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EL area de Turismo del Ayuntamiento de
Ubeda, en colaboracion con la editorial El
Olivo, presentd en el Hospital de Santiago, la
publicacién Cocina del Renacimiento , la cocina
tradicional de Ubeda. Este libro cuenta con un
total de 60 recetas originales de la
gastronomia ubetense de los siglos XVI y XVII,
extraidas de las degustaciones que los
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proximo 13 de marzo en sus establecimientos.
Segun ha destacado el concejal de Turismo,
Manuel Martos, esta publicacion «da cuenta de
parte de la historia gastronémica de la ciudad
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la ciudad como parte del patrimonio cultural
local junto al monumental.

A causa de los problemas surgidos en las

ademas es colaborador de IDEAL. No obstante,
se contod con la presencia del profesor de
Geografia e Historia, Vicente Ruiz Garcia, quien
se ha encargado de hacer la introduccién del
libro, explicando como era la gastronomia de la

Dos recetarios

La obra, de un total de 96 paginas con

aceite de oliva, pan y vinagre.

F Primero: Cocido carmelitano. Guiso
surgido de los conventos y que consta

aceite de oliva y sal.

F Postre: Panacetes dulces a la canela.
Huevos, azlcar, agua, canela en polvo
y en rama, colorante y miga de pan
son sus ingredientes.

Elemento diferenciador de
clases

fotografias a todo color, se divide en dos partes o recetarios, uno renacentista
centrado en la cocina de esta época, y otro tradicional con platos tipicos ubetenses.
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Ademas, cada una de estas dos partes se divide a su vez en entrantes, primeros,
segundos y postres, todo ello explicado de una forma sencilla indicando los
ingredientes, el grado de dificultad, el tiempo de preparacion, el nimero de
comensales, el proceso de elaboracion y el establecimiento que ha aportado la
receta en cuestion. El libro, segin Martos, «cubre una demanda del sector
hostelero de la localidad y de los visitantes que acuden a la ciudad renacentista, al
ofrecer informacion complementaria a la importante diversidad monumental de
Ubeda». Asi, se distribuira en los centros de informacion turistica y librerias a un
precio de 10 euros.

Esta iniciativa surgi6é en un principio como un premio a la fidelidad de los clientes
que visitaran todos los establecimientos participantes durante las Jornadas
Gastronémicas en el Renacimiento 2005, organizadas por el Ayuntamiento de
Ubeda, y en las que cuatro restauradores de la ciudad ubetense ofrecen
degustaciones y menus basados en la cocina tradicional del Renacimiento con
platos como, por ejemplo, almodrote, papin, agua de la Mandrona, lechén ibérico,
gigote de carnero o arteletes de salmon. Las jornadas se han celebrado del 15 al 30
de enero en el Hotel HUSA Rosaleda de Don Pedro; del 29 de enero al 13 de
febrero en el Restaurante Museo Agricola; del 12 al 27 de febrero en el Restaurante
Alvar Fafiez; y del 26 de febrero al 13 de marzo en el Restaurante El Marqués; con
menus que incluyen entrantes, primeros y segundos platos, asi como postres y
bebidas tradicionales.
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