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DE LA VEGA AL PLATO: CASAS DE LÁZARO Y EL PA-

TRIMONIO CULTURAL DEL RÍO MONTEMAYOR 

María Eugenia CUARTERO GARRIDO 

Académica de Número 

Señoras, señores: 

En su reciente libro El Tejido de las Civilizaciones, la escritora y 

periodista Virginia POSTREL termina explicando el porqué de su inves-

tigación sobre el significado de lo textil y llega a la conclusión de que 

gracias a ello se puede entender el fenómeno que llamamos «civiliza-

ción». Nos dice que «padecemos amnesia textil» quizás porque disfru-

tamos de textiles en abundancia. Además de que parte de lo que hoy 

voy a comentar tiene mucho en común con el textil. No olvidemos de 

que en mi pueblo, Casas de Lázaro, una familia, los Rosa, conservan 

aún el saber de una tecnología que desde la prehistoria ha estado pre-

sente en nuestro territorio hasta nuestros días. Esa amnesia también la 

podemos extender a otros recursos a los que no prestamos la atención 

merecida. Me estoy refiriendo, por ejemplo, a los alimentos y a la 

forma que tenemos de elaborarlos para consumirlos. 

Lo mismo que nos dice POSTREL del textil nos lo dice también el 

padre de la Historia, HERÓDOTO, que habló de la alimentación de los 

pueblos bárbaros en su obra. Nunca escribió de la comida en la propia 

Grecia, ya que lo consideraba un tema de escaso interés para sus lecto-

res, puesto que lo tenían como algo cotidiano y perfectamente conoci-

do. Algo, en definitiva, vulgar. De la historia de Grecia, HERÓDOTO 

analizaba, según su criterio de hombre culto, miembro de una socie-

dad evolucionada, lo más relevante y digno de tener en cuenta, la polí-

tica. 

No creo que diga algo nuevo si afirmo que el comer y los com-

portamientos en torno a la mesa no obedecen solamente a factores bio-
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lógicos, sino que también deben mucho a los sociales y culturales. Es 

decir, eso que podemos llamar comensalía, nace dentro de la misma 

sociedad donde se desarrolla a través de los aportes que le proporciona 

la naturaleza del medio, pero también con los hábitos culturales gene-

rados por la propia comunidad. No solemos comer solos. Siempre se 

ha comido con otras personas del entorno, como son la familia, los 

amigos, los compañeros o los forasteros. Cómo nos sentamos alrede-

dor de la mesa, con qué comemos, cuándo comemos o dónde come-

mos constituyen, junto al qué comemos, una gran imagen para com-

prender la sociedad a la que deseamos conocer. 

Comentaba una antropóloga inglesa, Mary DOUGLAS: 

“elección de los alimentos es sin duda, de todas las activi-

dades humanas, la que cabalga de manera más desconcertante 

sobre la línea de división entre naturaleza y cultura”.  

Y esto es así porque la elección de los alimentos tiene que ver 

con satisfacer de nutrientes al cuerpo, pero también depende de cómo 

la sociedad los manipula y los ritualiza. Así pues, en esta lección, que 

pretende ser magistral, aunque seguro que no llegaré a tanto, lo que 

pretendo hacer es, precisamente, cumplir con este enfoque que con-

templa tanto la naturaleza como la cultura del territorio donde nací y 

me crie: Casas de Lázaro y su territorio. Conformado por la vega de 

ese río que parece solo un hilo de agua, pero que ha sido capaz de dar 

vida desde la más remota antigüedad a distintos pueblos y culturas: 

desde el Paleolítico Medio hasta nuestros días. Me refiero al río que, 

siendo el mismo, bautizamos con distintos nombres según los territo-

rios: el Montemayor, en su nacimiento; La Quéjola y Mirón en su cur-

so medio; y el Don Juan cuando muere. Denominaciones que son co-

mo las edades del hombre de ARISTÓTELES, que contemplaba la niñez, 

la flor de la vida y la vejez. Casas de Lázaro, junto a sus pedanías, 

constituye, si utilizamos la metáfora aristotélica, lo que él llama el 

akmé o la flor de la vida, esos años de plenitud que comienzan sobre 

los 26 años, dice, cuando las virtudes de la juventud y de la vejez se 

muestran sin defectos. Esto es lo que ARISTÓTELES y después ORTEGA 

Y GASSET llamaron de “la flor de la vida”. Es decir, donde nos encon-

tramos todos los que nos encontramos en estos momentos aquí. 

