Los sidreros acostumbran a definirse como “baseras por encima de todo”,
aunque hay algo que les distingue del casero vascgentimiento de pertenencia a una
“casta” de artesanos y la necesidad de agruparsdefemsa de sus derechos. Los
sidreros ha tenido desde hace décadas una organizgemial sélida, disefiada con

objetivos precisos.

1- ORIGEN DE LA SIDRERIA.

En sus origenes, las sidrerias eran los centrakvdesion de los baserritarras.

Alli se servia sidra en jarras y se camsardina, huevos cocidos, castafias (la tortilla de
bacalao es posterior a los afios 60).

Entre trago y trago, los parroquianos jugabanlashda distraccion preferida de
la clientela. También habia una modalidad de didersmuy querida de los
“sagardozales” y que ha pasado a engrosar nueséwoacultural gracias a las
sidrerias: el bertsolarismo. Nacido como arte tiadal de los pastores, la versificacion
euskara recibié un gran espaldarazo durante etlpasiglo merced a la audiencia que
consiguio en las sagardotegis. Es seguro que wslobemismo no disfrutaria hoy de tanta
difusién de no ser por su estrecho nexo con elamisidreril.

Quienes conocieron aquellas sidrerias de prirgiple siglo recuerdan la
extraordinaria calidad del mosto que degustabaniahauena sidra porque abundaban
las variedades de manzana. Todo esto se perdidlac@uerra, aquella manzana

desaparecio y las sidrerias comenzaron a cerrgiususas.

2- ALO LARGO DEL SIGLO XX.

En 1931, Guipuzcoa poseia mas de 300 sidrerianzalba al mercado 8

millones de litros anuales. Pronto entraria en dioeia pero durante los afios 70 se
apreciaria una importante recuperaciéon con 3 naote litros en el mercado. Luego

continuaria la progresion ascendente: 6 millonesl@8¥, mas de 8 en 1987, 5 en
1990... En 1991 Gipuzkoa lanzé al mercado 5,5 meékode litros, elaborados con 8

millones de kilos de manzana, de los que solo 86 é&an autoctonas, importandose el
resto de Normandia, Bretafa, Asturias, Galiciat&ara y Vizcaya.

Pero sin duda, y retrocediendo un poco en los, dé@poca dorada de la sidra
guipuzkoana fue a finales de los 80, coincidienaio la plenitud de los litros lanzados

al mercado antes mencionados. Aun reconociendooeli” sidrero que comenzé en el
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afo 1987 y que ha hecho de las sidrerias un ferms@riologico digno de atencion,
hay que constatar que esa euforia no se ha exteabljgroducto mismo, y la venta de
botellas apenas ha crecido en este tiempo.

Los sidreros confeccionan mucha sidra, tanta gtigax” solo consigue sacar
un maximo del 6% de la cosecha. Queda pues, mas 9@% para la venta envasada.

Hay que reconocer lo que supone la temporadaxdét para una localidad
como Astigarraga, la “meca” de la sidra en Euslairid. Este pueblo recibe una media
de 200 visitantes los dias laborables que llegd80@0 en el fin de semana. Esta
avalancha de turistas impulsa la economia de la, \Basada en parcelas agricolas,
poligonos industriales y la propia sidra.

Venimos hablando de la sidra de Gipuzkoa porquéiekaia la cultura del
txakoli esta muy por encima y no existe el fenénsywal de las sidrerias, de la decena
de productos bizkainos que hoy solo media docerlake supere la cifra de 1000-1500
litros al afo, el excedente minimo para la vengatall modo que la mayoria se destina
al consumo familiar o de la vecindad.

Entre todos los productores de Bizkaia no supkr&r80000 litros anuales (un
0,5% de la produccion gipuzkoana).

Desde 1989 se ha empezado implantar variedadést@uas para elaborar sidra
bizkaina, aunque no acaba de arraigar entre losrritasras el interés por el cultivo
manzanero.

También estas sidras poseen su propia agrupdai@sociacion de Sidreros y
Txakolineros, sus fines se dirigen al fomento delstmo de la sidra. Entre todos, estan
consiguiendo que aumente la popularidad de la searaVizcaya y que vaya
proliferando la sidreria al viejo estilo.

A pesar de lo dicho anteriormente, Euskal Henssadafios luz de competir con
las tasas de produccion y consumo de nuestrosogeasiurianos.

Aunque en 1995 se vendieron unos 8,5 millone#rds,|que se consumieron un
80% en Gipuzkoa, un 19% en el resto del Pais Vgsapenas un 3% fuera de la
Comunidad, las oscilaciones en la produccion degerde la cantidad de manzana
cosechada y de los precios en que se tasan la S@taspera que para este afo toda la
sidra de Gipuzkoa se pueda hacer con manzandiderda

La comercializacion de la sidra natural guipuzkoase efectia sin
intermediarios: el 74% de nuestros 70 producteesglen directamente el producto al

consumidor (en la propia sidreria durante la teagera las sociedades, al hostelero).
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Ello permite que los precios se mantengan bajagugauna botella de sidra no
alcanza las 200 pesetas.

