ste concurso hanacido
con la pretensién de
promover y fomentar
una produccidn de si-
dra embotellada de calidad en
Gipuzkoa desde un punto de vis-
ta no s6lo organoléptico o senso-
rial, sino también analltico. De
momento, el certamen se cir-
cunscribe al herrialde con ma-
vor produccidn sidrera y que, ac-
tualmente, cuenta con cerca de
setenta productores de sidra, or-
ganizados en dos asociaciones.
La convocatoria de este nove-
doso concurso cogidalgo despre-
venidos amuchos de los sidreros
yalgunos va habian embotellado
buena parte de su produccién, lo
que hizo que iinicamente un ter-
cio de ellos, veintitrés sidreros,
Se animasen a presentar sus cal-
dos al certamen. i
La primera exigencia para po-
der participar estaba relaciona-
da con la produccion de cada si-
drero. Era preciso tener un mini-
mo de cinco toneles llenos, en el
caso de productores que elabo-
ren més de doscientos mil litros,
y de tres para los de menor volu-
men de produccifin sidrera,
Fue el propio sidrero el que eli-
gi6 los toneles que querfa pre-
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BEGIRISTAIN MEJOR PRODUCTO
EMBOTELLADO DE 2002

EL OBJETIVO ES FOMENTAR LA PRODUCCION DE SIDRA EMBOTELLADA DE CALIDAD

Ifiaki Begiristain lucird con orgullo en las paredes de su sidreria de Ikaztegie-

ta el diploma, txapela y trofeo que le acreditan como ganador de la primera

edicion del Concurso de Sidras, Premio Diputacién Foral de Gipuzkoa. El cer-

tamen, al que se presentaron veintitrés sidreros, se inicid en primavera con el

embotellado de las sidras a concurso, el fallo del jurado se hizo piiblico el 31

de agostoy culmind en diciembre con la entrega de diplomas.

i

Los ganadores del certamen sidrero posan con sus diplomas, En el centro, Iiakl Begiristain.

sentar al concurso. Tras ser nu-
merados v sorteados, s6louno de
ellosentrdenliza. De ese tonel se
embotellaron diez botellas sin
etigueta algunay con corchos fa-
cilitados por la organizacion, que
procedié al etiquetado con una
identificacion alfanumérica.

Con todas estas medidas preten-
dfan, l6gicamente, preservar el
anonimato de los concursantes.
Una vez embotellado, se inicid
el proceso. Previaala catasenso-
rial, sehizouna cataanalfticay se
establecit que la sidra que no su-
perase esa analftica no podia

continuar en el concurso, inde-
pendientemente de que pudiese
gustar o no. Se envid una botella
de cada concursante a un labora-
toric enoldgicooficial, en esteca-
soal de Ia Casa del Vino en Bias-
teri, para proceder al anélisis del
producto. Unicamente las sidras

que superaron en la cata analfti-
ca los pardmetros que establece
la “Reglamentacion de la sidra y
otras bebidas derivadas de la
manzana” pasaron a la fase de
cata sensorial.

Pardmetros exigidos

Para esa primera seleccifin, los
pardmetros exigidos fueron la
acidez volatil (inferior a 2,2 gra-
mos por litro expresada en dcido
acético); el metanol (inferior a
200 mg por litro) y extracto seco
total sin aziicares (minimo de 13
grados por litro).

De las veintitrés muestras,
dieciséis pasaron la primera cri-
ba y con ellas se formaron dos
grupos de ocho gue pasaronala
cata sensorial realizada por un
jurado especializado. Un nuevo
pasofueseleccionar cincosidras
de cada grupo, de las que, final-
mente, quedaron seis. Fue el mo-
mento de descubrir los nombres
de esas seis sidras finalistas: Ari-
zia (Zarautz), Begiristain (Tkaz-
tegieta), Gartziategi (Astigarra-
ga), Gurutzeta (Astigarraga),
Zabala (Aduna) y Zelaia (Hemna-
ni), una cifra suficiente para po-
der realizar una correcta cataa

juicio del comité organizador.
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En el embotellamiento se asegura el anonimato de los participantes.

