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Los alimentos
ecoldgicos buscan
su hueco en los
hogares

@ Més de 700 personas se dedi-
can a esta actividad en la:Comuni-
dad Foral que busca la calidad en
respuesta a la demanda de los
consumidores -

B.L.

PAMPLONA. En estos dias navide-
nos en los que las mesas se llenan
de todo tipo de alimentos y en los
que, en muchos casos se come mas
de la cuenta, el Consejo de la Pro-
duccién Agraria Ecolégica de Nava-
rra (CPAEN) ha realizado una de-
gustacion de sus productos para
darlos a conocer en el restaurante,

"bar y tienda delicatessen La Cina-

ra. .
Tempura de borrajas, bocaditos
con salsa agridulce, piguillos de Lo-
dosa, queso de oveja y vaca, canapé
de solomillo de ternera o pastel de
manzanas, son algunos ejemplos
de lo que se degusto y se puede pre-
parar con productos ecolégicos.
-Seguin se puso de manifiestoenel
encuentro gastronémico, en una so-
ciedad que cada vez se orienta mas
hacia caminos diferentes ala ecolo-
gia, «esta suscita mucho interés:
porque trata de buscar la armonia
entre el hombre y la naturaleza, un
equilibrio roto que produce en las
personas vacios, infelicidad y de-
presion», como indicé Tomas Ye-
rro, catedraticode Lengua y Litera-
tura, quien indico a los producto-
res ecoldgicos que deben eliminar
estereotipos culturales y no aso-
ciar el sector «con lo hippie, con co-

sas de aventureros y militantes de

Green Peace». Pedro Gumiel, presi-

* dente del CPAEN, hablé de los ori-
genes de la produccion ecoldgica

en Navarra, que se remonta a los
afios 90 y al incremento del consu-
mo que lentamente va experimen-
tando. Como cifra, indicé que son
mas de 700 1as personas que se dedi-
can a esta actividad en la Comuni-
dad Foral y que sobre todo se busca
la calidad en respuesta a la deman-
da de los consumidores.
Finalmente, el consejerode Agri-
cultura, Ganaderia y Alimentacion
del ejecutivo foral, Javier Echarte,
manifesté que «los agricultores y
ganaderos ecologicos son la avanza-

“dilla de lo que sera en el futuro el

sector. Hoy en dia la gestion econo-
micista tiene los dias contados a fa-
vor del desarrollo sostenible».
Porotrolado, Echarte indico que
en Navarra existe un 24% del terri-
torio dedicado a lugares de interés
comunitario. «El medio rural es el
mantenedor de estos espacios, lo
que le supone un coste afiadido que
el medio urbano debe compren-
der». En referencia a las ayudas co-
munitarias, Echarte sefiald que no
estan bien vistas en general, «pero
benefician a todos los consumido-
res porque hacen que los productos
estén mas baratos en el mercado».

ACTUALIDAD B NAVARRA

La _elahoracién artesanal del turrén, una tradicion que no puede faltar en Navidad

Siete generaciones aplicadas ala
elaboracion artesanal del turrén

Primitivo Rovira e Hijos, la primera turroneria tradicional de Pamplona

*

e Este afio se han utilizado
20.000 kilos de almendra, 4.000
de miel y 6.000 de azticar de la
méxima calidad para I elabora-
cién de los productos navidefios

BEGONA LOPEZ
PAMPLONA. Como cada afo tras la

festividad de la Virgen del Pilar, lasGl-

timas generaciones Rovira ayudadas
y asesoradas por maestros turroneros,
junto a un equipo de 27 hombres y mu-
jeres de Jijona encargados de la pro-
duccién y envasado manual, preparan
los turrones navidefios. La sabiduria
de estos maestros y su buen hacer, asi
como la cuidadosa seleccion de las ma-
terias primas y un minucioso proceso
de elaboracion artesanal son la garan-
tia de un producto de calidad. s

