
ÚBEDA · JAÉN · ESPAÑA

XI Foro Mundial
de las Gastronomías Tradicionales

ENTRADA GRATUITA

30 de octubre al 1 de noviembre de 2026
Plaza de Toros de Úbeda · 10:00 a 18:00 h

MÉXICO · ESPAÑA · ITALIA

Un encuentro para probar, descubrir y compartir

CARRUSEL GASTRONÓMICO
Demostraciones en vivo y democonferencias con cocineras, cocineros y chefs
de España, México e Italia.

MERCADO DE COCINERAS Y COCINEROS
Jaén: Montserrat de la Torre, de Cantina La Estación en Úbeda, y Ramón Jurado,
de Casa Alfonso X en Cazorla, compartirán cocina andaluza, producto local y
nuevas lecturas del recetario jiennense.

México: once puestos dedicados a sabores regionales y cocina tradicional.

EXPO PRODUCTORES
Venta directa de aceite de oliva virgen extra de Jaén, dulces tradicionales De la
Rosa, carnes en su jugo, chilipines, chiles de Yahualica, vinos seleccionados y
cervezas artesanales.

SABORES DE MÉXICO

Birria de Jalisco Mole de Puebla

Cochinita de Yucatán Pozole de Guerrero

Sopes con insectos de Hidalgo

Tres naciones.
Una mesa abierta.
Comparte esta invitación y ven a disfrutar
la tradición culinaria de México, España e Italia.

DATOS CLAVE

FECHAS

30 OCT - 1 NOV

HORARIO

10:00 - 18:00 h

SEDE

Plaza de Toros de Úbeda

DIRECCIÓN

Calle de Sagasta, s/n

ACCESO

Entrada gratuita

PROGRAMA Y ACTUALIZACIONES

xifmgm.com

Consulta en línea el programa completo
y sus posibles actualizaciones.

CONSERVATORIO DE LA CULTURA GASTRONÓMICA MEXICANA ÚBEDA 2026

Un encuentro para probar, descubrir y compartir

DATOS CLAVE

FECHAS

30 OCT - 1 NOV

HORARIO

10:00 - 18:00 h

SEDE

Plaza de Toros de Úbeda

DIRECCIÓN

Calle de Sagasta, s/n

ACCESO

Entrada gratuita

PROGRAMA Y ACTUALIZACIONES

xifmgm.com

Consulta en línea el programa completo
y sus posibles actualizaciones.
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STAND 1 Jalisco

Birria • Frijoles puercos • Chilallo de verduras • Pipián de
semillas de calabaza con pollo • Agua de ciruela • Ponche de
granada • Tuxca

STAND 2 Puebla

Victoria Contreras Coyota

Pollo al albañil • Costilla de puerco en salsa verde • Tlayoyos
• Tamales de mole • Mole con pollo • Atole de maíz

STAND 3 Sinaloa

Sofía Martínez Sarabia

Entomatadas • Taquitos de chilorio • Tacos dorados de papa •
Agua de cebada • Agua de tomate

STAND 4 Zacatecas

Rocío Pérez Escobedo

Enchiladas zacatecanas • Gorditas rellenas de asado de boda
y nopalitos • Queso de tuna • Tacos envenenados • Tortas de
chorizo de Malpaso • Atole de cajeta

STAND 5 Guerrero

Luz del Carmen Gómez Franco

Pollo a la canasta • Mole de pimienta • Picaditas • Barbacoa
de pollo • Pozole verde • Mole verde con tamales • Tostadas •
Atole de garbanzo • Chilate

STAND 6 Yucatán

María Elide de la Paz Castillo y Tzab

Cochinita pibil • Relleno negro • Agua de lima con chaya •
Agua de piña con chaya
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STAND 7 Hidalgo

Cristina Martínez Cruz · Porfiria Rodríguez Cadena

Chile pasado con hongos silvestres • Encacahuatado con
carne de puerco • Tamales de hongo silvestre con mole rojo •
Molotes de papa • Quesadillas o sopes de flores: garambullo,
sábila, palma y gualumbo • Quesadillas o sopes de insectos:
chinicuiles, chapulines y xahues • Agua de maracuyá • Atole
de hongo • Agua de xoconostle

STAND 8 Tabasco

Elisea Osorio Moreno

Tostadas de pejelagarto con tostones de plátano • Picadillo
tabasqueño • Tamales de chipilín con carne • Platanitos
rellenos de queso • Chanchamito de cerdo con joloche •
Tamales torteados • Horneado tabasqueño • Empanadas de
salpicón • Polvillo

STAND 9 Morelos

Petra Estrada Rivera · Ma. Magdalena Alfaro Ramírez

Tamales de quelites • Tamales de frijol • Mole con hongos
silvestres • Huaxmole • Adobo • Mole verde • Pan de muerto •
Agua de hongo azul • Agua de amaranto

STAND 10 Querétaro

María de los Ángeles Esperanza Pérez · Ma. Elena Castillo Cruz

Tortitas de tantarrias o xamue • Pipián con garambullo y
carne de puerco • Tamales apastillados • Xoconostle con
queso de cabra • Papas cambray en mole de xoconostle •
Orejas de calabaza en pepián verde • Burritos de maíz •
Dulce de xoconostle cristalizado • Agua de nopal con
guayaba • Agua de pinole

STAND 11 Tlaxcala

Ma. Teresa Solís López

Mole de matuma • Tamales de quelites con queso o cerdo en
salsa verde • Tamales de higo • Mixiote • Tacos de canasta •
Agua de maíz morado (olote) • Atole morado • Agua de
guayaba


