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VERDURAS Y 
HORTALIZASg

Vista general de los stands de pro-

ductos de la huerta expuestos ayer 

en la plaza de Berantevilla. Debajo, un 

vecino prepara sus productos para 

llevarlos a la feria. Al lado, puesto de 

verduras y hortalizas. Y abajo, varias 

mujeres preparan la degustación de 

tomate.

res para que los visitantes pudieran 
apreciar una de las riquezas del 
municipio. 

Mario Perea, alcalde de Berante-
villa, cuenta que el origen de esta 
fiesta se remonta a ocho años atrás, 
cuando el Consistorio y vecinos se 
propusieron dar “una vuelta a todo 
esto para lograr la implicación de 
los vecinos en la promoción del 
municipio”. Y se propuso hacer una 
feria de la huerta porque “la mayo-
ría de los vecinos de aquí la tienen 
y sería una bonita manera de invo-
lucrarles en una actividad, como así 
ha sido”, manifiesta. 

Así, han logrado celebrar cuatro 
ediciones, ya que las convocan cada 
dos años. Al principio iniciaron las 
ferias como un concurso, pero “no 
rentaba”, afirma Perea, y al final, se 
quedó como una exhibición: “lo 
importante es pasar un día agrada-
ble”, recalca. 

Con esa idea, la feria consta de 
expositores de Berantevilla y de 
otros llegados de otras zonas del 
territorio, como los quesos de Izo-
ria, los patés de Elciego o los prime-
ros hongos de la temporada. En la 
misma plaza, rodeando la parro-
quia, se colocaron diversos aperos 
de labranza conservados en el pue-
blo por Pablo Abecia y en otro lugar 
se instaló lo que fue una gran degus-
tación de tomate de Berantevilla con 
un excelente aceite de oliva virgen 
que se elabora en el mismo pueblo. 

Los autores de ese preciado acei-
te son Guillermo Alonso y Jesica 
García. Esta última explica que anti-
guamente hubo viñedos en Beran-
tevilla cuando empezó a despuntar 

la denominación Rioja y, de hecho, 
en el pueblo quedan muchos 
recuerdos de su cultivo y transfor-
mación. “Y como se dice que en la 
zona donde había viña también fun-
ciona el olivo, hace unos años, en 
unas fincas que teníamos y que no 
trabajábamos por su dificultad para 
entrar con el tractor, nos decidimos 
y pusimos 200 olivos. Y la verdad es 
que van dando sus frutos”, comen-
ta. Los olivos son, como en Rioja 
Alavesa, arróniz, y también tienen 
unos cuantos ejemplares de arbe-
quina que, al final, “se usan para 
polinizar porque esa variedad echa 
más flor”. 

La producción de olivas no es tan 
grande como para dedicarse en 
exclusividad a elaborar aceite, pero 
esta pareja le dedica tiempo y ganas 
para hacer un aceite, según criterios 
ecológicos. Incluso lo llevan para su 

EXPONE LOS 

HUERTAS

EL DATO 

2  
AÑOS 

Periodicidad con la que se celebra en 
Berantevilla la feria de la huerta. Se 
trata de una iniciativa en la que se 
implican casi todos los vecinos, ya 
que son muchos los que cultivan 
huerta en el pueblo. Cada dos años 
aprovechan la feria para mostrar el 
resultado de su dedicación. Además, 
hay puestos de quesos y de aceite 
de oliva de Berantevilla.

prensado a la almazara de Oion, que 
es donde se preparan otros como 
los de calidad de Rioja Alavesa, e 
incluso el técnico que les ayuda es 
el que se encarga de los aceites eco-
lógicos de la comarca vecina. Su 
aceite se llama EkaNatur y la comer-
cialización se realiza sólo en ferias, 
como ésta de Berantevilla y otras, y 
en el propio domicilio. 

MAQUETAS DE TRACTORES Más apar-
tado de la plaza, pero al final de un 
agradable paseo por unas calles lim-
pias, tranquilas y flanqueadas de pre-
ciosos edificios, se llega a las antiguas 
escuelas donde se expone una impor-
tante colección de maquetas en minia-
tura de tractores, trenes, barcos y has-
ta reproducciones milimétricas de 
herramientas de carpintería. 

En cuanto a las degustaciones, en 
otra de las esquinas de la plaza se 
elabora un pisto por parte de David 
Roa, que se puede degustar por sólo 
un euro y en el frontón se celebra 
un show cooking con Alberto Moli-
nero, del restaurante Oula. Además, 
en el bar Roa de la localidad se pre-
paran “deliciosos” pintxos para 
quienes entran a disfrutar de los 
vinos y refrescos.  �


