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En la vida de los seres humanos y de los animales, una de las actividades, entre todas las importantes que llevan a cabo, es la búsqueda de alimentos. La mayor parte del tiempo de los humanos siempre ha estado dedicado, y lo sigue estando a conseguirlos, conservarlos, prepararlos y consumirlos. La experimentación alimentaria conformó la dieta de los humanos gracias al acierto y al error, lo que debió causar, en algún momento alguna desgracia impensable, como consecuencia a la ingestión de productos desconocidos, venenosos, etc.
La alimentación humana ha evolucionado a través de los tiempos hasta llegar a significar algo más que un simple sustento, teniendo implicaciones con los instintos más primarios de la humanidad. 
La comida no solo se ingiere por razones nutricionales. Son diversos los usos de los alimentos en la sociedad: Satisfacer el hambre y nutrir el cuerpo. Iniciar y mantener relaciones personales y de negocios. Demostrar la pertenencia a un grupo. Significar estatus social. Recompensar y castigar. Prevenir, diagnosticar y tratar enfermedades. Expresar sentimientos morales. Significar riqueza, etc.
Como puede observarse, de todos los usos expresados, solamente uno es nutricional. Y es que los condicionamientos socioculturales relativos a la alimentación son poderosos y complejos. Los usos dados a cada alimento, sus combinaciones, el orden, la composición, el número y las horas de las diferentes comidas… todo está codificado de un modo preciso y dicha codificación es el resultado de un proceso social y cultural cuyo significado cabe buscarlos en la historia de cada sociedad o cultura.
Beber y comer son actos totalmente cargados de sentido, significado y emoción, a menudo relacionados con eventos que no tienen nada que ver con la necesidad de alimentarse.
Históricamente, la alimentación ha estado ligada al prestigio y al estatus social. Mediante el regalo de comida puede expresarse una enorme variedad de relaciones: parentesco, compromiso, simpatía, gratitud.
La alimentación es un componente importante de las fiestas, de los ritos y de las ceremonias en general. Las fiestas acostumbran a celebrarse, no importa el tipo de sociedad, por muchas y variadas razones: (Navidad, Pascua, Ramadán); celebración de la cosecha o de la siembra; ofrecimiento a los dioses con motivo de los solsticios de verano o invierno; homenaje a los antepasados muertos; fiestas de entronización, patronales, de acción de gracias, etc. La fiesta exige una alimentación determinada que, a su vez, puede “hacer la fiesta” (valga la redundancia); los alimentos consumidos suelen ser más “raros”, menos frecuentes, más difíciles de preparar y, generalmente más caros. En ocasiones ellos mismos simbolizan o denotan la festividad: los turrones en Navidad, la “mona” de Pascua, los roscones de Reyes…
Las condiciones ecológicas, demográficas, tecnológicas, sociales, políticas, económicas e ideológicas, configuran la cocina de cualquier pueblo o cultura del mundo. De este modo podría afirmarse que la comida española es un reflejo del comercio y de la conquista. Su fondo de cocina, el aceite de oliva, fue introducido en algún momento del primer milenio, de la era cristiana, desde el este del Mediterráneo. La producción del pescado seco y salado tuvo una gran expansión para satisfacer las demandas de Roma. Las invasiones de los pueblos germánicos al incremento de la cría de ovejas y corderos para comer. Los árabes introdujeron el arroz y al parecer los dulces elaborados a base de almendras, tales como el mazapán y el turrón. Las propias conquistas españolas en el Nuevo Mundo proporcionaron muchos alimentos, particularmente dos nuevos, el tomate y el pimiento que, fueron incorporados rápidamente a su cocina.
La cocina debe ser motivo de atención en todo momento para lograr con ella la mayor satisfacción en sus diversos usos.
En las últimas décadas la Gastronomía de Guadalajara ha experimentado una auténtica revolución: Dos estrellas Michelin, cinco Soles Repsol, varios embajadores de la marca regional Raíz Culinaria, cuatro Chaquetillas Michelín y Cinco Broches Gastronómicos del Medio Rural, son solo algunos de los múltiples reconocimientos que diferentes restaurantes de la geografía provincial han conseguido en los últimos años. Lanzamiento de marcas de calidad como es el caso de alimentos de Guadalajara a nivel provincial o Raíz Culinaria en el ámbito regional, varias acciones de promoción, así como el apoyo decidido de las Administraciones.
Por todo ello, merece la pena, pararse y recapitular para preguntarse de dónde venimos, cuáles son nuestras raíces. 
Disponemos de dos libros en los que podemos detenernos para ver la base y tal vez de la evolución alimentaria en nuestra provincia, en dos espacios de tiempo muy diferentes, uno el s. XIV, el otro de la segunda mitad del siglo XX. Nos referimos al Libro del Buen Amor, del Arcipreste de Hita, y a la Gastronomía de Guadalajara de Antonio Aragonés Subero. El primero más generalista y alejado en el tiempo y el segundo más cercano y concreto.