La ubicación de Casas de Lázaro y su vega en una zona de trán-

sito entre las estribaciones prebéticas de la Sierra de Alcaraz y la pla-

nicie albaceteña configuraron un territorio donde las pequeñas eleva-
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ciones rocosas se alternan con cursos de agua, más o menos estables, y 

fértiles vegas aluviales. Una identidad mitad serrana y mitad de los 

llanos que nos hace pertenecer a una cultura híbrida y que tan fructífe-

ra se ha manifestado para la comensalía en particular. Y, por exten-

sión, a otros hábitos de la vida. Nuestro espacio fue ocupado muy 

pronto por el hombre debido a la existencia de agua y a las pequeñas 

elevaciones defensivas donde podían asentarse con seguridad y sin 

que otros pueblos con las mismas armas pudieran asaltarlos. Cuando 

esto ocurría, como fue el caso de la romanización, de la arabización o 

de la cristianización, el territorio siguió estando ahí, suministrando re-

cursos, aunque culturizados según otras costumbres. De ahí quizás el 

hibridismo y su lucha con el casticismo que tanto nos caracteriza en 

visión histórica de larga duración. Y si todo eso ha sido posible es, en 

gran parte, por nuestras aguas y vegas, que debemos, como también 

ocurrió en las grandes culturas fluviales de Egipto y Mesopotamia, al 

río Montemayor. No pretendo, ni mucho menos, y pecaría de soberbia 

histórica si así lo hiciera, de compararnos con aquellas grandes civili-

zaciones, sino solamente recalcar la importancia de las aguas en la 

conformación de nuestro sistema de vida. El agua nos proporcionó 

una vega, unos alimentos, una energía para mover molinos y batanes, 

y unos hombres que aprendieron a utilizarla bajo el principio, ahora 

tan de moda, de la sostenibilidad. La otra parte del territorio pertene-

cía al monte y al secano de donde también obteníamos el otro cincuen-

ta por ciento necesario para vivir. 

Somos conscientes de que Casas de Lázaro pertenece a ese terri-

torio incluido en ese término que tanto se ha popularizado, denomina-

do la «España vaciada». Sin embargo, siempre hemos actuado inten-

tando vaciar los aspectos negativos que pudiera tener esa terminología 

y actuar de forma resiliente porque creemos en las posibilidades del 

mundo rural. A la adversidad del medio geográfico rural le hemos 

planteado soluciones que han ido más allá de lo que hasta ahora ha 

significado el sector primario o agrario y, todo ello, con un objetivo 

final: mejorar las infraestructuras y condiciones de vida de los vecinos 

y atraer nuevos residentes. No me cabe duda alguna de que la gastro-

nomía, trabajada desde la innovación, tiene que ser un nuevo motor 

para llenar de contenidos a la España vaciada. Esto no sería posible si 

no hubiéramos tenido en cuenta como pilar fundamental el papel que 

ha jugado, y juega, la mujer rural. En primer lugar, interesa el cono-

cimiento y la recopilación de los saberes femeninos y su papel en la 

familia. Hemos sabido valorar que el trabajo de la mujer que, a pesar 
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de no estar monetizado ni reconocido, ha sido fundamental para el 

mantenimiento de la unidad doméstica. La mujer ha sido quien ha 

alimentado a la familia. No solo en la alimentación, sino también en el 

trabajo complementario -a veces, no tanto porque es la gran trabajado-

ra-, los cuidados de todo el grupo familiar y, por supuesto, la crianza 

de los hijos. A lo largo de estos años, en lo personal y en lo público, 

en Casas de Lázaro hemos desarrollado un reconocimiento de la mujer 

con numerosas actividades que han tenido su núcleo participativo en 

la Asociación de Mujeres que nunca fallan cuando se trata de partici-

par. Creemos, como nos dice la historiadora de la alimentación María 

de los Ángeles PÉREZ SAMPER que 

“es muy importante el papel de las mujeres en la transmi-

sión de los saberes culinarios. En el seno de la familia, de gene-

ración en generación, el conocimiento de las cuestiones consi-

deradas como propias de las mujeres pasaba de madres a hijas. 

Eran las madres las encargadas de enseñar a sus hijas a ser en 

el futuro buenas esposas y buenas madres. A través de la pala-

bra y de la observación, día tras día, se realizaba el aprendizaje 

de las tareas domésticas, de la cocina y de las miles de cosas 

que una mujer debía saber”. 

