Nutricion y.calidad culinaria

La composicion nuricional de la patataressagua (aprox. 80%), hidratos de carbono, sobre
el 9% delotal, y un2% de proteinas de gran valor biolégico (de igual calidad que las de la
carne).

Sucontenido en grasas es muybajoy rio tiene colesterol. Ademés aportaun 2% defibra.

La patata es, por tanto, un excelente alimento, con calidad nutritiva superior a la pasta
‘racias asu.contenido en vitaminas (8 y C fundamentalmente) y minerales (potasio y
magnesio), muy sanoy digestible, con un contenido calérico medio-bajo en funcién del
{ipo de preparacion que serealice:

Después de haber alimentado durante muchos aftos alas familias y mejorado su calidad
devida,todaviafoyes un alimentoindispensable que debe mantenerse en a dieta habitual
¥ que ademés se convierte en un placer cuando se degustan las magnificas y deliciosas
patatas de Burgos,
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principios del siglo XIX cuando adquiere cierta importancia. Desde entonces, existen

de Burgos, Marcial Prieto Ramos, sefiala en un informe realizado sobre la agricultura en la
pmvlnc!a de Burgos o ef ano 1878, que las patatas “son objeto de gran cultivo en toda la

pro
Teelamds Imponantz 20na pamm de Espafia”.

Espaia, tras La Corufia y Lugo. Ademé imer lugar

debido a las crisis periodi al mercado de la patata y a la

Sin embargo, Burgos no ha dejado de destacar en todo su territorio la importancia de este

Patata de Tardajos.
Las patatas producidas en Burgos son tardias y presentan mejores condiciones para su

més largo de produccion. Las mejores vegas e regadio de la provincia son las elegidas por

’ La marca de calidad

“Patata de Burgos”

Lamarca “Patata de Burgos”

La Asociacion parala Promocion y Defensa de  Patata de a provincia de Burgos se ha formado para
potenciar este cultivo tan arraigado en la provincia burgalesa, y para ello tras los estudios de
caracterizacion pertinentes ha establecido un Reglamento de Uso, que deben cumplirtodos los que
quieran producir y envasar bajo esta denominacion e calidad.

Tanto agricultores como envasadores deben asegurar a trazabilidad del producto a través de sus
cuadernos de campoy de almacén, y de los documentos de acompariamiento. Un Comité e Control
formado poringenieros supervisatodo el proceso.

El rudo clima burgaleés, el suelo férti, los cuidados tradicionales de los agricultores, el esmero en la
seleccion y en la conservacicn de los envasadores y los rigurosos controles de los técnicos hacen
quela “Patata de Burgos” llegue al consumidor con la garantia de una calidad superlor, contrastaday
reconocida.

De estamanera, slolos otes de patata que han pasadoos analisis de calidad culinaria establecidos
salenal mercado conla etiquetay logotipo que avalan su oigeny calidad.

PoresolaPatata de Burgos es SABOR DE LATIERRA.

“La Patata fea”, que se conserva bien

Tras entilacio y

e que hace que este tubérculo pueda b o

garantia de calidad hasta bien entrada la primavera.

Esta patata no se lava porque eso supondria tener que almacenarla a temperaturas

més bajas que aumentan el contenido en aziicares reductores, dando a a patata un
“sabor dulce” y un “color pardo” al frer. Esto es lo que pasa con la patala de

importacion,

consu “bonita apariencia”.

Antes de salir al mercado, se analiza en laboratorio la calidad culinaria con pruebas

v

de papel todo su sabor y
calidad.

PoresolaPatata de Burgos SE CONSERVA BIEN
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