NUESTROS PRODUCTOS

La muy ilustre morcilla de Burgos

Un producto de excepcional calidad que lucha por conseguir el estatuto de Denominacion

W CARLOS GONZALEZ DEL PIE.

a morcilla de Bur-
gos es un producto
artesanal de excep-
cional calidad que
estd luchando por
conseguir el estatuto
de Denominacién
de Calidad y lanzarse definiti-
vamente a la conquista de
mercados mucho més amplios.

Entre mis muchos pecados
no estd concretamente el del
nacionalismo o su variante del
chauvinismo. Por ello, no me
duelen prendas al afirmar que
la morcilla de Burgos es el producto gas-
trondmico mds excelso que produce esta
provincia, que es la mia. Y ello, a pesar
de no ser ni parca ni escudlida en golosi-
nas para el paladar. Ahi estdn como ejem-
plos el queso fresco de Burgos o el
curado de la Bureba, el cordero de
Aranda, los grandes vinos tintos de la
Ribera o los mds humildes pero inefables
puerros de Miranda de Ebro.

La elaboracién de la morcilla se
entronca con la més rancia tradicién espa-
fiola de aprovechar los elementos secun-
darios de la matanza, tripa y sangre en
este caso, que tanta y tan suculenta gama
de variantes ha dado por estos pagos.

Su elaboracion se inicia con la mezcla,
antiguamente en artesas de madera y hoy
con métodos mas modernos, del arroz, la

sangre y la cebolla picada, a la que pos-
teriormente se le afiaden sal, pimentdn,
orégano y pimienta. Una vez bien mez-
clado, se introduce la masa en una tripa
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de cerdo, carnero o vaca y se cuece
durante una hora. El arroz puede ser
crudo o precocido. Cuando el arroz es
crudo, el producto final admite menos
humedad, por lo que necesita mayor
tiempo de coccion.

Con estos ingredientes, y siempre refi-
néndose a valores medios, la morcilla ten-
drd un 14% de grasa, un 27% de sangre,
un 19% de arroz, de cebolla un 38% vy
un 1% de sal.

Dado que la humedad es un elemento
muy variable seglin quien sea el fabri-
cante, el peso final, en seco, tendria un
13,4% de proteinas y un 42,8% de hidra-
tos de carbono (almidén) por término
medio, con un valor calérico de 230 calo-
rias por cada cien gramos.

Segtin datos de la Asociacion de Fabri-
cantes de Morcilla de Burgos,
entidad que preside Luis Cuevas,
hay 60 empresas fabricantes del
producto, que elaboran unas tres
mil toneladas por afio. Ello
supone unas ventas, a precio de
fabrica, de 1.500 millones de
pesetas anuales.

El principal problema, cara a
la apertura de nuevos mercados,
que tiene la morcilla es el de su
conservacion. En condiciones
6ptimas puede durar entre ocho
y diez dias, debido a su alto
grado de humedad, producida
fundamentalmente por la cebolla.

Para solventar este inconveniente, la
citada Asociacién de Fabricantes esta rea-
lizando un estudio de investigacién en el
Departamento de Biotecnologia y Cien-

cias de la Alimentacién de la Universidad
de Burgos. Dicho estudio se basa en utili-
zar la técnica del vacio, que aislaria a la
morcilla de bacterias y evitaria afadir adi-
tivos y conservantes. Con ello se podria
conseguir que el producto se conservase
hasta treinta o incluso cuarenta y cinco
dias en 6ptimas condiciones.

Ello permitiria ampliar enormemente el
mercado, actualmente reducido al con-
sumo local, al Pais Vasco y Cantabria,
amén de Madrid, donde, por cierto, a
veces venden por morcilla de Burgos,
ampardndose en su fama y demanda,
suceddneos elaborados en sabe Dios
donde. B

.Como saborearlas?

ien sabido es que la morcilla es
ingrediente indispensable de los

numerosos descendientes de la
inmortal olla podrida, es decir, coci-
dos varios a base de legumbres y de-
rivados porcinos sin cuento. Sin duda
que nuestra morcilla ennobleceria
garbanzos y lentejas mil o alubias y
judias ciento. Pero, a mi entender, es
una forma de desaprovechar el
sibaritico placer gastronémico que
puede deparar la morcilla degustada
en solitario, lejos de compaiias mul-
titudinarias.

Profundos conocedores que saben
lo que tienen entre manos, la mayoria
de los buenos restaurantes burgaleses
tienen, casi obligatoriamente entre sus
cartas, morcilla en el apartado de en-
trantes, y alguno acabard poniéndola
entre los postres.

La morcilla se sirve en suntuosas
rodajas con una vuelta y vuelta a la
plancha. Yo creo que es la forma su-
prema de gozar de este monumento
pastronomia; morcilla a la plan-
cha acompaﬂada de pan candeal y
tinto. de la Ribeta <t




