La sidra es una bebida tipica de las culturasgasmicas de Gipuzkoa.

Ya, de antiguamente era utilizada por los hehilesgyriegos y los romanos.

La sidra aparece en documentos escritos a pattg. XII.

Desde la segunda mitad del s.XIl, en los mumsigjipuzkoanos estaba vigente
una legislacion sobre la fabricacion y venta deasid

Desde enero hasta abril se celebra la temporddara en Euskal Herria, cuyo
principal centro es Astigarraga.

La sidra surge de la combinacién de tres tiposndezana: amargas, dulces y
acidas.

La plantacion de manzana se efectia entre entbrgro, las claves del éxito
de la plantacién son dos: un clima templado y hiopngdun suelo fresco y
profundo.

La manzana es recogida y almacenada en saces@ntios meses de octubre y
noviembre.

En Gipuzkoa existen unas 20 variedades de maszsideeras entre las que
destacan Errezila, Txalaka y Patzula.

En la actualidad hay en Gipuzkoa 2219 explotasate manzanal y se cultivan
18000 variedades distintas de manzana,

Francia, es actualmente, el primer productoesaen Europa.

Asturias es primera productora de sidra a nigelonal.

La mayor parte de los lugares donde se elabaidda son de caracter rustico.
Para triturar la manzana hay varios tipos de gagnentre las que destaca la
prensa de uno o doble husillo.

La sidra es trasegada con bombas, el sistemaap@e, higiénico, y seguro que
hay actualmente,

Después de ser filtrado, la sidra se embotedia gncorcha.

El mosto esta constituido por un 75-85% de agudaeque se encuentran
disueltas sustancias como azucares, acidos y sisgta@cidas, materias
tanicas....

Los principales tratamientos y correcciones geeles hace al mosto son el
azucarado, la acidificacion y tonificacion.

La fermentacion alcohdlica es el proceso biogcémy microbioldgico, por el
cuela los azucares se transforman en alcohol y @@stlando el mosto

transformado en sidra.

174



Para que se produzca una buena fermentacion tuosal o defecacion del
mosto es conveniente triturar una mezcla de vateside manzana maduras.
Con los distintos tipos de clorificaciones, latena sélida que la sidra lleva en
suspension se deposita en el fondo dejando ladahay cristalina.

Una vez obtenida, la sidra se suele conservakugelas o en botellas, de
distintas capacidades.

Para ser embotellada, la sidra debe ser perfeatanclarificada y pura, de
contenido alcohdlico moderado, cien defecada ydaetada en bodegas frescas.
La sidra se pasteuriza para conservarse en lstigthoe durante un periodo largo
de tiempo.

Una sidra de calidad tiene el color de la pajaagradable olor afrutado y al
romperla se aprecia la txinparta o espuma queysaailuye.

La sidra, para considerarse como tal, debe i@amgrado de acidez, aunque si la
acidez de la sidra es demasiada, se de considesald o “avinagrada”.

Al ser la sidra una bebida de baja gradacionhdglibca, y al tener escasa acidez,
esta muy expuesta a sufrir alteraciones y enferdesda

Las enfermedades, de la sidra pueden ser praiugdr microorganismos
anaerdbicos, aerdbicos y por fermentos solubles.

En los afios 30, en Gipuzkoa poseia mas de 306€ras y lanzaba al mercado 8
millones de litro anuales, aunque pronto entramialecadencia, de la que se ha
ido recuperando poco a poco.

En 1995, se vendieron en el Pais Vasco unos Bli@nes de litros de sidra, de
los cuales se consumieron un 80% en Gipuzkoa.

La asociacion Taldea Sagardoegileak, son paidslale mantener la tradicion
de las antiguas sidrerias, sin asientos, ni cafésl|a gente trayendo sus propias
cazuelas.

La asociacion sidrera gipuzkoana mas antigua éagrupacion de cosecheros
de sidra natural”, fundada antes de la Guerra Cinik integra a mas de un
centenar de sidreros.

Las mejores sidras europeas son las naturaleBraigcia, Gran Bretafa, y
Normandia, que se remontan al s.V. Las peores eneni de Suiza, Austria,
Canada y EEUU.

En la actualidad encontramos en Gipuzkoa alredéed 00 sidrerias, siendo el

namero mucho menor en Bizkaia, Navarra y Francia.
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Las caracteristicas de la cosecha del 98 son:sigma muy equilibrada, por

encimad e los 6°, con mucho cuerpo y una tonabdaalillenta.

Este afio se consumiran al txotx un 10% de logllBrras de sidra producida, el

resto sera embotellada.

La sidra de este afio se ha elaborado con un ®0ftathzana vasca (siendo el
30% de ella gipuzkoana).

En los préximos afios se quiere aumentar el ptajerde materia prima,

plantando cada vez mas manzanas, hasta que dengocd la proporcion de

manzana vasca sea de un 70-80%.

Se calcula que hay en el pais Vasco menos de ffitluctores de sidra, la
mayoria formando pequefias empresas en territqrizigbana.

La sidra tiene varios derivados, como son: losagies de manzana, el

aguardiente de sidra, el orujo fresco.
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