La escritora Emilia PARDO BAZÁN, además de sus conocidas 

obras literarias, también recopiló dos libros de recetas y decía que la 

cocina era uno de los deberes esenciales de las mujeres de la España 

moderna. Era una obligación, con frecuencia una carga, pues suponía 

un trabajo cotidiano, repetido varias veces al día y era también una 

gran responsabilidad, para administrar bien sus recursos y para dar sa-

tisfacción a los miembros de la familia. Por otra parte, la preocupaba 

la conservación de los saberes culinarios familiares, que consideraba 

un importante patrimonio que era preciso salvaguardar. Manifestaba  

“el deseo de tener encuadernadas y manejables varias re-

cetas antiguas o que debo considerar tales, por haberlas cono-

cido desde mi niñez y ser en mi familia como de tradición». Y 

añadía más adelante: «hay que apresurarse a salvar las anti-

guas recetas. ¡Cuántas vejezuelas habrán sido las postreras de-

positarias de fórmulas hoy perdidas! En las familias, en las con-

fiterías provincianas, en los conventos, se transmiten reflejos 

del pasado, -pero diariamente se extinguen algunos”. 
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La historia de Casas de Lázaro en relación a la gastronomía y al 

patrimonio está jalonada por tres hechos: su medio natural de carácter 

mediterráneo, la existencia de agua y el asentamiento de distintos 

pueblos que fueron dejando y traspasando su huella cultural. Las fuen-

tes históricas describen el término municipal y su territorio con la si-

guiente distribución: la mitad de dehesas, un cuarenta por cien de 

monte, el diez por cien restante para los cultivos de cereales, viña, oli-

vo y hortalizas. De esa proporción de cultivos se ha vivido. 

La naturaleza mediterránea de monte bajo y matorrales combi-

nada con bosques de encinas, pinos carrascos, quejigos, sabinas, y en 

las partes más altas los robledales malojos fueron, y son, propicias pa-

ra la caza, la elaboración de carbón y la recolección de plantas con 

usos muy diversos. Romero, tomillo, espliego, hinojo, torvisco, mejo-

rana y otras muchas especies más las encontramos para usos tradicio-

nales y como complemento gastronómico. Un paisaje vegetal que pro-

pició también la ganadería extensiva y la estancia de ganados trashu-

mante desde épocas ancestrales. A ello hay que unir la existencia de 

agua recogida por el río Montemayor y su situación entre diversas vías 

de comunicación que unen la Sierra y la Llanura manchega hacia el 

levante como factores determinantes para que diversos pueblos pre-

rromanos se asentaran en las pequeñas elevaciones del territorio. 

Es difícil conocer con exactitud una cronología detallada sobre 

los pueblos y culturas que se establecieron en estas vegas del Monte-

mayor, pero gracias a las excavaciones del yacimiento de La Quéjola 

y a los restos arqueológicos encontrados en superficie a lo largo del 

río, se han podido concretar algunas fechas y períodos que van desde 

el Paleolítico Medio hasta nuestros días. La historia más reciente está 

relacionada con la creación del Marquesado de Valdeguerrero, un títu-

lo nobiliario español concedido por el rey Carlos II en 1686 a Gui-

llermo de Luna y Sandoval, II señor de Vara de Rey y de Villar de 

Cantos. Fue Caballero de la Orden de Santiago, sirvió al rey Felipe IV 

como Capitán de Infantería, llegando a ser General de Artillería y Go-

bernador de las plazas de Badajoz y Potosí en las Indias. Miembros de 

esta familia «Los Guerrero» habían creado señorío tanto en La Torre 

de Alba-Ruiz como en Montemayor, lugares ambos integrados en el 

actual termino municipal del pueblo. En el archivo de Alcaraz, (a cuyo 

término perteneció desde los tiempos del Califato Cordobés hasta la 

concesión del Villazgo en la primera Reforma Liberal del XIX) ha 

aparecido un documento donde se denominaba el lugar como Qazal-
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laraz (lugar de buen agua) de este vocablo sin duda deriva el nombre 

de Casas de Lázaro. 

Por la tipología del nombre (como así pasa en todos los pueblos 

que empiezan por Casas de.....) se deriva un intento de roturación, es-

tablecimiento de un asentamiento en el lugar que ahora ocupa La Villa 

con toda probabilidad con población mozárabe de la cercana Quejola 

muestra de ello es la presencia de los llamados «Quiñones» (palabra 

derivada de un sistema de arrendamiento tradicional musulmana, don-

de el arrendatario percibía la quinta parte a cambio de su mano de 

obra), o costumbres como «La Dula» (círculo en árabe), en este caso 

costumbre de rotación en el pastoreo de ganados que persistió en el 

pueblo hasta los años ochenta del pasado siglo. En el censo de Flori-

dablanca se refiere Casa Lázaro como una granja, lo que indica una 

escasa población residente. Como consecuencia de la Reforma Agra-

ria de Carlos III, 1767 el pueblo como todas las antiguas aldeas de Al-

caraz (en poco mas de un decenio multiplica por dos y medio el nume-

ro de habitantes) vive la llegada masiva de colonos, consecuencia de 

obras que ponen en cultivo vegas y secanos así como la introducción 

del cultivos desconocidos hasta esa fecha, patata, maíz, judías etc. 

