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Ein Bericht iiber kulinarische Freuden
fiir freie Geister und gehobene Gaumen

Im Herzen der Provinz Jaén, wo die Steine Geschichten
vergangener Jahrhunderte flustern, erhebt sich Ubeda als
Buhne fur die exquisitesten Genusse. Lasst euch jedoch
nicht von der Erhabenheit der RenaissancePalaste tauschen
- die wahre Grof3e dieser Stadt liegt nicht nur im Genie
Vandelviras, sondern in der hochsten aller Kunste: der
Verwandlung der Gaben der Erde in Speisen, die wurdig sind
fur Kaiser, Adlige und einfache Leute gleichermallen. Palaste

Dieser Bericht ist eine Einladung zu einem kulinarischen
Bund, eine initiatorische Reise, bei der jeder Bissen eine
Offenbarung und jeder Schluck eine Gemeinschaft mit der
Seele Andalusiens ist.
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Das goldene Elixier:

Vom Olivenhain zum
kulinarischen Altar

Um die Geheimnisse der Kuche Ubedas
zu verstehen, muss man zunachst das
Ratsel des Olivenbaums entschlusseln.
Schaut auf dieses endlose Meer aus
silbriggrunem Laub, das sich uber das
Land erstreckt - jeder Baum ein
Wachter eines flussigen Schatzes. Die
Sorte Picual, unangefochtene Konigin
dieser Gegend,  verleiht dem
extranativem Olivenol aus Jaén einen
Charakter SO kraftig und
leidenschaftlich wie seine Bewohner:
fruchtig in der Nase, intensiv. am
Gaumen mit einer pfeffrigen Scharfe im
Abgang, die zugleich liebkost und
herausfordert. grunem Laub, das sich
uber das Land erstreckt — jeder Baum
ein Wachter eines flussigen Schatzes.
Die Sorte nativem Olivenol aus Jaén
einen Charakter so kraftig und
leidenschaftlich wie seine Bewohner:
fruchtig in der Nase, intensiv. am
Gaumen mit einer pfeffrigen Scharfe im
Abgang, die zugleich liebkost und
herausfordert.




Dieses ,flussige Gold" ist nicht blof ein
Gewurz - es ist der Stein der Weisen der
Kuche, pure Alchemie, die das Einfache
ins Erhabene verwandelt. Es reinigt,
schmort, konserviert und veredelt mit
der Grof3zugigkeit derer, die ihren
eigenen Wert kennen. Seine Prasenz ist
der Widerhall der landwirtschaftlichen
Vitalitat, die seit Jahrtausenden das
Leben und die Freuden dieser Region
nahrt.

Die Olivenernte — ein beinahe heiliges
Ritual in den Wintermonaten - ist weit
mehr als Feldarbeit: Sie ist ein
gesellschaftliches Miteinander, bei dem
sich alle die Hand reichen. Tagelohner
und Gutsbesitzer ziehen an einem
Strang, vereint in einem Ziel: das feinste
Natives Olivenol extra weit und breit zu
gewinnen.

In der Stadt selbst ladt das Centro de
Interpretacion "Olivar y Aceite
(Interpretationszentrum fur Olivenhain
und Ol) dazu ein, diese Geheimnisse
hautnah zu erleben. Mit interaktiven
Ausstellungen, traditionellen Olmuhlen,
kommentierten  Verkostungen  und
praktischen Workshops lernen
Besucher, Nuancen, Aromen und
Qualitaten zu erkennen und zu
verstehen, wie diese unendlichen
Olivenlandschaften und ihre Kultur zur
wahren tragenden Saule der
Gastronomie Ubedas geworden sind.

Kostlichkeiten der kulinarischen

Schelmerei:
Ein Bankett der Einfalle

Die Kuche von Ubeda ist eine Kunst der Verwandlung, in der die scheinbare
Schlichtheit lokaler Produkte durch die Erfindungsgabe der Bevolkerung zu Gerichten
von unvergesslicher Erinnerung wird. Jedes Rezept birgt Geheimnisse des
Uberlebens und der Weisheit, Zeugnisse eines Volkes, das Armut nie mit
Einfallslosigkeit verwechselte.




