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Quintanar busca la consolidacion de la Feria de la
morcilla dulce y su potenciacion como recurso propio

La tercera edicion se desarrolla los
dias 8 y 9 de diciembre con master
class de cocina como en las jornadas
micolégicas

Texto PN

Ya esta en marcha una nueva edicion de la
Feria de la Morcilla dulce en Quintanar de la
Sierra, un producto preparado desde antafio
en la poblacion y que quiere servir de carta
de presentacion en el consumo de alimentos
tradicionales, y como referencia a la tierra El
Ayuntamiento, con la alcaldesa Montserrat
Ibanez al frente, coordina un evento que va
a tener en la gastronomia su plato fuerte, con
la master class, el certamen de tapas elabo-
radas con morcilla en bares y restaurantes y
la feria de productos agroalimentarios en el
salén municipal durante los dos dias, enclava-
dos en el Puente festivo de diciembre.

En la demostracion de cocina va a estara
presente, el viernes 8, Nacho Rojo, jefe de

CREACION ELABORADA CON MORCILLA POR NACHO ROJO

cocina del restaurante La Galeria de Burgos,
y uno de los promotores de la marca ‘Tie-
rra de Sabor’ en la Comunidad. Rojo, que ha
participado en jornadas micoldgicas en Ca-
nicosa de la Sierra y Navaleno, ya ha creado
una serie de originales propuestas que quiere
trasladar al publico de Quintanar. Al mediati-

co chef le acompanaran cocineros que estan
despuntando en la cocina, y trabajan actual-
mente en comedores de Quintanar. Nacho
asistira el 13 de diciembre a los actos de
eleccion del ‘Cocinero del Ano’, que tendrd
lugar en Bilbao.

La Feria de la Morcilla ha estado vincu-
lada a la matanza del cerdo v a la demostra-
cion de la elaboracion artesanal. La empresa
EL Pefedo, colaboradora en el desarrollo de
la Feria, se esta caracterizando por un tesén
y trabajo constantes para seguir fabricando
la morcilla dulce, y que el consumidor pueda
recordar los sabores de antano.

La cita ferial sera el segundo aconteci-
miento gastrondmico de alta temporada tras
el desarrollo de la segunda edicién de las
jornadas micologicas, con un programa que
incluyé la ponencia de Nino Santamaria, la
exposicion de setas con 72 variedades clasi-
ficadas, la master class de cocina a cargo de
Luis Alberto Simoén, de El Cenador, v la feria
de productos durante el fin de semana del 11
y 12 de noviembre.



