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Sidra natural Garantia de calidad con Eusko Label

HA SIDO EL ULTIMO DE LOS PRODUCTOS QUE HA PASADO A TOMAR PARTE DE LA FAMILIA EUSKO LABEL. DESDE HACE POCO MAS DE UN ANO, LA SIDRA
NATURAL OCUPA EL NUMERO 14 DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS QUE SE COMERCIALIZAN BAJO EL DISTINTIVO PUBLICO Y OFICIAL EUSKO LABEL.

TEXTO: AINHOA AGIRREGOIKOA - Martes, 28 de Febrero de 2012 - Actualizado a las 13:39h

El primer requisito para producir sidra natural con Eusko Label es que la manzana sea autoctona.

El balance, no puede ser mejor. Este afio 2012 se podra degustar la segunda cosecha de Euskal Sagardoa Eusko Label, con un volumen de produccion estimado de 760.000 litros. La produccion
proviene de un total de 25 sidrerias vascas. Como para el resto de productos Eusko Label, el distintivo de calidad para la sidra natural exige cumplir una reglamentacion muy clara cuya primera
premisa se basa en la manzana, cien por cien autoctona. El PaisVasco cuenta con diferentes asociaciones de sidreros en Alava, Bizkaia y Gipuzkoa, colectivos todos ellos que también han tenido
que ver en el desarrollo de este producto y en el hecho de que hoy en dia esté presente en el mercado bajo la garantia Eusko Label. Partiendo de la materia prima cien por cien vasca, Jose
Antonio Zamalloa, presidente de la Asociacion de Sidreros de Bizkaia, argumenta la transparencia de este certificado. “Aqui no hay trampa ni cartén. La sidra natural con Eusko Label es un
producto excelente que asegura su méxima calidad, avalado bajo un reglamento técnico del producto que recoge todas las cuestiones que debe cumplir”. “Una vez producida la sidra es el propio
organismo oficial HAZI el que realiza los sistemas de control, y en caso de que no se cumplan se toman las medidas oportunas”, argumenta Zamalloa para explicar la transparencia del proceso.

VALORACION

Respecto a la valoracion de este primer afio de presencia en el mercado de sidra Eusko Label, Zamalloa sefiala que un afio es un ciclo muy corto de tiempo para hacer una valoracion seria. “Yo
creo que es un punto de inicio y que se han asentado las bases para un futuro repleto de éxitos”. “A medio plazo los resultados van a ser evidentes pero las cosas necesitan su tiempo y en este
proceso de adaptacion estamos todos, desde productores, bodegueros e, incluso, clientes”, afiade el responsable de la asociacion vizcaina. Las asociaciones de sidreros apoyan también todas las
labores de promocion que lanzan desde el propio organismo oficial de Eusko Label con el objetivo principal de lograr notoriedad en el mercado, aportando a su vez valor al sector agroalimentario
del Pais Vasco.

TODAS LAS SIDRERIAS REGISTRADAS Uxarte, Saizar, Rezola, Lizeaga, Aginaga, Bereziartua, Baleio, Aburuza, Astarbe, Ola, Laneko, Petritegi, Eula, Etxebarria, Malgarrazaga, Kandi,
Itxasburu, Afota, Axpe, Iparragirre, Urbitarte, Calonge, Larra

En el caso del territorio guipuzcoano, la maxima responsable de la Asociacion, Arantza Eguzkiza, ademas de ocupar el cargo de presidenta es una gran experta en lamateria productiva de sidra y
actualmente elabora dos sidras inscritas con el certificado Eusko Label.

En cuanto a la tipologia del producto, Eguzkiza destaca que “estamos ante una sidra natural que respeta el modo de elaboracion tradicional y contiene caracteristicas organolépticas que la
identifican como tal respecto a sidras de otros territorios o paises, en el que las variedades de manzana propia y la forma de elaborar de los sagardoegiles vascos son la clave”. Gipuzkoa sabe
mucho de ello y por este motivo la Asociacion de Sidreros ha apoyado en todo momento la produccion de una sidra con certificado Eusko Label, al entender dicha certificacion como una
herramienta mas en manos del sidrero, quien en funcién de sus intereses o circunstancias profesionales decide hacer uso de ella o no.

