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E(I 0 S Iriguibel, txapeldun
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Lacarniceriade
Huarte, fundada
en 1948, gand ayer
el XVII Concurso
Navarrode
Txistorraen una
exitosa jornadaen
la que se vendieron
6.000pinchos

+ Mikel Sola
Ifiaki Porto

PAMPLONA - Pufio arriba,
lagrimas en los ojos y un grito
de felicidad que resond en toda
la Milagrosa. La familia Irigui-
bel, que regenta dos carnice-
rias en Huarte desde 1948,
explotd de alegria al procla-
marse campedn del XVII Con-
curso Navarro de Txistorra, un
prestigioso certamen organi-
zado por el Gremio de Carni-
ceros de Navarra que cuenta
con la colaboracién de Reyno
Gourmet. “En cuanto he escu-
chado mi nombre, he sentido
una felicidad inmensa porque
es un premio muy dificil de
conseguir. Es un reconocimien-
to al trabajo bien hechoyala
lucha contra los grandes. El
pequeiio comercio y artesano
vamos a seguir dando guerra.
!A tope!”, exclamo Carlos Iri-
guibel, tercera generacion,
nada mas colocarse la txapela
y el mandil que le reconoce
como mejor productor de este
alimento tan nuestro.

Carlos dedicd el premio a su
padre, Angel Mari, segunda
generacion de carniceros que
traspasé la receta médgica a
Carlos ya sus hermanos Mari-
bel y Roberto. “5¢ hacer esta
txistorra tan suave y que no
repite gracias a él. Es un orgu-
llo enorme verle asi de conten-
to”, confesd. Carlos también se
acordd del resto de su familia,
que “siempre estan ahi y cuen-
to con su apoyo”, y de Paco y
Joxico, sus proveedores de cer-
do. “Los tengo que nombrar
porque sino me cortan la txis-
torra. Es fundamental contar
con una materia prima de cali-
dad. Somos un equipo. El pre-
mio también es suyo”, sefiald.

La victoria de ayer, adelanté
Carlos, incrementard conside-
rablemente la venta de txisto-
rra: “Se notard una barbaridad.
Vamos a vender tres veces

De izquierda a derecha: Maribel Iriguibel, Carlos Iriguibel, Roberto Iriguibel y Angel Mari con la txapela. SIGUE EN PAGINA 48>
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Carlos Iriguibel y su hija, que le abraza emocionada.
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mas. Facil”. Las txistorras,
indic6, mantendran la mis-
ma calidad que ha llevado a
Iriguibel a lo més alto: “Va a
ser un afio muy duro porque
vamos a tener mucha
demanda. Atin asi, ofrecere-
mos un producto con la mis-
ma calidad de siempre”.

La medalla de plata fue
para José Ignacio Zuazu, de
Carniceria Zuazu. Este
negocio familiar, con 42
afios de trayectoria, cuenta
con seis tiendas en el Soto
Lezkairu, Erripagafia, Ifiigo
Arista, Esquiroz, Sancho El
Fuerte y Travesia de Acella.
El tercer premio recayo en
Chuleteros, una carniceria
de Mendillorri que, desde
2022, regentan Asier Pérez,
Xabier Domefio y Alex Diio.
Estos tres jovenes cogieron
el testigo de Eusebio Pedroa-
rena, que en 1999 levantd la
persiana de la Carniceria
Pedroarena, que en 2011
gano el premio a la mejor
txistorra de Navarra. “Son
discipulos de un gran carni-
cero. Han sabido recoger su
sabiduria. Son muy buenos
alumnos”, halagd el jurado.

6.000 PINTXOS “Mira de dén-
de viene la fila”, “¢Esto es el
final, no?" “Hay que ir hasta
alla? Para cuando llegue,
igual ya no quedan pintxos”.
Ayer centenares de personas
seacercaron a la plaza Alfre-
do Floristin a presenciar el
XVII Concurso Navarro de
Txistorra y degustar este
manjar. “La espera ha mere-
cidola pena. La txistorra tie-

ne un sabor tinico y con un
vino entra que te mueres”,
comento Aitor Satrustegi.
Veinte carniceros volunta-
rios prepararon pintxos a
toda velocidad. “No hemos
parado en toda la mafana.
Se han vendido todos los
tickets y hemos repartido
6.000 pinchos de txistorra,
unos 150 kilos”, apunté Juan
Carlos Fernandez, que ayer
ejercié de cocinero jefe .
“Las hemos frito en el hor-
no para que todas las txisto-
rras fueran en las mismas
condiciones”, incidié Juan
Carlos. También se vendie-
ron las 600 txistorras enva-
sadas de José Miguel Irigo-
yen, ganador de la anterior
edicion del concurso.

IGP El certamen de este afio
fue muy especial ya que en
septiembre la txistorra alcan-
z6 el reconocimiento nacio-
nal de Indicacién Geofrafica
Protegida (IGP) Chistorra de
Navarra/Nafarroako Txisto-
rra. “La IGP impulsara un
producto muy ligado al terri-
torio, a la elaboracion arte-
sana y a la relacién directa
con el consumidor. La IGP
potenciard el mercado local
¥ nos permitird acercarnos a
otros consumidores con la
confianza de que la txistorra
es un alimento que cuenta
con el control de calidad y
promocion de INTIA-Reyno
Gourmet”, indicé el conseje-
ro de Desarrollo Rural y
Medio Ambiente, José Maria
Aierdi. Este sello, gestionado
por INTIA ya ha certificado
885.121 kilos de txistorra. @




