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ORIGEN.

La sidra es una bebida ancestral
unida a la cultura de los

pueblos de una manera intima.
Forma parte de su dieta 'y

ha experimentado una gran
evolucion a lo largo de los siglos.

Sekhar

Es una bebida refrescante de
baja graduacion elaborada
con diferentes variedades de
manzandas.

Griego
“Sikera”

Latin
“Sicera”

“Sizra”

Sidra



PRIMERAS REFERENCIAS ESCRITAS RELATIVAS A
LA MANZANA Y LA SIDRA EN EUSKAL HERRIA.

Primeras referencias escritas siglos X-XIII en:
- En las cartas puebla para la fundacion de

villas. 1630:
- En las donaciones redlizadas a Monasterios. F( ermitario de Santiago se marcha
[levansose la (lave y sin permitir la
Siglo XV: Testimonios dejados por los ?nbﬁf [a&[&l a los fieles; en los 0[[}@; de
peregrinos del Camino de Santiago a su paso ~ J#Yteo entra gente hasta el altar
. con pipas de sidra, etc... gritando y

Archivo Diocesano de Pamplona

Siglo XVI: Documentos privados, Fueros,
Ordenanzas Municipales y Decretos.



EUSKERA, VOCABLOS TOPONIMOS
Y APELLIDOS VASCOS.

- Es quiza por ello por lo que el mundo de la
manzana Y la sidra, es uno de los espacios
culturales en donde mejor se ha conservado el
euskera.

- Hay mas de 180 toponimos y apellidos
vascos derivados de la manzana y los
manzanos, y de la sidra.

Toponimos y apellidos vascos:

- La manzana v los manzanos
(Anasagasti, Apalasagasti,
Atorrasagasti, Bisagasti... ).

- La sidra o el lagar (Dolaretxe,
Tolare, Tolareberria, Tolaretxipi,
Tolaretxiki, Tolaregoia...).



MANZANOS.

La produccion de manzana tenia un gran
peso especifico en la economia vasca.

El siglo XVII, punto de inflexiéon en el

agro vasco con la intfroduccion de nuevos
cultivos. Primero con la introduccion del
maiz y después, con la sustitucion de los
manzanales por cerezos, pinos y praderas.
Supuso el declive de los manzanales.




TOLARES.

- En los siglos XVI-XVII muchos de los
caserios tenian un lagar incorporado en su
estructura. Eran tolares denominados de
viga.

- Posteriormente se fabrican tolares de ejes.
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ELABORACION Y COMERCIALIZACION
DE LA SIDRA EN EUSKAL HERRIA.
SIGLO XVI: LA “EPOCA DORADA”.

- Todas las primaveras zarpaban de Pasaia
multitud de naos a aguas de Terranova a la
caza de la ballena y la pesca del bacalao.

. La sidra elemento fundamental en la dieta
de los marineros: su aporte de vitamina C
les prevenia del temido escorbuto. Cada
marinero bebia unos 2 litros de sidra
diarios.




SIGLO XVII: COMIENZO DEL DECLIVE DE LA SIDRA.

Causas:

- Sustitucion de los manzanos por
plantaciones de maiz.

- El vino gana adeptos y va sustituyendo a
la sidra.

- Los viajes a aguas de Terranova

fueron disminuyendo desde 1630 hasta
desaparecer en 1714 con el Tratado de
Utrecht.




SIGLO XVII: COMIENZO DEL DECLIVE DE LA SIDRA.

- Siglo XVII: Comienzo del declive de la sidra

- Las Autoridades provinciales y municipales
dictan medidas para proteger los
manzanos, la calidad de las sidras y la
produccion local.

. Se establece el sistema de “tandas” o
“suertes” para la venta de la sidra.




EVOLUCION HISTORICA
FINALES DEL SIGLO XIX-PRINCIPIOS DEL XX:
NACE UN NUEVO CONCEPTO DE SIDRERIA.

- En Guipuzcoa existen 800 sidrerias.

- La sidra se sirve desde la canilla y se
degusta vaso a vaso.

- Se acompana con sardinas viejas, cazuelas
de pescado, etc... que se trae de casa.




EVOLUCION HISTORICA
FINALES DEL SIGLO XIX-PRINCIPIOS DEL XX:
NACE UN NUEVO CONCEPTO DE SIDRERIA.

- Entre vaso y vaso el ambiente se va
animando con juegos como bolos y toca.

- Tampoco faltan los bertsolaris.