También se mejoraron las técnicas en secano, rotación de cultivos, 

apoyo con fertilizantes etc. Entre las obras públicas son de destacar, el 

puente del Caño, la Iglesia, muchas presas para la conducción del 

agua por medio de acequias (a destacar la Mina de Tobablanco) que 

dan como consecuencia «os regadíos», los denominados «Caz» que a 

su vez se aprovechan también para la puesta en marcha de varios mo-

linos y batanes. 

Las aguas fueron aprovechadas, además de la agricultura, para 

mover molinos y batanes que propiciaron el desarrollo de una artesa-

nía textil que aún la podemos apreciar en algunas familias, como la de 

Eustaquio Rosa, que generación tras generación ha conservado una 

tecnología capaz de elaborar como nadie el conocido NUDO ESPA-

ÑOL. Los Rosa son una de las familias artesanas más representativas 

de la provincia que ha sabido mantener la tradición de padres a hijos. 

La artesanía, en cualquiera de sus manifestaciones, es una parte fun-

damental de la cultura popular de un pueblo y por ello debemos cui-

darla, protegerla y promocionarla. Lamentablemente ciertas ramas de 

la artesanía popular están desapareciendo, por ello queremos valorar la 

historia de la familia Rosa, cuatro generaciones de artesanos del textil 

que siguen trabajando y viviendo de este arte en la localidad de Casas 

de Lázaro. Eustaquio Rosa Martínez tiene 76 años, y aunque ya está 
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jubilado, todos los días baja al taller donde ahora están sus dos hijos. 

Ha vivido en este ambiente toda su vida y el oficio lo aprendió de su 

padre y sus hermanos mayores. También recuerda a su abuela que tin-

taba ella misma las lanas y también las de otras vecinas de las distintas 

pedanías. Con más de 60 años como artesano del textil, es impresio-

nante descubrir que Eustaquio todavía tiene mucha vitalidad, ganas de 

seguir tejiendo y disfrutando de un oficio que ha sido parte fundamen-

tal de su vida. 

En la historia de la tecnología y del agua tantos los batanes co-

mo los molinos forman parte de ese proceso modernizador que produ-

jo un incremento de la producción agraria y del comercio. En Casas de 

Lázaro se manifestó con el desarrollo del textil que sería comerciali-

zado por los mercaderes alcazareños. 

Hasta los recientes cambios de los años sesenta de la anterior 

centuria, la población de Casas de Lázaro, como en otros espacios 

agrarios, dependió de la tierra para casi todo: la comida, la bebida, la 

lana para los tejidos, los bosques para el combustible, materiales de 

construcción y herramientas, el pasto para los animales de labor, etc. 

Aquí la acción del hombre fue decisiva y su genio creativo fue combi-

nando todos los elementos para poder sobrevivir con lo que contaba 

en ese territorio. La disponibilidad de tierra de secano y de regadío, 

los animales, el estiércol y el trabajo humano dieron estabilidad a una 

economía de base orgánica que ha perdurado siglos y siglos. Incluso la 

sobreproducción produjo, a veces, excedentes, para el intercambio y 

comercio. 

Un ejemplo lo tenemos en el vino. Desde finales del siglo VI a. 

C. y durante casi una centuria, el poblado ibérico de La Quéjola, si-

tuado a unos cinco kilómetros de Casas de Lázaro, aunque esté en el 

término municipal de san Pedro, va a ser protagonista de una actividad 

económica con el vino de actor principal. La especialización en este 

producto convierte a este lugar, junto a otro similar situado en L ́Alt 

de Benimaquía (Denia, Alicante), en un centro vinífero en el que se ha 

podido estudiar el valor, no solo económico sino también cultural, que 

tuvo el vino entre los íberos. La aparición en las excavaciones de un 

timiaterio, de elementos metálicos y cerámicos, además de un gran 

número de pesas de telar (pondera) en el espacio sacro del yacimiento, 

nos hace pensar en la diversidad de rituales religiosos de esta comuni-

dad ibérica en pleno apogeo durante el siglo V a. C. 

Historiadores como Aurelio PRETEL hablan de este territorio 

como lugar de encrucijada de vías antiquísimas que iban de Laminio y 
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Libisosa a Ilunum y de Castulo a Saltici, y en la confluencia del río de 

