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El chorizo de Soria se lanza a por
la Indicacion Geografica Protegida

La asociacion de fabricantes agrupa a 6 empresas que impulsaran en Europa este
marchamo de calidad / Solo Cantimpalos y La Rioja gozan en el pais de una IGP

VICTOR F. MORENO SORIA
El chorizo de Soria va a por todas.
No aspira solo a una marca de ga-
rantia sino que directamente inten-
tard conseguir laIndicacion Geogra-
fica Protegida (IGP), un marchamo
de calidad que aspiraa conseguir en
el afo 2026. Asi lo desvelaron este
miércoles en la Camara de Comer-
cio el presidente de la organizacion
cameral, Alberto Santamaria, y el
presidente de la Asociacidn de Fa-
bricantes de Chorizo de Soria, Teo
Martinez Garcia.

Seis son las empresas que ahora
mismo componen este reto para la
agroalimentacién soriana, con el es-
pejo del éxito del Torrezno de Soria
aunque con diferencias muy apre-
ciables. La primera es que la pance-
ta soriana era un producto practica-
mente desconocido cuando salté a
la escena nacional, mientras el cho-
rizo es muy conocido y con un enor-
me potencial en Espafia. Las firmas
sorianas son Embutidos Numancia,
Llorente, Moreno Saez, Villar, Alme-
nary La Hoguera.

Cuando se consiga la IGP el com-
promiso de fabricacion es de 280.000
kilos. Logo, marca y marketing acom-
pafiaran al producto soriano parasu
lanzamiento.

Para conseguir la IGP se necesita
lapropiaindicacion geografica, per-
fectamente delimitada en la pro-
vincia de Soria, y una «reputacion
demostrada». Santamaria recono-
cié que la tramitacion «da un vuel-
co» y que han reconsiderado reali-
zar el «pasolargo» traslasrecomen-
dacionesdel Itacyl. «<Senosvanade-
morar los plazos pero la IGP es mas
potentey te protege en la Unién Eu-

ropeay puedes acceder alos merca-
dos internacionales con un produc-
to mas consolidado». Precisamente,
el torrezno esta ahora en pleno pro-
ceso de IGP y en este sentido, San-
tamaria subrayé que esta «en ma-
nosdelacomisionde Agriculturade
la Unién Europea» y que para el pri-
mer trimestre de 2025 habra conse-
guido la nueva catalogacion.

El presidente dela Camara desta-
cé que «elapellido Soria es una mar-
caen simismay, y harecordado pro-
ductos con enorme potencial como
el propio torrezno, lamantequilla, la
costrada o las manzanas».

Martinez Garcia, perteneciente a
Embutidos La Hoguera, explico que
la decision de ir a por la IGP se fra-
guo el 24 de enero pasado, por deci-

sidn de la directiva de la asociacion
de fabricantes. Este afio 2024 se de-
sarrollara la fase 1 con la solicitud,
apoyados por la Camara de Comer-
cio y con una subvencion de la Di-
putacion Provincial.

El responsable de la Asociacion
de Fabricantes de Chorizo de Soria
recordd que la tramitacién del to-
rrezno tampoco fue un camino de
rosas. Se inicid en el afio 2001 «y se
rechazo». Se recuperd en 2010 y se
recuperd en 2013. «El chorizo esta
muy arraigado en Soriay sisale bien
puede tener un recorrido para las
empresas de la provincia con el ob-
jetivo de sumar a todos los sorianos
eneste proyectoyaaquellos que es-
tén relacionados con el cerdo».

Enlaactualidad mas de15empre-
sas elaboran chorizo en Soria, inclui-
daslas 6 que sehanlanzadoaporla
IGP, porlo que elmercado esamplio
en este sentido. «En Soria somos
competencia pero una vez lograda
la IGP estamos todos en el mismo
barco para el exterior. El producto se
sube encima de ellos y fuera no se
conocen las empresas sino el chori-
70 de Soria», remarcé Martinez Gar-
cia.

Santamaria destaco el arraigo de
este producto en la provincia, no en
vano «en los pueblos muchos con-
taban con unamaquina de hacer cho-
rizos, ha cultura de fabricacion de
este producto».

LaIGP sereferira a producto fino
y grueso y de carne extray el obje-
tivo es que llegue tanto a los esta-
blecimientos como a la restaura-
cion. El clima soriano también in-
fluye 16gicamente en conseguir un
producto en condiciones. Santama-
ria descartd que se vaya a producir
un encarecimiento en el mercado.
«La inflacion ha sido del cerdo por
el mercado chino».

Parta finalizar, Martinez Garcia
asegurd que «lalGP perviviray, al fin
y al cabo, nosotros estamos de pa-
so» y puso el ejemplo de provincias
como Zamora o Ledn «que cuentan
conunagran cantidad de productos
protegidosindependientemente de
las ventas».

Mas que 2y Los Villares

comparten el premio ala
mejor croqueta provincial

Las creaciones son ‘Romantico y aventurero
saricuqui de coco'y ‘'Nada es lo que parece’

SORIA
‘El romantico aventurero y sari-
cuqui de coco, del Bar Restaurante
Mas que 2 y ‘Nada es lo que parece’,
del Hotel Rural Los Villares son las
croquetas destacadas por el jurado
de expertos del CIFP La Merced de
Soria en el VII Jornadas de la Cro-
queta organizadas por Asohtur
Antonio Cedazo, propietarioy co-
cinero de Bar Restaurante Mds que
2 y Melania Cascante, cocinera del
Hotel Rural Los Villares recogieron
este miércoles el galardén que les

acredita como ganadores de la ‘Me-
jor Croqueta Provincial'.

La suculenta elaboracion presen-
tada por Mas que 2 en su croqueta de
cachopo de ternera, jamon y queso
azul (opcional) que acompafié con
una croqueta de bombon de coco en
una doble presentacion ha sido la
apuestadel jurado, que nohapodido
resistirse a la explosion de sabores y
alaoriginalidad enlapresentaciénde
la croquetadel Hotel Restaurante Los
Villares, que se decidia por mostrarla
invertida, sin rebozar y servida en un

vaso, con ingredientes tan poco con-
vencionales como papaya, juntoaplu-
ma ibéricay pifiones, entre otros mu-
chos. El segundo premio de la‘Mejor

Foto de familia de los ganadores del concurso de la croqueta. HDS

Croqueta Provincial, distinguido tam-
bién condiploma, hasido parala‘Cro-
queta de chipiron en tres salsas), del
Parador de Turismo Antonio Macha-

do. Su creador, Carlos Aldea, jefe de
cocina del restaurante Parador Anto-
nio Machado, fue el encargado de re-
coger el premio.