Der Ochio:

Krone des Brotreichs

Wenn es einen Kaiser unter den
Leckereien Ubedas gibt, dann ist es der
Ochio. Doch glaubt nicht, es handele
sich um einfaches Brot, ihr naiven
Seelen! Es ist ein Meisterwerk der
volkstumlichen  Backerkunst.  Sein
Inneres ist so zart wie ein Seufzer, seine
Kruste knusprig wie ein Versprechen,
das gehalten wurde - geziert mit
Paprika und grobem Salz, die es zu
einem essbaren Kleinod machen.

Die Ubetenser genieBen ihn auf
vielfaltige Weise: pur, um seinen edlen
Charakter zu schmecken, oder als
bettende Grundlage fur Lomo de Orza
oder die saftige Morcilla en Caldera
(Blutwurst im wurzigen Sud), ein heif3
serviertes Festmahl, das mit derselben
Hingabe bestrichen wird wie andere
heilige Riten.

Eintopfe:

Die Alchemie des Zuhauses

Wenn Boreas seine eisigen Winde
entfesselt, ubernehmen Eintopfe den
Platz am Tisch und im Herzen. Der
beruhmteste von ihnen ist Andrajos, ein
scheinbar bescheidener Name fur eine
tiefgrundige Delikatesse. Streifen aus
Weizenmehlteig daher der schlichte
Name - schwimmen in einer dicken
Gemusesuppe, mal mit Kabeljau aus
fernen Meeren, mal mit Wild wie
Kaninchen oder Hase, und schaffen so
ein Gericht, das Leib und Seele warmt.

Diesen Chor erganzen die Espinacas
Esparragas, Spinat tanzt hier mit
wilden Spargeln in perfekter Harmonie,
sowie die Migas Ruleras, ein Schatz
der Landkuche, bei dem altes Brot, extra
natives Olivenol und Gewurze in einer
Alchemie  verschmelzen, die nur
Eingeweihte verstehen.




Vom Schlachten

zum Festmahl::
Die Weisheit des Schweins

Die Tradition der Schweineschlachtung
als gemeinschaftliches Ritual mag
verblasst sein, doch Ubeda hat die
daraus gewonnenen Produkte zur
Kunst erhoben. Lomo de Orza ist ein
Juwel der  Konservierung:  der
Schweinelendenbraten wird zuerst mit
aromatischen Krautern wie ein Balsam
gebraten und dann in Schmalz in einem
Tontopf eingelegt - eine Textur und ein
Aroma, das sich jeder Beschreibung
entzieht.

Ob kalt oder warm genossen, jeder
Bissen ist ein andalusischer
Hochgenuss.

SiBe Versuchungen:
Das Paradies
fur Naschkatzen

Das ubetensische Erbe der Konditore;,
einst eng verknupft mit religiosen
Festen, ist nicht weniger sundhaft
verlockend. Gachas dulces mit ihrer
seidigen Textur und Anis und
Zimtnoten sind die traditionelle
Trostung des Allerheiligenfestes.

Borrachuelos und Pestifos,
andalusisches  Erbe in  goldener
Honigglasur, vollenden diese Sinfonie
der Freuden - ein Kuss fur den
Gaumen, eine Umarmung fur die Seele.
und Zimtnoten sind die traditionelle
Trostung des Allerheiligenfestes.




Ein Kalender der Geniisse:
Festlichkeiten des guten Essens

Die Gastronomie Ubedas beschrankt sich nicht auf das Tischgedeck - sie entfaltet
sich grof3zugig in einem pulsierenden Veranstaltungskalender, der Feinschmecker
aus der ganzen Halbinsel anzieht.

Las Jornadas Gastronomicas del Renacimiento
Eine Reise durch die Zeit

Von Februar bis Marz markieren die
Gastronomischen Tage der Renaissance
den Hohepunkt der kulinarischen
Saison. Die ortlichen Meisterkoche
werden zu Archaologen des
Geschmacks, indem sie Rezepte wieder
aufleben lassen, die einst die Tafeln
Karls V. oder die Wunsche adliger
Hoflinge geschmeichelt haben konnten.

Es ist eine Zeitreise durch den Gaumen -
erganzt durch Olverkostungen als
initiatorisches Zeremoniell, Workshops,
die kulinarische Geheimnisse enthullen,
und Vortrage zur Geschichte der
Ernahrung, die gleichermal3en belehren
wie verfuhren.

