1. PRESENTE Y FUTURO DE LA SIDRA.

Si nos atuviéramos Unicamente a la situacibn ptesede nuestros

establecimientos sidreros para analizar el estadergl de la sidra, el balance tendria
gue ser necesariamente positivo. No en vano en?@ @e Enero y el 30 de Abril, corre
sidra a raudales por los cientos de kupelas llgnakrito del txotx se ha convertido en
un atractivo de masas en los inviernos de Gipuzkoa.

Pero no sdlo del txotx vive la industria sidregh.nivel de consumo anual en
sidrerias, no alcanza el 15% del total de sidralymiola por el mismo periodo. Sin
embargo, el 85% restante a duras penas consigineeatsmino en el mercado. Lo que
equivale a afirmar que el auge de los sagardotegse debe a la aficion por el caldo, al
simple placer de beber sidra, sino a motivos deiatfole.

Basta recordar el fracaso del botellin de 3 vdsastrado intento de penetrar en
el a&mbito del txikiteo con un producto de calidadtural y a precio muy econémico.
Tres virtudes que ni el vino ni la cerveza ofrebabitualmente, pero que no fueron
suficientes para consolidar a la sidra. Una botidlaidra natural, elaborada con mimo
por manos artesanas, cuesta alrededor de 200 ¢isgniendo de un margen total de
ganancia para productor, distribuidores y hostslgue oscilan entre el 72 y el 62%.

El sector se enfrenta al reto de la homologac®nadsidra natural vasca a la
legislacion de la Comunidad Europea. El principedodio radica en los posos de la
sidra embotellada y en su acidez volatil, lo quecehcon la reglamentacion
internacional.

Los detestables posos acumulados segun avanéa sbb podrian eliminarse
trasvasando cuidadosamente la parte limpia deldaldedejando las “madres” en las
kupelas. Tampoco es posible el deguello, por qes@lla carece de atmdsferas para que
rompa y expulse los posos.

La solucion por la que apuestan los sidreros aparia homogeneizacion del
proceso productivo en cada cosecha, utilizando nosmos tipos de manzana,
asegurando una temperatura adecuada de fermentacgmmservando la sidra en
kupelas asépticas y estables. La solucion es nmamtes formas de produccién
naturales para obtener el mismo sabor y aspecto, gantrolando al maximo los
factores ajenos al proceso.

José Maria Irizar esta convencido de que el fudsta en el acero.
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La incorporacion de nuevos sistemas de produgctamtrol en la fermentacion
y conservacion de la manzana autdctona, no deaviatypureza del proceso secular,
sino que lo racionaliza. Las estrategias modernizesdlvan imponiéndose a pesar de
que todavia muchos sidreros se muestran reacioslgueer innovacion. Un 50% se
confiesa dispuesto a renovarse técnicamente.

Parece que en los préximos afios nuestras sideaigéituiran sus viejas barricas
por cubas de acero inoxidable, donde la fermemas@ya controlada a determinada
temperatura y la sidra podra conservarse duranth@sumeses sin perjuicio de sus
cualidades por el contrario, la esperanza de la siel basa en su radical naturalidad. Si
a esto se une unas buenas campafas de publicigadtay se aumentara su consumo.

Una encuesta sefiala que un 40% de los sidreresaespa sustancial mejoria
del sector en los afios que vienen, un 33% prevdagueosas seguiran mas o menos
igual, y el 17% teme un empeoramiento de las canis de trabajo.

El sidrero es un sector en plena evolucién engdds 6rdenes que, tarde o
temprano recogera las ganancias del esfuerzo adalizJn ejemplo lo hallamos en la
progresion seguida por la nueva botella de 0"#6ditHubo que esperar hasta que se
consolidara y hoy es unanime la opinion de quenehse ha mejorado sensiblemente la
aceptacion del producto.

Aceptando que la sidra debe competir con 2 rivdlesentidad, el vino y la
cerveza, esta obligada a aplicar sus mismas taaaraerciales, a la manera de ingleses
y galeses, paises con larga tradicion cervecacaneta donde la sidra se ha hecho con
un lugar de excepcion.

Recetas magicas no existen. El carifio que losarts ponen en su trabajo,
conjugado con altas dosis de audacia para segjorando los caldos afio tras afo, una
estrategia bien disefiada de mercadotecnia, el conigw estrecho y solidario entre
sidreros y cultivadores de manzana para que lariag@tiema gane en calidad y no caiga
en precios, el apoyo de las instituciones y, sohmara, la conciencia de los propios
consumidores a la hora de apoyar los productosctaumids. Sélo asi conseguiremos
entre todos que nuestra sagardoa recupere el giwestjane en calidad y pueda
expandirse como merece. Seria un acto de justia luna bebida insodlita, milenaria y

auténtica hasta las raices.
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2. LA PRODUCCION.

