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INTRODUCCION

os productos kilometro cero, también de-
|_nominados productos de proximidad o pro-
ductos de cercania, son aquellos elementos de
nuestra alimentacion que se producen, elaboran
y distribuyen a corta distancia de nuestros hoga-
res. Pero detrds de esta denominacion hay mu-
cho mas que una simple referencia geografica.
Hablar de productos de proximidad es hablar de
solidaridad, de compromiso, de sostenibilidad,
de responsabilidad, de salud; es un nuevo modo

de entender nuestra relacion con la naturaleza,
con la cultura, la economia y con el mundo rural
que nos rodea. Comprar y consumir kilémetro
cero es apostar por el cuidado del medio ambien-
te, el comercio justo y el compromiso ético con
los productores y artesanos de nuestro entorno.
Al adquirir productos de proximidad estamos
reforzando précticas agricolas responsables que
preservan la biodiversidad y los recursos natu-
rales. Los agricultores y ganaderos se preocupan

La alubia es uno de los productos indispensables en nuestra cocina tradicional.

porque los alimentos que recibimos nos lleguen
en las mejores condiciones, reduciendo el uso de
pesticidas y propiciando el bienestar animal.

El consumo consciente y responsable puede
ser una herramienta transformadora muy po-
derosa. Un consumidor responsable se esfuerza
por estar bien informado. Le gusta cuidarse y
sabe que puede contribuir positivamente a pro-
teger el medio ambiente con actos tan cotidia-
nos como hacer la compra. Al final, el consumo
responsable a través de los productos de cerca-
nia no sélo influye sobre la ecologia y la salud,
también tiene una repercusion muy importante

en el aspecto social, al promover el empleo entre
pequenos y medianos productores con condicio-
nes justas y dignas, evitando el abandono de las
zonas rurales.

La eleccidn de los alimentos que consumimos
puede ser también una filosofia de vida, porque
nuestros pequenos actos y compromisos diarios
ayudan a cambiar la sociedad y hacer de este un
mundo mas justo, sano y equilibrado. Plantearse
qué entra en nuestra cesta de compra es apos-
tar por una alimentacién sana, por el cuidado de
nuestro paisaje, de nuestra cultura, del bienes-
tar animal, de la naturaleza que nos rodea y de
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la economia de nuestros cercanos, y por ende de
la nuestra propia. Cada uno de nosotros pode-
mos formar parte de esta revolucién, compran-
do nuestros alimentos a cooperativas, bodegas,
mercados, comercios y pequenos producto-
res que se encuentren a corta distancia de donde
vivimos. jPorque esto se contagia!

En nuestro pais las administraciones han
creado sellos de calidad como Eusko Label (Go-
bierno Vasco), Reyno Gourmet (Gobierno de Na-
varra) o las denominaciones de origen certifica-
das de Ipar Euskal Herria en los que se engloban
muchos de estos productos locales.

En otofio, las ericeras se desprenden del castafio.
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En esta guia nos acercamos a la realidad diaria
de veintiséis productores. Una semblanza de este
pequeno cosmos que es nuestro mundo rural y las
personas que lo mantienen vivo. Personas que un
dia decidieron apostar por la tierra y por los pro-

ductos que ella nos suministra. Agricultores, gana-

deros y empresarios que vuelcan sus esfuerzos en
acercar productos de calidad a nuestras mesas.
Veintiséis explotaciones que nos animaran a
sumergirnos en las entranas de nuestro mundo
rural, a recorrer Euskal Herria de cabo a rabo, para
encontrar lo mejor de lo mejor, para descubrir un
nuevo modo de comprar y de cuidar de nosotros,

de nuestra gente y de los demas. Veintiséis pro-
ductores que son tan solo una pequena represen-
taciéon de ese universo en expansion formado por
grandes profesionales que, dia a dia, apuestan por
la calidad y por la satisfaccion del consumidor. Nos
abren las puertas de sus granjas, de sus caserios,
de sus trujales y bodegas... para ensenarnos de pri-
mera mano como se produce, elabora y distribuye
aquello que nos llevamos del plato a la boca.
Veintiséis explotaciones, veintiséis visitas que
se acompanan de una sencilla ruta por los alre-
dedores, para empaparnos también del paisaje,
de la naturaleza y de la cultura de la que emanan

los productos de nuestra tierra. Para estirar las
piernas y para descubrir que otras maneras de
consumo y otras maneras de ocio son posibles,
gratificantes y sanas.