EVOLUCION HISTORICA

FINALES DEL SIGLO XIX-PRINCIPIOS DEL XX:
NACE UN NUEVO CONCEPTO DE SIDRERIA.

Video Erbitegi Etxeberri
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ACTUALIDAD.

En Europa se producen un total de 1.286
millones de sidra. Reino Unido es el mayor
productor con 673 millones de litros seguido
a mucha distancia por Irlanda con 147
millones de litros.

Fuente: AICV 2009
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DERIVADOS DE LA MANZANA.

- Mosto de manzana.

- Sidra natural.

. Sidra achampanada, espumosa o
gasificada.

. “Sidra de hielo”.

- Sidras gaseosas.

- Licores y aguardientes.

- Vinagres de manzana.




MOSTO DE MANZANA.

- Es el jugo obtenido de la manzana
fresca, por medios fisicos, en tanto no
haya comenzado la fermentacion.

- Paises productores mas importantes,
Alemania, Francia Inglaterra y Sudafrica.




SIDRA ACHAMPANADA,
ESPUMOSA O GASIFICADA.

. Es la bebida resultante de la
fermentacion alcohélica, total o parcial,
de la manzana fresca o de su mosto.

- Tiene una graduacion alcohélica
superior a los 4°,

- Se producen en Asturias, Normandia y
Bretana.




“”SIDRA DE HIELO”.

. La recoleccion de las manzanas y el
prensado del producto se redliza a
temperaturas de 8° a 25° bajo cero.

- No incluye ninguna adicion de azicar y
tiene 12° de alcohol.

- Producto originario de la region de
Quebec (Canada), aunque también se
estan haciendo algunas pruebas en
Asturias.



SIDRA GASEOSA.

. Sidras industriales de aroma dulzon,
sabor afrutado, alta concentracion de
azucar y ligera efervescencia.

- Tienen un bajo porcentaje de alcohol.

. Se elaboran, basicamente, en el Norte
de Europa y América.
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DEFINICION DE SIDRA NATURAL.

- Es la sidra elaborada siguiendo las
practicas tradicionales, sin adicion de
azucares, que contiene gas carboénico de
origen endégeno exclusivamente.

- Su graduacion alcohélica es superior a
4,5°.




SAGARDOA.

Cuando en euskera hablamos de
sagardoa, nos referimos Unica y
exclusivamente a la sidra natural, no a
los productos derivados de la manzana
tratados anteriormente.




CONDUCCION EN VASO.

Los manzanos se plantaban por el
sistema de SAGAR-LUR o plantacion
en un espacio de 8x8 metros.

A partir de alrededor de 80 cm
Unicamente se dejaban tres ramas
en forma de V y hacia arriba y se
denomina como poda en copa o
vaso.
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CONDUCCION EN EJE CENTRAL.

- EJE CENTRAL: Técnica francesa importada en
1980 en la que se cortan al manzano las ramas
laterales y dejar crecer el tallo del centro.
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CONDUCCION EN MURO FRUTAL.

- MURO FRUTAL: Se trata de una
plantacion en la que los arboles
presentan formas de seto. Es

un sistema ventajoso en cuanto
que la poda se realiza de forma
mecanizada.
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LA MANZANA EN EUSKAL HERRIA.

La clave para obtener una buena
sidra es lograr un equilibrio perfecto
entre las variedades.

Aunque no es una formula exacta,
una proporcion seria la de:

- Dulces (20%).
- Amargas (30%).
- Acidas (50%).




VARIEDADES.

TXALAKA

Acido-amarga

Maduracion primera quincena de
octubre.

Produccion alta y anual

Acidez = 120 miliequivalentes de
acido/litro

Amargor = 1,3-1,7 gr taninos/litro




VARIEDADES.

MOKO

Amarga

Maduracion primera quincena de
octubre.

Produccion media y anudl

Acidez = 180-200 miliequivalentes/
litro

Amargor = 4-6 gr taninos/litro.

-



VARIEDADES.

GEZA MINA

Amarga

Produccion alta y anual
Maduracion segunda quincena de
octubre

Acidez= 40 miliequivalentes/litro
Amargor= 3 gr taninos/litro.




MEDICION DEL AZUCAR.

- La medicion se realiza mediante
un Refragtémetro. Este aparato nos
indica el Indice Refractométrico (IR)
del zumo exprimido en grados Brix.

- Este indice corresponde con el
porcentaje de materia seca soluble
en el zumo.




TEST DEL ALMIDON.

