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Santiagomendiko Sagardo Bidea es una ruta temdtica compuesta por ocho
estaciones temdticas, en la que se muestra la cultura de la sidra, la
sorprendente historia de Astigarraga y uno de los puntos mas emblemadticos del
Camino de Santiago a su pase por Gipuzkoa, de una manea divertida y
participativa. Ademas, este paseo ofrece la oportunidad de poder disfrutar de la
naturaleza en todd su extension en un incomparable espacio rural:
Santiagomendi.

PUNTO DE

El punto de partida del itinerario es Sagardoetxea — Museo de la Sidra Vasca, lugar en el que se
anima ¢ invita a todos los visitantes a descubrir la cultura de la sidra desde el pasado al presente
de la mano de un guia muy especial: Dasti {la mascota de Sagardoetxea),

N / .
Asimismo, se presentan los datos relativos a sus caracteristicas (distancia, duracién, grado de
dificultad, tiempo estimado, modo de hacerla) asi como los puntos de informacién.

la primera parada la hacemos en sicee”, un lugar muy emblemdtico. Fue hasta
mediados del siglo XVIIl sede de la primitiva casa consistorial de Astigarraga y, por lo tanto,
lugar en el que el Concejo y los vecinos se reunian para tomar las decisiones concernientes al

gobierno municipal. Pero spor qué estuvo emplazado en este alto la el primer ayuntamiento de la
villa de Astigarraga?

La explicacién la tenemos en que hasta 1840 hubo en la wetual Al 2 dos territorios
con entidad propia pero obligados a entenderse: la aldea de Sanhagomendl (la entonces

Astigarraga) y las tierras controladas por el linaje de los Murguia (sus propiedades y las
poblaciones de Murguia y Ergobia).

Los Muguia eran miembros de una de las estirpes de la nobleza rural de Gipuzkoa y poseyeron
una gran extensién de terrenos en el valle del Urumea y ofros pueblos de la Provincia.
Controlaron durante mucho tiempo el vado de Ergobia, que era de suma importancia para el
paso de los ganados y mercancias por el rio Urumea.

La convivencia entre los vecinos de Santiagomendi y los Murguia estuvo llena de problemas y
dificultades por la fuerte opresién que este Gltimo sometié a los astigarratarras. La situacién entre
las dos partes se calmé en 1382 con la firma de un contrato. Por él acordaron que los Murguia
darian su profeccién a los caserios de Santiagomendi y que éstos a cambio les pagarian un
tributo anual y les harian una serie de prestaciones. En esta época Asfigarraga pertenecia a la

Alcaldia Mayor de Aiztondo.

Todo siguié igual hasta el 26 de enero de 1660. Este dia la entonces Astigarraga se

independizé de la Alcaldia de Aiztondo 'y el Rey le concedié la carta puebla para fundar la villa
de Astigarraga. ’
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1840 cuando los moradores del poblado de Murguia y Ergobia dejaron de estar bajo el
dominio de’los Sefiores de Murguno y pasaron a integrar el municipio de Astigarraga. Fue
nionces cu n tuak ville de Astigorrag

2. CASERIOS

la firma del contrato del 1382 con los Sefiores de Murguia supuso para los caserios y
moradores de Santiagomendi el inicio de una época de prosperidad que se prolongé hasta
comienzos del siglo XVII. Su firma les permitié poder transitar libremente por todos los caminos
de las tierras controladas por los Murguia y acceder a los puertos fluviales del Urumea. Es decir,
se suprimieron las mayores trabas que tenian para la comercializacién de sus productos.

Asi las cosas, los duefios de los caserios centraron sus esfuerzos en cuidar sus manzanales y
haciendas, cultivar sus tierras y tejer lazos familiares para preservar su patrimonio, poder
econémico y politico. A finales del siglo XVI, habia en Santiagomendi al menos treinta y cuatro
hacendados adinerados o poderosos.
Muchos de los caserios de Santiagomendi de los siglos XVl 'y XVII disponian en su interior de
grondes lagares de madera (por ejemplo, - itxuge, Argindegi, lraurtzam Artola,
Gerriengo..) que tenia una doble funC|on sostemmlento de la cubierta y artefacto para la
quboracnon de sidra. Estos artefactos ocupaba casi todo el volumen interior de los caserios por
lo que eran unas maquinas de dimensiones gigantescas. Por ello, la organizacién estructural del
edificio venia determinada por la integracién de esta maquina. En esta época el lagar tenia una
gran viga de palanca accionada por un mecanismo de tornillo vertical, que aplicaba toda su
fuerza sobre la masera.

El caserio era una unidad econémica en la que todos cooperaban. Arduas eran las condiciones
de vida y frabajo. Roturaban, careaban y abonaban sus tierras para plantios varios, hondeaban
y cavaban sus manzanos, recogian la cosecha y la guardaban, y cuidaban de su ganado.
Disponian de carros tirados por bueyes, azadones, arados, horcas, “kizki”...

