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El sumario donde apareció el billete de lotería.  JOSÉ CARLOS CORDOVILLA

Copia del decreto de Carlos III que  
establece la celebración de la Lo-
tería en 1763.  CORDOVILLA

La encomienda de la administra-
ción de Lotería de Pamplona a An-
tonio Gambell.  CORDOVILLA

mano derecha de Carlos III, man-
da en 1764 a Pamplona implantar 
el juego  en la capital y otros pue-
blos de la región.  

Unos 370.000 procesos 
A lo largo de un cuarto de siglo, 
Chocarro y sus compañeros en 
Scriptum (hoy son Loli Barragán 
Domeño, Beatriz Tanco Martínez, 
Rosa Buey Plano y Miguel Bañales 
Leoz) han hallado en los procesos 
que catalogan un poco de todo: 
croquis de retablos, planos de te-
rrenos, esquemas sobre cómo se 
dividían los términos…. “El año pa-
sado nos salió una Compostelana 
(el documento que acredita que se 
había completado el Camino de 
Santiago). Las encontraron en la 
cartera de un peregrino de Legaz-
pia que murió en Pamplona en la 
segunda mitad del siglo XVII”. 

No es extraño que abunden ha-
llazgos curiosos, dada la magnitud 
de la tarea que han acometido: en 
el Archivo se guarda un fondo de 
370.000 procesos judiciales, una 
enormidad de historias de todo ti-
po y condición. “Poco ha cambiado 
desde 1524 a hoy. Están los mis-
mos delitos. En el siglo XVI, como 
hoy,  hay violencia de género, viola-
ciones a niñas, mil cosas”, señala 
Mercedes Chocarro, que detalla 
que los sumarios de aquellas épo-
cas, sobre todo los criminales, “re-
tratan todo al completo. Al acusa-
do te lo describen al detalles, sus 
marcas, sus color de ojos, su altu-
ra, el tono de piel…”  

Antiguamente, si un investiga-
dor quería leer un sumario como 
el de Piedramillera,  debía consul-
tar los 170 libros de inventario que 
existían, y rastrear uno a uno, has-
ta dar con el que querían. Las fi-
chas que ha elaborado el equipo de 
Scriptum permiten ahora que a 
los investigadores  les baste con in-
troducir en el ordenador términos 
clave (el delito o el nombre del pue-
blo, por ejemplo) para que  aparez-
can en la pantalla todos los proce-
sos relacionados con ellos y donde 
encontrarlos. “No se ha hecho en 
España, y quizá ni siquiera en Eu-
ropa, un trabajo de catalogación 
como éste”, afirma.  

Se trata de  una labor que se pu-
so en marcha ya en 1985 cuando 
Carlos Idoate, director del servicio 
de Patrimonio Histórico entonces, 
y el archivero e historiador Luis 
Javier Fortún “se dieron cuenta de 
que era una documentación fácil 
de describir porque siempre tiene 
la misma estructura”. La empresa 
Scriptum se ha ido encargando del 
trabajo después de ganar los suce-
sivos concursos públicos que ha 
convocado la Administración. “Te-
nemos que hacer cada vez mejor 
los proyectos, pero la experiencia 
cuenta. Somos historiadores, na-
varros, conocemos la toponimia y 
la historia al dedillo, estamos espe-
cializadas en paleografía y diplo-
mática y  podemos leer cualquier 
tipo de letra, medieval o de otra 
épocas...”.  

El equipo, en todo caso, no se ha 
limitado a redactar fichas. “Antes 
los procesos se guardaban en 
unos fajos enormes, depositados 
en horizontal en las estanterías, 
atados con cuerdas, y con una car-
tela enorme con el año y algún da-
to más”, recuerda Chocarro. Por 
eso, a la vez que iban describiendo 
el contenido de esos documentos, 
lo primero que hicieron fue sacar-
los de los fajos, ordenarlos y llevar-
los a carpetas para que estuvieran 
en mejores condiciones. Incluso 
tuvieron que buscar una serie pa-
ralela, con todos los documentos 
que se habían sacado de su lugar 
en algún  momento pero no ha-
bían vuelto . “Era casi tan grande 
como la principal”. 

 Comenzaron catalogando los 
procesos del Consejo Real, el tri-
bunal superior del reino, regido 
por cuatro secretarías. “Era lo más 
atrayente”. Después fueron a  los 
procesos de la Corte Mayor, el tri-
bunal de primera instancia que es-
tuvo en Navarra desde 1524 hasta 
1836. Fueron avanzando primero 
por escribanías, por cada una de 
las ocho en que estaba dividida. 
Después ya fueron trabajando por 
siglos. Ahora ha llegado ya al siglo 
XIX y es probable que el trabajo lo 
tengan acabado el próximo año. 
“Es día será una fiesta”, adelanta 
Chocarro. 