Bajo esta linea, la postura adoptada desde la asociacion de sidreros, segiin argumenta su presidenta, “se ha basado en la obligacion de defender los intereses y necesidades de sus socios
apoyando la certificacion Eusko Label”.

Asimismo, corrobora que “los sagardoegiles que elaboramos sidra Eusko Label formamos a su vez una seccion dentro de la propia asociacion para poder reunirnos y trabajar mejor en esta
especialidad que nos une aun mas y nos permite organizar y llevar a cabo diversas actividades y acuerdos”.

MERCADO VASCO

La presencia de este producto dentro de la familia Eusko Label ha venido a mejorar no solo la situacion de los productores, sino también de los consumidores. Las ventas de sidra embotellada va
a ser el principal reflejo de ello.

Segun valora Arantza Eguzkiza, “la ventaja en el mercado es ofrecer al consumidor por fin un producto certificado que garantiza la calidad y origen de la misma, algo que existia en otros
productos de nuestra tierra y hacia falta en la sidra”. Afiade que, “el dia que podamos obtener una Denominacion de Origen le daremos a nuestra sagardoa el reconocimiento definitivo que se
merece”.

“Con la marca ya en la calle ahora toca darla a conocer al consumidor y por parte de los sagardoegiles seguir realizando el esfuerzo por hacer las cosas cada vez mejor”, concluye Eguzkiza.

Por tltimo, en este repaso por el Pais Vasco cabe hablar de Alava, el territorio con menor presencia de sidras naturales inscritas a Eusko Label, pero donde se esté trabajando a grandes pasos
para ir avanzando de cara al futuro. Juan Antonio Aretxaga, presidente de los sidreros alaveses, puntualiza que Alava cuenta con un Gnico productor de sidra natural con Eusko Label, “pero
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nuestro objetivo mas inmediato es comenzar por el primer escalafon de proceso productivo, la explotacion de manzana autoctona”.

LA SIDRA DE EUSKO LABEL

La sidra se realiza con manzanas autoctonas, exclusivamente de explotaciones de Euskadi. Es un alimento que pertenece al grupo de las bebidas alcohdlicas con una graduacion minima de 5
grados, y debido a ello debe tomarse con moderacion. Segiin Tania Sanchez del Amo, diplomada en Nutricion Humana y Dietética, el aporte energético de 100 gr. de sidra son aproximadamente
45 keal., lo que supondria el 2% de la cantidad diaria recomendada. Nuestro organismo emplea estas calorias como fuente de energia para realizar cualquier actividad fisica. El principal
componente de la sidra es el agua; por cada 100 gr. de sidra, 90.30 gr. son de agua. También lleva alcohol 3.70 gr./100 gr., e hidratos de carbono 6 gr./100 gr. El resto se reparte entre minerales y
vitaminas. Entre los minerales estan el hierro, calcio, potasio, magnesio, sodio, fosforo y trazas de zinc, y entre las vitaminas, la B1, B2, B3, B5, B6, B7, B9 y trazas de vitamina A y vitamina E.

Es una sidra sin gas ni azicares afladidos, que no contiene grasa. Entre otras, se le otorgan propiedades como ser rica en antioxidantes, sustancias que previenen los dafios celulares; ayuda a
mantener la presion sanguinea en niveles Optimos; es digestiva; y es diurética, adecuada para eliminar toxinas que se almacenan en el organismo, de forma que puede contribuir a reducir la
acumulacion de acido trico, mejorando la enfermedad de gota y evitando la formacion de célculos.

Cargando comentarios...

iHecho!

Recibiras un e-mail para confirmar tu registro.
Enseguida te devolvemos a la pagina en la que estabas donde verés tu comentario publicado

Publicidad

e o o o

© Deia - Noticias de Bizkaia

e o 0o o o

2de?2 29/02/2012 8:58



