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DE VINOS, VIANDAS Y OTROS MENESTERES CASTELLA-

NOMANCHEGOS 

José Luis MURCIA GARCÍA 

Académico de Número 

Señoras, señores, 

A mí me habría encantado comenzar este discurso de ingreso en 

la Academia de Gastronomía de Castilla-La Mancha apelando a lo 

maravillosos que eran los vinos de nuestra región en la época cervan-

tina y decir aquello de “Dígame, señor, por el siglo que más quiere, 

¿este vino es de Ciudad Real?” o “más sucedióles otra desgracia, que 

Sancho tuvo por la peor de todas, y fue que no tenía vino para beber” 

o aquella otra en la que Sancho demuestra sus dotes de gran mojón o

catador adivinando si el vino olía a hierro o a cordobán. Pero no lo 

voy a hacer en honor al vino porque, como decía AVICENA, médico y 

filósofo iraní que vivió a caballo entre los siglos X y XI de nuestra 

era, “el vino es el amigo del sabio y el enemigo del borracho. Es 

amargo y útil como el consejo del filósofo, está permitido a la gente y 

prohibido a los imbéciles. Empuja al estúpido hacia las tinieblas y 

guía al sabio hacia Dios”. Y es en este pensamiento donde quiero 

quedarme para analizar el devenir de los vinos de nuestra querida Cas-

tilla-La Mancha y su relación con la gastronomía, una gastronomía 

austera e imaginativa que sacaba, y aún saca, lo mejor de lo poco que 

había en la mayoría de sus casas. 
Y es que los vinos en la antigüedad, con la limitada tecnología 

con que nuestros antepasados contaban, eran vinos de corta duración 

en el tiempo, especialmente en zonas como la nuestra donde el terrible 

calor del verano y el infame frío invernal caían como una losa sobre 

ellos. Todo ello pese a las bodegas subterráneas de nuestros pueblos, 
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al buen hacer de los bodegueros y el cariño de nuestros campesinos. 

Hacía ya años que los jerezanos habían descubierto las bondades de la 

oxidación para sus olorosos, de su crianza biológica para sus finos o 

de la mezcla de ambas para sus amontillados o palos cortados. Y los 

riojanos, que la madera era un gran aliado en la conservación de unos 

vinos que, a diferencia de los nuestros, contaban con una acidez más 

elevada para alargar su conservación. 

La famosa frase campechana de este vino es natural y no tiene 

química es sinónimo de echarse a temblar, ya que el vino, y hoy me 

rodean algunas autoridades científicas que de esto saben más que yo, 

es química en estado puro. La revolución en el mundo del vino co-

mienza a producirse en los años 60 y 70 con la llegada del frío y los 

tanques de acero inoxidable. 

Ese es el momento en que el vino, en general, y el vino castella-

nomanchego, en particular, comienzan a hacerse notar en el mercado 

nacional e internacional ¿Por qué saben ustedes cuál fue uno de los 

primeros vinos españoles en encumbrarse en uno de los pocos certá-

menes internacionales que por aquel entonces se celebraban por ini-

ciativa de las asociaciones nacionales de enólogos? 

El Vega Zacatena 1974, un vino con una uva cencibel de tronío, 

elaborado por Bodegas Pinilla, en Torralba de Calatrava, el pueblo 

que me vio nacer, en los Concursos Internacionales de Milán (Oro) y 

Liubliana (Plata) de 1978. Por aquel entonces, solo unos cuantos his-

tóricos entre los que se encontraba Isabel Mijares y García-Pelayo, la 

gran dama del vino español y la primera mujer española en romper 

moldes en un mundo exclusivamente masculino y machista, iban co-

mo los titiriteros de concurso en concurso para abrir las puertas del 

mundo a los pocos vinos que, Francia aparte como referente mundial, 

lo merecían. 

Hasta ese momento, que marca claramente un antes y un des-

pués, quedan para la historia los pellejos de vino de Valdepeñas que, 

con sus impuestos en la Villa y Corte, fueron decisivos para construir 

la Puerta del Alcalá; los blancos y claretes de la misma comarca que 

mantuvieron el tipo pese a todo gracias al mimo y esmero que los ela-

boradores ponían en cada vendimia para ofrecer lo mejor de los mis-

mos; vinos de La Mancha, Almansa, Manchuela, Méntrida, Mondéjar 

y demás áreas vitivinícolas que luchaban sin desmayo por mantener 

viva, con entusiasmo, la llama de unos vinos que necesitaban cuidado 

y tecnología puntas. 

