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Hernani celebré ayer la cata de la
mejor sidra vasca organizada por
la asociacién Sagarrondotik

Un aliento ala
cultura de la sidra

AINHOA CALLEJA. DV, HERNAN|

Hernanl feste)6 ayer el tltimo dia
del programa organizado por la
inlclativa Sagarrondotil, con el
abjetivo de promoclonar la cultu-
rade la sidra y que durante tres
Jornadas atrajo a una multitud de
visitantes, La localldad fue esce-
nario de diversas pruebas de
deporte rural, actuaciones de trl
kitilaris y bertsolaris. Ademés,
los asistentes tuvieron la posibi-
lidad de participar en una comi-
da popular con un menu tipico de
sldreria, acompafado del toque
exotico que aport6 la carne de
biifalo.

Uno de los actos més concurti-
dos fue la cata comentada de sidra,
enla que participaban producto-
res de toda Euskal Herrla: Zelaia
y Larre-gain (Hernani), Setien
(Urnieta), Begiristain (Tkaste-
gieta), Barkaiztegi (Donostia),
Aburuza (Aduna), Zapiain y
Gurutzeta (Astigarraga), Iturrie-
ta (Aramalo), Larraldea (Lekn-
rotz), Azpe (Markina) y Kamino-
berrl (Urrunia).
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catadores en el transcurso de esta
fiesta promovida por los ayunta-
mientos de Astigarraga, Urnieta,
Hernani y Usurbll. El enélogo
Xabier Kamio se presto a explicar
las diferentes caracteristicas por
las que se debe analizar la sidra.
«Es necesario realizar una ficha
para que se puedan seguir los mis-
mos pardmetros de cata y para
que ésta sea seria», Su homologo
Domingo Arina se referia a esta
cata como un intento de unificar
criterios de valoracion, porque
cuando se dan valoraclones muy
diferentes de una misma sidra, es
que algo fallay, L

Los catadores que se dieron
ayer cita clasificaron 1a sidra bajo
los criterios de a la vista, en nariz
y en boca, Segin Kamio, «hay que
tener en cuenta que la sidra es un
producto que hay gue consumir
dentro del afo y debe mantener

durante este tiempo sus caracto-
ristieas afrutadass, Por aste motl-
vo, los endlogos valoran que las
burbujas sean pequefias, porque
dan mayor estabilidad y frescor
al producto en el tiempo, Aslmls-
mao, la espuma es recomendabla
que no se quede en el vaso, alno
que deje un cerco alrededor del
mismo, Por olra parte, es preferi-
ble que apenas tenga posos o que
éstos no sean demasiado espesos,
El olor debe ser intenso y de lar-
gaduracién, que no resulte dulce
¥ cuanto mayor cuerpo, mejor. De
todas formas, los endlogos apun-
taban que en esta ocasién no se
trataba de hacer un concurso y
tan s6lo se hizo una puntuacién
simbélica o cata comentada por-
que la finalidad no fue nombrar
la mejor sidra.

Otro catador fue Domingo Ari-
ni, que defendia la sidra por sus
afectos saludables; «Slempre ge ha
dicho que comer una manzana al
dia proporeiona una dieta sana, y
a la sidra pasan todas sus buenas
cunlidades excepto al azlicar»
Ademas, afadd stiene todas las

Carne de bdfalo

‘Tras la cata, los co

jurado y los asistentes al acto se
dirigieron al fronton muniecipal
para partieipar en una comida
dende la carne de biafalo fue el pla-
to més original del banquete, Luis
Irizary, reconoeido cocinero, admi-
to que «la carne de bufalo, que
todavia no se comerclaliza, tiene
clerto parecido con la de bueyn,
El restaurador recordd gue
#N0s cuesta aceptar una cosa que
no es lanuestra, igual gue ocurrid
con el caballow, Irizar animé a pro-
bar esta carne «sin ningtn mie-
do» y reconocié que «es necesario

‘el empuje de los profesionales

para consagrarlo como una comi-
da buena, al igual que se hizo con
¢l verdel, que antano se conside-
raba un pescado de segunda y hoy
es excelenten.
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Elbdfajo que se as6 y que se degusté en la comida popular. (LUSA]




