 ha
realizado un noiable esfuerzo por recuperer las vanenanss
autdctonas- Y a mecanizar ‘& fabrcacon gg la sads
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Las instituciones vienen realizando un importante esfuerzo
para ayudar a los productores en los tres territorios histéricos,
tanto habilitando ayudas econdmicas para la plantacién de
manzanales de variadedes autéctonas como para la introduc-
¢i6n de nueva maquinaria de produccién vy la formacion profe-
sional. El Departamento de Medio Ambiente, Planificacién
Territorial, Agricultura y Pesca del Gobierno Vasco esté estu-
diando en la actualidad la posibilidad de desarrollar un plan
estratégico especifico, que recoja las diversas acciones desti-
nadas a la mejora, la proteccion y la promocién del sector, tal
como la implantacion de una marca propia que distinga la sidra
elaborada con variadedes autoctonas frente a otros productos
de inferior calidad.

En la actualidad, hay registrados un total de 96 elaboradores
profesionales de sidra en el Pais Vasco, aungue es posible que
existan otros muchos que fabriquen de modo amateur o para
uso exclusivamente doméstico. La cosecha del 2008 supero
ampliamente los 12 millones de litros y fue calificada como his-
torica por-los expertos tanto por su cantidad como por su cali-
dad, influida por las bajas temperaturas estivales. Sin embargo,
el caluroso verano de este afio ha provocado que la recogida
del 2009 sea sensiblemente inferior, la tercera o cuarta parte,
lo que ha obligado a muchos a comprar la materia prima fuera
de las fronteras vascas.

cion de sus instalaciones, profesionalizacién de las plantillas,
atencion a las activiades de promocién, etc...”

Por lo que se refiere a Bizkaia, su cosecha alcanzé en 2008 los
300.000 litros. Estén registrados un total de 12 productores, la
mayoria englobados en la Asociacién de Elaboradores de Sidra
de Bizkaia, creada en el afio 1994.

En cuanto a Alava, la produccion es todavia testimonial, con tan
sOlo 2 baserritarras dados de alta en el Registro de Industras
Alimentarias del Gobierno Vasco. En el territorio alavés encon-
tramos algunas de las pocas experiencias existentes hasta
ahora en este sector en produccién totalmente ecolégica. Es la
de la familia Borobia, en la localidad de Ozaeta y que registré
en el aflo 2007 una cosecha de 15.000 kilos de manzana.
También existe un interesante proyecto de desarrollo rural que
esta poniendo en marcha la cooperativa ASE, radicada en la
localidad de Aramaio, que elabora y comercializa un caldo pro-
cedente de la cosecha de un par de docenas de pequefios pro-
ductores de la zona.

Elaboracion

Segun la regulacién vigente, la sidra natural se define como: 'ls
elaborada siguiendo las practicas tradicionales, sin adicion de
azucares, que contiene gas carbonico de origen endégenc
exclusivamente. Su graduacion alcohdlica adquirida serd supe-

En la actualidad, hay registrados un total de 96 elaboradores
profesionales de sidra en el Pais Vasco, aunque es posible
que existan otros muchos que fabriqguen de modo amateur o
para uso exclusivamente doméstico.

De estos kilos, la gran mayorfa se recogen en Gipuzkoa, que
sigue siendo, con diferencia, el territorio con mayor tradicién
sidrera. La mayorfa de los productores guipuzcoanos estan
englobados en dos asociaciones: Gipuzkoako Sagardoen
Elkartea - Asociacion de Sidra Natural de Gipuzkoa, con sede en
~zrigarraga y creada en 1977, y Taldea Sagardogileak. La finali-
2ad de ambas es la de impulsar el sector y sus productos a tra-
«és de la adaptacion de sus asociados al sistema vy a la regula-
cidn establecida. “Son muchas -afirman- las sidrerfas existen-
es y no todas se animan a dar este paso. Nuestros asociados,
aungue no libres de problemas, comienzan su adaptacion al sis-
tema: registro de sus actividades, altas en hacienda, adecua-

rior a 4'5 grados'. Esta sidra natural presenta notables diferen-
cias con la que se produce en otras zonas o pafses. La sidra
autdctona vasca debe estar elaborada con determinados tipos
de manzana, mientras que la méas extendida fuera es la gaseo-
sa 0 achampanada, que es mas artificial ya que se elabora &
partir de una mezcla de zumo, mosto y concentrados, a la que
se anade gas y edulcorantes.