En la produccion del 98, se sacaron 8 millonedittes de sidra. La materia

prima utilizada fue de un 50% de manzana propigEdskal Herria y un 50% de
manzana exterior, de Santander, Galicia y Normayetiaralmente.

Si ahora la proporcion es de mitad y mitad, exiprds afios se quiere aumentar
el porcentaje de materia prima de aqui, esto escgda afio se planten mas manzanos,

para que dentro de poco la proporcion de manzamgpsea de un 70-80%.

3. EL MUSEOQ DE LA SIDRA — SAGARDOETXEA.

En esta época en la que gran parte de nuestimpaio historico-cultural esta

en vias de extincion creemos que es el momentdddéso para la realizacion de un
Museo de la Sidra en nuestra provincia.

La rapidez con la que se estan produciendo lodbicsnen los modos de vida,
usos y costumbres en nuestra sociedad, esta nogicila desaparicion de nuestra
cultura.

El objetivo del Museo de la Sidra, seria la recagén del patrimonio cultural
vasco, para mantenerlo vivo en la memoria colectiva

A lo largo de estos ultimos afios se han realizaa@os proyectos para la
realizacion de un Museo de la Sidra en territoifpmzkoano. Uno de los mas relevantes
ha sido el “Proyecto de creacion de un museo dalfa en Astigarraga” publicado en
1990. El objetivo de este proyecto era el de ubizarmuseo sobre la sidra en esta
localidad de honda tradicion sidrera, donde segiecan no solo los aspectos materiales
relacionados con este mundo, sino que tambiénnaliera reflejar las costumbres, la
identidad, los usos y las costumbres, es decielesientos intangibles de la cultura
popular.

Se pretendia que este museo fuera patrocinaddopdos de instituciones
publicas como el Gobierno Vasco, la Diputacion FdeaGipuzkoa y el Ayuntamiento
de Astigarraga, junto con las asociaciones dersislrde esta localidad y que fuera el
primer museo de una red de museos de cultura pogistabuidos por la provincia de
Gipuzkoa.

El proyecto pretendia propiciar un acercamiengxtafo y cientifico hacia el
patrimonio local de una forma didactica. En el nouse buscaria la participacion activa

por medio de un espacio Vvivo.
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En cuanto al publico, el escolar seria el usuasidum, aunque también se
permitirian otros colectivos sociales como grupas tebmpo libre, asociaciones
culturales, jubilados, turismo cultural...

El museo se habria emplazado en la provincia @geiz&oa, ya que esta ésta
provincia mas rica en produccion sidrera y en ma&agg en concreto en la poblacion
de Astigarraga, una poblacién con gran significsideero.

Se pretendia que el museo se emplazara en uniedifievo, construido seguin
las necesidades del mismo, aunque esto no signiéicasariamente rechazar todos los
edificios antiguos, ya que estos podrian ser reddos.

Respecto a las secciones y contenido del musee, sésthubiera dividido en las
siguientes secciones:

a) Vestibulo, éste seria una de las secciones m@mtantes del museo. Aqui
se localizaria el punto de encuentro, la informacel visitante, el
guardarropa...

b) Merchandising, en este espacio habria una tiemdé que se venderian
objetos relacionados con la exposicion como pragugastronomicos,
juegos, objetos de escritorio...

c) Bar/cafeteria, que actuaria como area de dasgana el visitante.

d) Sala de exposiciones permanente, en ella sa haréspacio ideal para que
los objetos puedan ser observados en toda su idddgrEn la sala de
exposiciones expondrian aspectos relacionadosaaidia, como: cultura
material y oral, historia, formas de vida, costueshr Para su presentacion
se recurriria a diversos soportes como vitrinaseles,...

e) Sala de exposiciones temporales, fomentariagian@zacion de actividades
gue dieran a conocer a la poblacion, el patrimoaltural autoctono. En esta
procuraria presentar exposiciones de produccigpigro

f) Sala de conferencias, donde se ofreceria demtferencias la presentacion
de un producto, un taller, una tertulia...

g) Centro de estudios, seria un centro de docuwiéntalonde se recogeria
material diverso sobre la sidra, como videos, 8besticulos, grabaciones...

h) Administracién, donde se desarrollaria el trabdiprio para conseguir el
correcto funcionamiento del centro.

i) Asociacion de sidrerias, tendrian en el museeesle social, para mantener

una estrecha relacion con éste.
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Piezas y objetos que podrian componer los fondbsndeeo son: objetos y
utensilios (sacos, botellas, kupelas,...), produd®s la cosecha, etc.; también se verian
aspectos relacionados con el fruto y el terrenoekrgue se cultiva como las
caracteristicas de la manzana, analisis del manzaraxteristicas del terreno...