Pese a esto, la mayoria de los gipuzkoanos sole &ieba en las sidrerias, y
confiesan que no consumen sidra durante el restoafite después de acabar la

temporada.

3- EL TXOTX.

Antiguamente el sistema habitual de venta eraatkt pero no como ahora lo

conocemos: las kupelas llevaban un grifo de latéung persona, de pie tras un
mostrador despachaba la sidra y cobraba por casta Yala entrada, unos carteles
anunciaban “se vende a 10 céntimos el vaso”. aasag donde se servia, eran de
madera y mas tarde de barro con capacidades varieda mas corrientes fueron: la
“pitxarra” de unos 2 litros, “pitxerdi o pinta” den litro, “pinterdi” de medio litro,
“txikia” de 25 cm vy “txikierdi” de 1/8 de litro.

Mucho después se introdujo el txotx a la manerdem@, como generalizacion
de la costumbre de hosteleros, representantesciEdades y algunos particulares de
acudir a degustar la nueva sidra y elegir las ¢estque deseaban comprar, lo que se
denominaba “probaketa”. Cuando la mayor parte astehdida, los productores ponian
“canillas” o “txiris” a sus ultimas kupelas y lagrecia al publico, aunque no al txotx.
Poco a poco empezaron a abrirse kupelas desdenatram de la temporada y la gente,
empez6 a frecuentar las sidrerias cargados de laazumcadillos, tortillas... y asi
derivaron hasta su actual configuracion.

En el mismo casco urbano de San Sebastian abuntebaidrerias en bajos y
bodegas de la calle.

Otro fendbmeno propio de San Sebastian es las sam®@edpopulares, ahora
comunes a toda Euskal Herria, que en génesis sraperon como imitacion de las
sidrerias. Nacidos a mediados del S. XIX, las slacles surgieron con el declinar de las
sidrerias, durante una época en la que el vino ainpeesplazar a la sidra. Asi, grupos
de amigos alquilaban sus propios locales en doatééahun fomento de actividades
recreativas, culturales y gastronomicas. Carattass todas ellas, heredadas de las

antiguas sidrerias.
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Hoy la “época de espiche” es un momento especiénanportante en el
calendario gipuzkoano. Desde enero y hasta aleifas de visitantes desfilan por los
mas de 70 sidrerias dispersas por la geografia gi®Vincia.

Respecto a los tipos de sidrerias, los cuatrersidrde la Asociacion Taldea
Sagardotegileak son partidarios de mantener el mitasientos, ni cafés, que la gente
aparezca con su cazuela,... En cambio otros poof@sis del sector, dirigen sus
esfuerzos hacia la modernizacion de sus negocmsstrayendo una sidreria con
asientos y carta de menus.

Antes de continuar hay que hacer una puntualinadi@blamos del “txotx”
designando una forma especial de beber sidra, ouamdealidad ya es comun entre los
sidreros el grito de “jmojén! Para llamar a lamiada a beber de la kupela.

Los mas viejos del lugar dicen que esta exclamaaioviene de tierras riojanas
y ha venido a sustituir las expresiones tradiciematomo “jtxotx!” “jedatera! o
“kupelara”.

Los mejores momentos para beber el txotx son Eelyrélarzo, momento en

gue alcanza su punto de mayor esplendor y pureza.

4. ASOCIACIONES SIDRERAS.

La asociacion gipuzkoana mas antigua es la Agrapate Cosecheros de Sidra

Natural, fundada antes de la Guerra Civil, quegiistés mas de un centenar de sidreros y
gue esta subvencionada por la Diputacion Foraligazkoa.

En 1985, cuatro de los sidreros de mayor prodocd® Gipuzkoa: Zapiain,
Zelaia, Borda y Kako, todos de Astigarraga, fomnauna asociacion a la que llamaron
Taldea Sagardoegileak. A estos cuatro miembrosiregesa la sidra como un
fendmeno local, desde la eleccion de las semilasdnzana al rito de beber sidra en
un sagardotegi clasico, sin sillas, ni serviciocdeina, donde cada cliente lleva sus
cazuelas.

La asociacion Taldea Sagardogileak se articulédatior de las siguientes
premisas:

a) Observacion de las distintas variedades de manzsstudiando las
condiciones en que surgen y la influencia de lasirdos factores que

entran en juego.
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b) Establecer las mezclas en las proporciones dexsiadas para conseguir
una calidad media en el producto.

c) Seguimiento detallado de los cambios que sulfren@sto hasta su
transformacion a sidra.

d) Concienciar a los cultivadores sobre la priatide la calidad por encima
de la cantidad, compensandose econdmicamenteriadades de menor
produccion pero calidad superior.

e) Politica de precios para la compra de manzarewerdo a los intereses
del productor.

f) Comunicacion con los baserritarras, concebidacdase esencial para
el porvenir de la sidra.

g) Mantenimiento de lazos estrechos con los ingnias relacionados con
el sector.

h) Fomentar el repoblamiento de manzanas en Euskadi

El ideal en materia de sidras seria que nuestaduptores fueran ademas los
cultivadores de manzana, ya que asi cuidaria dupto desde el principio del proceso,
aungue este no es nuestro caso. Aqui convive wrsée los productores de manzana
gue defienden su género y desean sacar el maximiamento al trabajo, junto al de
los sidreros, elaboradores de sidra que procurampi@ la materia prima a precios
ventajosos.