Para conseguir este producto, la elaboracion comienza hacia
finales de septiembre o principios de octubre, con la seleccion
y recogida de manzana. La recoleccién y recepcién de manza-
na no termina hasta mediados de noviembre, que es cuando se
reciben las variedades de manzana maés tardias.
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La manzana seleccionada y limpia es trasladada a la trituradora
que tiene la funcién de reventar la pulpa'y asi facilitar el pren-
sado y asegurar el mayor rendimiento de la materia prima. La
manzana machacada es transportada en linea a la prensa. La
mayorfa de las sidrerfas a instalado prensas modernas, que
facilitan muchisimo el trabajo del productor y ahorran tiempo.
El rendimiento de la materia prima, segun la variedad de man-
zana y punto de madurez, ronda entre el 50 y el 70%. El mosto
obtenido a través del prensado es trasladado a su correspon-
diente cuba o kupela para que empiece la fermentacion. Los
depdsitos utilizados pueden ser de madera, de poliéster o de
acero inoxidable, principalmente.

Durante los siguientes quince dias el mosto sufrird su primera
fermentacion, la alcoholica, en la que los azdcares se convier-
ten en alcohol principalmente. Una vez terminada esta o al final
de la misma comienza la transformacién malolactica, en donde
se transforma el acido malico en 4cido l4ctico.

La nueva cosecha de sidra se degusta en el denominado txotx,
directamente de las barricas, a partir de mediados de enero y
hasta finales de abril. El origen de esta degustacion, todo un
acontecimiento ludico, cultural y gastronémico en nuestros
dias, era el de elegir la sidra que més tarde se podria comprar
embotellada. Las sidrerfas en las que se puede realizar este rito
se han convertido en un importante atractivo turistico para las
localidades en las que se ubican, aunque no exento de cierta
polémica entre los vecinos, que se quejan en algunas ocasio-
nes del comportamiento poco civico de los clientes.

Desde que el mosto se convierte en sidra, después de varias
fermentaciones, es el sidrero quien determinara el momento

adecuado para el embotellado del producto. El proceso se
puede realizar durante todo el afio, gracias a los sistemas de
frfo instalados en las sidrerias, que facilitan muchisimo el man-
tenimiento y la conservacion del producto. La tecnologia utili-
zada para el embotellado de la sidra ha evolucionado mucho en
los dltimos tiempos, por lo que las sidrerias han incorporado
plantas embotelladoras de Gltima generacién a su maquinaria.

Variedades de manzana

Como se ha dicho, durante mucho tiempo, y por diversas cir-
cunstancias, la plantacién-de manzanos autéctonos se ha visto
seriamente amenazada en el Pais Vasco pero, por fortuna, gra-
cias al empefio de los baserritarras y a las ayudas instituciona-
les, se esta recuperando muy satisfactoriamente. Un ejemplo
de ello son los trabajos desarrollados en el marco del Programa
de Fomento Pomoldgico de la Diputacién de Guipuzkoa y en el
laboratorio Fraisoro, asi como los realizados en Estacién de
Fruticultura y Bodega Experimental de Zalla de la Diputacién de
Bizkaia. Por lo que se refiere a Alava la Diputaciéon Foral esté
trabajando estrechamente con la Red de Semillas de cara a
recuperar algunas especies. Asimismo, el centro de investiga-
cion agricola Neiker-Tecnalia, dependiente del Departamento
de Medio Ambiente, Planificacién Territorial, Agricultura vy
Pesca del Gobierno Vasco, esta realizando diversos analisis y
proyectos piloto en el mismo sentido.

En la actualidad, las variedades de manzana mas utilizadas en
la elaboracién de la sidra son, entre otras, aritza, errezila, pa-
tzolua, txakala, gezamina, udare marroi, goikoetxe, urdin, man-
toki, mozolua, urtebi handi y verde agria.
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