La sidra constituye una parte importante de nueg#iimonio y elemento
indispensable en la dieta del vasco. Pero tamhiégaj un papel singular en la
economia de tiempos anteriores a la sociedad deugan y aunque en la practica
parece casi imposible que recupere el lugar pertiiglce sesenta afos, debemos
esforzarnos por evitar que la sidra sea arrincoraadee los rasgos mas o menos
folkléricos de nuestro acervo, hacia los que taegpeto sentimos pero que la mayoria
de las veces cultivamos con escaso interés.

Hasta hace unas décadas muchos baserritarragadlabcsidra para consumo
familiar, si bien en todas las localidades existagardotegis donde los hombres iban a
degustarla. Fueron estas antiguas tabernas vastasedentes de las primeras
sociedades populares, que desde mediados del SerXBonostia vinieron a suplir a
las sidrerias, en decadencia desde la generalizdelbbvino y la caida paulatina del
cultivo pomoldgico. No obstante, pervivio la sidaercomo principal centro de
encuentro publico hasta bien entrado en nuestim. sig

El area geografica de la sidra en Euskal Herriarab las provincias de
Gipuzkoa, Bizkaia, Iparralde, norte de Alava y reste de Navarra. (V& APA 1).

El consumo de sidra y el fendmeno de las sagayjddtan quedado limitados al
herrialde gipuzkoano, mientras que en su prese¥giaasi marginal en el resto del
territorio vasco.

Desde finales de los 30 y hasta principios de Gyse6consumo doméstico y en
sidrerias declind espectacularmente, y buena garéstas se vio forzada cerrar. Con el
envejecimiento de los manzanales y el consiguideseenso en la produccion muchos
terrenos se destinaron a otros cultivos. A partirlas 80 las instituciones publicas
reanudaron sus planes de fomento cuyos resultadpgezan ahora a apreciarse. Sin
embargo, pese a la notoria recuperacion de latnassdrera de un decenio a esta parte
y del auge experimentado por las sidrerias, hay rggerdar que todavia hoy la
elaboracion del caldo se efectla en estimable pe@pocon fruta proveniente de otras
latitudes.

La degustacion de sidra directamente de la kupelasevetustas sidrerias (de la
cuenca del Urumea sobre todo) acompafada dedatéllbacalao, chuleton de carne y
gueso con nueces, supone uno de los grandes \aigadi los meses de invierno en
Gipuzkoa. Asi mismo, las sociedades gastrondémieaBizkaia y Gipuzkoa fomentan

su consumo todo el afo, gracias a las reservadrdeesnbotellada.
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Pero el vino primero, y la cerveza y otras bebiddsescantes después, han
desplazado a la sidra en las preferencias del oodeu vasco incluso en las zonas
rurales donde mas arraigada estuvo. Aceptando gjog tjueda ya aquel tiempo del
“boom”, debemos sin embargo considerar la sidraccpante del patrimonio econémico
y cultural de Gipuzkoa, y favorece en consecuesaiadifusion dentro y fuera de
nuestras fronteras.

Con ese objetivo, quisiéramos aportar nuestro gdenarena dando a conocer
los principales aspectos que rodean al mundo desidea, al entender que su
conocimiento supone profundizar en las raices eéificgs de nuestro pueblo: su forma

de vivir, de trabajar y de divertirse, que la sidnasus multiples facetas patentiza.

MAPA 1.
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