Es necesario aunar esfuerzos entre ambos, creamdo organizacion
“interprofesional” de cultivadores y sidreros, comxiste ya en el resto de Europa y
trabajar en equipo, disefiando una estrategia deanhely estableciendo una politica de
precios tanto del producto basico, la manzana, calelofinal, la sidra, con la

perspectiva comun de mejorar la calidad

5.LA PRODUCCION SIDRERA MUNDIAL.

A continuacién, haremos un repaso de los prodesteuropeos y empezando

por los franceses, cuya tradicién se remonta a sndaajuince siglos. En Normandia,
Bretafia y Picardia hay registros de sidra desdsidtss V y VI, aunque se dio un gran
salto cuantitativo a partir del S. XV.

Normandia era la despensa manzanera de Europqueawon el tiempo se

dedicaron a la manzana de mesa.
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Francia brilla como la pionera en los estudiasesdos. También en Bélgica,
Inglaterra, Francia, Suiza y Austria se han crezdros oficiales dedicados al estudio
y fomento de la manzana.

Hay una insalvable desventaja de esta sidra earaga nuestra, las sidras de
Normandia, Bretafia, Irlanda e Inglaterra al sedyctos industrializados, carece de
sabor puro y natural de la “sagardo” vasca

En Europa gusta la sidra dulce y gasificada. Bceso de elaboraciéon es el
mismo, fermentando en cubos de roble, aunque efevasdra con bastante cantidad de
azucar.

Las mejores sidras europeas son las naturalegadei&, como las de Bretafia y
Normandia, Inglaterra, Irlanda y Alemania. Las peosidras, provienen de Suiza,
Austria, Canada y Estados Unidos.

Lejos de Europa, en Sudamérica, agricultores die €studian el método vasco
de produccion sidrera para adaptarlo a su pais.

Dichos agricultores van a visitar la zona de Dtafskea para conocer el
funcionamiento de las sidrerias. Quieren comerzinlia sidra segun la produccion de
aqui, el Pais Vasco.

Ellos cultivan las manzanas con la cual luego magsidra, aunque alli se
denomina “Chicha”.

El propietario de la sidreria Zelaia, proclama tpusidra es su vida, se llama
Jose Antonio Gainzerain y ha abierto de par erspsiinstalaciones para que observen
y adquieran experiencia.

Los chilenos también han conocido el Museo de ithraSy recorrido las
instalaciones de interés relacionadas con estastinauEn cuanto a su sistema de
produccion es muy artesanal, como el nuestro, @s, & del Pais Vasco de hace diez
anos.

El ministerio va a facilitarles ayudas para mejdeigporoduccion sobre todo en el
tema de la asesoria técnica.

Los sidreros chilenos estan orgullosos de su ptodga que su manzana es de
calidad y tienen un buen potencial, pero necesias recursos.

Como primera iniciativa, han decidido cambiar @nibre de su producto, ahora

la llamaran sidra.
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6. GUIAS DE MUNICIPIOS Y SIDRERIAS.

6.1. Gipuzkoa.
a) Abaltzisketa:

- Nadarri.

- Zalbide: Lleva casi 7 afios abierta al publiadegtina unos 4.000 litros de su
produccion el “txotx”. Su capacidad es de 120 psssentados o de pie.

b) Aduna:

- Aburuza: Llevan mas de 20 afios elaborando sRh@ducen unos 150.000
litros de sidra al afio, de los que aproximadamehi®% se destinan al txotx, el resto
se embotella. Su capacidad es de 250 personasagnta

- Urritza.

- Zabala: Lleva casi 100 afios elaborando siduen unos 105.000 litros de
sidra al afio, de los que 10.000 se destinan al.tkbresto se embotella.

c) Aia-Aya:

- Izeta: Lleva casi 100 afos elaborando sidradi@®unos 12.000 litros de sidra
anuales, de los que 4.000 se destinan al txotredid, se embotella. Su capacidad es de
200 personas.

d) Amezketa:

- Larreta: Lleva mas de 13 afios elaborando dttaluce unos 10.000 litros de
sidra embotellada. Capacidad: 100 personas.
e) Andoain:

- Gaztafaga: Lleva 10 afios elaborando sidra. Peagluos 30.000 litros de sidra
anuales, de los que destinan al txotx 25.000 litros
f) Asteasu:

- Martxeta-Haundi.

