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— escapadas gastronomia

CASTILLA LA-MANCHA

Manchegos con buena estrella

La cocina racial y contundente de La Mancha, con sus mesones risticos y vinos recios, por la
que tanto suspiraba Sancho a su senor Don Quijote, ha ido cayendo en otras manos que, con la
misma materia prima, mas sus ideas y creatividad, le han dado un toque de calidad y le han re-
portado con justicia varias estrellas “Michelin”. rexro: E. Calduch y R. Castillo rorocrarias: Luls de Pazos

ada cual carga con su sambenito.

Que la gran obra indiscutble de Lt

lengua castellana, E Quyote, se de-
sarrolle en La Mancha estd muy hien,
pero a veces puede ser agobiante. Logo-
tipos con quijotes, con molinos. .. te asal-
tan por todos lados en esas terras, y en el
caso de la gastronomia ocurre exacta-
mente igual, mcluso mis, después de que
el ano pasado se celebrara el aniversario de
la obra. Conferencias, libros,
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degustaciones sobre la cocina cervantna
del Qrgore. Que si Bodas de Camacho,
que si Duclos v Quebrantos, todo cen-
trado en La Mancha, de tal manera que
mucha gente, cuando piensa en la cocina
propia de esta meseta sur, cree que siguc
siendo la misma que degustaba nuestro
personaje de la tiste figura.

Hay que poner las cosas en su sitio, Por
una parte, es verdad que siendo Casulla-La
Mancha una zona no demasiado rica y sin
grandes nicleos urbanos, su evolucion
gastronémica ha sido mis lenta que en
otras zonas, y mirando las antiguas guins
de restaurantes aparecian pocos de alto
nivel por estas tierras. La coecina, racial y
contundente, tampoco ayudaba mucho,
v asi, ir a comer alli era pensar en migas,
caza, galianos o gazpachos manchegos,
atascaburras, calderetas, pistos, queso de
oveja muy curado, y todo ello regado con
vinos tintos poco refinados, En cuanto a

establecimientos, trunfaba el mesén nis-
tico, rusticidad que también se extendia al
servido y a la vajilla.

Cambio espectacular

Pero ¢l cambiazo que se estd dando en es-
ta nerra s espectacular Su restaurante es-
trella es uno de los mejores del pais, con di-
ferencia, y ademids también tene estrellas,
pero de Midhelm. En cada audad capital de
provingia hay al menos un restaurante de
primer, y la caracteristica que los define a
todos ellos es que han partido de esa cocing
uadicional de personalidad y se han de-
dicado a refinarla, de tal manera que, aun-
que en gran medida sigue siendo recono-
able, impresiona el juego que le han po-
dido sacar. De hecho, tres de los mas gran-
des establecimientos empezaron siendo
restaurantes de carretera, al Irente de cuyos
fogones oficiaba por lo general una seno-
ra que sabia cocnar bien los guisos tadi
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Para reservar

Las Rejas. General Borrero, 49.
Las Pedroneras (Cuenca).
= 967 16 10 89.

El Bohio. Avenida de Castilla-La
Mancha, 81. lilescas (Toledo).
= 925 51 11 26.

Asador Adolfo. De la Granada, 6.
(Toledo). = 925 22 73 21.

El Corregidor. Jerénimo Cehallos,
2. Almagro (Ciudad Real).
= 926 86 06 48.

Miami Park. Ronda Ciruela, 34.
Ciudad Real. = 926 22 20 43.

Amparito Roca. Toledo, 19.
Guadalajara. ® 949 21 46 39. m

donales, y que posteriormente fueron sus-
tituiclas por sus hijos, que alli habian apren-
dido el oficio, pero que tomaron el relevo
cargados de ideas y de areatividad.

El mis famoso de todos estd en medio de
ninguna parte, concretamente en el pue-
blecito de Las Pedroneras (Cuenca), fa-
moso por sus ajos morados que tenen de-
nominacién de ongen. Alli estd Las Rejas,
llamado hasta hace poco Mesdén Tipico
Las Rejas. Prospend en un principio porque
por alli pasaba la carretera general que con-
ducia de Madrid hacia Albacete y Alican-
te. Cuando construyeron la moderna au-
topista, por otro lado, parecia que el nego-
cio habria que cerrarlo, pero va se puso al
frente Manolo de la Osa y ahora hay que
reservar mesa cualquier dia de la semana
porque hay tortas por comer alli, y eso
que el restaurante es de categoria y caro.