su nombre con el Montemayor o de las Quejolas, que alimentan con 

aguas de la sierra los canales o “ríos” de los Llanos de Albacete y 

Chinchilla, Balazote presenta en sus alrededores importantes vestigios 

de época romana, e incluso prerromana, como el toro androcéfalo co-

nocido más bien como “la Bicha”, que es representación del Aqueloo, 

dios de las aguas dulces, dominado por Hércules, que le arrancó sus 

astas -símbolo de la fuerza destructiva del río- convirtiéndolas luego 

en cuernos de abundancia tras su utilización para los regadíos. Del si-

glo X al XII Balat- Suf -cuyo nombre pudiera referirse a una presa o 

azud que canaliza el agua (no creemos que hable de la lana, como sue-

le decirse) y a un Balat o Palatium, cuando no a una Balata o calzada 

empedrada, es punto de descanso y aguada habitual de los grandes 

ejércitos de Abd al-Rahmán III o Abu Yaqub Yusuf, y en la Baja Edad 

Media, después de la conquista, servirá todavía con frecuencia como 

lugar de paso de las huestes en tránsito hacia el reino de Murcia; pero 

su principal interés e importancia será control del agua que solía par-

tirse muy cerca del lugar, junto al molino de un tal Sancho Martínez, 

“do la dicha agua del dicho río de solia aparta”, y donde nacerían el 

Río de Don Juan y distintas acequias, como las de Las Caras y el 

Campo de Barrax. De ahí la pugna entablada por la localidad entre los 

santiaguistas y la orden de Santiago, y por las mismas aguas entre los 

diferentes poderes del contorno, como don Juan Manuel y los conce-

jos de Alcaraz, Albacete y Chinchilla. 

Pero sigamos con el vino. Hace unos tres mil años que por el 

Mediterráneo se paseaban embarcaciones fenicias que repartían vino 

por las ciudades aledañas. Mucho antes Noé, que al bajar del arca lo 

primero que hizo fue plantar una viña, ya elaboraba vino. Los griegos 

y romanos instituyeron sendas divinidades -Dionisio y Baco- para 

rendirle culto y honores, mientras que los Cíclopes de la Odisea be-

bían vino en odres de piel. Sabemos que ánforas fenicias y copas grie-

gas formaron un tándem culinario muy presente en todas las colonias 

esparcidas a lo largo del Mediterráneo y sirvieron de recipiente para 

contener y brindar con el preciado vino. Más tarde los monjes medie-

vales inventarían el vino del prior -el priorato- tan necesario para sus 

celebraciones eucarísticas y los árabes, con las uvas pasas, hicieron 

fermentar el mosto que dio origen al moscatel. Toda esta literatura 

cuasi mitológica ha sido refrendada recientemente por el conocido 

científico de la arqueología molecular, Sr. Mac. Govern, que data en 

los Montes Zagros la presencia del vino más allá del 5000 a. C. 
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Claro está que no hubiera sido fácil expandir el vino si, al tiem-

po, no se hubiesen fabricado las vasijas y tinajas de barro en las que se 

criaba y transportaba el líquido elemento. En nuestra Quéjola ya apa-

recen espacios, bodegas, para guardar las ánforas vinateras. Ya sabe-

mos, por otro lado, que en la provincia de Albacete hay una localidad, 

Villarrobledo, que ocupa en la cultura del vino un doble espacio, ade-

más de ser uno de los viñedos más extensos del mundo, tiene el privi-

legio de haber construido por toda España, durante años y años, las 

tinajas más grandes para el fermento y cuidados del vino. Hasta que se 

impusiera la moda del cemento, la tonelería o el envase metálico para 

la técnica del frío, Villarrobledo albergó una artesanía, convertida lue-

go en industria, del barro con más de setenta hornos de cocción. El 

origen de estos hornos es árabe y ya tenemos documentación de su 

existencia desde el siglo XIV. En el siglo XVIII, los Gimena, proce-

dentes de Úbeda, impulsaron la actividad y construían tinajas de diez 

arrobas, después de treinta y cincuenta; en 1800 se llegó a las trescien-

tas arrobas e incluso posteriormente a las setecientas y pico. Si nuestro 

afamado Don Quijote de la Mancha, muy cerca de Villarrobledo, se 

peleaba con «cueros de vino tinto» que, una vez derramado, «le pare-

cía sangre», debió ser que la producción creció tanto que los odres y 

pellejos de cuero fueron sustituidos por las grandes “tinajas”, verdade-

ras madres y hermanas mayores de las antiguas ánforas fenicias. 

Si la cultura del vino está tan arraigada en nuestras tierras medi-

terráneas es porque ya nuestros antepasados iberos del siglo V lo con-

sumían, no solo en sus comidas habituales, sino que llegó a ser un 

elemento clave en los rituales de la aristocracia caballeresca antes de 

las batallas y, también, en determinados ritos funerarios. Yacimientos 

arqueológicos como el de La Quéjola en Albacete o el de Benimaquía 

de Denia demuestran, por su particular forma de almacenarlo, un con-

sumo y distribución más allá de lo estrictamente local. Desde entonces 

hasta nuestros días ha cambiado mucho la elaboración y formas de 

consumo pero no cabe duda que la vitis vinífera es un nexo de unión y 

una seña de identidad de todo el arco Mediterráneo. 