- Sarasola: Llevan unos 24 afos aproximadamenberaledo sidra. Produce
unos 300 mil litros de sidra anuales, de los qud58 se destinan al txotx. Su
capacidad es de 200 personas.

g) Astigarraga:

- Astarbe: Se cre6 hace 400 afios, segun dice @bdper lo tanto esta familia
lleva muchos afios en el mundo de la sidra. Utiliz@d®.000 kilos de manzanas para
producir 120.000 litros de sidra. De todos loso$itque se producen se embotellan

110.000. Ha ganado varios premios, por ejempld eareurso de Andoain en 1.993.
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Se abre en Enero y cierra en Abril. Normalmentemsre de pie aunque tiene
opcion a comer sentado. Su capacidad es de 168npsrs

- Bereziartua: Lleva mas de un siglo elaborand@siTransforma unos 300.000
kilos de manzana al afio. De un 5 a 10% de la pod@luse destina al txotx.

- Borda: Existe como sidreria desde 1.930. Destimas 15.000 litros de su
produccion al txotx y embotella unos 120.000 litros

- Buenabentura.

- El Herrero.

- Etxeberria: Lleva 60 afios elaborando sidra. lr@dinos 75.000 litros de sidra
anuales. Entre 6 y 7 mil litros de estos se dast@haxotx y el resto se embotella.

- Gurutzeta: Lleva mas de un siglo elaborand@askiroduce unos 250.000 litros
de sidra anuales, de los cuales dedica al txots a8d00. Tiene una capacidad de 120
personas.

- Irigoien: Hace mas de un siglo que elabora sidraduce unos 75 a 80 mil
litros de sidra al afio, de los cuales el 5% secdedali txotx.

- Larrante: Elabora sidra desde hace unos 30 Riloduce unos 50.000 litros de
sidra anuales de los que 6.000 litros se dedicto&.

- Gartziategi: Lleva mas de 4 generaciones hagisitita. Esta familia produce
80.000 litros anuales a partir de 140 Tm y de estB00 litros se embotellan. Las
manzanas normalmente las importan desde GalictariAs y unas pocas de Francia.

Ha participado también en concursos y han ganagiemios en el ambito de
Euskadi. Se puede llevar la comida aunque tamlgéirge. Se puede comer de pie o
sentado. El dia de San Sebastian se abre y s@ ereBemana Santa.

La familia Lizeaga lleva 6 afios haciendo sidra. &imbargo, en produccion al
afo utilizan 150.000 kilos de manzana y de estogregducen alrededor de 100.000
litros de sidra, de la que se dedica el 5% al tx®ara hacer sidra utilizan manzanas de
Galicia y las autéctonas. Han tenido premios emdal en Andoain. A esta sidreria se
puede llevar comida aunque ellos también sirvenidany siguen con la tradicion de
comer de pie. Su capacidad es de 120 personas.

- Mendiola.

- Mendizabal: Lleva unos 25 afos elaborando sil@ora unos 70-75 mil
litros de sidra anuales, de los que el 15% dedidxadx. Su capacidad es de 100

personas.
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- Mina: Lleva mas de 300 afios elaborando sid@duRe unos 110 mil litros de
sidra anuales, de los que se destinan mil litrésodk. Su capacidad es de 100 personas.

- Oiarbide: Se abrio hace 80 afios de manos det pldSebastian Zabalegi y
hoy en dia es él mismo quien lleva la sidreriapitcauccion de 1.998, con 300 Tm de
manzana se han sacado 200.000 litros de sidragieelban dedicado al txotx el 30%.

La sidra de 1.997 gand 3 premios en Alza, Ergobdestygarraga. En la época
del txotx, que suele ser de Enero a Marzo, estértabiSe puede llevar la comida
aungue ellos también sirven. Su capacidad es depdrsOnas.

- Petriegi: Lleva mas de 50 afios elaborando sithansforman al afio unos
300.000 kilos de manzana de los que destina al tvotl5%.

- Rezola: Lleva unos seis afos elaborando sidoaluPen 22.000 litros de sidra
al afo, de los que dedica 4 mil al txotx, para ahkgesitan 20.000 kilos de manzana.
Utilizan manzanas de la zona de Euskal Herria, aleci@, de Normandia y de Asturias.
De todos los litros que se producen se embotell008 Se abre en Enero y se mantiene
abierta hasta Semana Santa. Se come sentado. 8itgsena comida aunque no se
oponen a que cada uno lleva la propia. Su capaesidé 100 personas.

- Sarasola: Lleva méas de 30 afios elaborando $ldvduce al afio unos 60.000
litros de los que dedican al txotx unos seis milc8pacidad es de 200 personas.

- Zapiain: Existen documentos de esta sidreriadedek595. Transforma
1.500.000 kilos de manzana al afio destinando lall@mcion de sidra principalmente.
h) Ataun:

- Urbitarte: Lleva casi 10 afios elaborando siBraduce unos 49 mil litros de
sidra al afio, de los que se destinan al txotx @Basil litros.

i) Azpeitia:

- Afota: Lleva mas de un siglo elaborando sidradéten al afio unos 90.000
litros de sidra anuales de los que destina al tnabs 25.000. Su capacidad es de 250
personas.

j) Deba:

- Txindurri-lturri.
k) Donostia:

- Araeta: Lleva més 10 afos elaborando sidra.ueeodinos 62.000 litros de
sidra anuales. Aproximadamente 40.000 litros stizados para el txotx.