Efe. Pamplona 

Pamplona pondrá en marcha su 
primer Ekomercado el  7 de marzo 
en los andenes de la antigua esta-
ción de autobuses, donde ofrecerá 
al público, sin intermediarios, pro-
ductos de la región frescos y de 
temporada, con lo que aspira a 
convertirse en un referente euro-
peo en comercio ecológico.  Las 
mañanas de los primeros sábados 
de cada mes, productores y agri-
cultores navarros contactarán  
con los consumidores, que en esta 
primera edición podrán elegir en-
tre los productos que ofrecerán los 
22 puestos participantes. 

El presidente del Consejo de la 

Producción Agraria Ecológica de 
Navarra (CPAEN), Edorta Lezáun, 
comentó en rueda de prensa que 
desde hace tiempo su objetivo es 
conseguir dar “un cambio en el 
modelo agrario y el modelo de con-
sumo” y que este Ekomercado 
“puede ayudar a potenciarlo”.  Pa-
ra Lezáun, la agricultura ecológica 
es una de las herramientas “indis-
pensables” para afrontar los nue-
vos retos futuros que se plantean. 
“Nos necesitamos entre los agri-
cultores y los consumidores”, “jun-
tarnos”, “empoderarnos” y empe-
zar a hacer una política “de todos 
los días con el carrito de la com-
pra”, frente a las “barreras” exter-
nas que existen, ha añadido. 

Esta iniciativa, que se ha lleva-
do a cabo con la colaboración de la 
sociedad pública INTIA, el Ayun-
tamiento de Pamplona y el Gobier-
no de Navarra, además está sub-
vencionada en un 90 % por fondos 
europeos a través del Programa 
de Desarrollo Rural de la Comuni-

Los agricultores 
ofrecerán sus productos 
los primeros sábados de 
cada mes en la antigua 
estación de autobuses

Pamplona aspira a ser 
“referente europeo” con 
su primer Ekomercado 

dad Foral.  
En esta línea, la directora ge-

rente de INTIA, Natalia Bellostas,  
comentó que este proyecto supo-
ne una “oportunidad única” para 
Pamplona de fomentar los “víncu-
los entre lo rural y lo urbano”, que 
podría convertir a la capital de Na-
varra en “referente a nivel euro-
peo”, a la altura de otras ciudades 
como Copenhague.  “Si Pamplona 
puede, lo hará”, respondió a Be-
llostas la concejala del Área de Co-
mercio, Ana Elizalde, que le agra-
deció el reto, para seguidamente 
asegurar que al Ekomercado le se-
guirán más actividades.  

“Consumamos primero lo más 
cercano”, dijo por su parte el direc-
tor general de Desarrollo Rural, 
Fernando Santafé, que manifestó 
que “gracias al esfuerzo y la perse-
verancia de nuestros agricultores 
y ganaderos”, los productos nava-
rros son un aval porque “cumplen 
con los más altos estándares de ca-
lidad” y seguridad. 

Natalia Bellostas, Ana Elizalde, Fernando Santafé y Edorta Lezáun, en la presentación.  J.C. CORDOVILLA

El restaurante 
pamplonés competirá en 
el certamen organizado 
por Hostelería de España

DN. Pamplona 

El restaurante pamplonés Base-
rri Berri ha sido elegido para re-
presentar a la Asociación de Hos-
telería y Turismo de Navarra en 
el I Campeonato oficial de Tapas 

El Baserriberri,  la opción 
de Navarra en el 
Campeonato de  Tapas

y Pinchos de España. 
Organizado por Hostelería de 

España, este campeonato reuni-
rá a distintos establecimientos 
representantes de varias asocia-
ciones y federaciones provincia-
les de hostelería del país, quienes 
se enfrentarán por ganar el pre-
mio. La competición se celebrará 
el próximo 25 de marzo en la Es-
cuela Superior de Hostelería de 
la Casa de Campo (Madrid), y es 
el campeonato oficial de referen-
cia a nivel estatal para las asocia-

ciones y federaciones que for-
man parte de Hostelería de Espa-
ña, la organización empresarial 
que representa a los restauran-
tes, bares, cafeterías y pubs de 
nuestro país. 

El día del campeonato, en una 
primera fase los participantes se 
dividirán en diferentes grupos, 
cada uno de tres participantes, 
quienes elaborarán su tapa o pin-
cho y, tras la valoración del jura-
do, saldrá elegido un ganador por 
grupo. En una segunda fase com-
petirán los ganadores de la pri-
mera fase, de la cual se escogerán 
el primer, segundo y tercer gana-
dores, también a través de la va-
loración del jurado. En esta fase 
cada concursante contará con 30 
minutos para la elaboración y 
emplatado de la tapa o pincho, 
que será evaluado por un jurado 
experto a la vista del público. 
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