Wivir
Julio Péerez, mejor alubia de |beas, y Santos Manso,
mejor caparron

Diez productores se presentaron a un concurso gue el hMesan Bl Cid lleva organizando
desde hace 22 afios

Cada afio se presentan menaos
participantes, pero afortunadamente los
concursos de la alubia roja de lheas vy del
caparraon de Belorado contindan
celebrandose desde hace 22y 12 afios
ininterrumpidamente. El certamen, que
como todos los afios arganiza la
Asociacion de Amigos de la Cocina de
BEurgos en el Mesan El Cid, contd can |3
participacion de 10 productares, cinco en
cada tipo de legumbre.

En la pasada edicidn, fueron ocho vy ocho. El bajo nivel de paricipacion pone de manifiesto 13
gravedad del fendamena de la despoblacion rural. Muchos agricultares, aseguraba ayver Pepin
Lapez Alzaga, del Mesan El Cid, han acabado por abandonar sus tierras «sin encontrar gl
relevo generacional necesario para mantenerlas:. De todos modos, quienes contindan con |a
tradicidn de este cultivo «se dedican a ello en cuerpo y almas.

Frueha de ello es gue practicamente toda la produccion de alubia rojay caparron esta
vendida antes de la recoleccion. Marmalmente los principales compradaores son 1os propios
restaurantes, «gue deben ser los mas interesados en conservar este tipo de productos con el
propdsito de conservar una gastronomia apegada a la tierras

Comao todos 105 afios un grupo de un jurado compuesto por miembros de la Asociacion de
Amigos de la Buena Cocina de Burgaos, representantes de 1os medios de comunicacion vy
profesares de la UBU eligieron a los mejores productores. El concurso de la Alubia Roja de
lheas, el primer premio fue para Julio Perez Gamez, de San Millan de la Cogolla. El segundao
fue para Sat San Martin, de lbeas, vy el tercero para Jose Villa Martin, de Castrillo del val.

En la modalidad del caparran de Belarado, el primer galardon fue a parar a [Santaeietiso

| Elil=aAlE San Miguel de Pedroso gl alsnieF=1g=] -5 . de la misma localidad,
v el tercero para Pedro Furas, de Belorado.

Para calificar cada legumbre, l0s miembros de jurado han de analizar el aspecto de las judias
crudas, su tacto, su textura en la boca v su sabor. Las alubias y l0s caparrones solo se
cocinan con aceite, sal, agua vy ajo, a fin de no interferir en el sabor. Tras |a cata, el jurado
disfrutd del menu elaborado por Pedro Lopez, a base de una ensalada de perdiz, morcilla de
Burgos v lechazo.

El jurado pudo degustar diez tipos diferentes de legumbre.