- Astiazaran: Lleva 75 afos elaborando sidra. R@dunos 110.000 litros

anuales de sidra de los que 15.000 se destinaatalyt el resto se embotella.
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- Barkaiztegi: Hace unos 200 afios que elaborama.siRfoduce unos 210.000
litros de sidra anuales de los que el 5% dediteost.

- Irigoien.

- lzagirre: Lleva 23 afios elaborando sidra. Prodiec80 a 50 mil litros anuales.
De los que destina al txotx un 15% y el resto Ibetwllan. Su capacidad es de 130
personas.

- Kalonje: Lleva unos 60 afios elaborando sidradire unos 175.000 litros de
sidra al afio. Destinan al txotx unos 15.000 lifresnbotellan el resto.

- Mendiola: Hace mas de 75 afios que elaboran $tdoduce unos 6.000 litros
de sidra al afio, de los que destinan la mitadatk bXSu capacidad es de 100 personas.

- Txokoberri.

- Urkiola: Llevan mas de 80 afios elaborando skraducen unos 80.000 litros
de sidra al afo, de los que destinan unos 5.0Qgoat y el resto se embotella. Su
capacidad es de 150 personas.

[) Hernani:

- Akarregi: Elaboran sidra desde el siglo pasadansforman unos 70.000 kilos
de manzana al afio, de los que se destinan aldgota de 1.000 litros.

- Alberro: Llevan unos 65.000 litros elaboranddrai Producen unos 100.000
litros al afio, del cual destinan el 5% al txotx.

- Altzueta: Llevan desde 1.925 elaborando sidradi®en unos 150.000 litros
de sidra anuales, de los que destinan 1.000 &tromtx.

- Eizmendi: Hace unos 30 afios que se dedica aratagidra. Su produccién es
de 100.000 litros anuales de sidra. Destinan d@kt%6.000 litros. Su capacidad es de
150 personas.

- Elorrabi: Lleva mas de un siglo elaborando siBraduce unos 80.000 litros de
sidra anuales, de las que destinan al txotx 12BPI0@sto se embotella.

- Iparragirre: Hace mas de un siglo que elaboidna.sProducen unos 100.000
litros de sidra al aflo, de los que destinan alxt@tededor de 14.000 litros y
embotellan el resto.

- Itsasburu: Llevan un siglo elaborando sidradicen unos 200.000 litros de
sidra al afio, destinan aproximadamente 3.000 &t.txo

- Larre-Gain: Capacidad para 80 socios.
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- Otsua-Enea: Llevan unos 20 afios producienda.siioducen unos 150.000
litros de sidra anuales, destinan al txotx uno®@D.litros. Su capacidad es de 120
personas.

- Rufino: Lleva cerca de 100 afios elaborando .skh@ducen unos 70.000 litros
de sidra al afio. Destinan al txotx unos 1.500djteb resto se embotella.

- Zelaia: Esta es la segunda generacion de s&dreroducen 310.000 litros de
sidra al afio, de los que destinan un 8% a su peaihuc
Il) Hondarribia:

- Sagarzazu: Capacidad para 100 personas.

m) Ikaztegieta:

- Begiristain: Lleva un siglo elaborando sidraod®icen unos 70.000 litros de
sidra anuales. El 5% se dedica al txotx y el restembotella. Su capacidad es de 100
personas.

n) lrura:

- Lasa.
) Lasarte:

- Otegi: Llevan desde el siglo pasado elaboraimta.sProducen unos 60.000
litros de sidra anuales de los que se destinarD@@Dtxotx y el resto se embotella. Su
capacidad es de 150 personas.

- Soila-Enea.

0) Leaburu:

- Aulia: Llevan cerca de 20 afios elaborando skraducen unos 100.000 litros
de sidra anuales y destinan el 5% de su produadidxotx. Su capacidad es de 140
personas.

p) Oiartzun:

- Aduriz: Cerrada temporada 93/94.

- Biok bat: Lleva unos 25 afios elaborando sidrangforman unos 40.000 litros
de sidra que se embotellan en su totalidad.

- Bidebitarte: Capacidad para 80 personas.

- Ordezelai.

- Txiki-Erdi: Lleva siglo y medio elaborando sidRroducen unos 45.000 litros
de sidra al afio, de la que embotellan 20.000. Gadguhpara 50 personas.

q) Olaberria:

- Etxe-zuri: Capacidad para 110 personas.
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r) Orereta-Renteria:

- Egiluze: Lleva més de 50 afios elaborando sideasforman cerca de 130.000
kilos de manzana al afio, destinando aproximadamemdse 10.000 litros al txotx y
embotella el resto. Su capacidad es para 200 @son
s) Tolosa:

- Amondarain: Lleva mas de 20 afos elaborand@.sRitoduce unos 200.000
litros de sidra anuales, de los que destinan uAd0Q litros al txotx y embotellan el
resto.