El ajuar doméstico era bastante limitado: camas con sus cobertores, arcones, platos de estafio,
candeleros, calderos... Los més pudientes, ademds, poseyeron piezas de plata e indumentarias
poco usuales, como por ejemplo medias de seda “leonadas”.

Fue en el siglo XVI cuando los caserios de Santiagomendi vivieron sus afios de mayor bienestar
gracias a la gran demanda de sidra que habia en aquél entonces para el avituallamiento de los
navios que iban a Terranova a cazar ballenas

Todas las primaveras del siglo XVI partian de Gipuzkoa muchas naos con destino a Terranova a
la caza de la ballena y la pesca del bacalao. La fravesia y la estancia en las inhéspitas tierras
canadienses, que duraba unos ocho meses, eran muy dura. En esta época las embarcaciones
eran auténficos caldos para las enfermedades. El hacinamiento, la falla de higiene y una
alimentacién inadecuada provocaba que auténticas epidemias entre la tripulacién.
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Los marineros precisaban comer mucho para poder aguantar las severas condiciones de trabajo
y el gran esfuerzo fisico al que estaban sometidos a lo largo de toda la iravesia, pero sobre todo
cuando cazaban los enormes cetdceos {una ballena adulta podia pesar unas 20 tonelados)
Aunque los armadores Ies daban raciones-de alimentos suficientes, su <iiaiu sra Uy W

5y carente algu viteina o Estaba basada pnncupalmente, |unto con eI
blzcocho y la 5|drc1 en lo mgesta de potajes de habas y arvejas, tocino y pescados secos o
salados. Alguna vez comian carne, rara vez huevos y nunca frutas y verduras.

Cada marinero bebia unos = iivos “g = e al dia porque ademds de ser una bebida fresca y
agradable y més duradera que el vino, era fuente de vitamina C, y por ello, un buen antidoto
para una de las enfermedades mds temidas en el mar: el escorbuto.

y en dia de Santiagomendi es espectacular, jcémo debié ser cuando el
culiivo del manzandl estuvo en paisaje su maximo apogeo! Este incomparable entorno te invita a
descubrir cémo el verde de las laderas de Santiagomendi se funde con el azul de las aguas del
Cantdbrico creando una perfecta sintonia de colores.

En la cima del monte, cmhguclmente llamado “i e nandli?, hallamos la
ermita que le dio su nombre. Situada en el Camino de ‘Santiago, el origen de su construccién
estuvo en una creencia popular que atribuyé la presencia de fésiles en la forma de veneras,
conchas y bordones al paso del Apéstol por estas tierras. la aparicién de estos objetos
prodigiosos fue difundiéndose enire los peregrinos. Movidos por la devocién y la curiosidad de
verlos con sus propios ojos, hicieron de Santiagomendi uno de los lugares de culto mds
relevantes de la ruta jacobea a su paso por Gipuzkoa.

Los peregrinos que |legaban hasta este lugar debieron sentirse en el paraiso, sobre todo cuando
brotan las primeras flores en los manzanos y el paisaje se impregna de una fragancia que cala
en nuesiros sentidos. De cada flor nacerd una manzana y juntando un kilo podremos hacer una
botella de deliciosa sidra.

Las flores del manzano son efimeras pero éste es un lugar maglco Alg nas han cambiado

e textura y ‘amana para pocdlamos sentir o nglursieza en toda su
extension (sefalar la mesa los homacas que la flor del
manzanoj.

En este lugar, también te ofrecemos la posibilidad de descubrir el sabor las distintas vcnedades
de manzanas empleadas en la elaboracién de la sidra natural con =i “drlal

“. la 'sidra es una bebida de baja 'graduacién y de color paja elaborcda
artesanolmente con distintas variedades de manzana, cuyo secreto se ha ido transmitiendo a lo
largo de los siglos generacion fras generacién. No hay dos sidras naturales iguales. Se elabora
con manzanas Gcidas (“txalaka”, “goikoetxea”, “urtebi haundia”, “urtebi txikia”, “urdin sagarra”

y “errezila”); amargas (“moko”) y dulce amargas ( mozoloa”) cundodosomente seleccionadas.
Las sidrerias te dan la oportunidad de poder descubrirlo.
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La coyuntura comenzé a cambiar en el siglo XVIl cuando se dejaron de plantar manzanos para
ser sustituidos por cultivos de maiz, que pasé a convertirse en un alimento bdsico para la
poblacién. Ademés, su situacién se vio empeorada porque el nimero de adeptos al vino fue
creciendo y era preferido para las tareas fuertes; y porque a partir de 1630 a penas se
organizaron viajes a aguas de Terranova a cazar ballenas y pescar bacalao, y su total
interrupcién tras la firma del.Tratado de Utrecht (1714).

De esta manera, poco a poco la sidra deja de ser una bebida cotidiana para convertirse
nuevamente en producto de consumo familiar o a lo sumo local.

La situacién ha llegado a tal punto, que las Autoridades Provinciales y Locales trataron por todos
los medios de proteger al manzano, preservar las preciadas variedades de manzana, garantizar
la calidad de la sidra, asegurar el abastecimiento de la poblacién y evitar abusos en los precios.

