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SIDRERIAS-SAGARDOTEGIAK

Organizacion de una sagardotegia en el siglo
XXI.

Sin comentarios

SAGARDOAREN LURRALDEA - 17/01/2014 « 17:08 « Editar

En los siglos pasados el modelo de negocio méas
comun era llevar hacia el mercado final la materia
prima méas o menos transformada que, a menudo,
el cliente final seguia elaborando en su casa.
Actualmente, nuestro mundo economicista esta
funcionando justamente al revés: los clientes
finales compran productos de mucho valor
afiadido y listos para ser consumidos. Aplicado
este concepto a nuestro mundo sidrero, el modelo
antiguo estuvo vigente hasta la década de 1950 en
la que Unicamente era sidrero quien poseia
manzanales y un lagar proporcional a su cosecha

En la segunda decada del siglo XXI, nuestro sector ha culminado su evolucién y esta formado de verdaderas
empresas agroalimentarias organizadas para competir y prosperar en el mundo moderno.

Si bien el publico consumidor de la sagardoa ha podido ver y comprobar las instalaciones de sus marcas favoritas,
en especial durante la temporada del rito del txotx, nos parece que hay un cierto desconocimiento de su
funcionamiento. Como prueba de esta afirmacion es que gran parte del pablico que no vive en las inmediaciones
de una sagardotegia piensa y difunde la errénea idea que, ahora, las sidrerias estan tan sélo “abiertas de enero a
abril”.

Esta creencia extendida en toda la sociedad vasca supone un gran obstaculo para el sector que es preciso
superar para poder acceder y beneficiarse de un nuevo nicho de mercado: el turismo moderno, en nuestro caso, el
enoturismo y el turismo gastronémico y cultural.

Profundamente impregnado en la tradicién, el campo, la naturaleza, el funcionamiento anual de una sagardotegia,
presenta unas caracteristicas muy peculiares y son las siguientes:

- Estacional:

« Por la materia prima: otofio.

« Por el proceso de elaboracion, fermentacion y crianza: otofio.

« Por el consumo de la sagardoa, bebida refrescante: primavera, verano.

- Ininterrumpido:
« Las levaduras y bacterias no paran, dia y noche llevan a cabo su cometido
« El control de temperaturas de las kupelas es constante.

- Aleatorio:

« Por la disponibilidad de la materia prima de origen agricola.

« Por el nivel de variabilidad de los procesos naturales complejos, que son la fermentacién y la conservacion.
« Por la meteorologia que influye sobre el consumo de sagardoa.

« Por la dependencia de la actividad turistica.

- Ciclo lento:

« Los cambios en el proceso se pueden aplicar o probar una vez por campafia, con lo cual en su vida laboral un
profesional del gremio experimenta el mismo proceso un maximo de 50 veces, cuando, por ejemplo, el panadero
puede hacer varias hornadas al dia.

« Por la duracion de las instalaciones y maquinas; una kupela de inoxidable est4 igual de nueva a los 50 afios
(menos las juntas de las valvula y de la puerta).

- Cadificado por una tradicion fuerte:

« Por elaborar un Unico producto: la sagardoa.

« Por proponer un abanico de platos muy reducido en el ritual del txotx.

« Por estar vinculado exclusivamente al territorio de Euskal Herria.

« Por estar bajo el control directo y permanente de la cultura de los nativos.

De cara a la sociedad, el funcionamiento de una empresa genera también riesgos, y en el caso de una
sagardotegia advertimos:
- Un riesgo sanitario para los clientes tanto en la bebida como en la comida, perfectamente acotado por
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disposiciones reglamentarias de la administracién publica.

- Un riesgo medio ambiental muy leve, pues el producto elaborado tiene cabida en los procesos naturales de
reciclado de la materia orgénica.

- Riesgos laborales presentes por la manipulacion de cargas, suelos mojados, contacto con vidrio roto y acidos
organicos.

Proponemos el siguiente cronograma para entender mejor el funcionamiento de una sagardotegia:

BECOODEOEDO0n

A la vista del mismo, la principal conclusion a la que
podemos llegar es que el abanico de conocimientos y
experiencias necesario para poder triunfar es muy
variopinto.

Toda empresa es la sinergia entre el capital financiero,
la inversion en instalaciones y maquinaria y el trabajo
humano. Es por ello, por lo que dedicaremos varios
articulos a la descripcion del papel del capital humano
de nuestras sagardotegis mediante el andlisis de los
distintos puestos de trabajo que podemos encontrar sin
que en la realidad el formalismo sea muy visible.

[

i

Méas concretamente, describiremos las funciones del:
- Gerente, perenidad y rentabilidad de la empresa.
- Maestro de bodega, productividad de los procesos en la bodega.
- Responsable de ventas, volumen y margen de las ventas.
- Operario, correcta realizacion de las tareas.
- Metre, rentabilidad y satisfaccion del cliente en el comedor.
- Guia de cata y visitas, rentabilidad de la tienda de venta directa.
- Responsable de calidad, trazabilidad y conformidad de los productos.
- Administrativo, veracidad de datos uso externo e interno.
- Cocinero, rentabilidad de la cocina, calidad de la produccién culinaria.

Fuente : Boletin Sagardoaren Lurraldea 33
Autor : Dominic Lagadec
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