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Méas manzana autdctona, un reto pendiente
La «sagardoa» busca hueco

La sidra guipuzcoana, con una produccién y un arraigo social muy por debajo de la asturiana, quiere ganar
mercados de la mano de sus cocineros mas internacionales
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La «sagardoa», la sidra vasca, se mueve en unos
parametros mucho mas humildes que la asturiana,
tanto en lo que se refiere a produccién, implantacién
social o actividad econémica. Sin embargo, el sector
guipuzcoano también ha evolucionado mucho en los
tltimos afios y ha logrado incrementar su prestigio
internacional.

Astigarraga (Guiplzcoa),

Unad ion de d

en el museo. / miki
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MULTIMEDIA
El corazén de la «sagardoa», la sidra vasca, late en
Astigarraga. A un paso de San Sebastian, en la
margen derecha del rio Urumea, esta localidad guipuzcoana de algo méas de cuatro mil habitantes concentra
buena parte de la produccién de sidra del Pais Vasco, que suma unos diez millones de litros al afio, cuatro
veces menos que Asturias. Ademas, también acoge a algunos de sus mas afamados elaboradores, entre ellos
los recomendados recientemente por el jefe de criticos de vinos del periédico «The New York Times». En
Astigarraga, en la campafia de espichas, del «txotx», que va de enero a Semana Santa, miles de aficionados,
en su mayor parte jovenes, llenan las sidrerias -que asi denominan los vascos a los lagares- para probar los
primeros caldos del afio y degustar un men tradicional basado en bacalao y chuletas. En la sidreria Sarasola,
por ejemplo, sale por 29 euros todo incluido. La sidreria es la cara mas visible y animada de un sector que
tiene un volumen mucho mas reducido que el del Principado en todos los érdenes, pero que ya ha abandonado
definitivamente el caserio y busca su propio hueco en los mercados nacionales e internacionales.

@3 Fotos de la noticia

Los lagareros vascos, que eluden cualquier tipo de polémica con Asturias, también han evolucionado mucho en
los Ultimos afios, tanto en los procesos de produccién como en ventas o en prestigio internacional. Muy por
detras del Principado, quieren més. Entre otras cosas, una denominacién de origen como la de la sidra de
Asturias. Y en ello estan, desde el apego a una tradicion sidrera que, por lo general, se transmite de
generacion en generacion. «La calidad y el concepto natural, de sidra natural, son y tienen que seguir siendo
nuestra bandera», afirma Arantxa Eguzkitza, presidenta de una de las dos asociaciones de lagareros
guipuzcoanos, la mayoritaria, abogada y responsable de la sidreria familiar Iparragirre, en la cercana Hernani.

Desde la sede de esta asociacion de lagareros, en la calle principal de Astigarraga, su coordinador técnico,
Unai Agirre Goia, traza una radiografia general del sector. El 99 por ciento de los elaboradores vascos esta en
Guipuzcoa, de forma que en esta provincia hay unos setenta lagareros, cuya produccién oscila desde los muy
modestos 70.000 litros de los pequefios hasta los mas de 200 millones que salen de los toneles («kupelas») de
sidra Zapiain. Lo mas comun es que estos sidreros copen todos los eslabones del sector. Asi, son propietarios
de plantaciones de manzana y elaboran sidra en un lagar dotado de restaurante, aunque venden en botellas, la
inmensa mayoria de su produccién, en torno al 95 por ciento del total.

Afade Agirre que en el Pais Vasco, donde la sidra se elabora con un cincuenta por ciento de manzana
autoctona y el resto importada de Normandia o Galicia, no hay variedad gasificada ni tampoco las modalidades
de nueva expresién que han proliferado en Asturias a partir de la denominacién de origen. Ademas, apenas se
han desarrollado los derivados de la sidra, contra lo que sucede en el Principado, més alla de un licor que
produce Zapiain.

Segun el técnico de la asociacion de sidreros, el producto guipuzcoano tiene «mas cuerpo» que el que se
elabora en los llagares del Principado, ya que no se trasiega, lo que favorece el consumo de acompafiamiento
a las comidas, que es mayoritario. «El consumo de poteo, para alternar en el bar, que siempre fue tradicional,
bajé mucho debido a la competencia del vino o de la cerveza, pero ahora ya se esta recuperando», afirma
Arantxa Eguzkitza.

A so6lo unos metros de la sede de los lagareros esté el bar-restaurante Ibai Lur. Detras de la barra, Joaquin
Basurto explica que la «sagardoa» no se echa desde lo alto, como la sidra asturiana, pero que sf necesita de
un escanciado con una separacion de treinta centimetros entre botella y vaso. Eso si, se bebe en culetes de
similar tamafio, con vasos muy parecidos o idénticos a los del Principado, pero que no se comparten, y también
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de una sola vez. Esto en los bares, porque en las sidrerfas se sirve al «txotx», igual que cuando se espicha un
tonel en cualquiera de los llagares del Principado.

Aunque hay algunos restaurantes que ofrecen a sus clientes siete u ocho marcas de «sagardoa», Basurto tiene
en su establecimiento dos palos, incluido el de Bereziartua que tanto ha gustado al critico de vinos de «The
New York Times». Asegura este restaurador de Astigarraga que sus parroquianos prefieren la sidra para
«acompafiar una buena comida», aunque también hay quien la toma de aperitivo, junto a un buen pincho. ¢Y
precios? Por encima de los asturianos. En el bar, de 3,50 a 5,50 euros la botella, aunque las hay que llegan a
los 9. En sidreria, Javier Zabalegui, del lagar Sarasola, la expende a 1,30 euros. Al otro lado del «charco», en
Manhattan, el restaurante en el que el periodista del «The New York Times» degusté la «sagardoa» acaba de
subir el precio de la botella de 9 a 11 euros para aprovechar el tirén publicitario.