El Libro del Buen Amor es una fabulosa fuente de documentos acerca de qué se comía en Guadalajara, Castilla y por extensión, en la España cristiana durante la Baja Edad Media. Se aprecia en él, la dicotomía entre la alimentación propia de la cultura caballeresco-cortesana y la eclesiástica de origen monástico. En la cultura del convite se observa la riqueza y variedad de los productos culinarios presentes en la mesa de Don Carnal o de los meses.
La carne como el pan eran los platos más presentes en las mesas, mientras el pescado estaba reservado a la Cuaresma, a la dieta monástica, en general asociado a los periodos del rito de la abstinencia.
En referencia a las carnes, en la descripción del ejército de Don Carnal se describe una escenificación de un banquete nobiliario, donde el Arcipreste dice que en el buen yantar…
              Gallinas, perdices, conejos y capones.        ….  Vienen primero.
Después siguen los ánsares, carneros, jamones. Luego otros platos a base de carne tales como tajadas de vaca, lechones, cabritos, morcillas fritas. Siguiendo con faisanes, pavones, jabalíes, etc. Todo acompañado por una cantidad copiosa de vino.
Un alimento que aparece a lo largo del texto es el tocino de cerdo salado o fresco, consumido por el noble del mes de enero o por el rico de Guadalajara, pareciendo ser digno por lo tanto de las mesas nobles.
A la mesa de Don Carnal, el Arcipreste, contrapone la de Doña Cuaresma. Una mesa monástica porque es en ese mundo donde se teoriza y sistematiza la dieta eclesiástica que se impone como modelo a seguir por la sociedad. Un régimen donde prevalece el pescado y los productos del mar. Son productos que se consideran óptimos en el ámbito conventual para la templanza. La carne símbolo de potencia frente al pescado que se le considera símbolo de templanza, pero también de debilidad.
Se comían tanto peces de mar, atunes, verdeles y besugos, etc. como de agua dulce, truchas, barbos, lampreas, nombra la lamprea de Sevilla, etc. En el centro de la península, en particular las truchas, sin faltar moluscos como las ostras y pulpo y crustáceos como camarones, langostas y cangrejos. Otro pescado presente a lo largo de todo el texto, hasta en la batalla que mantienen D. Carnal y Dña. Cuaresma es la sardina, que siempre goza de un valor peyorativo.
Entre los productos lácteos destaca el queso, tanto de vaca como de cabra. Este producto se asocia al mundo pastoril o ganadero de las damas serranas. No era objeto de consumo entre los nobles. La leche que se bebe en esa época, sea probablemente de cabra, ya que era considerada la mejor y también se comen natas.
La fruta fresca no se menciona mucho. La mayoría de ellas se encuentran en la descripción de la tienda de Don Amor, donde en la personificación de los meses se ve como los frutos se suceden estacionalmente. Su consumo no refleja la condición social del consumidor. Juan Ruiz emplea tanto la figura del caballero, la del rico hombre como la del labrador, si bien, ciertos frutos como la pera, parecen más asociados a las clases nobles.
Avellanas, castañas, cereza, durazno (melocotonero), figo (higo), manzanas, pera, piñones, nuez, toronja (naranja), uvas.
Al contrario que las frutas, las verduras y legumbres no gozan de ese valor interclasista en los versos del Arcipreste; se asocian al mundo conventual, o a un periodo de abstinencia religiosa o al mundo de los pobres como se refleja en la fábula de Mur de Monferrado. Se mencionan:
Espinacas, puerro, berzas
Fabas, garbanzos, lentejas, arveja (pertenecen a la familia de las leguminosas) es conocido como guisante o chicharro
El vino es parte de la alimentación diaria. Lo consume toda la sociedad, hombres, mujeres y niños, eso sí, la calidad según el estamento. Amor advierte sobre los peligros de la embriaguez: “Es el vino muy bueno en su mesma natura. Muchas bondades tienen si se toma con mesura”. Se debía beber evitando los excesos, El poeta habla en sus encuentros con las serranas en general de vinos, a veces de vinos malos o en el caso del convento de Doña Garoza llega a mencionar la localidad de Toro como que elabora vino de extraordinaria calidad.
El pan es el elemento más consumido por el conjunto de la sociedad castellana de la Baja Edad Media. Naturalmente varía su calidad. Nos deja constancia de las formas de consumirlo, con vino, con leche, o con agua en periodos de abstinencia. Cereales que se nombran:
· Avena, cebadas, centeno, farina, fogasas (hogazas) gallofas, mijo, pan, pan de centeno, soma, trigo. 
La sal es usada, fundamentalmente en esta época, como conservante, con las carnes y el pescado. El Arcipreste incluso menciona unas salinas, las de Belinchón en la provincia de Cuenca. Otro producto de base, el aceite, viene citado como aderezo para unas legumbres o en la descripción de los meses, en la tienda de Don Amor se habla de los momentos de su producción o cuidado.