Porque viajar nos es solo trasladarse de un lu-
gar a otro para retratar los hitos paisajisticos o
contemplar los monumentos histéricos y arqui-
tectonicos que aparecen en las guias turisticas;
viajar es también conocer, empaparse de los lu-
garesy las personas que nos van saliendo al paso
y dar rienda suelta a nuestros sentidos, a la vista,
al olfato y al gusto. Porque somos lo que sembra-
mos, criamos y comemos.

& =
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2 5 SAN ADRIAN,
TRADICION CONSERVERA

E 5 an Adrian ha tenido a lo largo de su historia

una enorme tradicion conservera, emanada
de la fertilidad de las vegas riberenas del Ebro y
del Erga. Abundancia de agua, clima adecuado,
una tierra rica, agricultores profesionalizados y

una dilatada cultura conservera, San Adridn lo
tiene todo. De entre todas las conserveras que
nacieron en esta localidad, hoy tan solo unas po-
cas empresas mantienen sus puertas abiertas.
Algunas han caido en manos de multinacionales

que han desfigurado su carécter artesano y de
calidad. Otras no han podido resistir el empuje
salvaje de la globalizacién y han sucumbido ante
la competencia desleal de productos extran-
jeros. Pero subsiste todavia en San Adridan una
conservera de marcado cardcter familiar que ha
sabido mantenerse en el mercado y moderni-
zar sus procesos de produccion apostando por
la calidad y por los productos de cercania, afe-
rrandose a sus raices artesanas y a una relacion

Productos de la firma El Navarrico.

de plena confianza con los agricultores que les
proveen de materia prima. Gracias a las conser-
veras se ha consolidado una agricultura dindmi-
ca, diversificada, profesionalizada y de caréacter
circular que garantiza suministros a lo largo de
todo el ano.

El Navarrico es una empresa familiar que na-
cio en el ano 1960 de la mano del matrimonio
José Salcedo y Amalia Erze. Al mismo tiempo
que trabajaba en una de las industrias conser-
veras mas importantes de San Adrian, José en-
vasaba productos de las huertas cercanas en la
bajera de su vivienda y los vendia entre sus veci-
nos y los arrieros que pasaban por el pueblo en
busca de mercancias. No era una marca comer-
cial sino una forma de sacarse un durillo extra.
Poco a poco la demanda de conservas fue cre-
ciendoy se decidi6 dar un nombre comercial a la
empresa. En Conservas El Navarrico conviven y
trabajan en la actualidad, la segunda y la tercera
generacion de la familia.

Al principio solo producian esparrago y pi-
miento del piquillo, pero con el paso de los anos
se fueron diversificando. Ante la amenaza que

En Tierra Estella la noche es el momento del espdrrago.




Recogida de espdrragos.

suponia el desembarco de productos impor-
tados de China y Pert, tuvieron que tomar una
dificil decisién. No querian convertirse en un
mero marquista dedicado a comprar, etiquetar
y vender, asi que optaron por seguir fabricando
sus propias conservas. No se podia poner toda la
energia de la empresa al servicio de tan solo un
par de productos y se decidié ampliar la gama.
En la actualidad, conservas El Navarrico dispo-
ne de mdas de doscientas referencias aunque
se les sigue conociendo principalmente por los
alimentos con denominacién de origen, como el
esparrago de Navarra, la alcachofa de Tudela y
el piquillo de Lodosa. Entre su oferta podemos
encontrar precocinados, salsas, cremas, legum-

bres, incluso una gama de productos ecoldgic

que se comercializan bajo la marca Monjardin.
Mediante la conserva, los consumidores pode-

mos disfrutar de producto de temporada, kilo-
metro cero, de calidad y con las debidas garan-
tias, durante todo el afio.

La calidad de la materia prima tiene mucho
que ver con el resultado final del producto con-
servero. El consejo regulador de la marca Reyno
Gourmet y los técnicos de Intia controlan el pro-
ceso de fabricacion, materia quimica, muestras,
analisis y también controlan al agricultor. Asi se
consigue una trazabilidad de todos los procesos,
tanto hacia adelante como hacia atras, desde el
productor, pasando por el fabricante y llegando
al vendedor final. Conservas El Navarrico dis-
pone también de una certificacién internacional
en seguridad alimentaria que ha permitido su
expansion a mercados extranjeros. El 30 % de
su produccién estd dedicada a la exportacion,
especialmente hacia Reino Unido.