«Un dia vino por aqui un americano buscando una sidra artesanal, vio como la haciamos nosotros y se llevo
una muestra. Ahora le mandamos para Estados Unidos una partida de dos palets cada dos o tres meses», asi
explica Zabalegui como llegd su «sagardoa» hasta Manhattan, casi por casualidad, en unas botellas cuyas
etiquetas advierten de forma grafica de que la sidra se sirve escanciada. La exportacion de la «sagardoa», que,
seglin Eguzkitza, todavia representa una minima parte de la produccién, depende de la iniciativa de cada
elaborador. El objetivo es aumentar la presencia en los mercados exteriores, muy por debajo de lo que lo esta
la asturiana, para lo cual la asociacién de sidreros quiere aprovechar mas el tirén de la gastronomia vasca y de
sus cocineros més reconocidos.

Las pomaradas vascas, como las asturianas, también estan sujetas a la veceria. En los afios buenos, en
Euskadi se recogen seis millones de kilos, la mitad de los necesarios. El resto se trae de Normandia y Gallicia.

La sidra guipuzcoana, que tiene mas cuerpo y es mas fuerte que la asturiana, no se echa desde lo alto, aunque
si que se escancia a una distancia aproximada de treinta centimetros, para que exploten sus cualidades.

Uno de los grandes objetivos que se marcan los elaboradores vascos para ganar nuevos mercados es la
denominacion de origen, figura de proteccién que la sidra asturiana ya tiene desde hace varios afios. De
momento, la asociacién profesional que lidera Eguzkitza aspira a conseguir de manera inminente el
denominado «euskolabel», un distintivo de calidad de la comunidad autbnoma que se ve como paso previo a la
denominacién. Aunque hay algunos lagareros, como Javier Zabalegui, que se muestran muy escépticos ante
estos movimientos, la presidenta de la asociacién asegura que una veintena de profesionales ya han mostrado
su interés en participar tanto en el «euskolabel» como en la denominacién de origen, si es que finalmente se
logra.

La «sagardoa» también tiene por delante el reto de ampliar y difundir su museo de la sidra, que, en la
actualidad, es un centro didactico que no admite comparacién ni en equipamiento ni en visitas con el que
inauguré en Nava, en 1996, el Principe Felipe. El que abri6 sus puertas hace dos afios en Astigarraga ha
logrado desde entonces unas diez mil visitas, frente a las 40.000 anuales que tiene el de Nava. El director de la
«Sagardoetxea», que asi se llama el equipamiento vasco, José Maria Alberro Irizar, es consciente de que no
tiene nada que ver con el de Asturias, pero detalla una serie de iniciativas turisticas con las que espera mejorar
las cifras de visitantes. Algunas de ellas es el programa de cenas tematicas sobre la sidra y el rito del «txotx»,
una ruta de la sidra y del queso, o catas guiadas en sidrerias de prestigio.

Como sucede en Asturias, la «sagardoa» también tiene varias fiestas al afio, aunque sean menos
multitudinarias de las que celebran, por ejemplo, en Gijén o en Nava. La promocién de estos eventos, uno de
los cuales tiene lugar en Astigarraga desde hace treinta afios, es otro de los pilares sobre los que descansa el
proyecto de futuro de la sidra guipuzcoana.

El nivel de exportaciones de la sidra vasca es limitado y mucho menor que el de la asturiana. Pese a ello, la
«sagardoa» esté recibiendo numerosos halagos de criticos britanicos y norteamericanos.

La cultura de la sidra en Euskadi no es, ni de lejos, tan visible como en el Principado. Las sidrerias, durante la
época de espichas («el txotx»), son el gran simbolo de la tradicién en torno a la «sagardoa».

El Museo de la Sidra de Astigarraga abri6 hace dos afios gracias al empuje de una docena de elaboradores.
Desde entonces recibié diez mil visitas. El de Nava pasa de las 40.000 anuales.
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1
Aqui en Asturies, mientras siga la mentalidad sumisa y conformista que nos
caracteriza y que tiene su reflejo en nuestros politicos (PP/PSOE/IU), el Unico (1 Votos)
camino que nos queda es seguir caminando hacia el fondo del Pozo (desde ¥ _Afavor
hace 30 afios), mientras aquellos pueblos con un caracter mas identitario, ¥ Encontra
mas comprometido y mas activo nos siguen tomando la delantera. Animo
vecinos, seguir defendiendo nuestra triste ideosincrasia conformista, seguir
votando a los mismos sumisos del PP y del PSOE, y si eso luego quejaros.
#2 - pedrayes el dia 28-11-2010 a las 16:07:35
0
estos vascones tan cmo burros esi amagu de sidra nun val ni pa mexiariii
(4 Votos)
¥ _Afavor
% En contra
#1 - Luisin el dia 28-11-2010 a las 11:58:11
5
Dicen que la sidra vasca "no se echa desde arriba". Pero si es que la
asturiana ya hace tiempo que no se echa asi en casi ningln sitio. Se han (5 Votos)
propuesto cargase la sidra también --recuerdan cuando querian prohibir el v _Afavor
escanciado en la calle en Gijon/Xixdn?. Se lo han propuesto nuestros ¥ Encontra

queridisimos politicos y lo van a conseguir.
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