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HACIA EL HUMANISMO GASTRONÓMICO CON DON 

SANCHO PANZA DE LA MANCHA 

Ángel RAMÍREZ LUDEÑA 

Académico de Número 

Secretario de la Academia 

Excmo. Sr. Presidente, 

Excmo. Sr. Rector Magnífico de la UCLM, 

Distinguidas autoridades, 

Señores Académicos, 

Señoras, señores,  

Inicio este discurso con inmenso agradecimiento por permitirme 

formar parte como Académico de Número de esta Academia de Gas-

tronomía de Castilla-La Mancha. Emocionado, pero también contento, 

orgulloso y feliz por ello. Aportaré por mi parte todo cuanto me sea 

posible para conseguir la Academia cumpla los objetivos y los fines 

para los que ha sido creada.  

Mi particular agradecimiento a los señores Académicos don An-

drés Gómez Flores y don Adolfo Muñoz Martín, por haber sido ellos 

los que propusieron mi nombre y condición a esta Academia respal-

dando con sus nombres y su prestigio mi incorporación. Y mi agrade-

cimiento al resto de Académicos todos que votaron y aceptaron mi in-

corporación a la misma.  

Desde esta Corporación de Derecho Público que es y representa 

esta Academia de Gastronomía, quiero servir a Castilla-La Macha has-

ta donde pueda y se me permita, porque soy y estoy muy orgulloso de 

ser de Castilla-La Mancha y multiprovincial. Y porque “uno es de 

donde nace y también de donde pace”. Y yo, cosas de la vida, tengo la 

fortuna y el orgullo de ser de Pedro Muñoz, de El Toboso y de Alba-

cete (provincias de Ciudad Real, Toledo y Albacete). 

Y soy, somos, de esta región joven, pero con siglos de historia, y 

que es autónoma pero aún no es comunidad (la región castellano man-
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chega se está haciendo día a día y está creciendo, como esta soberbia y 

propia y regional Academia de Gastronomía), porque no son muchos 

los rasgos de identidad que aún sean comunes en este territorio, pero 

que hay que conseguir ante la fuerte personalidad cultural y gastronó-

mica de las distintas comarcas, pueblos y aldeas que componen la re-

gión, y la diversidad de todas ellas. 

Y, en todos los supuestos, tenemos que poner de manifiesto 

nuestra jactancia hacia lo que somos y hacia lo que tenemos y hacia lo 

que queremos ser; y hay mucho por hacer para alcanzar ese arraigado 

sentimiento de pertenencia y de permanencia como señal cultural de 

identidad propia como con el que ya cuentan y disfrutan otras regiones 

de España. Ese crecimiento y sentimiento ha de ser imparable, y a 

ello, la Academia de Gastronomía ha de colaborar y ayudar, y así me 

presto. 

Como descendiente que soy del Hidalgo Ludeña, de El Toboso, 

y como hijo que soy de la primera Dulcinea de El Toboso, que fue mi 

madre María Celina Ludeña Gómez, y siendo presuntuoso con este 

origen, es inevitable la referencia hacia Miguel de Cervantes, que ini-

cia su obra D. Quijote de la Mancha diciendo a modo de declaración 

de principios “en un lugar de la Mancha”, que hoy, y tan dados a re-

escribir la historia como somos, sería “en un lugar de Castilla la 

Mancha…” , y sigue “ no ha mucho tiempo que vivía un hidalgo de 

los de lanza en astillero, adarga antigua, rocín flaco y galgo corre-

dor. Una olla de algo más vaca que carnero, salpicón las más noches, 

duelos y quebrantos los sábados, lentejas los viernes, algún palomino 

de añadidura los domingos, consumían las tres partes de su hacien-

da”. 

Cervantes ya nos expone la cocina de la época identificando y 

describiendo los alimentos diarios de los diferentes personajes que se 

relatan en la obra, y en la que se refieren hasta ciento cincuenta formas 

de preparar los alimentos. Muchos de estos platos perviven en la gas-

tronomía manchega de hoy e incluso algunos de ellos han recibido 

posteriormente nombres inspirados en el Quijote. Me vienen a la me-

moria, las “dulcineas”, esos fantásticos dulces que hacen y elaboran en 

su clausura las monjas clarisas en su también toboseño convento. 

