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Las visitas que realizaban los reyes a sus subditos jaqueses siempre eran una moneda de dos caras que no
siempre estaba bien equilibrada.

Primeramente se puede pensar que, como nos muestran en las peliculas, las ciudades, villas y lugares se
engalanaban convenientemente y que se proclamaba fiesta de obligado cumplimiento para que todo el mundo
pudiera ir a ovacionar y cantar al monarca de turno que haria una triunfal entrada acompafiado de un nutrido
y lujoso séquito.

En nuestro caso particular imaginemos que tras una brillante y luminoso desfile, el rey, se pararia delante de la
Casa de la Ciudad (equivalente al actual ayuntamiento) y con solemne gracia y gravedad bajaria de su enjaeza-
do corcel para, tras saludar con su habitual ceremonia a los ciudadanos y habitadores, adentrarse en la misma
y a continuacién impartir con los responsables municipales, donde confirmaria anteriores fueros, otorgaria
alguno nuevo y haria alguna donacién real a sus fieles ciudadanos, siempre a cambio de algunas sustanciosas
cantidades de dinero que vendrian a engrosar las siempre escualidas arcas reales.

Pero la cosa no terminaba alli, porque tras firmar los protocolos y ceremonias y cuando todos los jaqueses ya
estuvieran cansados de tanto boato, reverencias e inclinaciones de cabeza, debian ofrecer uno o varios banque-
tes, no solo para el rey, su familia y representantes del alto clero, sino para toda la corte, que no era reducida
porque solia ser muy numerosa y aqui comenzaba el problema ya que habia que preparar una copiosa pitanza
en la que se vaciarian barricas y cantaros de vino, se diezmarian los corrales y rebafios, se vaciarian las des-
pensas y los que menos sufririan serian los huertos en los que solo habria coles y cebollas. Todo un continuado
derroche que se llevaria a cabo durante esos dias. De los soldados se encargaria el resto del pueblo.

No queremos emular los banquetes mayestaticos, ni seguir tan calérica dieta en estas jornadas pero, con el
recorrido gastronémico propuesto en este programa de Camino de Mayo, nos acercaremos someramente a lo
que los habitadores preparaban para agasajar a sus reyes y, si podia ser, conseguir alguna mejor donacién o
privilegio. Salud y buen provecho.

Asociacion Sancho Ramirez de Jaca




Cerveceria Babiera
Sancho Ramirez 6. Tel. 974 361 031

Men: primeros, segundos y postres a elegir
-Piquillo de Lodosa relleno de pato de Aranaz
-Ensalada Navarra: cogollos de Tudela,
esparragos de Navarra y piquillos de Lodosa
-Pochas de Sangtliesa con codornices
-Ajoarriero a la Navarra

-Rabo de buey guisado al vino tinto

-Sorbete de pacharén

-Surtido de queso Idiazabal y Roncal con
membrillo y nueces

Sugerencias:

Tostada de ajoarriero a la Navarra

Sartén de chistorra de Arbizu a la sidra
Cazuelica de pochas de Sangiiesa

Piquillos de Lodosa rellenos de pato de Aranaz
Revuelto de perrechicos

La Terapia

Cerrado los lunes
Marqués de la Cadena 4. Tel. 649 088 874

-Bocadito de morcilla con almendras
-Cochifrito de cordero de Navarra
(apto celiacos)
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La Campanilla
Mayor 42-44. Tel. 974 361 448

-Tosta de la Ribera
-Ajoarriero navarrico

La Nicolasa

Cerrado lunes
Escuelas Pias, 3. Tel. 653 562 819

-Tejica del Roncal

Creperia El Breton
Cerrado los lunes
Ferrenal 1 Bajos. Tel. 974 995 003

-Pimiento relleno de salmén
-Alcachofas al queso con setas confitadas

La Tasca de Ana
Ramiro |, 3. Tel. 974 363 621

-Cogollos con salmén del Bidasoa y esparragos
-Crujiente revuelto de setas

-Cardo con almejas

-Menestra de verduras

-Cochifrito

-Huevos rotos con chistorra

25\

Meson Serrablo

Cerrado domingos noche y lunes
Obispo 3. Tel. 974 362 418

Menu: primeros, segundos y postres a elegir
-Borrajas con patata
-Menestra de verduras
-Patatas a la riojana
-Sopas de ajo

-Pochas Blancas
-Pimientos Rellenos
-Chuletillas al sarmiento
-Caldereta de cordero
-Pollo a la riojana
-Bacalao con verduritas
-Peras al vino de rioja
-Leche frita

Cafeteria Pradas

Cerrado los domingos
Obispo 12. Tel. 974 361 150

-Cazuelita de patatas a la riojana

-Pimiento relleno de carne en su salsa
-Brocheta de champifiones de la calle Laurel
-Cojonudo logrofiés