Inaki Begiristain / Sagardogilea

Jose Marl MARTINEZ

DAgAruy

Dos meses después, el 31 de
agosto, la Cofradia Vasca de Gas-
tronomia en Donostia acogio la
cata sensorial final que iba a de-
cidir el ganador del concurso. El
local, aislado de cualquier cir-
cunstancia que pudiese alterar o
perjudicar las catas, fue uno de
los aciertos organizativos.

Inicialmente estaba previsto
que el jurado del concurso estu-
viese formado por diez miem-
bros, einco propuestos por el De-
partamento de Agricultura y
Medio Ambiente de la Diputa-
citn Foral de Gipuzkoa y escogi
dos entre expertos en cata, ené-
logos que trabajasen en el sector
sidrero y gastrénomos. Los pro-
pios productores debian propo-
ner otros cinco miembros dentro
de su sector, pero prefirieron de-
clinar esa responsabilidad por
no tengr que juzgar a sus propios
compafieros de gremio. Al final,
el grupo estuvo formadopor per-
sonas vinculadas a la gastrono-
mia como Pello Garcia Amiano y
Juan Mari Arzak, v técnicos y
endlogos como Miguel Angel Sa-
enz, Domingo Arinay Xabier Ka-
mio, entre otros.

El fallo del jurado otorgé el
primer premio a Ifiaki Begiris-
tain, de Tkaztegieta, quien se
embolsé un premio en metélico

de 1.502 euros (250.000 pesetas),
logrolatxapelade campedn yun
trofeo que reproducfa un anti-
guo tolare de viga o gético, simi-
lar al que existe en el caserio
Igartubeiti de Ezkio-Itxaso.

El segundo v tercer premio
fueron para Bittor Lizeaga de la
sidreria Gartziategi de Astiga-
rraga y para José Angel Gofii de
la sidreria Gurutzeta de Ergo-
bia-Astigarraga, respectiva-
mente. Para ellos también hubo
trofeos y premios en metalico.

Los organizadores destacaron
el buen nivel de las sidras pre-
sentadas a este concurso, que ha
surgido con vocacitn de conti-
nuidad ¥ que, con algunas mejo-
ras, serd convocado nuevamente
esta primavera.

Jose Mari MARTINEZ

«Sariak prestigio handia ematen du»

haztezina zango da 2002, urtea Ifaki Begl-
ristainentzat, Gipuzkoako Foru Aldundiak
antolatutake sagerdo lehiaketaren lehen
edizioa irabaz] baitzuen, Gaztea da, 29 urte,
baina sagardoa egiten trebetasuna erakutsi
du, Ohoreaz gain, diru mordoxka, XVI-XVIL
! deetan sagardoa egiteko erabilizenzen
‘dolare baten kopla eta diploma eman zioten saritzat.

‘Zenbat urte daramazu sagardoa egiten?

Titular bezala lau urte bakarrik, baina gure etxean ba-
dﬁm'moim Duela 0 urtetik hona ekoizten
da Nik sagardoar buruz dakidana, ja dena,

Saria jaso eta ondoren zerbalt aldatu da?

Egla esan, gaLiza asko ez. Dudarik gabe, prestigio han-
dia ematen du sari horrek, eta horregatik 050 pozik
gaude. Jende asko hurbildu da guregana, zoriontzeko
eta. B2 orain, biotx denboraldian, nabaritzen den.

Zure salmentak -sagardo botiletan- gora egin
al du?

Ez da asko nabaritu. Gure merkatua gehienbat Goie-
Trindago, tabernak, elkarteak |atetxeak... Betiko beze-
roak ditugu. Halre, litekeena da hemendikaurrera gau-
zak aldatzea.

Zeriruditu zitzalzun lehlaketa?

Sarioaizanzen, hori bal. Herrietan edo elkartegtanan-
tolatzen dira lehlaha‘mm bai-
na, Foru Aldundiak egite

oOndo antolatua egoten da eta,

ra épamahian. Bigarren ediziora jo
gubdenez titulua de[eamyzlaﬁ
ra. Zergatik ez? )
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» Bataio, jounartze, lagunarteko et negozio bazkari afariak

« Babarrunak, Baserriko oilaskoa (ourrez enkargatuta)
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