Cocina pastoril en gran medida, sí. Véanse, a modo de ejemplo, 

las afamadas gachas manchegas. Pero en ella resultan como ingredien-

tes lo que el campo produce: caza, aves, legumbres, quesos, vino… 

Son las comidas típicas de las ventas y del propio don Quijote, aunque 

también hay referencia a los grandes banquetes y los alimentos que se 
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servían en ellos, como en el caso de las bodas de Camacho, narradas 

en el capítulo XX de la segunda parte del Quijote, como fantástica re-

ferencia a la cocina más rica y abundante de la época a través de la 

descripción de los alimentos que se ofrecían en el nupcial convite. A 

saber: 

“Lo primero que se le ofreció a la vista de Sancho fue, es-

petado en un asador de un olmo entero, un entero novillo; y en 

el fuego donde se había de asar ardía un mediano monte de le-

ña, y seis ollas que alrededor de la hoguera estaban no se ha-

bían hecho en la común turquesa (en el molde corriente) de las 

demás ollas, porque eran seis medias tinajas, que cada una ca-

bía un rastro (un matadero entero) de carne: así embebían y en-

cerraban en sí carneros enteros, sin echarse de ver, como si fue-

ran palominos; las liebres ya sin pellejo y las gallinas sin plu-

ma, que estaban colgadas por los árboles para sepultarlas en 

las ollas no tenían número; los pájaros y caza, de diversos gé-

neros, eran infinitos, colgados de los árboles para que el aire 

los enfriase”. 

Y para llevar al éxtasis del escudero: 

“Contó Sancho más de sesenta zaques (odres de vino de 

más de dos arrobas cada uno), y todos llenos, según después 

pareció, de generosos vinos, así había rimeros (montones) de 

pan blanquísimo como los suele haber de montones de trigo en 

las eras; los quesos, puestos como ladrillos enrejados (entrecru-

zados), formaban una muralla, y dos calderas de aceite mayores 

que las de un tinte servían de freír cosas de masa, que con dos 

valientes palas las sacaban fritas y las zambullían en otra cal-

dera de preparada miel que allí junto estaba”. 

Y eran más de cincuenta cocineros, todos limpios, contentos y 

diligentes quienes allí intervenían. Y era la espuma que resultaba en 

tales ollas la que, lejos de quitarse y despreciarse como se hace en la 

actualidad en los cocidos, guisos, estofados…, era consumida y apre-

ciada como una forma de saber si un guiso tenía o no mucha carne: 

cuanta más espuma tuviera, más carne y, en consecuencia, la olla era 

más importante y cara (económicamente), lo que se desprende de la 

afirmación de Sancho tras la observación de don Quijote: 
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“En fin –dijo don Quijote-, bien se parece, Sancho, que 

eres villano y de aquellos que dicen: “Viva quien vence! 

No sé de los que soy –respondió Sancho-, pero bien sé que 

nunca de ollas de Basilio sacaré yo tan elegante espuma como 

es esta que he sacado de las de Camacho”. 

Cita necesaria de lo que en El Quijote y entonces eran "llamati-

vos" o "incitativos", que ahora llamamos tapas o aperitivos:  

"Venían bien proveídos, a lo menos de cosas incitativas 

que llaman a la sed a dos leguas. Tendiéronse en el suelo y, ha-

ciendo manteles de las yerbas, pusieron sobre ellas pan, sal, cu-

chillos, nueces, rajas de queso, huesos mondos de jamón, que si 

no se dejaban mascar, no defendían el ser chupados. Pusieron 

asimismo un manjar negro que dicen que se llama cavial y es 

hecho de huevos de pescados, gran despertador de la colambre. 

No faltaron aceitunas, aunque secas y sin adobo alguno, pero 

sabrosas y entretenidas". 

Porque, y si bien es don Alonso Quijano el personaje central de 

la obra, en modo alguno debemos olvidar y desmerecer a su fiel escu-

dero, Sancho Panza, puesto que don Quijote nunca hubiese llegado a 

ser quien fue si no es gracias al amigo Panza. Él es el otro gran prota-

gonista del Quijote. 

El Quijote está contado por dos narradores principales: el Caba-

llero de la Triste Figura, don Quijote, y su escudero Sancho Panza. 

Dos formas de ver el mundo: una idealista, imaginaria; otra humanista 

y realista, sencilla y lúcida. Y soy y me considero, cada vez más y con 

mayor rotundidad y como es de ver, un heredero más de Sancho Pan-

za. Porque la comida, el comer y el beber, que siempre ocupa un lugar 

predominante para Cervantes, siempre está adscrita a Sancho Panza, 

que es quien se ocupa de lo terrenal, mientras que para don Quijote 

ese comer y beber es un simple trámite. Y, a medida que avanza la 

historia, cada uno de los dos adquiere matices del otro, apreciando 

cómo don Quijote admite de buen grado que su escudero provea de 

alimento adecuado sus andanzas. 