Cuando el Trotaconventos sugiere al Arcipreste amar a alguna monja, le aduce entre sus virtudes, la rica dulcería conventual. Las clases pudientes tenían a las golosinas como símbolo de su estatus social. Se habla tanto de la miel como del azúcar como dulcificantes, estando este último, el azúcar, empezando a desplazar de su empleo al primero. Otros dulces que se nombran son: Adragea, Alfeñique (dulce propio de la España islámica), Azúcar, Diantioso, Estomaticón.
[bookmark: _Hlk119089180]Las especias se relacionan con el mundo conventual, cuyo uso está reservado a las clases privilegiadas. Su consumo era algo excepcional, como es el caso de los cominos o del jengibre que están en la base de los electuarios de la monja Garoza. Se creía que las especias favorecían la digestión. El azafrán se usaba como colorante del agua y se consideraba muy costoso.
· Azafrán, Gengibrante, Diasimino, Pimienta
[bookmark: _Hlk118735204]La obra de Juan Ruiz (Arcipreste de Hita) posee una indiscutible importancia como primer testigo documental de determinados vocablos gastronómicos. Proporciona muchas y valiosas informaciones en relación con la historia de la alimentación, y nos permite ver los hábitos alimenticios de la sociedad castellana de aquel entonces. Una sociedad representada en todas sus partes, desde el noble al labrador, de la dama a la serrana; de la existencia de muchos productos que eran objeto de consumo por parte de todos los sectores sociales, como el vino y el pan, aunque difiera la calidad de los mismos en su relación con el estatus social. Otros como la caza, la dulcería o las especias, estaban reservados a la nobleza o a la iglesia, o en general a las clases pudientes. Apreciando la riqueza y variedad de los productos culinarios presentes en la mesa de Don Carnal o de los meses.
La historia de la agricultura puede percibirse como un largo proceso de intensificación a medida que la sociedad intentaba satisfacer sus crecientes necesidades de alimento, pienso y fibra mediante el incremento de la productividad de los cultivos.
Con el descubrimiento de América, aparecen nuevos productos que modificaran no solo los hábitos culinarios españoles, sino también los europeos. La cocina española recibe de la Indias diversos ingredientes como el tomate, la patata, el ají, el pimiento, el pimentón y el cacao o chocolate, causando éste, furor en la sociedad española de los siglos XVI y XVII.
Durante estos dos siglos mencionados, el consumo del cerdo y del vino fueron elementos diferenciadores de la sociedad española para distinguir a los cristianos “nuevos” de los “auténticos”
“Dime lo que comes y te diré quién eres” decía Julio Camba en La casa de Lúculo, o el “Arte de Comer” (1929) donde reflexiona sobre el genuino carácter del yantar ibérico y donde dice que la cocina española está llena de ajo y preocupaciones religiosas.
Alejandro Dumas a su paso por la Mancha camino de Andalucía en 1846 observa que, “…en España la comida es una especie de deber que uno cumple para su conservación personal y nunca por placer. La mesa en lo que se refiere a manjares y a vinos, solo presenta lo estrictamente necesario para satisfacer el apetito y apagar la sed.
En los primeros años del siglo XX, y hasta bien pasada la Guerra Civil Española hubo en España, y por ende en Guadalajara, una época de escasez de alimentos, y como consecuencia de ello, se había generalizado el hábito del merodeo y el aprovechamiento alimentario de todo lo que “no matase.” Cualquier hierba comestible que creciera en el campo alimentaba la olla: collejas, cardillos, achicorias, trigueros, etc. Huevos con jamón era el manjar que se ofrecía a los invitados, cuando había huevos y donde el jamón se sustituía por la grasa del tocino, torreznos, chorizo, lomo de cerdo o simplemente por tomates. 
[bookmark: _Hlk119594839]Hace ya tiempo cayó en mis manos un libro prestado por un amigo que fue publicado en el año 1973 por la Institución “Marqués de Santillana”, dependiente de la Diputación Provincial de Guadalajara, que cuenta con un prologuillo de Camilo José Cela, del que no se puede decir que sea una verdadera guía gastronómica provincial, pero en el que su autor, D. Antonio Aragonés Subero, que tenía por profesión la de agente comercial y por tanto recorría nuestra provincia visitando a sus clientes, procuró registrar, unas páginas que huelen bien con tanta paciencia como buen arte y la colaboración de muchos alcarreños que le fueron facilitando sus habilidades culinarias que en muchos casos habían sido trasmitidas de padres a hijos.
Antonio Aragonés se sincera diciendo que, su afición por la gastronomía le llegó estando en su Yélamos de Abajo, puede que, en su bodega, leyendo un manuscrito del siglo XVII “Cuaderno de recetas de Cocina”, fechado en Pamplona, firmado por el Padre Salsete, un fraile navarro muy entendido en ello, a quien le agradecería los deleites que después tuvo con el guisar alcarreño.
