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asta hace poco mds
de un siglo la sidra
se consumia directa-
mente desde las ba-
rricas en jarras y en
vasos. No habia llegado todavia
la hora de una comercializacién
Sfuera del entorno mds priximo
a las zonas de produccién. La
poca sidra que salia del pais lo
hacia en pequeiios barriles co-
mo los que levaban los arran-
fzales vascos en sus largas tra-
vesias hasta Terranova, Ahora
5e embotellan alrededor de ocho
millones de botellas al aiio.

Antafio las kupclas y barricas
donde se almacenaba el mosto de
manzana para su fermentacitn y
transformacién en sidra natural
eran de menor tamafo que las
actuales, aunque se cuenta que
en una de las numercsas sidrerins
urbanas con las que contaba Her-
nani antes del levantamiento fas-
cista de 1936, la de Adarraga,
hobia una kupela de 15.000 litros
¥ Vas0 i vaso se lermind en una
sSemana.

En el siglo XIX se comenzé a
embotellar la sidra, primero en
unos recipientes de barro con el
cierre lacrado para posterior
mente comenzar a utilizarse la
botella de vidrio, Para ello recu-
refun a reciclar botellas de vino
tipo Borgofia ¥ unos pocos inelu-
so llegaron a disefiar sus propias
botellas con su nombre serigri-
fiado. Fue el caso de algiin sidre-
ro y el de las mds importantes
sociedades gastronémicas donos-
tiarras (Gazielubide, Gaztelupe,
Ollagorra, Istingorra, etc.). En
sus botellas figuraba el nombre y
en algin caso el escudo de la so-
ciedad. Las sociedades fueron

En el siglo XIX se comenzé a embotellar la sidra,
primero en recipientes de barro con el cierre lacrado,
para posteriormente utilizar la botella de vidrio

durante muchos afios clientes
importantes de las sidrerfas y lo
siguen siendo en la actualidad.

Afios mis trde, junto a las se-
rigrafiadas, se utilizé la botella
reviclada de champan o cava
Eran recipientes de mucho peso
y dificiles de limpiar interior-
mente. Sin embargo, era una bo-
tella «prestadas, lo que con el
paso de los afos llevd a la conve-
niencia de contar con una espe-
cifica para la sidra natural, tanto
pOr ruzones comerciales como
sanitarias. Una nueya reglamen-
tacitn  relacionada con el enva-
sado de producios alimemarios v
1as exigencins del mercado im-
pulsaron el cambic. Los sidreros
tuvieron que adaprarse a las ne-
cesidades que imponfan los nue-
vos tiempos y lo hicieron con la
ayuda de las instituciones, que
subvencionaron el cambio

Para dignificar el producto y
darle mejor spariencia, se vio la
necesidad de dotarse de un reci-

A pesar de las
reticencias Iniciales
del sector, desde el afio
1986 “Sagardoa” es
el continente
armonico de la sidra
natural
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piente propio y asi nacié “Sagar-
doa”, una botella de color verde
con capacidad para 0,75 litros y
580 gramos de peso. A pesar de
las reticencias iniciales del sec-
tor, tradicionalmente poco amigo
de cambios -hubo que retirar va-
rios millones de viejas botellas
de cava de la circulacién-, desde
1986 “Sagardoa” es el continente
armonico de la sidra natural,

Aungue la botella tiene oficial-
mente duefio, su disefio estd pa-
tentado y registrado por las aso-
claciones de sidreros
Euipuzeoanos, Su uso sc ha cx-
teodido por todo el pafs porgue
los propietarios han‘hecho una
ccsidn de wso al Gobierno de
Gasteiz, 1o gue ha posibilitado
que los sidreros vizeainos, por
ejemplo, la puedan utilizar, Por
todo ello, ahora la sidra natural
cuenta con un envase propio que
Ia identifica.

Su disefio, por cierto, estd
inspirado en las antiguas bote-
llas de litro utilizadas por las
socledades pastrondmicas,
que fueron pioncras en el em-
botellado de las sidras que
consumfan a lo largo de todo
el ano.

Cada aio se ponen en circu-
laci6n alrededor de ocho mi-
liones de botellas. De ellas,
una parie importante (seis mi-
llones) es reciclada, porque si-
gue siendo un envase refoma
ble, mientras gue cl sector
adquiere cada afio entre dos y
dos millones y medio de bote-
llas nuevas que sirven' para re-
poner las que se rompen, pier-
den o no retornan, Entre estas
dltimas esuin las que se ven-
den fuera de Euskal Herria.
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