El gran Panza se crea como como contrapeso ideal a don Quijote 
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y merece un mayor reconocimiento que el alcanzado por éste, su se-

ñor. Si bien en la primera parte sólo lo acompaña, en la segunda parte 

de la ingeniosa obra Sancho Panza ya reluce (más que el sol, como el 

castillo de Peñas de San Pedro en Albacete) y destaca teniendo ya más 

importancia y donde se acentúa que hasta llegó a ser gobernador de la 

ínsula Barataria, por su sensatez y sinceridad, y honestidad para su hi-

dalgo y enloquecido y autoproclamado caballero. 

Y con Sancho Panza en la mesa, resulta que, cuando finalmente 

consigue su ansiada ínsula y se presenta en su suntuoso palacio como 

gobernador, tampoco puede dar rienda suelta a su apetito y monta en 

cólera. Es ante una mesa llena de ricos alimentos, y cuando va a dar 

cuenta de ellos, cuando el médico contratado para cuidar de la salud 

del gobernador, ahora Sancho, le impide comer lo que él quiere: 

“…y lo principal que hago es asistir a sus comidas y ce-

nas, y a dejarle comer de lo que me parece que le conviene, y a 

quitarle lo que imagino que le ha de hacer daño y ser nocivo al 

estómago; y así, mandé quitar el plato de la fruta, por ser de-

masiadamente húmeda, y el plato del otro manjar también le 

mandé quitar, por ser demasiadamente caliente y tener muchas 

especies, que acrecientan la sed; y el que mucho bebe, mata y 

consume el húmedo radical, donde consiste la vida. 

-Desa manera, aquel plato de perdices que están allí asa-

das y, a mi parecer, bien sazonadas, no me harán algún daño.  

A lo que el médico respondió: 

-Esas no comerá el señor gobernador en tanto que yo tu-

viere vida. 

-Pues ¿por qué? —dijo Sancho. 

Y el médico respondió: 

-Porque nuestro maestro Hipócrates, norte y luz de la me-

dicina, en un aforismo suyo, dice: Omnis saturatio mala, perdi-

ces autem pessima. Quiere decir: ‘Toda hartazga es mala; pero 

la de las perdices, malísima’. 

Si eso es así —dijo Sancho—, vea el señor doctor— de 

cuantos manjares hay en esta mesa cuál me hará más provecho 

y cuál menos daño, y déjeme comer dél sin que me le apalee; 

porque por vida del gobernador, y así Dios me le deje gozar, 

que me muero de hambre, y el negarme la comida, aunque le 

pese al señor doctor y él más me diga, antes será quitarme la 

vida que aumentármela. 



204 

-Vuestra merced tiene razón, señor gobernador —

respondió el médico—, y así, es mi parecer que vuestra merced 

no coma de aquellos conejos guisados que allí están, porque es 

manjar peliagudo. De aquella ternera, si no fuera asada y en 

adobo, aún se pudiera probar; pero no hay para qué. 

Y Sancho dijo: 

-“Aquel platonazo, que está más adelante vahando me pa-

rece que es olla podrida, que por la diversidad de cosas que en 

las tales ollas podridas hay, no podré dejar de topar con alguna 

que me sea de gusto y de provecho. 

-Absit! —dijo el médico—. Vaya lejos de nosotros tan mal 

pensamiento: no hay cosa en el mundo de peor mantenimiento 

que una olla podrida. Allá las ollas podridas para los canónigos 

o para los retores de colegios, o para las bodas labradorescas,

y déjennos libres las mesas de los gobernadores…mas lo que yo 

sé que ha de comer el señor gobernador ahora para conservar 

su salud y corroborarla, es un ciento de cañutillos de suplica-

ciones y unas tajadicas subtiles de carne de membrillo, que te 

asienten el estómago y le ayuden a la digestión Yo, señor go-

bernador, me llamo el doctor Pedro Recio de Agüero, y soy na-

tural de un lugar llamado Tirteafuera, que está entre Caracuel y 

Almodóvar del Campo, a la mano derecha, y tengo el grado de 

doctor por la universidad de Osuna”. 

A lo que respondió Sancho, todo encendido de cólera: 

“Pues señor doctor Pedro Recio de Mal Agüero, natural 

de Tirteafuera, lugar que está a la derecha mano como vamos 

de Caracuel a Almodóvar del Campo, graduado en Osuna, quí-

teseme luego de delante, si no, voto al sol que tome un garro-

te…Y denme de comer, o si no, tómense su gobierno, que oficio 

que no da de comer a su dueño no vale dos habas”. 

