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LA GASTRONOMÍA LIGADA A LA TAUROMAQUIA 

Antonio MARTÍNEZ INIESTA 

Académico de Número 

Señoras, señores, 

Las raíces de nuestra gastronomía nos llevan hacia un fascinante 

viaje hasta nuestras tradiciones y costumbres más arraigadas. Por ello, 

cómo no resaltar dentro de ellas, para adquirir más entidad como es-

pañoles y, por supuesto, como castellanomanchegos, la tauromaquia. 

En este humilde discurso me gustaría que quedaran impresas con le-

tras de oro dos de mis grandes 

pasiones, como son la gastro-

nomía y la tauromaquia, po-

niendo de relieve el arte culi-

nario como otro aspecto cul-

tural más de las manifestacio-

nes artísticas que se despren-

den de 

la tauromaquia, como son la 

pintura, la literatura, la escul-

tura y un largo etcétera. Les 

hablo de una gastronomía que 

idolatra el toro de lidia. 

Gran parte de nuestra 

rica gastronomía, considerada una de las mejores del mundo, gira en 

torno a las innumerables tradiciones históricas y culturales de los pue-

blos castellanomanchegos, por consiguiente, ligadas y hermanadas al 

toro de lidia. Pueblos que esconden lo más bello y genuino de la má-

gica tierra quijotesca que durante siglos ha ido de mano de la hipnóti-

ca preparación y consumo, brillando su creación y arte, de nuestras 

sabrosas y gustosas comidas. Por eso no debemos dejar atrás el impor-
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tante papel que protagoniza nuestra rica tradición dentro de la perma-

nente innovación con la que se debe conjugar nuestra actual cocina, 

defendiendo y fomentando la cultura y las recetas gastronómicas de 

Castilla-La Mancha en esa auténtica insurrección por la sofisticación y 

la calidad. Con el objetivo de disfrutar de la tauromaquia en el plato 

desde un punto de vista saludable y sostenible, valor que puede enca-

jar dentro de la que ahora se denomina cocina “slow”, cocina que 

combine conocimientos y ciencia con unos de los mayores placeres 

que nos ofrece la vida, que es el buen comer. En este contexto, el toro 

de lidia se convierte en actor principal, siendo uno de los animales que 

proporciona la carne más ecológica del mundo. De ahí su resurgimien-

to, al ser su carne sana, natural y de sabor incomparable, sobresaliendo 

por los siguientes motivos.  
Por un lado, y, quizás, lo más importante, su crianza y proce-

dencia. El toro de lidia se cría de manera excepcional en dehesas. Y 

quiero resaltar que ocupa una séptima parte de la dehesa ibérica, con-

tribuyendo a su sostenibilidad y mantenimiento medioambiental, por 

lo general, viviendo en ellas de cuatro a cinco años en total libertad en 

su hábitat natural. El resto de bovinos de carne mueren dentro de sus 

dieciocho primeros meses de vida, estabulados y con una dieta forzada 

que acelera el engorde. Luego, por lógica, la carne de toro de lidia es 

más exquisita que la del resto de sus hermanos bovinos. Todo lo ex-

puesto ha originado que su crianza este reconocida, por ley, como pa-

trimonio cultural español, ya que la Ley 18/2013, que regula la tauro-

maquia como patrimonio cultural, en su artículo uno, cuando aborda el 

concepto de tauromaquia, dice textual-

mente: 

“A los efectos de esta Ley, 

se entiende por tauromaquia el 

conjunto de conocimientos y acti-

vidades artísticas, creativas y 

productivas, incluyendo la crian-

za y selección del toro de lidia, 

que confluyen en la corrida de to-

ros moderna y el arte de lidiar, 

expresión relevante de la cultura 

tradicional del pueblo español”. 

Por otro lado, su valor y sabor. Es una carne que destaca por su 
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olor, jugosidad y suavidad, una carne que sorprende a comensales, que 

quizás esperen un sabor más fuerte de ella. Es mínima la diferencia 

entre una carne de un toro que ha sido lidiado y el que no. Dicen que 

si el toro ha sido lidiado podría beneficiar a la carne el dejarla madurar 

unos quince días. También quiero poner de relieve la diversidad de 

encastes del toro de lidia, ya que dicen diversos estudios que por dis-

tintas circunstancias puede variar su sabor, por ejemplo, de un encaste 

Santa Coloma a uno de Domecq.  
Según datos de FEDELIDIA, Federación de Asociaciones de 

Raza Autóctona de Lidia, cons-

tituida por las cinco asociacio-

nes reconocidas oficialmente 

por el Ministerio de Agricultu-

ra, Alimentación y Medio Am-

biente para la gestión del Libro 

Genealógico de la Raza Bovina 

de Lidia (Agrupación Española 

de Reses Bravas, Asociación de 

Ganaderías de Lidia, Asocia-

ción de Ganaderos de Reses de 

Lidia, Ganaderos de Lidia Uni-

dos y la Unión de Criadores de 

Toros de Lidia), representando 

así a más de 1.000 explotacio-

nes ganaderas de toda España que mantienen a más de 200.000 anima-

les de raza pura inscritos en el libro genealógico, los productos anali-

zados de carne de lidia, además de poseer un alto contenido de ácidos 

grasos polinsaturados muestran un elevado contenido de ácido oleico, 

vitamina E, proteínas y bajo nivel en grasa. 

Resumiendo, el alto valor proteínico y vitamínico, la crianza en 

libertad y el ingerir pastos naturales hace que la carne del toro de lidia 

sea una de las mejores del mundo. 