- Isostegi: Comenzaron a elaborar sidra en 1.98&%sforman unos 250.000
kilos de manzana al afio. Destinan el 10% al txarpotellan el resto.

- Usabal.

t) Urnieta:

- Altuna: Hace unos 80 afios que elaboran sidomluéen unos 35.000 litros de
sidra al afo, de los que destinan un 5% al txa® gmbotella el resto.

- Belauntxa.

- Elutxeta: Elaboran sidra desde 1.981. TransforBta000 kilos de manzana,
destinan al txotx entre 5 y 7 mil litros de su procidn y embotellan el resto. Su
capacidad es de 200 personas.

- Eula: Elaboran sidra desde 1.940. Producen 60&@90 litros de sidra al afio
de los que se destinan 2.500 litros al txotx. $uaciaad es de 30 personas.

- lkuza: Llevan unos 30 afios elaborando sidradi®en anualmente 25.000
litros de sidra de los que destinan al txotx 1.1800s, el resto se embotella.

- Matxo: Llevan desde el siglo pasado elaboramtta.sProducen 30.000 litros
de sidra al afio. Capacidad para 100 personas.

- Oialume: Lleva cerca de 10 afios elaborando.dttcmlucen unos 50.000 litros
de sidra anuales de los que se destinan la mitadtaly el resto se embotella.

- Setien: Lleva desde 1.970 elaborando sidra.uessdunos 90.000 litros de
sidra al afio de los que destinan unos 8.000 at {xet resto se embotella.

u) Usurbil:

- Aginaga: Lleva cerca de 6 afios elaborando slaeansforman 60.000 kilos de
manzana al afio, destinando toda la sidra prodatickatx.

- Egioleta.
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- llumbe: Lleva unos 16 afios elaborando sidradien unos 80.000 litros de
sidra anuales de las que el 20% se destinan al yaltresto se embotella. Su capacidad
es de 160 personas.

- Saizar: Esta sidreria aparecio en 1.975. Papmolduccion de sidra utilizan
1.000 Tm de manzana. De la sidra que obtienen (560900 litros), el 10% se bebe
en la época del txotx y el 90% se embotella. Lalypcoion de sidra de final de afio se
vende toda. A parte de sidra, hacen vinagre y dléstilada. Ganaron en 1.980 el
primer premio en un concurso de degustacion da.sidr

- Urdaiza: Llevan cuatro afios elaborando sidradirren unos 30.000 litros de
sidra anuales. El 15% es destinado al txotx y #bres embotellado. Su capacidad es
para 100 personas.

v) Zaldibia:

- Txerkadil.
X) Zerain:

- Bekoa.

- Otatza.
y) Zizurkil:

- Pagamunia: Llevan unos 55 afos elaborando sidvducen unos 50.000 litros
de sidra al afio, de los que destinan al txotx 5y0€l0resto se embotellan.

- Satxota: Llevan unos 13 afos elaborando sidoaluee unos 60.000 litros de
sidra anuales, de los que destinan unos 10.080taly el resto se embotella.

6.2. Navarra.
a) Aldatz:

- Martitxo-Enea.
b) Lekunberri:

- Toki-Alai.
c) Murgarren:

- Aldaiondo.
6.3. Bizkaia.

a) Berritua:

- Laka-Erdi.

b) Markina-Xemein:

- AXpe.
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6.4. Francia.
a) Biriatu:

- Balequi.

7-PROCESO TRADICIONAL DE ELABORACION EN GIPUZKOA.

El calendario de trabajo del sidrero comienza emesd de septiembre, cuando

acomete la delicada tarea de limpiar los lagaredatactualidad es durante la primera
guincena de octubre tiene lugar el machaqueo dmaiazana para hacer el primer
mosto.

Con la fermentacion terminada, a mediados de erssraabren las kupelas:
llegan los propietarios de restaurantes y resptesale las sociedades para degustar y
comprar las grandes partidas del afio. Entre segertiaenta dias después, la sidra esta
lista para su embotellamiento, donde reposara faddako mes y medio al objeto de que
recupere la fuerza que perdio al pasar de la baatiidrio.

La elaboracion de la sidra gipuzkoana es lo masamal y natural posible y
tiene 5 pasos clasicos: recoleccion, limpieza yaaBnamiento; trituracién; maceracion

y prensado, fermentacién; y embotellado. (G&AFICO 19).

GRAFICO 19. Proceso tradicional de elaboracion

7.1. Recoleccion y almacenamiento de manzana.
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Limpieza.
A la manzana se las debe hacer una limpiezapgacgalquier broza produce

acidez. En la actualidad, se presta escrupuloseidteal estado de las barrikas, los

depositos de almaceén, botella y utensilios, ya wuelescuido en su higiene puede

motivar una mala fermentacion.