En una simple clasificación suya, sobre los productos más comunes utilizados en la cocina provincial, nos comenta que la Campiña es zona de patatas, fritos y dulces. La Sierra de carnes y quesos. La Alcarria de judías, sopas y vinos. Aclara más tarde que todas ellas se entremezclan y confunden y a la hora de elegir media docena de platos reyes de nuestra gastronomía, hay que decidirse por las gachas, las migas de matanza, el morteruelo, el cordero asado al aire o en cazuela, la caldereta y los bizcochos borrachos
La intensificación de la agricultura que se registra en el siglo XX constituyó un cambio de paradigma ya que se pasó de los sistemas agrícolas tradicionales a la aplicación de la bioquímica e ingenierías modernas a la producción de los cultivos, usando el riego, fertilizantes, plaguicidas y adoptando igual que el mundo industrializado el uso de maquinaria moderna desplazando a una ingente cantidad de mano de obra, del campo a las zonas industriales.
Hasta estos momentos la mayoría de los productos alimenticios que se usan, se consiguen fuera de los grandes circuitos comerciales. La gran industria alimentaria irá poco a poco haciendo su aparición y la población irá interiorizando todos los nuevos productos que van introduciendo: yogures desnatados, leches uperizadas, quesos fundidos en porciones, cola cao, productos precocinados o congelados, mermeladas sintéticas, y toda la gama de dulces refinados y comestibles con sobredosis de conservantes, edulcorantes, estabilizantes, glutamatos, etc.   
[bookmark: _Hlk119595156]A los años de escasez de alimentos como consecuencia de la Guerra Civil, unos años de desarrollo y mucho trabajo, habían dado paso a momentos en los que las cocinas alcarreñas guardaban verdaderos tesoros en el interior de sus despensas, a veces custodiadas bajo llave. Además de la matanza que se colgaba en el techo de la cocina, en las alacenas reposaban orzas con chorizo de matanza, lomo de cerdo, morcillas. Conservas de tomate, tarros de miel y arrope, tinajas de aceite, huevos, patatas, costales de harina, alubias y garbanzos, leche de cabra o de vaca, paquetes de arroz y alimentos como bacalao, arenques, etc. de una manera especial en la zona rural.
Los alimentos que van a la olla derivan de los cultivos de la zona, el campo, la huerta, la cría de unos animales y la caza. Sus pobladores seguían fieles a la cocina prehistórica.
Nada tiene que ver la dieta diaria con las costumbres impuestas cuando llega la fiesta. Durante la fiesta, el hombre interrumpe sus obligaciones laborales y reproduce las pautas de comportamiento cultural adquiridas a través de la experiencia comunitaria. Los hábitos festivos se suceden generacionalmente y se conservan inalterables a través de los siglos, en muchos casos.
Las familias se reúnen para celebrar estos momentos festivos con la preparación de alimentos específicos. Cada festejo lleva aparejado la elaboración de platos relacionados con su ciclo estacional y dentro de un calendario impuesto por la iglesia católica. Las comidas tradicionales se fundamentan a partir del sacrificio de animales: para San Martín, la matanza del cerdo, corderos por Navidad, pollos de corral, conejos, etc. y toros para los santos patronales durante el verano. Los menús que aparecen en el libro, La Gastronomía de Guadalajara, están condicionados al tiempo o a la circunstancia social a que corresponden: la cosecha, la Cuaresma, la boda, el bautizo o el entierro, la mansiega, la vendimia, la fiesta, la matanza, la Navidad.
Cree el autor de nuestro libro que en la cocina alcarreña hay algunas influencias manchegas (migas, gachas, pistos) y otras sorianas y extremeñas, dejadas por el paso del camino de la Mesta (caldereta y migas canas) e incluso aragonesas, vascas y andaluzas.
El calendario de comer en nuestra provincia, como el mismo autor lo llama, lo presenta en doce estampas que se corresponden con los doce meses del año, paragonando la mesa de D. Carnal
Siendo el mes de enero, después de la venta de un cochinillo en Horche en la celebración de un alboroque, (Regalo que, en una transacción comercial, el comprador hace al vendedor o viceversa) en casa del comprador- “Hubo migas de matanza. Fue un extraordinario almuerzo, pues las migas tenían todo lo necesario: buen remojo, manteca, pimentón, pimienta, canela, alcaravea, jamón, chorizo, tocinillo…, y muchos ajos. Con ayuda de uvas pasas, raspas de bacalao y tinto de la tierra, dimos cuenta a la sartén para hacer sitio a la morcilla asada y frita.”
Una joven que había acabado Magisterio solicitó una escuela y acompañada de sus padres fue a conocer pueblos y alojamientos. Era el mes de febrero. Llegando a Marchamalo tuvieron un almuerzo típico de labrador rico: “dos huevos fritos con jamón en lonchas alpargateras. Era un jamón del que huele, porque ahora la mayoría de los jamones ni huelen, ni saben, nos comenta. Luego un buen tazón de leche con café y rebanadas de pan candeal dorado en aceite.