En fin, ¡que la humildad y bonhomía de los castellanos manche-

gos se disipa y desaparece cuando tenemos hambre! Hambre, impeni-

tentes ganas, que han ocasionado que no hayamos conseguido de for-

ma definitiva en Castilla-La Mancha trasladar y comunicar todo aque-

llo de lo que hemos sido y somos capaces de hacer y crear, y no solo a 
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nivel agroalimentario dese esta región. Esa condición realista y el ca-

rácter humanista de Sancho Panza, su costumbrismo y su honestidad 

es perfectamente extrapolable a muchos castellanos manchegos que no 

han obtenido el justo y merecido reconocimiento que les correspondía 

y que, desde la región, se ha aportado y que nunca alcanzaron el rango 

de gobernador de nada y el expreso reconocimiento y veneración que 

les corresponde como precursores del carácter regional. 

Así, podemos citar al tomellosero escritor Francisco GARCÍA 

PAVÓN y al poeta Félix GRANDE, que, aunque nació emeritense, se 

crio en Tomelloso. De lectura obligatoria para todos nosotros sus li-

bros Las Hermanas Coloradas y La Balada del abuelo Palancas. Mi 

pariente, el albaceteño escritor, coleccionista de arte popular del mun-

do y crítico de arte español Juan RAMÍREZ DE LUCAS, de quien dicen 

de forma novelada y novelesca que fue pareja y el último amor 

de Federico García Lorca, y al que se le considera la inspiración para 

que el poeta granadino compusiera los Sonetos del amor oscuro, al 

“rubio de Albacete”. Al también preciado de Guadalajara Manuel 

VÁZQUEZ MONTALBÁN, de buen paladar y con la gastronomía como 

provocación, y que entendía que un país era importante si cuidaba la 

tradición de su cocina, pero también la vanguardia. Y Camilo José 

CELA, que desbrozó una comarca, convertida luego en un paquete tu-

rístico. "La Alcarria es un hermoso país al que la gente no le da la 

gana de ir”, pergeñó el Nóbel en su primer Viaje a la Alcarria (1948). 

Cuatro décadas después escribió un segundo y entonces consignó 

que “a la gente ya le va dando la gana de ir”. Al conquense cocinero 

Manuel de la Osa, creador y precursor de la sopa fría de ajo. Tradi-

ción, modernidad e ingenio. Al escritor, novelista, ensayista, prolo-

guista,  periodista y viajero español, conferenciante muy solicitado, 

aunque él mismo se denominaba charlista, Federico GARCÍA SANCHIZ, 

enterrado en El Toboso, y que afirmaba que España fue su Dulcinea. 

Hombre olvidado de las letras españolas, y que en los años 1950 y 60 

puso de moda la palabra “españolear” y que llevo el nombre de Dul-

cinea y España por todos los rincones del mundo. GARCÍA SANCHIZ 

fue el creador de la charla, un género oratorio que llenaba teatros y 

salas académicas de España, Europa y Latinoamérica. Las suyas fue-

ron largas y retóricas conferencias, monólogos de palabra encendida y 

fértil que embelesaban al público. El verbo “españolear” es difundir el 

interés y el amor por España y lo español. Al Quijote y a Dulcinea de-

dicó gran parte de su quehacer, hasta el punto de que El Toboso le 

nombró Hijo Adoptivo y él decidió ser enterrado en este pueblo, que 

https://es.wikipedia.org/wiki/Cr%C3%ADtico_de_arte
https://es.wikipedia.org/wiki/Federico_Garc%C3%ADa_Lorca
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le tiene dedicado un monumento en un lugar destacado. Decía el char-

lista: 

“Los siglos XIX y XX crearon y afirmaron la anti-España. 

Salí yo a correr tierras y, al observar la insidia con que se nos 

combate y convencido de que muchas de nuestras ideas y acti-

tudes clásicas son de un valor universal y permanente, me con-

sagré a su predicación con el fervor de un misionero, y en ello 

sigo". 

