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¿SE PUEDE HABLAR DE VANGUARDIA EN LA COCI-

NA MANCHEGA? REFLEXIONES EN TORNO A LA COCINA 

DEL HOY Y DEL MAÑANA EN CASTILLA-LA MANCHA 

Antonio Enrique CERRO FLORES 

Académico de Número 

1. EXORDIO.

Ilustrísimos Señores Académicos, 

Autoridades,  

Familiares,  

Señoras, señores, 

Sean ustedes bienvenidos a este acto de lectura de los Discursos 

de Ingreso de los nuevos académicos. Es un honor compartir la pasión 

por la gastronomía y la defensa del patrimonio culinario de nuestra 

tierra con ustedes. Me honra el reconocimiento que en el día de hoy se 

me otorga como nuevo miembro de la Academia de Gastronomía de 

Castilla-La Mancha y espero estar a la altura de dicho reconocimiento. 

Mi discurso tiene por título Reflexiones en torno a la cocina del hoy y 

del mañana en Castilla la Mancha. 
No sé si todos los presentes sabrán lo que es una PacoJet o un 

Ronner. No se crean. Yo, hasta hace bien poco, no lo sabía. Pero de lo 

que estoy seguro es de que sí sabrán lo que es un puchero, la lumbre, 

el tiznao, lo que significan esas palabras y todo lo que ellas represen-

tan en el lenguaje castellanomanchego. No vengo aquí a darles ningu-

na lección de cocina, ni de los términos tan afrancesados que utiliza-

mos los cocineros en nuestro quehacer diario. Ello, aunque es cierto 

que palabras como Vichyssoise, Brunoise o Mirepoix han hecho mu-

cho daño a la imagen de que de estos últimos tienen la gran mayoría 

de los gourmand, que, sin saberlo, se deleitan con las novedades que 

les proponen los cocineros de la mal llamada ‘Cocina de Vanguardia’. 

Espero haber captado su atención con este símil, aunque lo que se es-
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conde detrás de él es mucho más complejo, y es de lo que vengo yo a 

hablarles hoy aquí: de la transición o evolución de la cocina castella-

nomanchega en los últimos años. 

2. EXPOSICIÓN.

El debate de qué cocina es mejor, si la tradicional o la de van-

guardia, no es nuevo. Es cierto que con la llegada de los reality shows 

que hay alrededor de la cocina en los últimos años no se ha hecho más 

que poner de relieve una manera diferente de entender la gastronomía. 

Ya no solo se trata de un debate entre cocineros y su forma de enten-

der la cocina, sino que también se ha trasladado a los espectadores y, 

por tanto, a los clientes. Pongámonos en situación. Vivimos en una 

región grande en muchos aspectos. El principal, la extensión del terri-

torio: 79.463 km2, con 919 municipios, tan dispares y tan distantes 

como los 506 km de Atienza a Nerpio, o los 463 km entre Las Ventas 

de San Julián y Almansa. Esto da lugar a que tengamos una orografía 

y un clima que nos permite disponer de tantas cocinas típicas o tradi-

cionales como pueblos conforman la geografía castellanomanchega. 
En mi etapa de estudiante de cocina, una de las asignaturas que 

más interés despertaba por parte de los alumnos era la de Ofertas Gas-

tronómicas, y era por el simple hecho de que se hacía un repaso a las 

diferentes cocinas típicas de cada una de las regiones en las que se di-

vidía el territorio nacional, y ahí nos veríamos reflejados. Encontrá-

bamos zonas como Galicia y sus mariscos, la zona de Andalucía y sus 

famosas frituras, todo el Levante con sus arroces, la zona de Castilla 

con los asados… Y así, ¿hasta llegar a dónde? Por más que un alumno 

de Albacete mirara ese mapa gastronómico, no aparecía nada en La 

Mancha. ¿Acaso no teníamos una cocina diferente del resto de Espa-

ña? O lo que era peor: ¿No teníamos una cocina propia que nos defi-

niera como pueblo o territorio? 

Yo me he criado a las faldas de mi madre y de mis abuelas con 

platos que no se cocinan en otras regiones, como los gazpachos man-

chegos. En este caso, también tengo que hacer mención a los que ha-

cía mi padre en la lumbre y a los que aún no he llegado ni a acercar-

me, como su majado de almendras y azafrán, el atascaburras, las ga-

chas e infinidad de platos que no tenían nada que ver con lo que apa-

recía en esos libros de texto. Qué pena. 