La elaboracién artesanal del turrén
comienza con la recogida de la almen-
dra marcona, utilizada en los turrones
con miel, y de las variedades de rama-
llete o colorada para los turrones sin
miel. Tras ser descascarada y pelada,
seclasifica enla fibrica seglin su tama-

fo y-se prepara para el tueste. Al tiem-,

po, se calienta a fuegolento la miel jun-
to al azlicar y la clara de huevo. Enton-
ces se le aflade la almendra tostada.
Las largas paletas de madera baten es-
ta mezcla que se estampa para su seca-
do sobre una mesa con unos pequetos
agujeros de los que sale el aire. Es el
momento de probarlapasta todavia ca-
liente para comprobar si esta lista pa-
ra seguir el proceso. )

La elaboracién del turrén de Alican-
tefinaliza aqui, cuandola mezcla se ha
enfriado en cajones con oblea, es corta-

daenbarraslistas para comer. Lamez-

claparael turrén de Jijona, es extendi-
da manualmente y troceada. Tras su
enfriamiento, los trozos vuelven a mo-

lerse, para pasar luego ala refinadora
y finalmente al boixet (pilén donde se
disuelve la miel con la grasa de la al-

mendra) donde se maja. El altimo to- -

que corresponde al maestro turronero
de la casa Rovira quien termina de es-
pesarlo a temperatura suave y consi-
gue la densidad y cremosidad adecua-
das. El proceso artesanal termina con
la tarea de-envase y envoltura de los
turrones realizada por las mujeres
también de forma manual.

Esta fabrica artesanal produce
anualmente, de octubre a diciembre,
30.000 kilos de turrdn y otros dulces ti-
picos de estas fechas. Este afio se han
utilizado 20.000 kilos de almendra,
4.000 de miel y 6.000 de azicar de la
méaxima calidad. Enla actualidad, esta
pequefia produccidn se distribuye en
diversas comunidades auténomas es-
panolas.

Unica en Pamplona

Los turrones Primitivo Rovira e Hijos
no estan en supermercados ni en gran-
des superficies-y, hasta el afio pasado,

s6lo se compraban sobre pedido. En-
tonces, Primitivo Rovira decidié abrir
suprimera tienda propia en Pamplona
para acercar sus turrones vy dulces ar-
tesanales a todos los interesados en su
producto.

La Turroneria de Primitivo Rovira
e Hijos, convertida hoy en la tinica tu-
rroneria de Pamplona, abri6 sus puer-
tas ennoviembre por segundo afo con-
secutivo y estara abierta hasta des-
pués del Dia de Reyes en el que se des-
pedira de su clientela hasta las proxi-
mas Navidades. En La Turroneria de
Pamplona no sdlo se pueden adquirir
los productos mas tradic¢ionales como
los turrones de Jijona o el de Alicante,
también las Tortas de Turrén de Jijo-
naylasde Alicante. Igualmente, el cho-

_colate con almendras, el chocolate ne-

gro, las figuritas de mazapan, el maza-
pan, el pan de Cadiz, los pasteles de Glo-
ria ode yema, las peladillas, los almen-
drucos, pifiones o polvorones y los tu-
rrones a la piedra, de fruta, de nata y
nueces, de nieve, de yema-o de yema
tostada.
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El séptimo Primitivo

Enel centrode Jijona | trasélsiete generacio- | laprimerabarrade

(Alicante) esta la pe- nes han seguido esta turrén artesanal has-

quefia fabrica de Pri- tradici6n hasta nues ta la actualidad, todas

mitivo Rovira,lamds | trosdias. : las generaciones Rovi-
“antigua de la locali- - Actualmente, Primiti- | rahan elaborado tu-

dad, conocida comola | vo Rovira Cortés es el rrén como hace méas

fabricadelaplaga. - | gerentedeestapeque- | deunsigloy medio

Primitivo Rovira fia fabrica. Todos los salvo leves modifica-

- Solerlafund6en 1850 | turronerosdeesta ciones tecnologicas
siendo también pione- | familia se llaman como la introduccion
roenel registrode la igual por tradicion de la electricidad en
primera marca de la familiar. Todos los vez de la fuerza del
localidad como fabri- primogénitos se lla- vapor usada antigua-
cante, Su hijo Primiti- | man Primitivo. mente. Esta casa esca-
vo-Rovira Lopez conti- | Desde que Primitivo pa de las grandes pro-
nuo este trabajo, y Rovira Soler hiciera ducciones.