Me encantaría que la labor y concienciación que todos ellos rea-

lizaron hacia, por y para Castilla-La Mancha deba y pueda ser conti-

nuada en el ámbito de sus obligaciones y en su ámbito correspondien-

te por esta Academia de Gastronomía. Región esta, Castilla-La Man-

cha, sobre la que se van despejando las incertidumbres gastronómicas 

que se le achacaban y que hay que desvirtuar y rebatir, para que no 

siga siendo “una de las comunidades más desdibujadas del país y un 

territorio desconocido”. Y ello pese a que, por ejemplo, nuestra región 

es una bandeja de tierra planchada de viñedos, de girasoles, trigo y 

cebada, alimentos de las ovejas de la región que producen la leche con 

la que se elabora el mejor queso del mundo, el queso manchego. Y de 

todos los alimentos de calidad diferenciada con los que contamos y 

son producidos en la región, tales como el ajo morado, el cabrito, el 

azafrán, las nueces, los melones, las cebollas o las berenjenas. Ali-

mentos todos ellos, saludables y sostenibles y cuyo disfrute, que no 

consumo, nos harán salvar el planeta. Alimentos que debemos alentar 

todos nosotros, como Académicos Menesterosos (no en el sentido bí-

blico), y no por menos o más faltos, más o menos necesitados, sino 

porque necesitamos de muchas cosas, entre ellas de la sabiduría y la 

cordura justa y necesaria para trasladar todo aquello de lo que somos 

capaces, aunque el tiempo y conocimientos adquiridos en nuestras vi-

das y existencia y que pretendemos trasladar a nuestros congéneres de 

forma gratuita y desinteresada, nos permite afirmar, como nuestro 

gran Académico toledano e Hijo Predilecto de la región, don Adolfo 

Muñoz Martín, que la gastronomía es comer y beber, y que la vida es 

muy corta no sólo para tomar malos vinos (que también) sino para sa-

ber que nuestra dieta cojea, y que hay que reformular la misma. Tiem-

po y conocimientos a modo de humildes muletas que nos permiten se-

guir el paso de la vida como herramientas útiles y necesarias para po-

der contar, que no cantar, la honradez de los productos agroalimenta-
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rios de la región. 

Todos sabemos que nos encontramos en una aldea global, donde 

ya no hay una sola cultura predominante y superior, sino que convi-

vimos diariamente con diversidad de personas, pensamientos y modos 

de ver el mundo. Formamos parte de un contexto caracterizado por la 

globalización y la tecnología, que convierten cada vez más a la tierra 

en una “aldea planetaria”. Del individualismo cultural se está pasando 

al encuentro —no exento de resistencias— de los diversos y generali-

zados modelos culturales, sociales y de convivencia. Es, pues, de sa-

ber que estos antedichos menesterosos, los ratos que estamos ociosos 

—que son los más del año para algunos, que no todos, —, se dan a 

leer y a pensar sobre gastronomía y supuesta bonhomía, y a opinar 

respecto de todos los productos agroalimentarios que Castilla-La 

Mancha aporta a España y al mundo con tanta afición y gusto, que ol-

vidan casi de todo punto el ejercicio de otros placeres de la vida. 

Leía hace unos días que Castilla-La Mancha, es un invento que 

alimenta a España…y que es el corazón de España. Estoy de acuerdo, 

porque en nuestra región podemos encontrar la práctica totalidad de 

los ingredientes que conforman la pirámide de la DIETA MEDITE-

RRANEA como patrón alimentario que es. Y en esta región, la agroa-

limentación debe ser seña de identidad al contar con numerosos pro-

ductos incorporados en dicha pirámide, como antes se ha dicho. Uno 

de ellos, es el vino. Unas veces, hoy, denostado por algunos y otras 

aclamado por todos. Karl MARX dijo: “ten cuidado de confiar en al-

guien a quien no le guste el vino”. Como bisnieto, nieto e hijo de agri-

cultores y bodegueros que soy es inevitable mi referencia al vino. Im-

perdonable no hacerlo. Ya para D. Quijote y Sancho Panza, salvo el 

agua fresca de los ríos y manantiales que pudiera haber cerca de algu-

nos caminos, la bebida habitual era el vino, que siempre se tomaba 

aguado. El vino servía para calmar la sed, para calentar e incluso para 

curar, desde heridas hasta dolores, incluso los relacionados con peleas, 

afrentas y manteos. Con vino hace el Caballero de la Triste Figura su 

famoso bálsamo de Fierabrás. Un bálsamo al que el propio Hidalgo 

atribuía poderes mágicos, y que a su escudero, por no estar armado 

caballero, no le hacía tanto efecto como a él. La fórmula completa del 

bálsamo se relata en el Capítulo VII del Primer Libro con este singular 

diálogo: 

“-Levántate, Sancho, si puedes, y llama al alcaide desta 

fortaleza, y procura que se me dé un poco de aceite, vino, sal y 

https://www.elmundo.es/espana/2017/08/13/598f107222601d5a108b466c.html
https://www.elmundo.es/espana/2017/08/13/598f107222601d5a108b466c.html
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romero, para hacer el salutífero bálsamo, que en verdad que 

creo que lo he bien menester ahora, porque se me va mucha 

sangre de la herida que esta fantasma me ha dado. 