Comieron en Cabanillas en casa de unos amigos. Un cocido fenomenal con sopas de pan calado. Después, cochinillo asado en cazuela de barro, para acabar con secos calientes y flan de limón. Continuaron hasta el Casar de Talamanca con el único fin de corresponder a los amigos. Llovía torrencialmente. En la tasca donde se refugiaron, se jugaba al mus escandalosamente, les prepararon: unos pollos al ajo con patatas rizadas y un requesón con pasas y almendras, suficiente para demostrar que los campiñeros saben lo que se hacen en la cocina.
Sería el mes de marzo, cuando una viejecita apergaminada y vivaracha, Librada de nombre, en Auñón, hija, nieta y ventera hasta hacía poco, se quejaba de la prisa que la gente llevaba desde que había coches, puso sobre una mesita con mantel a cuadros blanquiazules pan, cuchillo y un porrón de tinto. Después volvió con un plato sobre el que campeaban dos medias cabezas de cabrito asadas. Después le hizo tomar un mal chocolate, espeso y dulzón, con ricas fritillas de masa de pan.
En Sacedón comió en una fonda limpia y familiar “La Mary Blanca”
Oveja en Ajo Moro; luego riñones encebollados; y para que el postre tuviera nombre carnal, carne de membrillo preparada en la misma casa.
Merienda en Berninches por invitación de un amigo tomaron Jamón en tortilla, que no es lo mismo que tortilla de jamón y unas ancas de liebre escabechadas, después leche frita de postre. Se enfadaron porque no quiso lomo, chorizo y no sé cuántas cosas más. La hospitalidad alcarreña llega a extremos desconocidos.
Cada año por Semana Santa, en Irueste y Yélamos, para ayudar al párroco, que tenía cuatro pueblos y no podía atenderlos venia un padre predicador de cualquiera de las Órdenes religiosas. Duplicar misas, oficios, procesiones, confesiones y sermones, es trabajo agotador decía el predicador de este año, que dormía en Yélamos, pero las comidas las hacía allí donde la hora estaba más cerca.
Al predicador le gustaban los contactos con los pueblos alcarreños. Consideraba que eran buenas gentes, e incluso que, los que presumían de no ser tan buenos, no dejan de ser excelentes personas. Si encontraba algún inconveniente en las gentes de este valle es su exagerado sentido de la hospitalidad. “Obsequian en demasía, y no lo hacen conmigo por el hecho de ser el predicador, lo hacen igual con el recaudador de contribuciones. Lo triste es que, en mis homilías, hablo de abstinencia, frugalidad, colación y sacrificios y he tenido que dar el mal ejemplo de llegar casi a la gula aceptando tan obsequiosas muestras de cariño.”
De esa manera pasó de lunes a viernes: comiendo más que debía. Un día, fue materialmente secuestrado en Irueste por Felipe Domínguez, el secretario, para tomar unas truchas fritas con queso como desayuno y solo así aceptando, fue puesto en libertad. El sábado al medio día el hecho se repitió en casa del Alcalde de Yélamos. El hombre estaba preocupado por el menú: lomo con puré de patatas, cabrito asado al aire, chorizo frito de auténtico cerdo y ensalada de berros.”
Acabada la procesión de la noche el médico le llevó a Budia y de paso le sometió al martirio de la comida. Servida en la Fonda de la Parra: queso del Castillo, tacos de jamón, olivas caseras, torrijas, pestiños, magdalenas, los típicos bizcochos de canela que aquí se llaman “crispines” y un vino clarete de Montefrío, uno de los mejores de España.
Cuando se acostaba pedía al Señor perdón por su forzada gula, y que le librase de ese deleite gastronómico al que no había sabido renunciar, mitad por bondad, y por caridad la otra media. ¡¡Qué final el de este combate entre D. Carnal y Doña Cuaresma!! 
El domingo tras la procesión del Encuentro, las familias lo celebraban a base de carnes fritas; asados al horno, en asadores, en parrillas; con lonchas de pernil, etc. y después por familias, por pandillas, por parejas, van a “rilar el huevo” al campo, que así se llama allí la merienda del hornazo con los huevos de Pascua, símbolo de la Resurrección en toda la Cristiandad. Pero ya el fraile afortunadamente estaba rezando completas en su convento y había empezado su dieta a base de fruta y sopas de ajo.
Allá por el mes de mayo siendo domingo, Pedro y Florencio, dos capataces de obras públicas decidieron, junto con sus mujeres, hacer una excursión para visitar el castillo de Torija, comer en Cifuentes, ver Trillo y conocer las piscifactorías trucheras de Gárgoles.