Y fueron esos vinos de una Valdepeñas histórica, que pasa sus 
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horas más bajas en imagen por la desidia de unos cuantos; de una 

Mancha que lucha en los mercados internacionales; de zonas históri-

cas como Almansa, Jumilla, Manchuela o Méntrida; de acepciones 

más nuevas como Mondéjar, Ribera del Júcar, Uclés o Campo de Ca-

latrava o de grandes pagos, ya con el reconocimiento de Bruselas, co-

mo  Finca Elez, Pago Guijoso y Pago La Jaraba, en Albacete; Casa del 

Blanco, Dehesa del Carrizal, Pago Florentino, Pago Los Cerrillos, Pa-

go de Vallegarcía y Pago del Vicario, en Ciudad Real; Pago de Calza-

dilla, en Cuenca, y Campo de la Guardia y Dominio de Valdepusa, en 

Toledo; además de la IGP Vinos de la Tierra de Castilla, quienes con-

forman hoy lo mejor de nuestra vitivinicultura. 

El segundo paso, y quizás el más importante por la repercusión 

internacional que tiene para nuestros vinos, es la puesta en marcha de 

la Feria Nacional del Vino (Fenavin) en 2001 gracias al impulso de la 

Diputación Provincial de Ciudad Real, presidida en ese momento por 

el solanero Nemesio de Lara Guerrero, y a la incansable labor de su 

director, Manuel Juliá Dorado, flamante miembro de esta Academia 

de Gastronomía. 

Platos emblemáticos como el ajoarriero, el atascaburras, la cal-

dereta de cordero o cabrito, los cangrejos de río en salsa picante, los 

caracoles, los duelos y quebrantos, las gachas de pitos, el gazpacho 

manchego, el lomo de orza, el morteruelo, las migas, las patatas con 

caldillo, la perdiz en escabeche, el pisto manchego o el venado en sal-

sa, por poner algunos ejemplos, armonizan, que no maridan (¡qué abu-

rrido que solo haya un vino para cada plato y viceversa con lo diverti-

da que es la infidelidad en la gastronomía!), con los excelsos vinos de 

nuestra región. 

Recuperar, además de la cencibel adaptada a nuestro entorno, las 

elaboraciones, cada vez mejores, con airén (variedad que ofrece las 

mejores holandas del mundo con su hermana francesa ugni blanc), la 

garnacha tinta, la garnacha tintoreta, la tinto velasco, la moravia agria, 

la moravia dulce, la bobal, la albilla de manchuela, la malvar, la par-

dina, la tinta de pámpana blanca, la marisancho, la tinta fragoso o la 

verdoncho y tantas variedades como granos tiene el desierto de Libia, 

que dijo una clásica, es también obra de nuestros inquietos enólogos. 

Como también lo es sacar lo mejor de las mal llamadas variedades 

mejorantes, yo diría foráneas, cabernet sauvignon, chardonnay, mer-

lot, sauvignon blanc y syrah. 

O de otras perfectamente adaptadas como macabeo y  graciano o 

petit verdot, que jamás maduró en Burdeos, y sí se consagró en Espa-



126 

ña, especialmente en Castilla-La Mancha donde Carlos Falcó, a quien 

tanto debemos en vino y gastronomía, hizo el primer tinto monovarie-

tal de esta uva bordelesa en 1994,  gracias a la encomiable labor del 

enólogo Ignacio de Miguel, y Susana López Mendiondo, enóloga de 

Pago del Vicario, bodega propiedad de los hermanos Barco, que hizo 

el primer rosado también monovarietal en 2004. 

Y es como dijo LORD BYRON, el romántico poeta inglés que vi-

vió a caballo de los siglos XVIII y XIX, “el vino consuela a los tristes, 

rejuvenece a los viejos, inspira a los jóvenes y alivia a los deprimidos 

del peso de sus preocupaciones”.  Querido académicos y, sin embargo, 

amigos: ¡Salud! 

He dicho. 