El ventero le proveyó de cuanto quiso, y Sancho se lo llevó 

a don Quijote, que estaba con las manos en la cabeza quejándo-

se. En resolución, él tomó sus simples, de los cuales hizo un 

compuesto, mezclándolos todos y cociéndolos un buen espacio, 

hasta que le pareció que estaban en su punto. Pidió luego algu-

na redoma para echallo, y como no la hubo en la venta, se re-

solvió de ponello en una alcuza o aceitera de hoja de lata, de 

quien el ventero le hizo grata donación; y luego dijo sobre la 

alcuza más de ochenta paternostres y otras tantas avemarías, 

salves y credos, y a cada palabra acompañaba una cruz a modo 

de bendición”. 

La importancia del gremio vitivinícola en Castilla-La Mancha se 

representa por el hecho de que actualmente y aproximadamente, te-

nemos, se encuentra y se concentra el 7% del viñedo mundial, el 17% 

del viñedo europeo, y el 50% del viñedo de España. Y si resulta que la 

nuestra es la región en la que se encuentra y concentra el 50% del vi-

ñedo de España, la reflexión y mi pregunta es fácil: ¿qué hay que ha-

cer para que el 50% del vino del que se disfruta en toda España tenga 

su origen en Castilla-La Mancha? Buena pregunta, ¿verdad? Que no 

ha tenido acción ni respuesta a esta fecha pese a que en nuestra región 

llevamos siglos conviviendo diaria y permanentemente con viñas y 

con vino, y sin que a esta fecha tengamos presente la cultura del vino 

como forma de vida en todos sus aspectos. Y seguimos en una lucha 

perenne y perpetua entre la identificación y el carácter de nuestros vi-

nos basados bien en la cantidad bien en la calidad, sin decidir de ma-

nera absoluta nuestro camino a seguir. Pese a que sólo debe ser uno: 

distinción. Ya en el año 1966, el Alcalde del Ayuntamiento de Pedro 

Muñoz (Ciudad Real) refería el problema de los excedentes de vino en 

el pueblo en un Bando publicado y fijaba los precios a los que debía 

pagarse el kilo de uva. Seguimos igual, pero 56 años después, que son 

los míos. Y como ferviente antiglobalizador defiendo que, en el mun-

do del vino, la particularización ha de estar más valorada que la gene-

ralización. 

En definitiva, estamos ante la coexistencia entre y con otros vi-

nos diferentes y no mejores, y hay que celebrar la diferencia y siempre 

hacer algo que imprima o estampille esa diferencia. Y sumarnos tam-



209 

bién y entre todos a un objetivo único y común, como es trabajar en la 

utopía de la gastronomía desde un punto de vista social y humanista y 

homogéneo y sin vicisitudes personales o dogmáticas. Considerando 

que el hombre está en posesión de capacidades intelectuales poten-

cialmente ilimitadas, los humanistas consideraban la búsqueda del sa-

ber y el dominio de diversas disciplinas como condición necesaria pa-

ra el buen uso de estas facultades Sin que debamos poco dormir y mu-

cho leer y producir, puesto que se nos secará el celebro de manera que 

vendremos a perder el juicio, a base de encantamientos como de pen-

dencias, batallas, desafíos, heridas, requiebros, amores, tormentas y 

disparates imposibles y comidas no hechas o vinos nos bebidos.  

En ese contexto, de unidad sin diversidad, la España Rural que 

no vaciada, no tiene futuro alguno por mucha palabrería y oportunis-

mo que diga lo contrario. Y esa particularización y diferenciación, au-

tónoma de Castilla-La Mancha debe llegar, ente otros, a partir y con la 

gastronomía (y el vino) aprovechando esos productos que aquí produ-

cimos y que, cuando sea clausurado y cerrado el pernicioso trasvase 

Tajo-Segura, y ello suponga que el agua (que ahora mismo se ve pasar 

pero que no se puede utilizar) pueda ser utilizada aquí en la región, 

podremos afirmar que Castilla-La Mancha pasará a ser también, ¿por 

qué no?, la despensa de Europa y del Mundo. Porque esa derivación 

limitativa ha impedido e impide el crecimiento y el desarrollo rural y 

económico de la región al no poder contar con esa agua y potencial 

riqueza. Más el simple interés particular y no general y unos cuantos 

votos de los políticos agradecidos de turno (en esto ya no estamos 

globalizados), los de aquí y los de allí, imposibilita finalizar esa sin 

razón en el tiempo, como es el trasvase de marras. Esta situación ha 

empobrecido en el tiempo a nuestra región y a nosotros mismos. Hora 

es de que finalice este dislate, y así lo espero. La gestión del Tajo en el 

último medio siglo ha creado un desierto demográfico en Castilla-La 

Mancha. Por eso hay “tanta resignación, que luego se traduce en ra-

bia», subraya Miguel Ángel Sánchez, portavoz de la Plataforma en 

Defensa del Tajo y el Alberche.  