Quizás para encajar desde el punto de vista teórico todo el dis-

curso del territorio de la Vega del Montemayor, no vendría mal la re-

ferencia que el historiador de la economía, formado entre Budapest y 

Viena, Karl POLANYI, nos hace de las sociedades que se rigen por la 

reciprocidad, por la redistribución y, por fin ya, del mercado. Nos es 

útil para entender cómo los recursos naturales proporcionados por el 

Montemayor han ido incorporándose al mercado de la tierra, de los 
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recursos naturales como la madera, el agua para riego, para el textil o 

para la electricidad (como lo demuestra nuestra compañía), el trabajo 

humano y en la actualidad de los servicios ambientales (montes y tu-

rismo). A cada etapa de la historia le ha correspondido una forma de 

utilizar esos recursos naturales. Hay, pues, que comer, pero en cada 

época se come de una manera diferente. A lo largo del siglo XVIII, en 

España, la alta cocina se había afrancesado, mientras las clases popu-

lares mantenían la cocina tradicional. 

Sea como fuere, y por no hacer un exhaustivo repaso diacrónico 

por nuestra historia, la conclusión es que la ESCASA MODERNIZA-

CIÓN de las estructuras económicas en la etapa que en Europa y en 

algunos lugares de España se estaban industrializando, aquí se mantu-

vo lo que podemos llamar una ECOLOGÍA de los POBRES, es decir 

una forma de vida en la que el medio ambiente y los recursos natura-

les se conservaron. Claro está, la consecuencia fue la emigración y el 

formar parte de la España vaciada. 

La alimentación tradicional española de la época moderna en 

general y del siglo XVIII en particular, se basaba en un triángulo de 

productos básicos: pan, vino y carne, considerados los alimentos fun-

damentales del ser humano. Pero los lados del triángulo eran muy de-

siguales según las clases sociales, pues mientras el pan y el vino eran 

alimentos generales, la carne, sobre todo la carne de calidad, no estaba 

al alcance de todos, al menos no ordinariamente. 

Sin embargo, lo que fue una constricción y un estrangulamiento, 

hoy puede ser una potencialidad que estamos en la obligación de 

aprovecharla. Esa ecología de los pobres, aprendió a utilizar los recur-

sos naturales sin esquilmarlos y obteniendo la energía suficiente para 

mantener a la comunidad. LA VEGA, EL SECANO y EL MONTE 

proporcionaron madera, animales, caza, cereales, vegetales, plantas 

medicinales y todo lo necesario para alimentarse. Conocer esta parte 

de la historia económica y social es curarnos de la amnesia a la que se 

refería la escritora Virginia POSTREL. 

Hasta ahora hemos ido y hablado de la teoría, es hora de cen-

trarnos en el dato. En concreto el objetivo ahora es conocer cómo con 

esos recursos naturales y agrarios, la gente se alimentaba y cómo se 

construye socialmente la COMENSALIA. De ahí nuestro título DE 

LA VEGA, AL PLATO. Para ello, hemos seguido el dicho alemán 

“somos lo que comemos”, o sea nuestra parte de nuestra identidad 

proviene de la alimentación y ello es algo que da identidad a los pue-

blos. Ahora nos interesa saber qué y cómo comían nuestros antepasa-
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dos y de qué forma ese legado nos puede servir para el desarrollo de 

Casas de Lázaro, eso es lo que pretendo a partir de ahora. 

La gastronomía local, en los ambientes novedosos de eso que se 

llama Nueva Cocina, juega un papel importante porque de una sencilla 

receta como la que nos recoge RABELAIS en su conocido libro Gar-

gantúa y Pantagruel (“De la yerba de trigo podéis hacer una hermosa 

salsa verde, de ligera cocción, de fácil digestión, la cual alegra la 

mente, regocija los espíritus animales, alegra la vista, abre el apetito, 

deleita el gusto, fortifica el corazón...”) podemos innovar hasta donde 

nos lleve la imaginación. Con esta filosofía en Casas de Lázaro hemos 

recopilado y entendido una serie de platos y formas de comer donde 

hacemos caso a los ingredientes, a la forma de elaboración, pero tam-

bién a cómo y a por qué se comen así. De esta manera hemos podido 

constatar que muchos productos del campo se han consumido crudos 

con el fin de obtener más calorías, cocinados en una gran variedad de 

guisos y potajes, en ensaladas, en fritos, fermentados, secados, en con-

serva, macerados, chupados... y un largo etcétera de maneras de con-

sumir estos alimentos. 

Siguiendo los estudios del grupo de Ciencias del Instituto de Es-

tudios Albacetenses, Diego RIVERA, Alonso VERDE y José FAJARDO 

ya nos hacen referencia al grupo de plantas de la provincia que se han 

utilizado para las comidas de diferentes maneras. Con arreglo a esa 

guía en Casas de Lázaro hemos recopilado una serie de plantas y hor-

talizas que se han venido utilizando en la alimentación local. Por 

ejemplo: 

• Directamente crudas: bellotas, piñones, almendras, nueces, ca-

cahuetes, etc.