Los procedimientos higiénico-sanitarios que delspetar el sidrero durante
todo su proceso son:

a) La seleccion de las manzanas debe ser aded&dflarma manual, eliminando las
contaminadas y limpiando las demas.

b) Solo podré utilizar aditivos autorizados y agotable.

c) El almacenamiento de la fruta se hara lejosuddgaier fuente de insalubridad o
contaminacion.

d) El sistema de prensado debe estar perfectariapia.

e) Los envases y tapones de embotellados seréh g este fin.

f) Una planta sidrera debe reunir distintos regossisanitarios: posibilidad de
ventilacion para evitar un exceso de humedad,aosf de suciedad, por donde no
pasen canalizaciones de agua residuales, las payetichos recubiertos con el
tratado al sulfato de cobre o pintura antihumeeaduelo impermeable para evitar
filtraciones y con ligera pendiente para la esciaede las aguas de lavado y
residuos liquidos del proceso de elaboracion.

g) Ellocal de almacenamiento y embotellado estarana zona aparte de la planta.

A finales de agosto o principios de septiembresjdrero centra sus esfuerzos en
preparar el material para la nueva temporada. imaepa faena consiste en arreglar los
Gtiles y reponer aquellos que resulten ya insegsibl

Los lugares deberan quedar en perfecto estadoepsiagpara acoger la nueva
cosecha. Ya para entonces el sidrero conoce lastegsticas de la cosecha manzanera
de ese afo. En su analisis comprueba el punto darem que no debe ser ni verde ni
sobremaduro, y segun la climatologia del invieralord si viene bien equilibrada o con
exceso de azucares que puedan acelerar la ferndendédmoholica.

Hace tiempo, los baserritarras compraban las maszaor gurdiak de unos 330
kg. de capacidad, divididas en seis kuelas se airapa el contenido del gurdi.

Hoy, los sidreros reciben sus cargamentos en cawigrdisponen ademas de
toda clase de mecanismos que hacen la tarea masiaom

7.2. Trituracion.
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En la primera quincena de octubre empieza a hateessdra. Durante esos dias
toda la manzana, limpia y bien seleccionada, escrédd a pulpa para facilitar la
extraccion del zumo en el prensado.

Hasta la introduccion de las trituradoras a ppiod de siglo, los sidreros
empleaban mazas o pisones, golpeando manualmesiiz majar la fruta sobre un
recipiente con un trozo de roble de entre uno yndesos de largo.

Era un trabajo tremendamente costoso, de fuemagedel sudor corria en
abundancia, y la alimentacion y el descanso dekipetarse con disciplina espartana.

Mas moderno pero peculiar de las sidrerias vess&s sistema de trituradora o
matxaka, consiste en una tolva por la que van day&s manzanas sobre un juego de
rodillos o cuchillas entre los que es reventadagsie las pepitas lleguen a romperse.
Asi se consigue una pulpa (patsa) de manzana tamtsisno pepillosa.

7.3. Maceracion y prensado.

Obtenida la pulpa, en ocasiones se macera en tortac el aire de 12 a 15
horas antes de entrarle en el lagar para ablandate|idos e iniciar el proceso de
fermentacion. Mediante la maceracion de la manzenhaada, las materias que se
encuentran en la pulpa y corteza se disuelven enrsb, realizandose unos procesos
gue colaboran al aroma, limpieza y cuerpo de legigsultante. La técnica normal de
los sidreros vascos consiste en triturar un diamenzar el prensado al siguiente,
dejando en maceracion alrededor de medio dia.

La pulpa macerada se deposita en el lagar o talerale se somete a la accion
de la prensa (prentsa). Los lagares estaban cmustren madera. Ahora la base y
paredes son de cemento. El husillo y las tuercasdsohierro, e incorporan motores
eléctricos en sustitucion de la fuerza humana. Echws caserios se hacia sidra y
txakoli utilizando el mismo lagar y la misma pr&ns

La prensa de sidra se compone de un recipiectzngular (aska), un husillo de
hierro interior (ardatza) y una plataforma: al éesler ésta sobre la masa de manzana
triturada la exprime hasta obtener el zumo.

Hoy en dia, sidreros como Zapiain y Sagarzazu imamducido prensas
horizontales de accionamiento neumatico y con manas. El prensado en el lagar
dara el primer jugo de manzana, que va a paras &daikas. El sidrero repite el

prensado de esta forma tantas veces como seamecesa
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Los restos de manzana sobrantes del lagar sealesti ganado. El baserritara
vigila que se consuman cuanto antes, pues pasadi@mpo estos restos fermentan
provocando emborrachamientos.

7.4. Fermentacion.

El mosto rojizo que surge del prensado de la psdpearacteriza por su turbidez,
espesura y gusto dulzén.

La barrika es el depositario de la primera side,consumo familiar, es decir
alrededor de unos 150 litros, mientras que loslésnge madera, kupelak, acogen las
grandes cantidades, desde 500 a 5000 o mas Rredominan las kupelas alineadas
dejando un pasillo central, en tamafio variablespaBicion principalmente horizontal.
Tradicionalmente eran de roble, pero se han impueast de madera de castafio con
vigueta horizontal de proteccion y paso de entpada su limpieza interior.

