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Conservas de verduras
para paladares ‘gourmet’

Marta Feméandez. Madrid
Cada primavera los campos
cercanos a Mendavia (Nava-
rra) se llenan de pequefias lu-
ces nocturnas. Son la prueba
evidente de que la temporada
del esparrago est en su méxi-
mo apogeo. Los temporeros se
dedican a larecogida del espa-
rrago bajo un trabajo manual:
recogida a mano, cortado para
el reajuste del tamafio y un pri-
mer muestreo (de los muchos
que posteriormente se realiza-
ran) para seleccionar calida-
des. Y siempre de noche
(alumbrados so6lo con linter-
nas) para evitar el impacto de
la exposicion al sol de este pro-
ducto cuando sale de la tierra.
SudestinoeslafabricadeLa
Catedral de Navarra, en Men-
davia, unaempresa familiar di-
rigida por Cayo Martinez. En
la linea dedicada al esparrago

de esta fabrica, este producto -

de la tierra prosigue su cami-
no: una nuéva seleccion y cor-
tado, escaldado inicial con la
piel, lavado y enfriado, separa-
cion adicional por calidades,
pelado, envasado en conserva
con el denominado liguido de
gobierno (aguaysal) y el tiltimo
cocinado en una especie de
jaula-olla express gigante. ;El
resultado? Unos mil kilogra-
mos de esparragos envasados
por hora y por linea y una fac-
turacion anual de unos 4,5 mi-
llones derivada solo de este
producto. Estas conservas lle-
gan a tiendas gourmet y linea-
les de supermercados, pero
también alarestauracion.

El método artesano aplica-
do al esparrago se ajusta a las
normas y garantias de trazabi-
lidad de la IGP (Indicacion
Geografica Protegida) Espd-
rrago de Navarra. Parece ob-
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© La Catedral de Navarra:

http://lacatedraldenavarra.com/
» Elite Gourmet: www.elitegourmet.es

vio que estas pautas se cum-
plan en esta region, pero no lo
es: algunas conserveras de la
zona ya no envasan producto
local, sino traido de Latinoa-
mérica o China. En el caso de
La Catedral de Navarra, cuen-
ta con un centenar de provee-
dores con pequenas produc-
ciones. El esparrago no es el
tnico producto. Ahora, su li-
nea de pimientos estd en plena
operacion, mientras durante
todo el afio funcionan otrasac-
tividades dedicadas al puerro,
lahabitaolaofertade cremasy
salsas.

En La Catedral de Navarra,
cuyo origen se remonta a la

creacion de la empresa Viuda ¢

de Cayo en 1942, existe un ob- °

jetivo estratégico: buscar la
maxima calidad y diferenciar-
se en el mercado. “Yo tengo
que estar convencidodelo que
vendo, debe tener la maxima
calidad y me tiene que gustar”,
argumenta Cayo Martinez.
Bajo esta filosofia, la empresa
ingreso en Elite gourmet, sello
creado en 2010 que certificala
calidad y excelencia de ali-
mentos y bebidas gourmet es-
pafioles. Sus esparragos, pi-
mientos del piquillo D.O. Lo-
dosa y habitas baby forman
parte de este sello, que agluti-
na 36 productos con su certifi-
cacion, incluidos los tres de La
Catedral de Navarra o el pa-
charan Baines, y una reciente
incorporacion: el caviar Tsar
Nikolay, producido en el Delta
delEbro.