Las sustancias de reserva de los frutos, o ——
almacenadas en forma de almidon, se degradan T Sarch oo <5 Al
lentamente, segun se va acercando el momento type Circulaire (C) revlr tpe (G

de la maduracion, transforméandose en azucares
solubles.



EVOLUCION AROMATICA DE LA MANZANA EN
SITUACION EQUILIBRADA.

Marcador de

madurez
A

Neutra
Fruta fresca _ madura cunﬂtada

Hmc'a u - m .
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PROCESO DE ELABORACION.

1. Recepcion de manzana.
2. Lavado de la manzana.
3. Machacado.

4. Prensado.

5. Desfangado.

6. Fermentacion alcoholica.
7. Fermentacion malolactica.
8. Maduracion.

9. Envasado.




MARCAS, PRODUCCION Y CONSUMO.

. Sidra Natural Eusko Label.
. Gorenak.

Se producen anualmente unos 10
millones de sidra natural en Euskal
Herria distribuidos de la siguiente
manera:

Eusko Label: 765.000 litros.

Gorenak: + de 4.500.000 de litros.
Genérico: * 4.735.000 litros. -




MODOS DE CONSUMO.

Desde la barrica o al estilo txotx A presion En botella



CATA SENSORIAL.

Examen visual Examen olfativo Examen gustativo
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RENACIMIENTO DE LA CULTURA DE LA SIDRA
“’EL RITO DEL TXOTX".

. Las sociedades gastronomicas de
Donostia tienen que ir directamente
donde los cosecheros para comprarla.

- Grupos culturales organizan eventos
para poner el valor la saardoa.

. Con el rito del txotx se participa en
una de las tradiciones mas enraizadas
en Euskal Herria.




GASTRONOMIA.

Tortilla Bacalao frito con Txuleta Queso, dulce de
pimientos manzanda y nueces



“EL RITO DEL TXOTX".

Video txotx actual





SAGARDOAREN

Sagardotegiak / Sidrerias LURRALDEA
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ENOTURISMO
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NACE UNA NUEVA MARCA.

- 40 anos de enoturismo en Euskal
Herria.

. Sagardoaren Lurraldea es la marca

que integra e implusa el conjunto de

la oferta turistica vinculada al mundo
de la sidra vasca.




EXPERIENCIAS
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SAGARDOETXEA. 3 ESPACIOS DIFERENTES.

Espacio museistico Manzanadl Degustacion y cata
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SANTIAGOMENDIKO SAGARDO BIDEA.

“Santiagomendiko Sogorde Bidea”
sagasti eta sogardoao ekoizten zuten tolare
baserrietan zeharko ibiloldia da.

Sagardoaren kulturaren bitartez,
santiogomendike baserrien ota
Astigarragake histeria harrigarria,
bertake biztanleen bizimodua eta Santiageo
Bidearen Gipuzkoon zoharke punturik
adisrazgarrienstarikea ezagutzeke aukera
izango duzu ozalpen panel, multimediazko

elementu eta joko interaktiboen bidez.

“Santiagomendiko Sagardo Bidea” es un
recorrido por los manzanales y caserios
tolare en los que se elaboraba la sidra.

A través de la cultura de la sidra, conocerds
la historia de los caserios de Santiogomendi
y de Astigarraga, los modos de vida de sus
habitantes, asi como uno de los puntos mas
emblemadticos del Camino de Santiago a su
paso por Gipuzkoa, a través de paneles
explicativos, elementos multimedia y juegos
interactivos.



LA SIDRA Y EL MAR.

| SAGARDOAREN
LURRALDEA

ol lugay et

Orss ai fo oo L] o, ) C i
o fras aspacios dfaranciades an o8 qua

5y & b ratlidad de i iranzeia y I

wl sapaeks mussistico y 4l cantro de
dhagastchdn y de coin,

- Durseisn Medio jomeada
. iimaa: Euskera, covllana, francés o inglés (. R
- Fachers disprnibibs: Dl [unict hetskes selimeritsr

do mortes o dominga, con resarva provio.
« Wewraric: s cxpcinnng difateig

wwwi_sog rd petvd, e

Opeién 1: Astigarraga - Denostia
132:00 Purta de ancuenro an Sagardastxea;
1205 13:15 Wish guiodn de Sapardosten
13:45 - 400 Camida con montlagas an sidraria. Lererm ipmsm dalor sl ames, conszchetur odipiscing =6t
17:00. - 18:00 Pusso guiadr en barcn por b bahia de la Conche, Mam o e libero. Vivamus siverr sleifend dolor s# omes
18:15 . 18:45 Visit guiada del Aquuriim.

rusnum. Froesent pubrinar vuputate augue, in meolestis negue
Opcitin 2+ Adigarrage - Pasaia vastibulien scelarages,

12:00 Purto dis sncusnire an Sagardaalse

- 13:15 Visitns guinda de Sagardoetsen,

- 1800 Comido con menidagas an sdmrin

- 18:00 Pasec guiodo en barca por ks bakia de Pasai,
- 18:45 Visia guloda de Ondarixu.