Hicieron su visita al castillo, escuchando las mil historias que les hiciera la guía local, acaecidas dentro de aquellos muros. Almorzaron junto a un ribazo los bocadillos de jamón. Olía a tomillo y romero. Las abejas empezaban a trabajar y buscaban las flores activamente. Pedro hizo levantar a su mujer, estaba sentada sobre una alfombra de collejas que él recogería. Claro está, hubo risas y críticas para los vegetarianos, seguidas de algún refrán: “De cólico de espinacas no murió ningún Papa”
Llegados a Cifuentes y visitar la iglesia del Salvador, interesante fábrica del siglo XIII, pasaron al comedor de Casa Pepe donde les esperaba una apetitosa fritanga de cordero, setas de cardo con tomate y truchas trilleras, servidas con jamón y ajo rallado. El postre fue un queso de Ovila en aceite, curtido por el tiempo, desmoronado, picantillo y viejo que le debía asegurar un lustro en la tinajilla. Pasado Gárgoles, donde adquirieron unas truchas, se hallaron en Trillo, la localidad en la que CARLOS III instalase unos baños termales que le dieron fama, compraron almendras y empiñonados.
Cerca del Tajo un ganado de ovejas con su pastor, cruzaba la carretera a marcha lenta cortando el paso. En Durón les esperaba Esperanza, una antigua amistad, ahora viuda y que servía comidas de encargo. Merendaron tortilla guisada, tocino negro mal cortado y bien pesado y nueces con miel. No tenía otra cosa. ¡Para qué más! 
Un topógrafo que andaba mal de su estómago y estaba obligado a salir al campo con un termo de leche caliente, el bicarbonato y sus píldoras, teniendo vedada toda comida que no fueran sus escasos y extraños purés de verdura y algunas papillas, cuenta lo que le pasó, siendo el mes de junio, con ocasión de una toma de datos topográficos. 
Al pasar Jadraque unos chicos se apelotonaban a la puerta de una casa dando gritos y recogiendo del suelo caramelos y monedas. Era un bautizo. Pasadas las vegas del Bornova y del Henares llegó al tajo. Dos peones portamiras le esperaban junto a la viña donde acabaron la tarea el día anterior. Se inclinaban removiendo algo en las ascuas de una pequeña hoguera.
Diego y Pedro que así se llamaban comían “un culero” de cordero, (Tripa de cordero vuelta, salada y asada hasta quedar como un macarrón tostado) que debía de saberles a gloria, pues lo cortaban sobre el pan a pequeños trozos rechuscantes, que saboreaban con verdadero deleite, regándolo de poco en poco con buen trago de tintorro. Olía aquello muy bien pero cuando le dijeron lo que era, hizo un gesto extraño. Ellos soltaron una carcajada.
Llegada la hora de la comida Diego hizo lumbre, sacó de su alforja su negruzca sartén de tres patas y arregló sus migas canas. Después comió cecina y queso que llevaba en una tartereja de aluminio. Por supuesto que el botillo no paró un instante.
Nuestro hombre seguía con su termo de leche y con un puré de judías verdes. Diego le miraba con pena, y a su comida con asco. Tuvo que recoger a otros dos compañeros que estaban en Trijueque y le esperaban en un mesón de apariencia nada brillante pero que a cincuenta metros daba un olor de los que resucitan muertos. Sus amigos estaban, tenedor en ristre en torno a una mesa de rústico tablado, dando cuenta de sendas calderetas, de sesos locos y criadillas de cordero. Estuvo mirando hasta que sus colegas pidieron postre para los tres. Sopas de leche en atención a él. Ellos las tomaron con miel y pestiños.
Llegado el mes de julio, el autor proyectó con su familia una excursión a Molina de Aragón con el fin de visitar el Barranco de la Hoz, su Santuario y, de paso lanzar sus anzuelos al rio Gallo por si las truchas estaban propicias al engaño.
Pasando por Alcolea, visitaron la Casa de Piedra y desayunaron al lado de un camionero que conducía un trailer cisterna cargado de gas inflamable y que estaba dando cuenta de un plato de guisantes con jamón y huevos cuajados, para acabar con media jarra de leche fría con galletas.
Llegados a Molina y realizada una breve visita, se desplazaron al Barranco de la Hoz. Probaron a lanzar sus cañas en el rio Gallo. Para comer se encaminaron a la Fonda de la Paula, donde no hay secretos para el cabrito asado al horno, el morteruelo, los galianos o las truchas, pero la suerte quiso que se encontraran con el matrimonio Mielgo, una encantadora y testaruda pareja, afable y cortés que los llevaron a un paraje, llamado el Rinconcillo a la misma orilla del rio, donde hicieron la comida, al tiempo que el amigo sacaba una y otra vez los reteles llenos de cangrejos.
Comieron chuletas asadas en teja, cangrejos en tortilla y en salsa pipirrana, café y patas de vaca, un original bizcocho y cuyo nombre se debe a su forma de pezuña de vacuno. Al alabar la comida, los anfitriones les dieron un curso teórico de gastronomía molinesa. Una sobremesa que alimentaba. Se habló del morteruelo, los galianos, las migas, las gachas, la chanfaina, el chilindrón, las perdices a la Beatriz, los hartatunos y cien cosas más. Supieron que los galianos era comida de pastores trashumantes, que el morteruelo llegó de la Alcarria conquense, que el chilindrón se debe a su vecindad con Aragón
Se hizo tarde para la vuelta y tuvieron que parar en Maranchón y arreglar una avería en las luces del auto. Los hijos reclamaban la cena y dieron con un local de gente limpia y servicial. La dueña les sirvió cena para cuatro sin preguntar: patatas acostilladas con mucho caldo y orégano, tijeretas de bacalao y leche frita, siendo obsequiados con un tintorro de alta graduación.
