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El Idiazabal estrena su temporada

El corte del primer queso lo hizo Alberto Diez de Ulzurrun Gofi en representacion
de su familia, fundadores de la Venta de Ulzama y del Hotel Spa Castillo de Gorraiz

SARANAHUM
Pamplona

URANTE los afios de
pandemia se siguid
celebrando la inaugu-
racion de la nueva
temporada de Queso Idiazabal
en Navarra pero, eso si, se hacia
apuerta cerrada. Ayer, por fin,
Napardi volvié a abrir sus puer-
tas de par en par para convertir
esta presentacion en lo que ha-
biasido siempre, unafiesta. Una
fiesta en la que, ademds del sim-
bélico corte del primer queso
del afio, se entregan también los
premios que reconocen la regu-
laridad en lacalidad de los que-
sos durante todo el afio anterior,
en este caso 2021. "La celebra-
cidn de este acto refuerza lali-
neade trabajo trazada por la De-
nominacion de Origen Idiazabal
que noes méas que la propia li-
neade trabajo de todas las que-
serias y ganaderias comprome-
tidas con nuestra ovejaautécto-
na, laoveja latxa, nuestro medio
natural y nuestras tradiciones”,
explicd Félix Ajuria, Presidente
del Consejo Reguladorde la De-
nominacion de Origen, que ha
sustituido en el cargo a Jose
Maria Ustarroz después de 17
afos. El fue el precursor de esta
celebracion anual.
El152% de los 1.300.000 que-
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Alberto Diez de Ulzurrun se dispone a hacer el corte del primer queso.

sos [diazabal producidos en
2021 se hicieron en Navarra. De
las 126 queserias, 32 estan en te-
rritorio foral. “Una joya gastro-

némica que es el fruto de una
naturaleza irrepetible, de una
oveja autdctona adaptada al me-
dio desde tiempos inmemoria-
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les y de la profesionalidad de
unos queseros en los que tradi-
cidny saber se han dado la ma-
no”.

Los premiados

Eneko Goiburu del caserio Onda-
rre, en Segura (Gipuzkoa) consi-
guidel premioen la categoria de
Pastor Elaborador. Un caserio de
500 anos en el que ha habidoal
menos siete generaciones dedica-
dasalaelaboracion de queso. En
la categoria de Queseria fue 5.C
Gorka Jaio Tamayo- Maite Torres
Martinez en Irurreta (Bizkaia)
quien recibié el diploma.

Y hubootro homenaje. El que
desdelaD.O.quisieron hacerala
familia Diez de Ulzurrun Goii,
fundadores del Hotel Restauran-
te Venta de Ulzamay del Hotel
Spa Castillo de Gorraiz. Fue uno
de los hermanos, Alberto, el en-
cargadode realizar el corte del
primer queso Idiazabal de esta
temporada. Y rememord mien-
tras lo hacialos olores de su infan-
cia, laleche al fuego con laque su
“amatxi” y luego su madre hacian
las famosas cuajadas que han he-
chotan popular la Venta construi-
daenelsiglo XVIIlyquehare-
gentado su familia desde 1986.
“Hemos queridoque sea esta fa-
miliaquien presente esta nueva
temporada agradeciendo el cui-
dadoy mimo que dedica alas ma-
terias primas de calidad de Nava-
rra’,explicaron al presentarle.
“Detras de estos quesos hay mu-
chas horas de pasién, de carifo,
de esfuerzo, de trabajo, de dedica-
cion..”, dijo durante su interven-
cion Javier Diaz Zalduendo, jefe
de cocinadel Alhambray resu-
mi6 en una frase todala mafiana
en Napardi.
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