Para el transporte en carros o a lomos de un &dgrla sidra que se entregaba a
los caserios y de aquella que se llevaba a la \wnt&l mercado, existia la garraldia o
gurdi-barrika alargada de disposicion horizontalk godia medir hasta tres metros de
largo y 70 cm. de diametro central, reduciéndosetas extremos.

Desde finales de otofio y hasta las primeras sesmd®mianvierno, tendra lugar la
fermentacion del mosto de pulpa.

Ya a los 3 0 4 dias de llenar la kupela, por #icar superior sale abundante
espuma de color blanquecino parduzco, como borbstale gas y sidra, que se va
acumulando alrededor del orificio en un cerco dellarde 2 6 3 cm. de altura
preparado por el sidrero para tal cometido. Lasadavas que tenia la manzana
adheridas a la corteza toman el azucar del zuma fpansformarlo en alcohol, al
tiempo que se desprende abundantg. CO

Durante la fermentacion ademas se produce elnciemio de las levaduras que
se encuentran naturalmente en la superficie del, foue en el caso de las manzanas es
del génerdsaccharomyces.

Por la fermentacion el azucar se transforma ewohalc merced al agua
procedente del mosto y del oxigeno que actla coertid energética. Dos fases son las
gue marcan esta transformacion:

a) La fermentacion tumultuosa. Por un lado se eesier el CQ hacia la

superficie de forma compacta, con un ruido carestieo, y por otro las

particulas minerales se precipitan al fondo fornoalad heces. Durante este
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tiempo el local debe estar bien aireado, pues rtgéeatura es un factor
determinante del éxito de la fermentacion.

La prueba de que el proceso se ha consumado esjdeeteja de despedir
impurezas, y acto seguido se tapona herméticarteehtarica con un corcho
envuelto en trapo y masa de arcilla encima, de ngqogano entre aire.

b) Fermentacién lenta: Durante unos 4 meses saigungl azucar restante,
aumenta el grado alcohdlico y la sidra se clarifigui se define la calidad
final del fermento. A tal propdsito, el sidrero Négque la temperatura oscile
entre 10° y 12° C para evitar fermentaciones arleemnaalteraciones en la
sidra, y ninglin movimiento sera permitido dentrdatelocales a riesgo de
remover los posos a la menor vibracion. Los grameeipientes mantienen
la temperatura interior mas estable que los peefoesisten mejor a los
factores externos.

El resultado después de las sucesivas fermentaogsnen liquido claro de entre
5y 6'5° de alcohol —algo superior a la cervezaferior al vino— con azlcares y otros
componentes al que designamos sagardoa, la sidra.

Para llenar una barrica de 150 |. hacen falta 20 de manzana. En la
actualidad, la produccién sidrera es bastante aegwunque haya que importar
manzana los afos pobres.

7.5. Embotellado.

Entre finales del afio y principios del nuevo, lraiesta terminada. Terminada
en cuanto a que ya puede beberse.

El sidrero controla de cerca la evolucion de lisi@s hasta que decide el mejor
momento para el embotellado, que por lo generghtte entre febrero y abril, debe
tener lugar coincidiendo con la luna menguante.

Ley de oro en el embotellado es evitar los movmaig bruscos, que ocasionan
una pérdida de gas carbonico. Este carbdnico gsatefinura y calidad, y produce en
la sidra el detalle tan buscado del granillo quensaifiesta al servir la sidra al vaso,
conocido como txinparta.

Una botella de sidra recién envasada todavia rapespara el consumo. Hay
gue dejar fermentar el liquido dentro, eso quespecialistas llaman “venir la sidra”.

A menudo se confunden la pitarra y la zizarrandoason dos variedades de

sidra distinta. Para la zizarra se elegian lasdtlam zizar-sagarroak, manzanas caidas
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prematuramente del arbol y que en consecuenciaiaarde la levadura necesaria para
fermentar en sidra.

La pitarra, sin embargo, se elabora con la pulgarasmite de los sucesivos
prensados y agua. Tras permanecer abierta derlenguante a luna menguante, luego
se cerraba por espacio de un mes aproximadamantgus$o dulzén y la escasez de
alcohol en su férmula, explica que se guardaraalelsterano para apagar la sed en los
dias de calor, y que durante todo el afio fueradaebabitual de mujeres y nifios. En
muchos puntos de Iparralde era tipico degustadmpafiada de castafas.

Coincidiendo con la apertura de las primeras sjdilasde antiguo se organiza
una gran fiesta en las sidrerias, a la que seamwtamigos, vecinos, degustadores y
compradores. Es la fiesta del shiri o txiri.

Aunque mucha gente gusta pedirla fria, el buerd@bsabe que debe hallarse
en un punto de frescura tal que permita mejor &orea aroma y sabor: entre 11 y 15°,
lo que exige refrescar bien las botellas en aguasade descorcharlas, amén de

almacenarlas lejos del calor.
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