Un confitero, al que le venía de familia la profesión y al que no le gusta el dulce, cuenta como hace años su obrador tenía horno de leña y hacían, caramelos, tortas, secos, bizcochos, alajú y alfajores. Esa mercancía la llevaban en carros a los pueblos cercanos cuando llegaban sus fiestas, que generalmente se celebraban en los meses de agosto y septiembre. Montaban sus tiendas sobre unas borriquetas y unos tableros para exponer sus productos.
El mismo confitero cuenta como las cosas habían cambiado, --“ahora no hacemos caramelos, es más cómodo comprarlas en fábrica, las tortas, secos, alfajores y alajú, solo se hacen de encargo; los bizcochos, pastas, pasteles, tartas y otras lindezas las hacemos en horno eléctrico. El transporte lo hacemos en furgoneta con tienda y luz incorporada. Además, llevamos helados. Los confiteros ambulantes trabajamos toda la semana y vendemos domingos y festivos. Yo me defiendo porque pago poca contribución y mi mujer y yo hacemos todo. Claro es que también ahora todo el mundo lleva veinte duros en el bolsillo y los lleva para gastárselos-
El confitero tenía viejos clientes en Gualda, para San Roque estuvo en Baides, donde encontró competencia y no expuso su mercancía, pero pudo vender algo en Torremocha a una excursión de colegialas que venía del Santuario de Barbatona y que acabaron con su género.
Como ese día Sigüenza celebraba San Roque, decidió festejarlo entrando en el restaurante “El Motor”, donde era bien conocido y no se molestó en pedir la carta. Tomó judías verdes con tomate, chuletas con ensalada y patatas fritas. De postre, manzanas asadas, el único dulce que admitía su paladar.
En el mes de septiembre se celebraron unas bodas de plata de unos labradores en Cogolludo. Antes las bodas de los pueblos eran un antiguo rito familiar, largo, complicado y molesto pero lleno de encanto en su simbolismo y contenido, nos cuenta el autor. La celebración comenzaba con las publicatas y sus celebraciones a base de dulces, más tarde la compra de los vestidos y vistas de los regalos y muebles que se regalaban mutuamente los novios, después a preparar corderos, gallinas, pollos, jamones, etc. para que todo estuviera a punto en la fecha elegida. Por último, amasar el pan de la boda. Media docena de mujeres guisanderas pasaban unos días cocinando. ¡Qué bodas aquellas! Exclama Antonio Aragonés. Eran días de auténtica fiesta en la que abundaba el vino, los dulces, la ronda y la danza y por añadidura la comida en demasía.
En las Bodas de plata se sirvieron las mismas viandas que en la comida de antaño. Sirvieron el banquete los hijos del matrimonio. El menú fue como sigue:
· Sopa de cocido con fideos, jamón y huevo
· Carne con tomate y albóndigas de relleno
· Gallinas en pepitoria
· Cordero asado al aire
· Manzanas, melón
· Arroz con leche
· Rosquillas, magdalenas, bollos de manteca y café
La misa conmemorativa la dijo también el cura que casó a los cogolluderos en la iglesia de Santa María, quien al tener que visitar a su tío Emeterio en Cantalojas, hubo de marcharse para tener una charla y reunión con amigos y parientes en la bodega de Cerezo. Se bebió tinto preto caliente con azúcar y miel, (Esta forma de tomar el vino es una tradición europea que se remonta al tiempo de los romanos) que entonó estómagos, paladares y desequilibró lenguas y cabezas. Se encendió una hoguera de sarmientos, se comió chorizo seco, morcillas guardadas en aceite, tasajo de jabalí y pepino en vinagre. Luego uvas y cánticos cerraron el festejo.
                              Bebe, compañero, bebe;
                             Toma del vino “abrasao”
                             Que por mucho frio que “hayga”
                           “paece” que estás abrigao.
[bookmark: _Hlk119780096]Desde hacía ya varias décadas los alimentos procesados e insanos estaban al alcance de todos y apoyados por campañas de marketing que alientan a consumirlos. Alguien que había sido ganado para la causa vegetariana, cuenta cómo llegó a perder treinta de sus ciento diez kilos. “Un vegetariano en la Alcarria”, es el personaje al que se le verá como un bicho raro por allá donde transite, nos advierte el autor.