Bodegas Langa

Plaza San Pedro 5. Tel. 974 360 494

-Cazoleta de garbanzos con Bacalao
-Cazoleta de chorizos al vino tinto de Rioja
-Montadito de morcilla escarchada
-Montadito del torre de bacalao ajoarriero

El Abuelo Pancho

Cerrado los martes
Plaza San Pedro 11-12-13 local 5. Tel. 974 364 036

-Patatas a la Riojana
-Chuletillas de lechazo al sarmiento
-Pinchos morunos

El Rincén de la Catedral

Cerrado los miércoles
Obispo 14 local 5. Tel. 974 363 518

-Patatas a la riojana

-Bacalao a la riojana

-Chuletillas de cordero al aroma de sarmiento
-Peras del rincon de soto al vino tinto
-Torrijas riojanas



Hotel Mur

Santa Orosia 1. Tel. 974 360 100

Menu: primeros, segundos y postres a elegir
-Caldereta de conejo con caracoles
-Pimientos del Piquillo rellenos con carne
-Bonito con tomate

-Cordero asado a la riojana

-Fardelejos

-Peras al vino

La Casa de la Montaia
Avda. de Francia 34. Tel. 974 363 613

-Interpretacién de morcilla de Burgos
con queso brie, confitura de tomate y
cebolla crujiente

El Arca

Cerrado los martes
Bellido 3. Tel. 974 364 138

-Patatas a la Riojana con costilleja
-Pimientos rellenos de carne

La Abuela asador sidreria
Avda. Juan XXIII 6-8. Tel. 974 360 295

-Bollito prefiado de morcilla, con vino
(pan de morcilla elaborado por Sayén)
-Olla podrida burgalesa (judias pintas)
-Lechazo al horno (250grs)

-Queso fresco con miel

-Vino Ribera del Duero

La Lola

Cerrado los martes
Zocotin 8 Bajos . Tel: 619 564 731

-Cazoleta de Pisto Palentino
-Tosta de morcilla con pimientos asados
de Torquemada

Pizzeria Polifemo
8 de junio de 1891, 5. Tel. 974 364 376

-Pizza Palentina: tomate, queso, patata,
bacalao, ajo y nueces

-Postre palentino de la abuela: arroz con
leche de oveja y canela

Bar Oza

Plaza Biscés 5. Tel. 974 360 049

-Pinchito de Palencia

Pizzeria La Fontana
Gil Berges 10. Tel. 974 355 502

-Pizza Palentina
-Arroz con codorniz y caracoles

Jaizkibel

Cerrado los domingos
Avda. Jacetania 9. Tel. 974 115 065

-Menestra de verduras en tempura con ali-oli
de guisantes

-Patatas a la importancia seglin nosotros
-Crujiente de lechazo “Churro”con puré de
pimientos de Torquemada

-Helado de queso del Cerrato con espuma de
albahaca y tomate

Asador La Fragua
Gil Berges 4. Tel. 974 360618

Menu:

-Alubias de Saldafia estofadas con chorizo y
morcilla de Cornon de la Pefia

-Cangrejos de herrera de Pisuerga a

la cazuela

-Cafias de las monjas de Paredes de Navas

Gorbea

Cerrado los miércoles
Mayor 26. Tel. 974 360 041

-Carpacho de cochinillo asado



Equiza
Avda. Primer Viernes de Mayo 3. Tel. 974 361 895

Menu: primeros, segundos y postres a elegir
-Arroz a la Zamorana

-Patatas revolcadas picantes

-Salmorejo tipico de Leodn

-Ensalada Leonela

-Pescadito en salsa

-Nacho de carne molida- en su concha
-Salchichas de Leon al vino blanco
-Entomatada Leonina

-Hojaldrito Leones

Biarritz

Cerrado los miércoles
Avda. Primer Viernes de Mayo 12. Tel. 974 361 632

-Menu:
-Aperitivo de la casa: Cecina de leén con pan de
hogaza.
-Cocido maragato:
Primero:Carne, oreja, morro, chorizo de fiesta,
costilla, gallina, tocino y morcillo
Segundo:
Berza, patatas y garbanzos
-Postre: Natillas con bizcocho
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Gaston

Cerrado los domingos noche y lunes
Avda. Primer Viernes de Mayo 14. Tel. 974 361 868

Menu:

-Trucha del Bierzo marinada en casa con
texturas de pepino

-Cecina de Ledn

-Cocido Maragato

Lilium
Cerrado domingos noche y lunes
Avda. Primer Viernes de Mayo 8. Tel. 974 355 356

Menu de tapas y cazuelas:

-Tabla de embutidos de Astorga , de Cecinas
Pablo con quesos D.O. Ledn y pan con tomate
-Puerros de Sahagun con salsa de queso de
Veigadarte y arena de cecina