] LAVISITA

La Ribera navarra, vinculada desde siempre
al cultivo de los productos de la huerta, nos
deja en la historia de San Adrian una cultu-
ra ligada al universo de la conserva. Gracias
a la iniciativa de la familia Salcedo, las an-
tiguas instalaciones de Conservas El Nava-
rrico, situadas en el centro de la localidad,
se han transformado en un museo donde
se alojan los recuerdos de los habitantes de
San Adrian. En el interior de la Fabrica Vie-
ja, la memoria toma forma de manera per-
sonal y cercana, buscando que el visitante
conecte con los testimonios de las personas
que hicieron posible que la industria con-
servera de Nafarroa sea lo que es hoy en dia.
La Fabrica Vieja ocupa una superficie total
de trescientos metros cuadrados reparti-
dos en tres areas claramente diferencia-
das. La primera es un espacio audiovisual
donde se reproduce un documental sobre
la evolucidn de la industria conservera de
San Adridn. La segunda zona es la mas di-
namica de todas, y esta dotada de tecnolo-
gia de vision 360°, capaz de sumergirnos
en el campo y sentir los procesos de reco-
leccion del producto como si estuviéramos
alli. Finalmente, en el area de exposicion,
la historia va cobrando forma ante nues-
tros ojos a través de una muestra detallada
de herramientas, envases, etiquetas, ma-
quinaria y utensilios usados a lo largo de
todo este tiempo.

La recepcidon del museo es también una
privilegiada tienda gourmet donde pode-

EL MUSEO DE LA CONSERVA

mos adquirir lo mas granado de los pro-
ductos de la huerta. Productos locales y de
calidad, con el sabor y el saber hacer de los
alimentos que se gestan en los alrededores
de San Adrian. Conservas para regalar y
llevarse como “souvenir”, para poder dis-
frutar de la gastronomia de la Ribera al lle-
gar a nuestra casa.

El museo esta abierto a cualquiera que desee visitarlo.
De martes a sabado y en horario de 10:00 a 14:00 hy de
17:00 a2 19:00 h.

Para visitas de colegios y asociaciones se recomienda
pedir cita previa.

Tel. 948 672 791

info@lafabricavieja.com

www.lafabricavieja.com

Facebook: @lafabricaviejamuseo

Twitter: @FabricaMuseo

Instagram: @museodelaconserva
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O RUTA )
ENTRE DOS RIOS

Para completar nuestra visita a la fabrica de Con-
servas El Navarrico y a la Fabrica Vieja, nada me-
jor que un paseo por las huertas que abrazan la
poblacion de San Adrian.

Salimos de la plaza de la iglesia parroquial y
enfilamos hacia los limites del casco urbano,
para desembocar en el parque que se extiende
a orillas del rio Ebro. Dejamos a la derecha el
puente que comunica con la poblaciéon de Ca-
lahorra, en la vecina comunidad de La Rioja, y
cruzamos bajo la NA-6561. Al otro lado del paso
subterrdneo, se abre un amplio parque dotado
con zonas de arbolado y de espacios abiertos,
donde nos sorprenden las instalaciones de un
pequeno campo de golf utilizado por los socios
para mejorar su “driver”.

Fuera ya del parque, seguimos la amplia, llana
y comoda parcelaria que discurre junto al cauce.
El rio camina pancho y sosegado. En las orillas
crecen ordenadas las choperas que balbucean al
mirarse en el rio. A nuestro lado, aprovechando

O GUIA PRACTICA

LONGITUD: 5km. | TIEMPO: Th 15 min.
DESNIVEL: inapreciable.

este amplio meandro, las huertas se prodigan y
en ellas prosperan las hortalizas mas variadas.
La vid, el olivo, los almendros, los nogales y ave-
llanos comparten terreno con habas, calabazas,
coliflores, alcachofas, brocolis, vainas, pimien-
tos, tomateras...

Aqui crecen los productos que rebosan latas
y botes de conserveras y que deleitan nuestros
ojos en mercados y fruterfas. Son los manjares

de la Ribera, los productos de las ricas huertas
de Nafarroa. Todo huele a cercania, a la cercania
de unos agricultores aferrados a su tierra, una
tierra de contrastes donde el pasado y el futuro
nos van saliendo al paso. Unos vestidos con una
camisa vieja, pantalones de mahdn y un panue-
lo blanco atado con cuatro nudos cubriendo su
cabeza. Otros, a bordo de sus enormes tractores,
roturan hectareas de terreno ayudados de las

Paseo entre dos aguas.

mas modernas tecnologias. Todos encuentran
un momento para levantar la cabeza, apoyarse
en la rabiosa o el volante, y saludarnos.

La pista llega finalmente al puntal, donde las
aguas del Ega se entregan al Ebro. Ambos rios se
hermanan para navegar juntos al Mediterraneo,
dejando a su paso unas llanuras fértiles y bien
regadas, donde la agricultura y la naturaleza son
protagonistas desde quién sabe cuando.
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