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La sidra natural de Bizkaia
reivindica su lugar destacado

Practicamente toda la produccién obtenida se consume en botella y en el propio herrialde

La sidra natural vizcaina reivindica el lugar destaca-
do que Ie corresponde en el conjunto de Euskal He-
rria. Lejos de las cifras de produccion de Gipuzkoa,
la sidra elaborada en Bizkaia puede enorgullecerse
de utilizar exclusivamente manzana autoctona en
las catorce sidrerias integradas en la Asociacion de
Elaboradores de Sidra Natural de Bizkaia —Bizkaiko
Sagardoa-. Practicamente toda su produccion, esta
€s otra caracteristica distintiva, se consume en bote-
lla'y en el propio herrialde.

adie pone en duda la
importancia que tu-

vo la sidra en Biz-

kaia en la alta Edad

Media o en los siglos

XVII y XVIII, siempre vincula-

da ala sidra de todo el pafs. M4s

tarde llegaria el declive de esta

bebida natural, entre otras razo-

nes por la apertura de mis y me-
Jores vias de comunicacién que
posibilitaron una mayor pene-
tracién del vino en nuestrasocie-
dad. Sin embargo, la sidra ha co-
nocido en las Gltimas décadas un
resurgimiento notable. Un auge
espectacular en cuanto a volu-
men productivo en Gipuzkoa,
pero no por ello menos impor-
tante cualitativamente en otros
herrialdes como Lapurdi, Zube-
roa, Nafarroa y, c6mo no, Biz-

kaia.

En el territorio histérico de
Bizkaia, el cultivo del manzano
siempre ha tenido mucha impor-
tancia. En la actualidad hay si-
drerfas guipuzcoanas que se
abastecen en un alto porcentaje
de manzana vizcaina. Al igual
que en otras zonas de Euskal He-
rria, los manzanos han sidoy son
un distintivo inherente a la pro-

pia presencia del caserfo vizcai-
no. Del mismo modo, los lagares
y viejos utensilios de elabora-
cién de sidra siguen estando pre-
sentes en los caserfos, muchos
de los cuales cuentan aiin con
viejas barricas y zonas de elabo-
racién en las que al menos pro-
ducen sidra para consumo pro-
pio.
La sidra, desde la zona de las
Encartaciones al Duranguesa-
do, pasando por Busturia, Lea
Artibai o Arratia, es un producto
que acompaifia la vida peculiar
deloslugares endonde se produ-
ce, con los matices especificos
que le corresponden -coloradas,
dulces, astringentes e incluso
achampanadas-, recordando
précticas de finales del siglo
XIX, todavia no olvidadas.
Actualmente se est4 dando un
progresivo resurgir de la tradi-
cioén sidrera secular tan propia
de este territorio. Dentro de este
auge de la sidra se enmarca la
creacién, hace ya més de seis
afios, de la Asociacién de Elabo-
radores de Sidra de Bizkaia. Sur-
gi6 con la finalidad de potenciar
el consumo y la buena elabora-
cién de sidra y para propiciar el

BIZKAIKO
SAGARDOA

La sidra de Bizkaia se elabora s6lo con manzanas del herrialde.

crecimiento de un sector pro-
ductivo tan vinculado al agro de
Euskal Herria. «Gracias al es-
fuerzo de sus fundadores y ala
marcha y empuje que ha recibi-

do desde sus primeros pasos, ha
idocreciendoel volurpen total de
sidra elaborada y se han ido cre-
ando las bases para un futuro es-
peranzador», sefiala uno de sus

Las catorce
sidrerias
integradas en
Bizkaiko
Sagardoa solo
usan manzana
autoctona

miembros y portavoz de la Aso-
ciacién. Incentivar la plantacién
de manzanas de caricter, reivin-
dicar el papel de la sidra ante la
Administracién, buscando su
bien recibido apoyo, renovar
maquinaria e instalaciones y
motivar el surgimiento de nue-
vos elaboradores de sidra son
otras de las iniciativas de este
colectivo.
Pero lo que la Asociaci6n de
Elaboradores de Sidra de Biz-
kaia quiere remarcar es «la bis-
queda de una calidad de sidra su-
perior, propia y peculiar» de la
que, de alguna manera, muestra
su orgullo. Precisamente uno de
sus rasgos diferenciadores es
que sus propios estatutos esta-
blecen que para ser miembro de
esta asociacién se ha de utilizar
manzana de Bizkaia. «Este crite-
rio diferenciador va m4s all4 de
lo que establecfan las antiguas
normas forales, que impedfan la
entrada de manzana ajena a la
Pprovincia, salvo escasez mani-
fiesta del producto de ese afio»,
sefiala el portavoz de la Asocia-
cién, que considera que «proba-
blemente los rasgos de diferen-
ciacién y autoafirmacién del si-
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Las kupelas vizcainas no tienen tanto ajetre