No obstante, ese maremagno de emboques, si lo analizamos de-

tenidamente, observaremos que tiene un denominador común, deno-
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minador que por sí sólo tiene entidad y carácter suficiente como para 

convertirse en lo que se ha venido en llamar en los últimos años Raíz 

Culinaria. En otras palabras, la llamada ‘cocina tradicional manchega’ 

podría interpretarse como el conjunto común de las cocinas de los di-

ferentes pueblos que la conforman. 
Es cierto que tenemos algo que el resto de regiones, y me atreve-

ría a decir que países, no tienen: contamos con el mayor embajador 

gastronómico que se podía pedir, y no se piensen que hago referencia 

a Don Quijote, sino más bien a Sancho, ese Sancho que sí sabía lo que 

era el buen comer y, sobre todo, disfrutar como pocos de lo que nues-

tra despensa, y algo de astucia, le ofrecían. En palabras del escritor 

argentino Claudio MAGRIS: 

“Don Quijote sería un ser vacío y peligroso sin Sancho 

Panza, porque carecería de los colores, de los sabores y la con-

creción de la existencia”. 

Eran otros tiempos. Y, aunque de una novela se tratara, reflejaba 

la realidad de una tierra áspera, pícara, humilde y de necesidad. Y co-

mo tal, la cocina ligada a ese territorio era reflejo de ella, más una co-

cina de supervivencia que de excentricidades propias de palacetes o 

señoríos. Bastante tenían con conseguir algo de carne o tocino para 

echar al puchero y que fuera sustento para las jornadas maratonianas 

del trabajo de labranza.  

Pero los años pasan y nuestra tierra no se desarrolla al ritmo de 

otras regiones de España, más industrializadas, sino que sigue siendo 

esa gran llanura salpicada de aldeas y pueblos, donde guisos y puche-

ros siguen siendo plato habitual en hogares y casas de comidas. Nues-

tra aldea es ahora más global que nunca gracias a toda una serie de 

herramientas que nunca llegamos a soñar. La cantidad de información 

a la que podemos tener acceso es inmensa. Disponemos de infinidad 

de libros de cocina con un solo clic, pero hoy es más necesario que 

nunca pasar toda esa información por el cedazo de la experiencia para 

forjarse una opinión propia, lo más equilibrada y rigurosa posible. 

Entonces, ¿dónde y cuándo se produce ese cambio o transición 

entre esa cocina popular manchega y la denominada cocina de van-

guardia actual? Lo primero que tendremos que saber es qué entende-

mos como vanguardia y, sobre todo, la relacionada con la gastrono-

mía. Vanguardia se ha llamado a los grupos de artistas que quisieron 

romper con el pasado, quemar ataduras impuestas, experimentar en el 
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arte o en cualquier otra faceta, también en la cocina, pero sobre todo, 

renunciar un estilo de vida impuesto. Fueron artistas, desde luego, pe-

ro también defensores de nuevos valores y actitudes vitales que desa-

fiaban las convenciones de su momento. En pocas palabras, puede de-

cirse que encarnaron ideales libertarios, que llevaron sus inquietudes 

no sólo a las prácticas artísticas, sino también, como es el caso, tam-

bién a la gastronomía. La cocina de vanguardia no aspira a llenar el 

estómago y en algunos casos ni siquiera a satisfacer el paladar. Pero, 

en lugar de “quemar los restaurantes” y hablar de “destrucción”, se 

habla de “deconstrucción”, y en general reverencia a las tradiciones 

culinarias de todo el mundo, también la castellanomanchega, de las 

que bebe para inspirarse. Podemos decir que no hay vanguardia sin 

conocimiento y respeto a la tradición. No hay deconstrucción posible 

si no se ha sabido construir primero. La vanguardia gastronómica es 

una forma de diferenciarse de otras cocinas, buscando la innovación, 

la experimentación o la libertad de creación. Qué inteligente y visio-

nario era CERVANTES cuando, por boca de nuestro simpar Hidalgo, 

escribió: 

“La libertad, Sancho, es uno de los más preciosos dones 

que a los hombres le dieron los cielos. Con ella no pueden igua-

larse otros tesoros que encierra la tierra, ni el mar encubre. 

Con la libertad así como como por la honra, se puede y se debe 

aventurar la vida. Y por el contrario, el cautiverio es el mayor 

mal que puede venirse a los hombres”. 

Quiero pensar que estos cocineros, con esa libertad y rebeldía, 

buscan otro tipo de comensal que no solo quiera nutrirse o alimentar-

se, sino que participe de ese ritual, de ese juego al sentarse a la mesa. 

