NUESTROS PRODUCT!

El Chorizo Riojano

Desde 1990 comparte la Denominacion de Calidad con el Jamén Riojano

W CARLOS GONZALEZ DEL PIE. PERIODISTA.

ue en diciembre de 1990
cuando la Comunidad Auté-
noma de la Rioja aprobo el
Reglamento de la Denomina-
cion de Calidad Jamén Rio-
jano-Chorizo Riojano, con vis-
tas a proteger la produccién de
dichos articulos que tradicionalmente se
elaboran en la Comunidad Riojana. De
ambos, s6lo nos ocuparemos del chorizo,
mucho mds conocido y més difundido que
el jamon.

El Chorizo Riojano se elabora exclusiva-
mente con magros libres de nervios obte-
nidos del cerdo blanco castrado o bien de
la hembra. También puede emplearse pan-
ceta 0 magros de lardeo. Unicamente lleva,
como condimentos, sal comun, pimentén,
ajo y especias. Dichos ingredientes se le
anaden a la carne recién picada y, tras un
breve tiempo de maceracion, se embuten
en tripa natural, de grosor generalmente
mediano y en forma tipica de sarta. Con-
cluido este proceso, pasa a los secaderos,
donde se electta el curado.

Las piezas terminadas se presenta en
forma de sarta o herradura, con un grosor
que oscila entre 30-35 mm, de aspecto y
consistencia firmes, exterior limpio y de
color rojo. Tiene un corte liso, diferencian-

dose claramente la carne y el tocino. Su
aroma y sabor son nitidos y muy caracte-
risticos, debido bdsicamente los condimen-
tos que le acompanan. Se elabora con
sabor normal y picante.

Todas las piezas que se comercializan
llevan la consabida etiqueta del Consejo
Regulador. con el anagrama del mismo.
nimero de contro] y el distintivo Rioja
Calidad.

Su mercado es el nacional, con prefe-
rencia a Calaluna, Madrid y ¢l Pais Vasco.
Sumadas las producciones de jamon vy
chorizo, su cantidad anual elaborada oscila
alrededor de los cuatro millones de kilos.
La posibilidad de abrir nuevos mercados,
fundamentalmente los cxteriores, presenta
problemas especificos, debido lundamen-
talmente a quc es un producto menos
conocido que otros embutidos ibéricos. B

de los mds ilustres vinos esparoles: el
Rioja.

Como bien dice el refrdn, donde se
da buen vino, se da buena comida, y
dicho refrdn es un axioma por estas tie-
rras. Asi, pululan los buenos restauran-
tes, costumbres tipicas muy relacionadas
con el buen y abundante yantar y
demds parafernalia, etc.

Pero hay una costumbre que siem-
pre me llamé la atencién porque se

ue las tierras riojanas son pagos de buen comer es
cosa harto sabida por quienes la hemos visitado con
detalle. Buena culpa de ello se debe a la extraordi-
naria calidad de los productos riojanos su incompa-
rable huerta, amén de una gran diversidad de otros
articulos. Y ello sin olvidar que estamos en la patria de unos

repite con una frecuencia inusitada. El hecho de que en esos
ratos entre comidas que son los propios para «picar algo»,
haya dos cosas que siempre, indefectiblemente, aparecen en-
cima de la mesa: una botella de vino y un plato con unas

rodajas de chorizo de la tierra, amén de un poco de pan para
acompanar. Es casi un rito.

Las consecuencias de la escena también suelen repetirse.
Entra tan soberanamente bien el citado chorizo, sea picantillo
0 mas suave, y forma una hermandad tan indestructible con
el buen tinto riojano, que, generalmente, el plato queda, en

rras, cuando hablaba de los «vasos de bon vino» que ingeria
mientras escribia o conversaba con el vecino, de seguro que
salpicaria sus jugosos pdrrafos con unas cuantas rodajas de
este inconmensurable chorizo riojano. Bl

breve, tan limpio como la fuente de
Narciso. Tras la segunda tanda, con des-
tino idéntico a la primera, suelen que-
dar un par de rodajas, como testigos
mudos entre las ganas de seguir y los
inevitables complejos de culpa que pro-
duciria el que te saquen un tercer plato
de no emplearlos como muralla.
Siempre he pensado que Gonzalo de
Berceo, el genial creador de la lengua
castellana, precisamente por estas tie-
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