drero vizcaino se sustentan en
esa conciencia colectiva histéri-
ca que le hace estar orgulloso de
su buen hacer y de su sidra, una
sidra que sabe a Bizkaia».
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A este auge, asimismo, ha cola-
borado la puesta en marcha de
programas de fomento, la recu-
peracién y seleccién de varieda-
des de manzana de sidra autécto-

0 en la temporada del txotx como sus hermanas guipuzcoanas.

Sagardo "bo‘ti!a

na en la Estacién de Fruticultura
deZallaylosestudios detécnicas
de elaboracién de sidra desarro-
llados en la bodega experimen-
tal. Todo ello ha contribuido a la

Del interior a la
costa, Bizkaia
cuenta en su
territorio con
una amplia e
interesante
oferta sidrera

drerfas esté4n en otras tantas lo-
calidades de Bizkaia (Berriatua,
Mungia, Sopuerta, Gizaburua-
ga, Durango, Markina-Xemein,
Mendexa, Bilbo, Gernika, Gati-
ka, Muxika, Iurreta, Zornotza y
Dima), sin que existaunazonaen

el territorio que se pueda consi-
derar especificamente sidrera.

Desde el Duraguesado a las En-

kartaciones y del interior a la

costa, Bizkaia cuenta con amplia
oferta sidrera.

A diferencia de Gipuzkoa,
donde la temporada de txotx es
todo un boom socialy festivo, las
sidrerfias vizcainas, en general,
no centran sus esfuerzos en esa

modalidad de consumo de sidra

mejora cc dela calidad

Laposibilidad de utilizar man-

zana exclusivamente de Bizkaia,
en el 2001 ha habido suficiente
fruta, abre enormes posibilida-
des de acceder algtin dfa a elabo-
rar sidra con denominacion de
origen, un camino que ya han ini-
ciado los sidreros guipuzcoanos.
Esa cuestién estéd actualmente
en vias de estudio por los orga-
nismos competentes, que tardeo
temprano tendran que resolver
fijando condiciones y exigen-
cias, entre otros, el Ejecutivo de
Gasteiz.

Esta incipiente Asociacién de
Elaboradores de Sidra de Biz-
kaia cuenta en la actualidad con
catorce sidreros asociados. Afio
tras afio va creciendo y légica-
mente su produccién aumenta.
Este afio han superado amplia-
mente la barrera de los doscien-
tos mil litros de sidra.

Uno delos rasgos més llamati-
vos es la distribucién geogréfica
de estos catorce cosecheros.
Hay incluso algunos més que no
pertenecen a esta asociacién
aunque los mas importantes s{
est4n unidos en ella en defensa
de sus intereses. Las catorce si-

iada a la oferta gastronémi-
ca.Dehecho,Gnicamente cuatro
de ellas, las de Berriatua, Zorno-
tza, Dima y Markina-Xemein,
abren sus puertas a los que quie-
ran probar las sidras al txotx.

Ias tres primeras citadas I
ofertado ademads el menu tipico

de sidrerfas en esa temporada,
mientras quelacuartaaceptasa-

gardozales pero que lleven su
propia comida.

Evidentemente eso hace que

la produccién sidrera se dirija a
otros mercados y el principal de
ellos es el del consumo de sidra
en botella. Bilbo fue una de las
primeras ciudades donde, en al-
gunas zonas, se afianz6 el poteo
con sidra y en esa direccién
apuntan alguno de los objetivos,
junto al consumo doméstico.

La Asociacién de Elaborado-
res de Bizkaia centra sus esfuer-
Z0s en «estar presente en la so-
ciedad vizcaina, en ofrecer un
productopropioy de calidad que
garantice inclusolaprocedencia
de la materia prima que utiliza,
(Gnicamente manzana vizcaina, y
en satisfacer la demanda de un
mercado exigente y quebuscala
autenticidad».
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