
LA ASOCIACION DE HOSTELERIA PRETENDE DAR A CONOCER FUERA DE LA CIUDAD Y  
EN OTROS PAISES DIFERENTES RECETAS ELABORADAS CON PRODUCTOS DE LA TIERRA

La perdiz «a la toledana» y el mazapán son, sin lugar a dudas, las ofertas más populares y más frecuentes en las cartas de la capital, pero no son desde luego las únicas.
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La oferta gastronómica 
cubre todos los gustos
La proliferación de restaurantes de diversos estilos no ha bajado los precios

El arte culinario, sobre la 
base de productos autóc
tonos y con recetas tradi
cionales adaptadas a nues
tro tiempo, es el principál 
objetivo de la Asociación 
de Hostelería de Toledo. 
Esta entidad, qu'e está em
peñada también en la pro
moción de la gastronomía 
de la ciudad en el resto 
del país y en el exterior, 
quiere comprometer a to
dos los restauradores tole
danos en la dignificación 
del oficio y en la mejora 
de la competitividad del 
sector.

Así al menos lo expone 
el presidente de la asocia
ción toledana y de la Fe
deración Regional de 
Hosteleros, Adolfo Mu
ñoz, cuyo restaurante es 
uno de los más conocidos 
en la capital, junto a fir
mas como los diferentes 
Aurelio, el Anticuario, el 
Pórtico, etcétera. La prin
cipal innovación que 
aportan estos restaurantes 
es la eliminación de gra-
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sas de algunas recetas y el 
uso de productos naturales 
de la tierra.

En Toledo hay alrede
dor de setenta restauran
tes, que ofrecen una varia
da oferta, desde la más 
tradicional hasta lo que se 
ha dado en llamar «cocina 
imaginativa», cuyos prin
cipales exponentes son el 
restaurante Hierbabuena, 
o La Abadía.

i * Pero en la capital tam
bién existen otras posibili
dades de comer. Muchos 
restauradores se decantan 
por la cocina internacio
nal, junto a menús «case
ros» comunes a todas las 
regiones españolas, y 
otros especializados en re
cetas de autonomías como 
la andaluza (La Cepa An
daluza), la asturiana (Casa 
Zapico) o la gallega (El 
Hórreo), e incluso de dis
tintos países, como Italia, 
Argentina o la lejana Chi
na, de donde ya existen al 
menos cuatro estableci
mientos en la ciudad.

En la oferta gastronó
mica encontramos tam
bién establecimientos de 
platos rápidos, comida 
preparada, hamburguese- 
rías y los «menús econó
micos» de gran aceptación 
entre los estudiantes y los

juicio de muchos toleda
nos, faltan en la ciudad lo
cales intermedios, lo que 
ha propiciado que los más 
baratos hayan tenido que 
mejorar su calidad.

Lo más típico en Tole
do son los platos basados
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jóvenes con menor poder 
adquisitivo, como el re
gentado por la popular 
Santiaga, muy conocido 
en estos ámbitos.

Los precios varían se
gún la categoría y la fama 
del establecimiento y es
tán adaptados a casi todos 
los bolsillos, aunque, a

ken la caza: «Perdiz a la 
Toledana» y «Judías con 
Perdiz» son muy conoci
dos; también los platos de 
venado, jabalí, etcétera. Y 
las «carcamusas», a base 
de carnes de añojo y cer
do. Entre los postres des
taca por encimá de cual
quier otro el mazapán.
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