FEMA:

Wenn Technik zur Kunst wird
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Mitte September verwandelt sich die Feria de Maquinaria Agricola
(Landmaschinenmesse) in eine Buhne fur ShowCookings, bei denen die lokalen
Kuchenchefs die Vielseitigkeit des extra nativen Olivenols in der gehobenen Kuche
prasentieren. Technische Sessions geben Liebhabern des guten Geschmacks
Einblicke in Innovationen bei der Produktion dieses ,flussigen Goldes’, Technik wird
zum Spektakel, Wissen zum Genuss. Cookings, bei denen die lokalen Kuchenchefs
die Vielseitigkeit des extra nativen Olivenols in der gehobenen Kuche prasentieren.
Technische Sessions geben Liebhabern des guten Geschmacks Einblicke in
Innovationen bei der Produktion dieses ‘flussigen Goldes" - Technik wird zum
Spektakel, Wissen zum Genuss.



Tempel des Vergniigens:

Ein Leitfaden fur kulinarische Adressen

Die Gastroszene Ubedas bietet fur jeden Gast das passende Erlebnis — vom
bescheidenen GenieBer bis zum anspruchsvollsten Feinschmecker.

TapasBars:
Das Parlament des
Geschmacks

TapasHopping ist ein unverzichtbares
Ritual, eine demokratische Zeremonie,
bei der man den wahren Puls der Stadt
spurt. Zwischen Gesprachen uber
lokale Neuigkeiten und
philosophischen Hohenflugen
wandern die Tapas von Hand zu Hand
wie eine sakulare Kommunion. Die
Qualitat und GroBzugigkeit dieser
kleinen Meisterwerke sind ein lokales
Markenzeichen.

Mehrere Bars zu besuchen, um einen
Ochio, eine Portion Lomo de Orza oder
Morcilla en Caldera zu probieren, ist
eine gastronomische Pilgerreise, die
den Besucher mit der authentischen
Seele der Stadt verbindet.

Mesones und Asadores:

Kathedralen der Tradition

Fur feierlichere Anlasse bieten Mesones
und Asadores  Speisekarten, die
Hymnen an uralte Rezepte sind. Hier
genieBt man Rabo de  Toro
(Ochsenschwanz in Wein geschmort),
gegrillte Fleischgerichte, die von der

pastoralen  Tradition singen, und
groBzugige Portionen Bacalao a la
Baezana. Die Atmosphare ist warm wie
eine Umarmung alter Freunde und steht
im Zeichen exzellenter lokaler Produkte.




Autorenkiiche:
Die Brucke zwischen den Epochen

Die neue Generation ubetensischer
Koche definiert die lokale Kuche neu,
ohne ihre Wurzeln zu verraten. In diesen
kulinarischen Tempeln ist Tradition
Ausgangspunkt, doch moderne
Techniken und Kreativitat erheben die

Gerichte in  bislang  ungeahnte
Dimensionen.  Olivenol  wird  zur
Leinwand fur kunstlerische Kreationen,
lokale Produkte verwandeln sich in
Degustationsmenus, die die
gastronomische  Entwicklung  der
Region widerspiegeln.

Ubeda am Tisch:

Epilog einer sinnlichen Reise

Die Gastronomie Ubedas ist eine lebendige Chronik -
Geschichte, die man schmeckt, und Erinnerung, die
man genieBt. Von der Intensitat frisch gepresster
Oliven bis zur warmenden Geborgenheit -eines
Wintereintopfs, jedes Gericht ist ein Echo der
monumentalen Vergangenheit dieser Stadt und ein
Versprechen kunftiger Genusse.

Ein Besuch in Ubeda ist eine Reise doppelten Erbes:
das der Steine, die man bewundert, und das des
Geschmacks, den man erlebt. Eine Erfahrung die
zeigt, dass die wahre GroBe dieser Stadt nicht nur
gesehen, sondern in jedem Bissen, jeder Begegnung,
jedem LebensToast Toast, den nur wahre Kenner
vollbringen, geschmeckt und gefeiert wird.

Denn in Ubeda wird wie in den schonsten
Renaissance Traktaten, Weisheit am Tisch serviert
und Gluck in Loffeln gemessen.




