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Introduccidn

En este documento se recogen las bases del concurso de cocina

medieval que se realiza dentro de las jornadas de Al-qiira

Medieval Segle XIII.

El objetivo de este concurso es la divulgaciéon de la cocina
medieval, respetando las recetas, los ingredientes existentes y los

medios para cocinar de la época.
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FECHA'Y
LUGAR DEL
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Fecha y lugar del concurso
FECHA: Domingo 12 de noviembre del 2023.

LUGAR: Campamento de nuevos pobladores. Se cocinard en cada una de
las jaimas participantes.

HORA de inicio: Se puede empezar el cocinado a partir de las 11h. A partir
de las 12h, los miembros de la comisién de cocina junto con los
miembros del jurado se pasardn periédicamente por las distintas jaimas
participantes para revisar los ingredientes, el proceso de cocinado y el

cumplimiento de las reglas.

HORA de presentacién del plato: 13:30h. Se dispondrd de una mesa para

tal fin en la Plaza de San Roque. Cada jaima participante entregara su

plato a un miembro de la comisién designado para ello.
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PARTICIPANTES




Participantes

* La participacién se realizard por jaimas, por lo que solo se podra

presentar un plato por jaima.

* Podrin participar en la elaboracién del plato tantos miembros de una
misma jaima como se desee.

* El plazo de inscripcién de participantes serd hasta el 3 de noviembre.

* La inscripcién se realizard a través de un formulario online habilitado

para ello.
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REGLAS GENERALES
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Reglas Generales

* Todas las jaimas participantes elaborardn la misma receta, que serd
elegida por la comisién de cocina y se comunicard junto con la
publicacién de las bases de este concurso.

* La elaboracién del plato completo (incluyendo guarniciones o salsas)
se deberd realizar integramente en la propia jaima y todos los
utensilios deben ser manuales (no pueden ser eléctricos).

* Solamente se podra utilizar fuego a lefia o brasas como fuentes de
calor para cocinar.

* El tamafio del plato a presentar serd de una racién para una persona y
deberd ser presentado en un recipiente de época, este serd entregado por

la comisién de cocina.
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JURADO
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Jurado

* El jurado estard formado exclusivamente por personas relacionadas
con el mundo de la cocina.

* En la edicién 2023 sus componentes seran:
* Xavier Guerrero (Cinc Sabors)
* Julia Sanchez (Queseria el Cuajar)
* Ana Antequino (Ana “cocinitas”)
Pedro Vivas (El Perolet)

* Javier Gonzalez (Font Nova)
* Mari Carmen Gargallo (Conde de Aranda)
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VALORACION'Y
PUNTUACION
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Valoracién y puntuacion

Las elaboraciones se entregaridn a la comisién de cocina, quienes asignaridn un
nimero a cada plato y los situardn todos en una misma mesa. El jurado no
sabrd en ningiin momento a quién pertenece cada plato. Los platos se catardn
todos a la vez y cada jurado seguiri el orden que considere, pudiendo probar de
nuevo un plato tantas veces como crea conveniente para tener claro su
veredicto.

El jurado evaluara el gusto, sabor, textura y aroma de cada plato y pondra una
nota de o a 10 segiin su propio criterio.

El plato con mayor puntuacién serd el vencedor y asi sucesivamente el
segundo y tercer puesto.

En caso de empate se comunicard al jurado que volvera a catar solo los platos

empatados y decidirdn por consenso el orden de la clasificacién.
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Receta para el concurso

* La receta elegida por los miembros de la Comisién de Cocina es la
“Conejo guisado con especias” del libro de “Cocina Medieval
Espafiola”, de Ruastika Ediciones.

* Este libro es la interpretaciéon y adaptacién del cocinero Valenciano
Alberto Zuzuarregui del libro Guisados, manjares y potajes, escrito por
Ruperto de Nola cocinero del rey de Napoles en 1520.

* La receta no podra ser alterada de ninguna forma, por lo que no se

podra afladir ningn ingrediente extra.
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Conejo guisado con especias

Ingredientes:
* Conejo * Nuez moscada
e Aceite de oliva e Canela
e Cebolla e C(Clavo
* Almendras molidas e Limén
e Pan tostado e Sal
* Pimienta * Jengibre
e Azafrin e Macis
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Conejo guisado con especias
Elaboracién:

* Trocear el conejo como para hacer paella y ponerlo a sofreir en aceite de oliva. Pelar y picar la
cebolla echarla también en la sartén o cazuela y bajar el fuego.

* Por otro lado, cortar una rebanada de pan y tostarla. Majarla y mezclar con cuatro cucharadas de
almendras molidas.

* Después de bien sofrito el conejo con la cebolla cubrir con agua y dejar que cueza. Afiadir las
especias y a medio cocer echar el pan con las almendras. Afiadir el zumo de limén.

* Reducir, emplatar y servir.
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Comision de Cocina Al-gtira Medieval segle XII|
Se incluye una receta del libro Cocina Medieval Espaiiola de Rustika Ediciones.
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