Y, volviendo al vino, dispongo de unas letras de cambio emiti-

das en el año 1895 por mi bisabuelo, Juan Pedro Montoya, en las que 

se significaba e identificaba ya como bodeguero y exportador de vi-

nos, en Pedro Muñoz. Mi bodeguero padre, Francisco Ramírez Mon-

toya, las guardó y conservó y me las legó. En aquel entonces, el vino 

de la Mancha ya existía. No había entonces otras comarcas y figuras 

equivalentes a las actuales y vitícolas Denominaciones de Origen que 
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resulta que son ahora los estandartes del vino de España en detrimento 

de toda La Mancha. 

¿Cómo y por qué Castilla-La Mancha se ha dejado ganar esta 

batalla quijotesca? Habría una única respuesta y razón a reseñar al 

efecto: otros apostaron por la calidad de sus vinos, por la comerciali-

zación y la promoción, manteniendo su mayor tesoro en esto del vino, 

que no es otro que sus viñas viejas, y su propia identidad y particulari-

dad partiendo del hecho objetivo y enológico que “el vino se hace en 

la viña”. Y aquí, en esta región, no se hizo. Y en lugar de proteger y 

mantener nuestras viejas viñas resulta que, sin criterio lógico o estudio 

al efecto, se ha presumido y se ha subvencionado por y para arrancar y 

erradicar esas nuestras viejas viñas y variedades autóctonas al albur de 

esa nueva globalización, que suponía y obligaba a plantar y reconver-

tir las, denominadas, variedades mejorantes (merlot, cabernet sauvig-

non…) en contra a nuestro cencibel, moravia, albillo, monastrell, gra-

ciano o tinto velasco. Es la triste y definitiva paradoja. Hace dos déca-

das, en Castilla-La Mancha había 600.000 hectáreas plantadas de viña, 

muchas de ellas de esas variedades paisanas y propias. Y hoy, con 

450.000 ha. de viñedo reconvertidas en más de un 50%, producimos 

más que lo que se producía antes y sin diferenciación alguna ante la 

introducción de variedades foráneas que fueron calificadas como me-

jorantes y que ha resultado, sin embargo, como empeorantes. Y lo que 

parecía que debía ser un triunfo para la región (la reconversión varie-

tal de las plantaciones de viña) resulta que, en realidad, ha sido y es 

una derrota sin paliativos para la región y sus vinos y para los viticul-

tores de todo tipo. 

Pero nuestra victoria y nuestra gloria la encontramos y encontra-

remos en la gastronomía. Y si a “gastronomía” le precede el artículo 

“la” y es femenino, y parte de mis raíces son toboseñas, un discurso 

como este ha de ser por mi dedicado a mis tres Dulcineas diarias. ma-

dre, esposa e hija. Tres estados que, en cada uno de ellos, levantan 

sentimientos distintos y experimentan igualmente diferentes sensacio-

nes.  

Otro castellano manchego, poeta manchego, el albaceteño Is-

mael BELMONTE, también de forma ferviente enamorado de su tierra, 

del vino y de la obra de CERVANTES, cantó a la mujer manchega como 

madre, como esposa y como hija. Y así escribió: 

MADRE 

Nací de ti, y de tu vientre ciego, 
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solo abierto al amor y a la ternura, 

amamanté mis hambres de llanura 

para estrenar un lloro de manchego. 

Mordí de tu pezón el dulce fuego 

de tu pecho estrenado en la blancura 

de madre de mi harina en levadura 

y casta compañera del labriego. 

Llevo tu sangre aquí, sobre la boca, 

en amargosa miel y afán de niño, 

mientras crezco y camino hacia la siega. 

Y aunque me templo en hombre y ya soy roca, 

voy pegado a la cruz de tu cariño 

y a tu vida sin mancha de manchega. 

ESPOSA 

La Mancha y tú. La tierra y por esposa 

cuando tomé los frutos de tu pecho 

fue una hogaza de amor, que recién hecho 

estrenaba en los tallos de una rosa. 

La Mancha y tú, mujer, donde reposa 

el trigo de mi mano y mi barbecho, 

sois la fecundidad donde cosecho 

mi humilde candeal de carne hermosa. 