En el apartado de cultura popular por medio de @sidiversos, grabaciones de
testimonios orales y visuales etc., se mostrarienfzortancia de la sidra en nuestra
cultura.

El museo hubiera propuesto dos clases de actesgamhas cotidianas, las que se
ofrecerian al visitante habitual del museo y, opastuales, organizadas en torno a
bloques tematicos a lo largo del afio.

Por razones diversas, el proyecto, del afio 198%rehcion de un museo de la
sidra en Astigarraga no pude ser llevado a cabogueui es importante ya que este
proyecto es el predecesor del museo sobre lagidrpiensan llevar a cabo el Gobierno
Vasco, las Asociaciones Sidreras y diversos ayuetdos en este mismo afno.

El primer paso para la realizacion de la “Sagasde en Astigarraga fue la
puesta en marcha de la muestra “Sagardoaren ErdRkiiskxposicion inaugurada a
finales de diciembre y que ha cumplido los 2 repasa los que fue creado: la
recuperacion de aperos e instrumentos antigudgadtils en los distintos procesos de
elaboracion y, ademas, acercar al publico lo quediea ha supuesto en la Historia de
Euskal Herria, y el quehacer cotidiano de nuestmiepasados, para los que la sidra era
un elemento esencial.

Se propone la ubicacién de la “Sagardoetxea” epataela de Zarraburu, del
municipio de Astigarraga, que cuenta con una sigierde 12 hectareas. La parcela se
sitia en la ladera de Txoritokieta, a la izquierta la carretera de Astigarraga a
Oiartzun.

Los objetivos y fines de la “Sagardoetxea” son:

a) Ser la sede de la profesion sidrera de Gipuzkoa.

b) Servir de instrumento al servicio de los intesede la sidra y derivados.

c) Exponer el proceso histérico y cultural de lang@ma y sidra en nuestro

pueblo y asegurar su transicion a las futuras germres.

Las secciones del centro tecnolégico de la sidna so

a) Museo, cuyas funciones seran las de cataloga@étauracion y exhibicion

de colecciones relacionadas con la sidra. La ilgasbn en el ambito de su
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especialidad. La organizacion periodica de exposés cientificas sobre el
tema y el desarrollo de una actividad didacticaee® de su contenido.

b) Seccidon de enologia, su tarea sera la realizat@danalisis y asesoramiento
técnico a los socios de las asociaciones y la fimawon de cosechas de
enologia.

c) Seccion de pomologia, su funcién sera la de alaonocer mediante
plantaciones piloto, los diferentes sistemas dadtizacion en el cultivo del
manzano de sidra, asi como las variedades de nanzas representativas
para la elaboracion de la sidra, y la formaciomagigcultores en pomologia.

d) Seccion de promocién, su funcibn sera la organn de ferias y
exposiciones en torno a la sidra.

e) Centro de investigacion y desarrollo, que cdatde laboratorios, endlogos
y estudios sobre las enfermedades de la sidraotgninejora de la calidad
de la sidra y estado de las manzanas, ademas thr eonsu seno con la
asociacion de sidreros, las oficinas y las salas@a®ones.

f) Centro de estudios, serviria para la preparagidformacion de nuevos
sidreros y para el reciclaje profesional. Tendelaaién con la escuela de
cocina y formacién de agricultores proveedores dezanas.

g) Viveros e invernaderos, estudiaria las plamealkiyendo pruebas de campo,
serviria de asesoramiento a agricultores, y selpadia nuevas variedades
de manzana.

Este proyecto se encuentra en la actualidad aaledte distintos organismos
del Gobierno Vasco y del Ayuntamiento de Astigaaradunque el proyecto de
Astigarraga esta bastante avanzado, su realizemi@via no es segura.

En nuestra opinidn este proyecto deberia llevarsba debido a la importancia

econdmico-cultural de la sidra en nuestra comunidad
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