En aquel tiempo, todos los que conocían la hostelería de Guadalajara, sabían que ciertos nombres vegetales eran casi blasfemias para cocineros y guisanderos. Cuando se guisa la hortaliza, se suele mezclar con abundante carne de cualquier clase. ¡El verde para los grillos! Se piensa. Tal era el problema que se le planteaba a nuestro hombre de régimen vegetariano que en invierno llevaba en su coche latas de judías verdes, coliflor, habas y guisantes. En verano ya era otra cosa, pues entre ensaladas, pistos y gazpachos salía del paso. En el Pozo pidió para almorzar setas de cardo y tuvo que rechazarlas cuando vio que habían sido fritas con lomo de cerdo. El camarero le miró con desprecio a pesar de que había pagado como si se las hubiera comido.
En Mondéjar le hicieron un riquísimo pisto de pimiento, tomate, berenjenas y cebolla. Luego tomó una ensalada. En las mesas de al lado, las gentes alegres y bullangueras comían patatas con costillas de cerdo, conejo con tomate, cachazas y alientos, chuletas fritas por medias docenas. ¡Se estaban suicidando según su médico naturópata!
La cena fue en un figón en Tendilla. Al pedir, se justificó nuestro hombre: - “Mire, como estoy mal del estómago… “
Tomó un vaso de leche con galletas y dos plátanos con zumo de tomate y sal de apio´. Dos matrimonios que acababan de levantarse, abandonando el comedor, soltaron unas sonrisitas al pasar junto a su mesa. Aquello no le cayó nada bien y boceando quiso hacerles comprender que la carne es pobre en vitaminas; que los huevos son ricos en vitaminas que la leche y la fruta es una dieta fenomenal; que el queso es mejor que la carne; que con aceitunas y nueces se puede vivir; que las sopas de ajo con aceite crudo es el más rico manjar; que la ensalada es un alimento completo…  Viendo el panorama, el mesonero le dio la razón como a los locos y le acompañó hasta la calle.
 En la fachada del figón, una pizarra de buen tamaño proclamaba el menú del día: judías con liebre, carne de vivo en salsa, (Rabos de cordera que se les corta a las que se van a dejar para ovejas), zurrón de pastor, coberteras asadas y borrachos. 
En llegando noviembre, por la Alcarria, se busca especialmente miel, arrope, queso y nueces. 
Un peñalvero llevaba dos semanas allegando miel, nueces y queso, dando vueltas por esos pueblos de Dios. Una mañana se halla en Viana comprando 500 kg de miel. Después en Azañón lentejas y las comió con chorizos y rabo de cerdo. Luego morcilla asada a las ascuas y somarro, y de postre arrope. Un final de comida muy propio para un peñalvero.
Terminó sus tratos en Morillejo donde no se quedó con otra partida de miel por unos céntimos, a pesar que el propietario un viejo astuto le atiborró de morteruelo y le invitó a rosquillas y aguardiente de su alquitara. Antes de emprender el retorno se tomó una taza de té de roca, hervido con un poco de tomillo, una tisana olorosa y digestiva. Se volvió a su casa despacio y satisfecho.
Dejó en su discurrir a Guadalajara para el final; cuenta del buen hacer de sus tabernas, mesones y restaurantes. De los asados al horno, pollos, perdices y truchas, así como de varios guisos, entre los que destacan las judías, gachas y migas. Todos ellos conocidos por los aficionados a la buena mesa. Lugares viejos en la forma y en la parroquia y justo es nombrarlos: Casa Víctor, El Ventorrero, La Murciana, El Nido y las posadas de El Reloj, La Cruz Verde y las desaparecidas del Amparo y San Gil. 
Antonio Aragonés se sincera diciendo que, su afición por la gastronomía le llegó estando en su Yélamos de Abajo, puede que, en su bodega, leyendo un “Cuaderno de recetas de Cocina”, manuscrito en el siglo XVII, fechado en Pamplona, firmado por el Padre Salsete, un fraile navarro muy entendido en ello, a quien le agradecería los deleites que después tuvo con el guisar alcarreño.
La gastronomía, es una búsqueda libertaria de originalidad, ha evolucionado mucho en estas últimas décadas, habiéndose tecnificado, con buenos profesionales, y ha evolucionado para bien en estos tiempos en que el ocio y los medios de comunicación tienen un protagonismo sin parangón. La cocina se ha convertido en un valor de cultura muy importante, al tiempo que una inestimable ayuda al desarrollo rural. Trabajar buscando lo autóctono, nos hará reconocibles en el paisaje gastronómico y para muestra ahí tenemos las logradas estrellas Michelin del Hotel Restaurante El Doncel de Sigüenza y del Relais & Château Molino de Alcuneza, sin perder esa visión global que abarca los factores del placer, la salud, la cultura, las relaciones sociales o la economía.
A todos Vds. los animo a hacer una apuesta por la gastronomía, pues como decía, el sabio de la psiquiatría, Dr. Rojas Marcos no hace mucho tiempo en unas declaraciones a un medio de comunicación: “La felicidad puede estar en un plato de croquetas”

                                                                                                                                                                                                                           Muchas gracias
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