














asadores y restaurantes:
tradición y nueva cocina

Es dificil encontrar otra cocina española que como la burgalesa tenga tan presente en
sus recetas las señas de identidad de los productos gastronómicos tradicionales. Los
profesionales de los asadores y restaurantes de toda la provincia cuentan con un surti­
do mercado de alimentos naturales de contrastada calidad y garantizada procedencia.

Alubias de Ibeas, caparrones de Belorado, cebollas de Valles de Palenzuela, patatas de
Tardajos o de La Lora, ajos de Castrojeriz, corderos lechales de raza churra de Burgos o
Aranda de Duero, lechugas de Medina de Pomar o Frias, hortalizas de Melgar de Ferna­
mental o de la Riojilla burgalesa, níscalos y boletus de Quintanar de la Sierra, perrechi­
cos del Valle de Losa, terneras lechales de Las Merindades o la Sierra de la Demanda,
manzanas reinetas y cerezas de Las Caderechas o Covarrubias, morcillas de arroz de
Cardeña o Sotopalacios, queso fresco de Burgos, cuajadas de Briviesca, nueces de Seda­
no o miel de Cascajares de la Sierra son algunas de las especialidades, con nombre y
apellidos, que aparecen en las cartas de los mejores establecimientos.

Como no podia ser de otra manera los cocineros burgaleses, también muy cuidadosos
en el tratamiento de los demás géneros, son los mejores del mundo asando ellechazo
de cordero. La materia prima es tan excepcional que, con un poco de oficio y un horno
artesanal alimentado con leña de encina o roble, el resultado final se convierte en un
atractivo e inigualable espectáculo para los sentidos: una carne jugosa, tierna y perfu­
mada, revestida de una crujiente, dorada y brillante piel.

En Burgos, los amantes de la cocina de siempre no
se van a sentir defraudados ya que en buena parte
de sus restaurantes se tiene una devoción casi sa­
grada a los sabores más enraizados. Pero de un
tiempo a esta parte ha surgido una nueva cocina de
autor que reinterpreta, también con un absoluto
respeto al producto, las más clásicas recetas con
imaginativos e innovadores toques creativos. Ya no
es raro descubrir tras los fogones burgaleses inquie­
tos cocineros que, armados de las más modernas
tecnologías, investigan sobre nuevas texturas, coc­
ciones al vacío o asados a baja temperatura.

Postal, principios del siglo XX, de un desaparecido
restaurante burgalés. Archivo Municipal de Burgos
(Colección Gala/el).
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