Cambiando de tercio, no puedo dejar de hablar del impacto eco-

nómico de la tauromaquia en la gastronomía. El mundo taurino es un 

pilar de la economía española. Según el estudio de ANOET (Asocia-

ción Nacional de Organizadores de Espectáculos Taurinos), cifra en 

142.000 los puestos de trabajo que genera el mundo del toro tanto en 

actividades directas como indirectas. Y ahí se incluyen el turismo y la 

hostelería. Las principales ferias del panorama taurino generan mil 

millones de euros al año. Sirva como ejemplo el impacto de la Feria 
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de la Virgen de los Llanos de Albacete. Por otro lado, debemos poner 

de relieve la importancia económica de los festejos populares, como 

los Sanfermines o a otro nivel los encierros de la Sierra de Alcaraz y 

del Segura. Tauroeconomista en su estudio dice que por cada 50 euros 

invertidos en la compra de una entrada se generan 90 euros adiciona-

les para los negocios locales dedicados a la hostelería. Esto conlleva 

que esas actividades indirectas, turísticas y hosteleras, hagan que la 

fiesta nacional vaya más allá de la corrida del día generando riqueza 

con un turismo de sensaciones, fusionando la cultura derivada de la 

tauromaquia y el ocio derivado de esos establecimientos que ponen en 

valor nuestra gastronomía. Todo ello hace que ambas actividades, tan-

to la taurina como la culinaria, se potencien la una a la otra, haciendo 

que la fiesta gastronómica gire alrededor de la del toro. De raro, como 

poco, adjetivaría a aquella persona que no echa de menos en una de 

nuestras tradicionales fiestas ese popularizado guiso de rabo de toro 

macerado con un vino de una de las nueve Denominaciones de Origen 

que posee Castilla-La Mancha. 
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Como escribió Miguel HERNÁNDEZ: 

El toro sabe al fin de la corrida, 

donde prueba su chorro repentino, 

que el sabor de la muerte es el de un vino 

que el equilibrio impide de la vida. 

Respira corazones por la herida 

desde un gigante corazón vecino, 

y su vasto poder de piedra y pino 

cesa debilitado en la caída. 

Y como el toro tú, mi sangre astada, 

que el cotidiano cáliz de la muerte, 

edificado con un turbio acero, 

vierte sobre mi lengua un gusto a espada 

diluida en un vino espeso y fuerte 

desde mi corazón donde me muero. 

Ya llegando al último tercio, cómo no hablar de esa costumbre 

que marca el ecuador del festejo taurino: os hablo de ese espacio de 

tiempo de descanso tras ir al desolladero el tercer toro en suerte. Pare-

ce que no es completa una tarde de toros sin la merienda. De todo se 

ve en los tendidos, desde grupos que van muy preparados con toda 

clase de detalles culinarios, hasta los que se sirven en ese mismo mo-

mento en la repostería de la plaza de toros. Sin duda, hay plazas con 

más arraigo de esta tradición que otras, pero en todas se vive con más 
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o menos intensidad. Es una pausa en que la afición disfruta de produc-

tos de la zona, donde por un momento el arte se traslada a los tendi-

dos, una vez más, pasamos del arte taurino al culinario y viceversa. Se 

degusta tanto dulce como salado, donde no puede faltar el vinito en 

bota, el jamón y queso manchego, las gambitas, etcétera… Y, por su-

puesto, algunos pastelillos. Como no puede ser de otra manera, los 

Miguelitos de La Roda son indispensables en tan ineludible cita en 

nuestra tradicional merienda de la plaza de toros de Albacete. 

No quiero dejar pasar sin poner de relieve otro aspecto en co-

mún entre la gastronomía y la tauromaquia como es la solidaridad, sí, 

la solidaridad. Por todos son conocidos los festivales benéficos con 

noble fin social o las innumerables recogidas de alimentos para los 

más necesitados por la comunidad taurina. Por ejemplo, en Albacete, 

consta que ya en el siglo XVI la carne de los toros se repartía entre los 

pobres. De esta manera, se conjuga el lado más humano del mundo 

taurino con el gastronómico. 

Por todo lo expuesto, 

debemos afrontar el reto de 

fomentar y potenciar a la 

gastronomía ligada a la 

tauromaquia, donde hay 

que darle a la carne de toro 

de lidia su sitio tanto en 

nuestra cocina tradicional 

como de vanguardia. De-

bemos divulgar con entu-

siasmo y sin complejos como el arte que un torero desprende en una 

plaza de toros lo traslada un chef al plato. 

El matador de toros sevillano Juan Belmonte, decía: "Se torea 

con el alma, como se sueña y se juega, se baila y se canta". Yo añadi-

ría: y también como se cocina, tal como expresó el cocinero estadou-

nidense Thomas KELLER “una receta no tiene alma. Es el cocinero 

quien debe darle alma a la receta”. 

Como ven, y tal como he querido plasmar, muchos son los deno-

minadores comunes que unen la gastronomía con el mundo del toro y 

el mundo del toro con la gastronomía. La historia de la tauromaquia es 

a la gastronomía como la historia de la gastronomía es a la tauroma-

quia, siendo partes insustituibles de nuestra cultura. Por eso les digo: 
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La gastronomía es como el toreo, donde 

la pureza en lo que haces, 

el amor y alma con que lo haces, 

el entusiasmo, ilusión y coraje en cómo lo haces 

marcan el auténtico camino hacia el logro de nuestros grandes objeti-

vos. 

He dicho. 

José María Manzanares y Quique Dacosta (Fuente: El País) 
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ANEXO. PUBLICIDAD DONDE HISTÓRICAMENTE HA ESTADO 

MUY PRESENTE LA TAUROMAQUIA. 
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