-Cazuela de alubia pinta de Leo6n

-Empanada berciana

-Hojaldre templado de morcilla al chocolate
-Canutillos de cecina de vaca rellenos de higado
de pato semi cocido y dulce de membrillo
-Revuelto de morcilla leonesa con patatitas paja
-Torrija con helado

Tannat Restobar

Cierra los martes
Mayor 8. Tel. 974 364 640

-Pulpo a feira
-Lacén casero

Gavarnie

Cerrado los lunes
Mayor 31. Tel. 974 357 272

-Empanada de bacalao
-Lacén trufado al oporto
-Vieiras gratinadas
-Quesadillas con miel al orujo

Bar La Granja
Pasaje Unién Jaquesa 4. Tel. 974 355 536

-Brocheta de sepia al ajo-aceite
-Pulpo estilo La Granja

Bar Pirulo
Ramén y Cajal 10. Tel. 974 361 994

-Concha de zamburifia sobre crema
de piquillos

-Salpicon de pulpo

-Almejas marinera

-Brocheta de sepia

-Marisco variado

Marboré

Cerrado los lunes
Ramoén y Cajal 5. Tel. 974 115 732

-Arroz con zamburifias de Portomarin
-Pulpo con aceite de pimentén de Ribadeo
-Lacén con grelos de Sarria

-Ternera gallega de Palas de Rey
-Empanadas lucenses



La Cocina Aragonesa
Paseo de la Constitucién 3. Tel. 974 361 050

-Ojo al calamar

-Sardinas, trigueros y crema de
queso ahumado

-Gambén empanado en maizy
mahonesa de albarifio

-Bacalao sobre manitas y aceite de
olivas negras

-Filloas caramelizadas con helado de
chocolate con leche

Vinoteca Las Duelas
Domingo Miral 4. Tel. 654 361 960

Sugerencias:
-Pulpo a la gallega
-Lacén con grelos

Menu:

-Cocido gallego

-Vino gallego

-Tarta de Santiago

-Café y chupito de queimada

La Cadiera

Cerrado miércoles tarde
DomingoMiral 19. Tel. 974 355 559

Sugerencias:

-Almejas a la marinera

-Caldo gallego (judias de Bergantifios
-Grelos gratinados con lacén

-Xoubas

-Quesos galllegos

-Vinos y orujos gallegos

-Gin Tonic peregrinium (Nordes)

-Noche con Queimada y gaitas (reservar)

Menu:

-Aperitivo con Vermut

-Pulpo puente de los Peregrinos

-Viera gratinada Hospital Santa Cristina
-Caldeirada reliquias de Castiello

-Torta de Aruej (Saydn) con sorbete de ave-
Ilana (ELARTE)

-Pan Mofias de la Virgen de lguacel (Espelta
de Sayén)

Participan elaborando los panes
mas representativos del Camino.

Panaderia La Despensa
Correos 1. Tel. 647 845 845

-Pastas de los Hermanos Dominicos (Burgos)
-Almendra

-Perronillas

-Mantecados al Jerez

-Galleta de nata

Panaderia Sayon
Zocotin, 18. Tel. 974 361 989

-La Corufa:
Tarta de Santiago”sin gluten”
Mofia gallega
-Huesca: Pan de 3 mofios
-Navarra: Torta de Chanchigorri
-Burgos: Pan de morcilla

Panaderia San Nicolas
San Nicolas, 7. Tel. 974 360 994

-Pan Medieval
-Bizcocho Jacobeo

Pan&Café
Zocotin 14. Tel. 676 641 935

-Rosquillas de Palo

Participan elaborando los dulces
mas representativos del Camino.

Pasteleria Echeto
Plaza Catedral, 4 y 5. Tel. 974 360 343

-Bordones del Camino
-Mitras de San Indalecio
-Nicanores

-Tarta de Santiago

Pasteleria La Suiza
Mayor, 40. Tel. 974 360 347

-Tarta de Santiago
-Tarta de castafas
-Mantecadas de Astorga



Degustacion: 2,00€.



21 de abril, 20.00 h. Museo Diocesano de Jaca

22 de abril, 11.00 a 14.00 h./ 16.00 a 19.00 h. Ciudadela

23 al 26 abril, de 19.00 a 21.30 h. Casino Unién Jaquesa

23 de abril, de 11.00 a 13.00 h. Plaza de San Pedro.

25 de abril, 20.30 h. Salén de Ciento, Ayuntamiento de Jaca.

26 de abril, 18.15 h. Museo Diocesano de Jaca

27 de abril, 20.00 h. / 28 de abril, 22.00 h. / 29 de abril, 20.30 h.

Palacio de Congresos.

28 de abril, 20.30 h. Salén de Ciento, Ayuntamiento de Jaca.

30 abril, 19.30 h. Biblioteca Municipal de Jaca.

4 de mayo, 09:30 h.