• Cocinadas en guisos y potajes: collejas, habas, cardo, zanahoria,

(morada, blanca y naranja) nabo, calabaza, patatas, cebollas,

ajos, apio, puerro, alcachofas, judías verdes. Con toda esta va-

riedad de verduras y hortalizas se elaboran comidas tales como:

o Potaje de Semana Santa.

o Cocido.

o Olla.

o Guisao de costilla.

o Guisao de pollo.

o Guisao gitano.

• Fritas con huevos o en tortilla: ajoporros, espárragos, acelgas de

campo, patatas, espinacas y collejas, calabacín, berenjena, etc.
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• Crudas en ensaladas: tomates, pepinos, lechugas, cebolleta tier-

na, pimiento, col y col lombarda, rabanitos, etc.

• Maceradas: aceitunas, tomates en agua sal, cebolletas en agua

sal, pepinillos en vinagreta, etc.

• Mermeladas y dulces: carne de membrillo, pasas, anises, higos

secos, higos dulces, mermelada de higos, mermelada tomate,

mermelada melocotón, mermelada de albaricoque, mermelada

de mora, mermelada de pera, mermelada de manzana, mermela-

da de ciruela, cabello de ángel, arrope, y caldoduz, etc.

• Hervidas y aliñadas con aceite y vinagre: brócoli, coliflor, judías

verdes, patatas y zanahoria, espinacas y acelgas. Se elaboran

comidas tales como:

o Hervidos.

o Atascaburras.

o Ajo de patata con pimentón.

• Masticadas o chupadas: paloduz.

• Cocinadas en estofados: collejas, habas, cardo, zanahoria, (mo-

rada, blanca y naranja) nabo, calabaza, patatas, cebollas, ajos,

apio, puerro, alcachofas, judías verdes. Se elaboran con estas

plantas:

o Estofado de ternera.

o Estofado con oreja o manirás de cerdo.

o Ajoaceite con bacalao o manirás de cerdo.

o Chilindrón.

• Fritas con carne: ajoporros, ajetes, cebolla, utilizadas, en las

carnes

de cordero, cabrito, cerdo, conejo, pollo, etc.

• Secas y molidas: harinas de guijas, trigo y maíz. Con ellas se

elabora:

o Ajo de harina con setas

o Ajo de mataero

o Migas de pan

o Migas de trigo o guijas.

• Asadas: patatas y boniatos.

• Infusión o sucedáneo del café: manzanilla, romero y tomillo. In-

fusión de cola de caballo.

• Aguasal: tomates en agua sal y pepinillos en agua sal.

• Condimento: laurel, azafrán, ajo, perejil, romero, picantes.

• Fermentadas: vinagre de uva, guindas en aguardiente.
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Siguiendo a nuestros autores, estamos de acuerdo que la forma 

de uso de la planta depende de la parte a consumir Así cuando se em-

plean las hojas tiernas, estas se suelen comer crudas en ensalada, 

siempre aliñadas con sal, aceite de oliva y vinagre, por el contrario, 

cuando son las partes aéreas las que se consumen se toman cocinadas 

en forma de guisos y potajes. Por otro lado, los tallos tiernos, llamados 

tronchos, chupones o espárragos, se suelen comer fritos y revueltos 

con huevo, carne o preparados en tortilla, también crudos o en agua-

sal. Los bulbos se comen generalmente revueltos o en tortilla, mien-

tras que otros, se suelen tomar directamente crudos. Los frutos presen-

tan la mayor diversidad combinada de especies y tipos de procesados 

predominando su consumo en crudo, como postre, siendo consumidos 

generalmente en el campo. Son pocas las especies que se recolectan 

para luego consumirlas en la casa como postre, en este caso general-

mente se utilizan para hacer mermeladas y postres. También se elabo-

ran con ellos licores. 

Tan importante como los ingredientes y las formas de cocinarlos 

son los aspectos sociales y culturales, es decir, comprender los signifi-

cados, temporalización, los rituales aparejados, etc. En Casas de Láza-

ro hemos de distinguir las comidas habituales de cada día y las que 

podemos llamar de rituales que son las que se realizan para celebrar 

alguna fiesta de nacimiento, boda, romería, quintos, etc. Las comidas 

diarias se hacían en la casa y, dentro de ella, en la cocinilla. Sin em-

bargo, los hombres también se llevaban la comida al campo y en las 

fechas de cosecha o vendimia, también. 

