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42 NAVARRA EN FIESTAS FITERO

Asistentes a la comida festiva que se celebró, finalmente, en el frontón de la localidad ribera de Fitero. NURIA G. LANDA

DATOS DE INTERÉS

Los ingredientes Para el cal-
derete se utilizaron 120 kilos 
de conejo, 7 kilos de chorizo, 6 
kilos de costilla adobada, 7 ki-
los de costilla ‘normal’, 30 ki-
los de puerros, 50 kilos de ce-
bollas, 3 kilos de sal, 30 litros 
de aceite, 20 garrafas de agua 
de 8 litros, 6 botes de tomate 
de un kilo y “9 capazos y me-
dio de patatas picadas”, expli-
có Ricardo Hernández. 
 
Traslado de ubicación Aun-
que el acto gastronómico es-
taba previsto en el paseo Vie-
jo, el Ayuntamiento decidió 
trasladarlo al frontón por las 
bajas temperaturas. 
 
Los comensales Los fitera-
nos asistentes ocuparon las 
mesas habilitadas en el fron-
tón para degustar la comida. 
También asistieron el presi-
dente de UPN, Javier Espar-
za; y Pachi Yanguas y Alberto 
Catalán, senador y parlamen-
tario regionalista, respectiva-
mente.

M.T.  
Tudela 

El calderete con el que cada año el 
Ayuntamiento obsequia a sus ve-
cinos coincidiendo con el Día de la 
Vega de las fiestas patronales de la 
localidad no se celebró ayer en el 
paseo Viejo, como estaba previsto, 
sino en el frontón. Y es que el con-
sistorio decidió que este tradicio-
nal acto gastronómico se desarro-
llase a cubierto debido  a las bajas 
temperaturas que se registraron, 
poco habituales en este mes de 
septiembre. 

Alrededor de 650 vecinos pu-
dieron degustar este calderete 
que guisó , un año más, Ricardo 
Hernández Carramiñana acom-

pañado de Chema Fernández Ber-
mejo. Para ello contaron con la co-
laboración de la Asociación de 
Mujeres, ya que sus integrantes se 
encargaron “de pelar patatas, pi-
car la cebolla, etc.”, afirmó Fernán-
dez, trabajador de la brigada mu-
nicipal desde hace 28 años.  

Ricardo Hernández, ya jubila-
do, explicó que lleva unos 30 años 
preparando este tradicional calde-
rete. “Hay que hacerlo con pacien-
cia y en su tiempo, o sea bien”. “Si 
pones buenos ingredientes sale 
bueno. No hay misterio, y este no 
falla”, consideró Fernández. 

El Ayuntamiento, que otros 
años no cobraba a los vecinos por 
el calderete, decidió esta vez que 
cada comensal abonara un euro 
con el fin de  tener un control del 
acceso al acto gastronómico. 

Una vez que el guiso estuvo fi-
nalizado, varios ediles y emplea-

dos municipales lo repartieron en-
tre los vecinos mientras que el al-
calde, Raimundo Aguirre, recogía 
los vales de la comida. Los asisten-
tes completaron el menú con las 
ensaladas, postres y otras viandas 
que llevaron al frontón desde sus 
domicilios.

Por primera vez, cada 
comensal abonó un euro 
por degustar esta 
tradicional comida de las 
fiestas de la localidad

Calderete en el frontón para 650 fiteranos

Un grupo de vecinos degusta el calderete. N.G.L.

En el centro de la imagen, Chema Fernández y Ricardo Hernández, jun-
to al calderete que degustaron unos 650 fiteranos. N.G.L.


