
otro parador más cercano a 
su tierra de origen. En su 
intervención, el recién estre­
nado responsable, paseó 
dialécticamente por las raí­
ces del evento, resaltando 
el interés de la empresa por 
investigar y adaptar a la 
época actual los antiguos y 
abundantes recetarios que a 
lo largo de los siglos han 
desarrollado los monjes, 
haciendo posible la realidad 
tangible de este tipo de co­
cina. Posteriormente tomó 
la palabra el cura de Alar- 
cón, Luis Martínez Loren- 
te, ilustrando al público asis­
tente con una plática aser­
monada de época, donde no 
faltaron las alusiones y ci­
tas extraídas de la tradición 
literaria medieval, destacan­
do los textos procedentes

del “Libro de Buen Amor” 
de Juan Ruiz, Arcipreste de 
Hita.

Tras el acto de presen­
tación, los invi­
tados pasaron 
al refectorio 
para degustar 
el menú prepa­
rado en las co­
cinas para este 
día. Consistía 
en unos en­
trantes o Ape­
ritivo Monacal 
como abrebo­
cas, jamón so­
bre pan con to­
mate y triángu- ....
los de fiambre con queso 
empanados y fritos; como 
primer plato una Sopa - 
Gazpachuelo de Pescado, y 
como plato fuerte, una Es­

paldilla de Cordero rellena 
y trufada con Cebollitas; 
para terminar con un surti­
do de la Dulcería del Con-

_______  vento. Agua
y vino en ja­
rra; aguar­
dientes va­
rios y café de 
pucherillo.

Los hábi­
tos talares no 
parecen ha­
ber sido im­
p e d im e n to  
para el buen 
hacer de los 
h e r m a n o s  
c o c in e ro s , 

pues la comida estaba mi­
mada con ese aire de los 
antiguos cenobios, maestros 
en el arte de lo cocido y lo 
asado. La sopa tenía un sa­

llegó con los posttes, esa 
dulcería monástica 

elevada a lo sublime tanto 
en ejecución como en 
variedad: bizcochos _  

etéreos, orejas dejraile, 
tocinos de cielo...

bor sencillamente exquisito, 
aunque tenía un pero in­
comprensible para nosotros, 
legos en divina cocina, las 
patatas en gruesas rodajas 
que contenía, estaban un 
poco enteras. La espaldilla 
de cordero, despertó con­
troversia entre los comen­
sales; unos vieron virtud en 
el regusto a camero u ove­
ja  que presentaba, otros, 
defecto en lo mismo. El 
triunfo indiscutible llegó con 
los postres, esa dulcería 
monástica elevada a lo su­
blime tanto en ejecución 
como en variedad: bizco­
chos etéreos, orejas de frai­
le, tocinos de cielo y los de­
liciosos frutos rojos del bos­
que sobre salsa de natillas; 
estas son algunas muestras 
de las delicias servidas en
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