Pero hay que tener mesura, pues toda cocina debe poseer conocimien-

to, técnica depurada y respeto por el producto, porque, al igual que 

relataba MADAME DE SÉVIGNÉ, “hay cocinas que suben como el humo 

y otras que caen como la lluvia”. Actualmente ese tipo de restauran-

tes, son lo que su nombre indica: espacios que restauran. Son lugares 

donde no solo se sacia el hambre, sino que sirven para recomponer el 

cuerpo, el espíritu e incluso el afecto. Son restaurantes que sorpren-

den, que con sus novedosas propuestas nos hacen volver a recordar 

aromas de antaño o simplemente despiertan la curiosidad de los nue-

vos comensales con ingredientes que son seña de identidad de nuestra 

despensa o elaboraciones perdidas con el paso de los años. El escritor, 
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periodista e historiador Martín Caparrós divide los restaurantes en dos 

tipos: los de “Ohhh” y los de “Ahhh”. Los primeros, aquellos que te 

sorprenden; los segundos, aquellos en los que redescubres algo que no 

recordabas o simplemente desconocías el origen. Los primeros segu-

ramente sean más difícil de conseguir, pero los segundos, a mi modo 

de entender, consiguen un fin mayor, cuando el cocinero consigue que 

con sus creaciones, se despierten los recuerdos del comensal al que se 

enfrentan. Trabajo conseguido. 
Señoras y Señores: gozamos en la actualidad de una excelente 

salud gastronómica en Castilla-La Mancha. Los cocineros actuales se 

han quitado complejos de tiempos pasados y hacen gala de esa liber-

tad, nos sorprenden día tras día con propuestas dignas de los mayores 

reconocimientos por parte de las guías gastronómicas. Ejemplo claro 

es esta última edición de hace unos meses, donde otras dos nuevas Es-

trellas Michelin se han venido para Castilla-La Mancha. Manolo de la 

Osa, allá por los años ochenta, abrió el camino. Cocinero que llevó la 

gastronomía rural a la alta cocina con su sopa de ajo fría, cambiando 

una clásica sopa por un cocktail, el calor por frio y el plato por copa y 

que con esa libertad consiguió reconvertir un plato tradicional en un 

plato icónico de esta nueva cocina manchega, que inexorablemente 

con el paso del tiempo, y después de ser interpretado por infinidad de 

cocineros, se convertirá también en cocina tradicional. Esa generación 

formada por cocineros como Jesús Velasco, Adolfo Muñoz, Pepe Ma-

cías y su hijo José Carlos, Pepe Rodríguez y muchos más rompieron 

con lo establecido y dieron el pistoletazo de salida a lo que estaba por 

venir. Fran Martínez desde Maralba con la Sierra del Segura y el Mar 

como concepto, Iván Cerdeño con la cocina de la memoria, Jesús Se-

gura y su cocina de secano, Enrique Pérez cocinando el entorno, y tan-

tos otros… Todos ellos con técnicas refinadas y, como ven, con la ba-

se de todo ello en el conocimiento y reconocimiento a sus raíces, a esa 

gran raíz culinaria que es Castilla-La Mancha. 

La gran Virginia WOLFF nos hablaba de lo valioso que es el pa-

sado, porque las emociones nunca se entienden en su momento. El 

presente que hoy, en 2022, estamos viviendo no tiene nada que ver 

con el futuro con el que se fantaseaba en los años ochenta o noventa. 

No nos desplazamos en naves espaciales, ni somos capaces de viajar 

en el tiempo. Es difícil imaginar dónde llegará esta nueva cocina cas-

tellanomanchega. Seguramente también erremos al imaginar el futuro 

que nos espera a nivel gastronómico, pero lo cierto es que existen 

mimbres y cantera que lo hará mucho más fácil y creíble. Ejemplos 
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claro son Javi Sanz, Juanen Sahuquillo o los chicos de Fuentelgato, 

que, rozando la veintena de años, ya están en lo más alto del panorama 

gastronómico. 

Señoras y señores académicos: lo bonito de cualquier viaje es la 

compañía con quien se realiza. En los últimos años hemos sido capa-

ces de aunar en un solo proyecto a todos los actores. Los cocineros no 

somos nada sin los productos de calidad que en esta tierra se produ-

cen, sin agricultores y ganaderos que, de manera estoica en la mayoría 

de los casos, aún producen pequeñas joyas singulares que nos hacen 

presumir en nuestros fogones. Marcas como Raíz Culinaria y Campo 

y Alma son el reflejo de este trabajo, lugares de encuentro donde coci-

neros, productores y restaurantes, asumimos el papel de embajadores 

de nuestra gastronomía y de nuestra tierra. 

3. CONCLUSIÓN.

Lo que es cierto, es que debemos aprovechar la oportunidad que 

se nos presenta, mostrar al mundo que somos una de las mayores y 

más ricas despensas, con tesoros como el azafrán, nuestros corderos o 

cabritos, nueces como las Nerpio y un sinfín de joyas que seguro están 

por volver a salir de una alacena olvidada. Si a esto le sumamos que 

tenemos una cantera de cocineros jóvenes con formación, con expe-

riencia en las mejores cocinas nacionales e internacionales y con unas 

ganas tremendas de comerse el mundo, podemos fantasear que en un 

futuro muy cercano no solo el cielo será estrellado, sino que muchas 

estrellas gastronómicas salpicarán lo extensa de nuestra tierra. 

Muchas gracias por su atención. 

He dicho. 
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