Contigo en cada día, en cada beso 

que de tu labio viene hasta mi frente 

para lamer la hiel de mis sudores, 

amanezco más hombre. Y me confieso 

cosechero de sangre de tu frente 

y labrador de todos tus amores. 
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HIJA 

Madre y Mujer. Hoy niña, y la mañana 

como una florecilla de rocío 

se ha pegado a tu sien. Y es algo mío 

lo que me dejó el aire de una nana. 

Pedazo de mi ser. Rosa temprana. 

Coto de mi rodal. Y de mi frio 

el manantial caliente de mi río 

para alumbrar la paz de mi besana. 

Eres mitad y mitad sangre y espiga 

Abonada por Dios sobre mi aldea, 

esperando de Él que te bendiga. 

Y entre surco y amor, haz y gavilla, 

quiero verte crecer en Dulcinea 

mirándome en el yo de tu mejilla. 

Y considerando y ampliando por elevación que la región y auto-

nomía de Castilla-La Mancha es también nuestra madre, nuestra espo-

sa y nuestra hija, aspiro, al igual que la Academia, a conquistar la co-

cina de la libertad, la libertad en la gastronomía, como resulta de los 

Broches Gastronómicos del Medio Rural instaurados por la Academia. 

Y ello desde el planteamiento humanista que preside la condición de 

Sancho Panza y que debe servir de base para plantear y desarrollar un 

deseable humanismo gastronómico regional, porque 

el conocimiento (y nunca la explotación globalizadora que nos están 

imponiendo) es lo que da el poder a las personas, y nos brinda felici-

dad y libertad. Desde este humanismo hay que priorizar la razón hu-

mana sobre la fe o sobre los indeseables dogmas. La inteligencia y la 

educación permiten racionalizar las creencias impuestas y nos permi-

ten a los individuos ser libres según nuestro entendimiento y nuestra 

razón contando con nuestra inteligencia, prestigiando la personalidad 

humana frente a cualquier otra autoridad, incluso la divina. Dice el 

chef francés Alain DUCASSE que  

https://concepto.de/conocimiento/
https://concepto.de/persona-2/
https://concepto.de/felicidad/
https://concepto.de/felicidad/
https://concepto.de/libertad/
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“la gastronomía basada en el acto de compartir exige una 

reagrupación de todas las voluntades comprometidas para con-

tribuir a fomentar, mediante la cultura culinaria, una nueva re-

lación entre los seres humanos, puesto que la gastronomía tiene 

un gran papel que desempeñar en la construcción del mundo del 

mañana”.  

Y ello siendo siempre conscientes de los impactos que implican 

nuestras elecciones alimentarias individuales en nuestra salud y nues-

tro entorno económico, social, cultural y medioambiental. Ejemplo de 

ello lo tenemos en la posibilidad de reducir la huella de carbono me-

diante el consumo de productos de temporada y alimentos locales y de 

proximidad, de economía circular, y propiciando la venta y adquisi-

ción directa de los productos a sus explotadores y minorar así el im-

pacto ambiental de producción y distribución aplicando un criterio de 

transporte responsable, por ejemplo. 

Porque comer “localmente” de forma sostenible y saludable y 

promocionar tal alternativa es una recomendación que desde la Aca-

demia de Gastronomía de Castilla-La Mancha no debemos pasar por 

alto y que, más al contrario, hay que promocionar y reivindicar. Nues-

tra región debe ser ejemplo de ello, a través de la difusión y promo-

ción y conocimiento de todos los productos aquí obtenidos y recono-

cidos a través de las distintas Denominaciones de Origen e Indicacio-

nes Geográficas Protegidas con las que contamos. 

Porque, finalizo siguiendo a SANTA TERESA DE JESÚS y su hu-

manista afirmación, “no somos ángeles, tenemos un cuerpo”. Y añado: 

“al que hay que cuidar y alimentar”. Al fin y al cabo, el hombre no 

hace la historia, sino que la historia somos nosotros. En fin, que todos 

tendremos algunas heridas hechas por aquellos que no saben apreciar 

una copa de vino. “Bueno, no es por quitarme mérito, pero es que el 

vino imprime poesía al alma y ayuda a desatar la lengua”, finalizó 

Don Quijote. Y el amigo Panza, Don Sancho, dijo:  

“en mi vida he bebido de malicia; con sed bien podría ser, 

porque no tengo nada de hipócrita: bebo cuando tengo gana, y 

cuando no la tengo, y cuando me lo dan, por no parecer o me-

lindroso o malcriado; que a un brindis de un amigo, ¿qué cora-

zón ha de haber tan de mármol que no haga la razón?”. 

Muchas gracias. ¡Mejor con vino! He dicho. 

http://es.wikiquote.org/wiki/Amigo