Relacionado con la gastronomía, y más concretamente con la 

ganadería, podríamos referirnos al mantenimiento hasta hace poco de 

la llamada «dula», es decir la costumbre de confiar a un pastor la ali-

mentación del ganado familiar y que servía después para obtener car-

ne, leche y lana sin tener que estar pendiente de la alimentación del 

escaso ganado que una familia podría tener. Es una práctica colectiva 

que fue muy útil para rentabilizar la producción de alimentos entre la 

población con menos medios. 

Con el fin de comprender mejor la gastronomía y los rituales en 

torno a ella, realizaremos un recorrido por todo el ciclo anual. Así te-

nemos que: 

CICLO DE INVIERNO 
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- Inocentes (28 de Diciembre): Se hacen hogueras en honor a 

Santa Lucía. y es tradición asar patatas alrededor de la hogue-

ra y tomarlas con vino. Es costumbre, también, tomar las 

uvas a las puertas del ayuntamiento con los típicos «mante-

cados» que siempre han hecho nuestras abuelas, a base de 

almendra, cacao o manteca. 

- Navidad y Reyes. Roscón. Visitamos a todos los mayores y 

enfermos y les llevamos a sus casas el tradicional Roscón de 

Navidad. 

- Carnaval: Fritillas y chocolate. 

CICLO DE PRIMAVERA 

- Fiestas de San José: Comida popular ternera a la «caldereta». 

Quizás sin saberlo hemos vuelto a la originaria fiesta de la 

tauromaquia en la que el banquete sacrificial, primero, y des-

pués el abastecimiento para la población de carne justifican la 

fiesta taurina. En Casas de Lázaro se ha convertido de nuevo 

en una tradición. Se realiza con la carne de lidia del Festival 

Taurino que se da para celebrar las Fiestas en Honor a San 

José. Una comida que se realiza con la participación de hom-

bres y mujeres del pueblo de forma voluntaria. 

- Semana Santa: Guisao de Semana Santa (realizado con relle-

nos, espinacas o acelgas y bacalao, segundo plato bacalao fri-

to y alioli). Dulces de Semana Santa: Torrijas, Flores, Buñue-

los, Rellenos Dulces y Rollos fritos de Sartén. También son 

muy típicos platos como las gachas dulces, el arrope y los re-

llenos dulces con calabaza y nueces elaborando el tradicional 

«caldoduz». También arroz dulce o arroz con leche y canela. 

Una de las características de la ordenación territorial del muni-

cipio de Casas de Lázaro es la existencia de sus pedanías. desde el 

punto de vista ritual y gastronómico hay que resaltar que aún se man-

tienen las romerías que celebran el resurgir de la naturaleza. En el mes 

de mayo se celebran: 

- Cucharal: Romería a la Inmaculada Concepción: Es típico 

una comida de campo en la que las espigadoras llevan sus 

cestas y al término de esta se realiza una cuerva y bizcocho. 

- El Berro: Romería a San Isidro. Es típico a la salida de la ce-
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lebración de la misa y procesión en honor a San Isidro repar-

tir Rollos de Caridad, a base de pan con matalauva (sabor a 

anís) y son bendecidos durante la misa de ese día. Se elabora, 

también, una comida vecinal en la que se hacen lumbres so-

bre las que se cocinan varios corderos en sartenes pero con 

distintas recetas. Popularmente los berreños denominan a es-

tos guisos «carne al montón». 

- Navalengua: Romería a la Virgen Milagrosa. Al igual que en 

el Berro es tradición bendecir los panes en forma de Rollos 

de caridad y a la salida de misa y término de la procesión por 

las calles de las pedanías repartirlos entre los vecinos. Elabo-

ran también el cordero y cada una de las familias cocinan una 

sartén de «carne al montón», cada uno con su receta, unos 

cerveza, otros vino, distintos aliños y una vez realizada la 

comida, llevan las sartenes a la plaza donde se reúnen todas 

las familias para su degustación. 

CICLO DE VERANO 

- Verano Cultural, en el que se hacen talleres gastronómicos 

de: 

o Corte de Jamón.

o Micología.

o Postres típicos.

o Catas de embutidos, quesos manchegos, vinos y acei-

tes.

CICLO DE OTOÑO 

- Jornadas Micológicas. Al término de las Jornadas Micológi-

cas es tradición invitar a los participantes con el típico «ajo 

de harina con setas». 

- Día de los Santos: «Gachas dulces con picatostes», «tocino 

de cielo» y «borrachos». 

Para ir concluyendo y cómo síntesis de lo expuesto nos podemos 

sumar a aquella frase de Teresa, la esposa de Sancho panza cuando 

dice: «La mejor salsa del mundo es el hambre; y como esta no falta a 
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los pobres, siempre comen con gusto». Quizás hoy no tengamos aquí 

ese tipo de hambre, pero sí de hambre cultural gastronómica y eso es 

lo que he pretendido en este discurso, contribuir en mi medida a satis-

facer la necesidad cultural. Gracias. 

He dicho. 
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