Con este fin, establecieron el sistema de “tandas” o suertes para la venta de la sidra, regularon
la plantacién de nuevos manzanos, muliaron a los que nos dafiaban, y prohibieron la
infroduccién y comercio de las sidras que no habian sido elaboradas en Gipuzkoa.

Con el sistema de “tandas” los cosecheros eran convocados a la reunién para el sorteo de los

turnos desde el pulpito de la iglesia durante la misa mayor. Quienes salian elegidos tenian la

obligacién de suministrar sus sidras en los precios y orden fijados, en caso contrario serian
sancionados.

6. RENACIMIENTO

Pese a todo Ashgorraga fue uno de Ios Pces Iugares en |os que Io producmon de 5|dro

mdis s ~ - s, por |o que era hqbltual ver a |os
cosecheros transportcndo su sidra en carreto-barrlca tirados por yuntas de bueyes desde sus
lagares hasta los puntos de venta.

Algunos aitonas y amonas recuerdan cémo tras el machacado y prensado en el lagar, se
organizaba una fiesta para celebrarlo. Dicen que era costumbre montar una txalaparta a la
entrada del caserio para que,.al son de la mésica creada por los toques dados por dos hombres

en las maderas de la prensa, “patsoholas”, los vecinos del entorno acudiesen a degustar el
mosto de la nueva cosecha.

Cuentan que’en esta época nacié un nuevo concepto de sidreria. Se convierten en lugares de
esparcimiento y ocio y, por lo tanto, en escenario de acontecimientos sociales. Servian la sidra a
canilla y vaso a vaso, mientras que el ambiente se iba animando con los “bertsos”, las partidas
de toca y bolos, que las cuadrillas de amigos organizan en su exterior:

La gente solia estar fan a gusto. ..., que es habitual que las veladas se prolonguen durante toda la
noche.
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Tras la Guerra Civil las tabernas comienzan a vender vino, cerveza y refrescos gaseosos. Estos
productos, més “afractivos” para la clientela, van desplazando a la sidra hasta 1966. Apenas
hay sidra en venta. Las sociedades gastronémicas de Donostia tienen que ir directamente donde
los cosecheros para comprarla. La catan y degustan a pie de las “kupelas” al grito de jTxotx!

Este rito se fue popularizando y con él comenzé mediada la década de 1960 el renacimiento de
la cultura sidrera vasca. Actualmente es el acontecimiento gastrondmico por excelencm del
invierno y la primavera en Euskal Herria. Conocerlo forma parte de la tradicién. -

Su ritual siempre es el mismo. El sidrero a grito de “txotx” va guiando al visitante por la sidreria
para degustar la nueva sidra directamente de las “kupelas”. Siguiendo sus instrucciones, en el
momento del “xotx” abre la “kupela”. Cada persona inclina su vaso vacio hasta que la sidra
rompa en una de sus paredes y salte la “txinparta” o granillo. Los distintos matices de la sidra se
van saboreando sorbo a sorbo al pie de las “kupelas”.

En muchas sidrerias se puede degustar del “ixotx” todo el afic. Podrés deleitarte de su delicioso
menU tradicional. Practicamente se ofrece igual en la mayoria de las sidrerias. Esté compuesto de
tortilla de bacalao, bacalao frito con pimientos verdes, chuletén, queso con membirillo y queso.

La produccién moderna de la sidra respeta los principios de la tradicional. Se ha apostado por
producir una bebida sana, natural y artesanal. Para garantizar la calidad final del producto, se
realizan estrictos controles en todo el proceso y se cumple una estricta reglamentacién.

. HERENCIA Y FUTURG

Hoy la sidra vive un momento de gran éxito. La semilla que se planté hace unas décadas ha
dado sus frutos, pero tenemos que seguir mimdndola y cuiddndola para que no se marchite. La
consciencia/el saber es la semilla mas importante para que la cultura de la sidra, también,
pueda crecer en el futuro.

En las dltimas décadas el consumo de sidra ha crecido espectacularmente. Se ha puesto en
marcha una decidida politica de fomento de las plantaciones de manzanos. Son muchas las
hectéreas de manzano plantadas, aunque todavia hay un pequefio déficit.

Esforcémonos para que en un futuro no muy lejano nuestra sidra sea elaborada sélo con
manzana del Pais. De lo contrario, el medio ambiente, nuestra cultura, tradicién y patrimonio, el
trabajo realizado a lo Iargo de de todos estos afios se puede convertir en un mero espejismo.

Ha llegado el momento de decirte adiés, pero no hasta siempre. Esperamos que este viaje por la
historia de la manzana y la sidra te haya gustado. Muchos han sido los sucesos ocurridos en
Santiagomendi y Astigarraga desde el siglo XIV. En todos han estado presentes la sidra y la
manzana.

Te animamos a terminar tu recorrido en una de las muchas sidrerias de Astigarraga. Serd el
perfecto colofén para reponer fuerzas en un dia lleno de emociones y sorpresas.
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