WRWLOUOITSSCOM

+ Cenival do Keservas de Donastio San Sebasfian

FOT AT/ raservorBuonishodioniesenas com
- Sagurdsaren hukdsa:

F41 550575 / inhosagasdoananlomakd e com

- Commulit tarifrar e wisitas individuales, grapos, niios, s,
Albrain 81 una nrocindén qus trabaia an |or dmbitas da

cultura'y el patrimanio modtimo, B objive e« desarolla
dla I culturn morime par medio de |o nvestigacidn, lo
recuperocitn y o dfusitn del gatimanio modtino moleiol

Sogarkarati  Kxlm Nageals 46

feriekdes 115 Aofiger oy - Gipuchoa & itimugerial. Lo escciicién materializ § pone e précic los
B forrbisels o e e conocimientos tedeioas soboe 1o tecraloglo marftimo voicn, &
de fo sidrm Impicn o ln sociadad en adividatles da infarks potimanial.
woew.alboalaccam
T o !\
ISicA BonEnE —
Euskegt _Moiruinia ey




“EL RITO DEL TXOTX"”. LA SIDRA SABE MEJOR
CUANDO TU LA ELIGES.

SAGARDOAREN &
LURRALDEA
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Egutegia / Calendarie 2012;

Otsailok 25 ebrero lorunbaota 10:00
Zopiain sogardotegia [Astigoraga)

Marteook 3 marzo lerunbato 11:00
Saizor sogerdategia (Usurbil)

iartrook 10 marzo lorunbate 11:00
Gurutzela i [Askigarrogal)

Marteoak 17 marzo larunbata 11:00
i sagardotegia [Homani|

Agpirilak 14 abril kerunboio 11:00
Tropinando sogomategia [Azkaina]

Agirilak 28 abril larunbala 11:00
Gaztafiaga i [Andoain]
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e sgerdsarderroldes
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PROBAKETAS. CATAS GUIADAS EN SIDRERIAS.

Prezioa / Precio:
Dostaketa gidatuas Pinbiosk: 10 eurs pertsancko,
Cata guinda+Pinteos: 10 euros por persona.

[ Y L I £ 2
Izen / Inserip
Sogardoetxean / en Sogardoeixea,
Tel: 00 34 943 550 575
info@agordoatea.com

jin

Sacarpormies Euskan B arusion



RUTA DE LA SIDRA Y EL QUESO IDIAZABAL.

Actividades de la experiencia:
- Visita guiada de Sagardoetxea.

- Visita guiada del Centro de
Interpretacion del queso Idiazabal.

- Comida en la sidreria.

- Visita D’Elikatuz de Ordizia.




EVENTOS
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SAGARDO EGUNA.

- Primer Sagardo Eguna de toda
Euskal Herria: Santa Ana de
Astigarraga.

- Las fiestas mas importantes de
Euskal Herria tienen algin evento
relacionado con la cultura de la
sidra.




SAGAR UZTA.

. Fiesta dedicada a la manzana.

- Celebra el comienzo de las labores
en los tolares de las sagardotegis.

- Elaboracion del primer mosto

de la cosecha 2012, donde se
representa el proceso tradicional de
la elaboracion del mosto en el lagar:
kirikoketa, machacado con pisones,
txalaparta y la degustacion del
mosto elaborado.




SAGARDO BERRIAREN EGUNA.

. Apertura de la temporada del Video Arguiinano

fxotx.

- En los Gltimos ainos vienen siendo
personalidades conocidas los
encargados de presentar la nueva
cosecha, al grito de “Gure Sagardo
Berria”: deportistas, cocineros, efc...





Jose Mari Alberro Irizar
Gerente Consorcio Sagardun

jmalberro@sagardun.com

Facebook:
www.facebook.com/sagardoarenlurraldea
www.facebook.com/sagardoarenlurraldea.es
www.facebook.com/sagardoetxea

Twitter:
@sagarlur_eu
@sagarlur_es
@sagardoetxea
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