Famoso por las sopas de ajo
Desde Madrnid, un viaje de 157 kilémetros,
va la gente tnicamente a comer, y luego
se vuclven a casa. Excursiones mds largas
desde el norte y desde Cataluna le llegan
continuamente, y no €s para menos, por-
que Manolo de la Osa, al que continua-
mente le estd lamando gente para poner
restaurante en Madrid, o que al menas ase-
sore —€l no quiere—, empezd hacéndose fa-
moso por una sopas de ajo deconstruidas
y tomadas en una copa de coctel, que de-
jaba bastante impresionados a los co-
mensales, v que en la actualidad hace co-
sas como queso fresco de pastor con ou-
fa, pichén rustido, higado de pasto y es-
pecias, y cosas asi.

Otro que también empezd siendo un
restaurante de carretera es El Bohio, que
estd en ¢l pueblo de Tllescas, provincia de
Toledo, a tan sdlo 39 kildémetros de Ma-
drid, lo que hace que también esté siem-

pre lleno. La familia cocinaba mury bien,
pero luego entraron en accidn los hijos y
ahora se ha convertido en uno de los me-
jores restaurantes de todo el pais. Al fren-
te estd Pepe Rodriguez, propietario de
una imaginacién y creatividad sorpren-
dentes, pero bien logradas, mientras su
hermano, Diego, dirige en la sala y actia
de sumiller. Comer alli es ponerse delan-
te, por ejemplo, de un pichén asado en pol-
vo de ajos morados o de sus famosas ga-
chas 2000, que son Impresionantes.

Siguiendo en "Ioledo, ahora en la capital
de la Comunidad, encontramos el que
fue un mesdn clisico en pleno centro his-
tdrico, especializado en perdices, y que
gracias al esfuerzo de su propietario, Adol-
fo Munioz, se ha convertido en un lugar de
culto. Se trata, claro, del Asador Adolfo,
donde se siguen haciendo perdices, pero
refinadas y sublimes, También hay que de-
gustar el lechén confitado con crema de
zanahoria. Ademds, la bodega es soberbia
y elabora su propio vino,

Cocina moderna y de autor

En Ciudad Real hay dos puntos impres-
cindibles. El primero estd en Almagro,
una localidad preciosa donde se encuentra
el Mesén del Corregidor. Estd en una an-
tigua casona restaurada, montada por Juan
Garcia, hace ya muchos afios, y que tiene
en Ia cocina a Juan José Garzon. Aqui s
puede jugar a dos palos: uno seria la coci-
na tradicional muy bien claborada, y e
otro [a cocina moderna y de autor. Aqui se
puede tomar desde un higado de pato ala
plancha con hrutos rojos y puré de mango
hasta un pisto tradicional muy bien hecho,
Como todos estos grandes restaurantes
que comentamos, tienen una carta de vinos
y de puros de primera.

El otro punto se encuentra en la misma
Ciudad Real, y e5 el tercero de los restau-
rantes de carretera al que ha accedido esa
nueva generacion creativa. Se llama Mia-
mi Park, nombrecito que recuerda su pa-
sado, v, como en El Corregidor. se puede
jugar a cocna creativa o tradicional.

Y en Guadalajara estd Amparito Roca,
que toma el nombre del famoso pasodoble,
y donde la pareja formada por Jesiis Ve-
lasco y Raquel Doncel se lo bailan traba-
jando una gastronomia creativa, basada,
claro estd, en la cocna tradicional, pero sin

n la Comunidad de
Castilla-La Mancha se

hacen muy buenos vinos,
pero, a diferencia de otras
zonas, unos se presentan
como Denominacion de Origen

y otros lo hacen comao vinos
de la tierra. Bodegas Fontana
trabaja ambas presentaciones,
y Dueto, que sale como vino
de la tierra, es estupendo,
con tonos frutales bien

Pepe Rodriguez, chef del restaurante El Bohio, ofrece platos con una
imaginacion y creatividad sorprendentes. A la izquierda, Manolo de la Osa,

que ha convertido Las Rejas en uno de los referentes culinarios nacionales.

darle concesiones; la creatividad estd por
encima de todo. Cositas para entrar como
habas y almejas con caldo de citricos y
espuma de bergamota constituyen sola-
mente un gjemplo. Atencidn a los postres
que son fabulosos.

¢Se imaginan a Sancho B con la espu-
ma de bergamota?; pues claro que no. ¢O
con una brocheta de dervo con caramelo
de vino tnto?, pues tampoco. La gracia es-
td en que estos restaurantes no estin ais-
lados, por muy buenos y espectaculares
que sean y alefados unos de otros, sino que
son la punta de lanza de toda una zona,
que v como un aro, y que por mucho que
se identfique con £ Qgte, quiere sacudirse
la caspa gastrondmica de aquella “olla de mas
VL (ue CUneTD. . ~

definidos, recuerdos
minerales y especiados de
pimienta. En boca es
equilibrado, potente, redondo,
pero con sensacion de
frescura y Tacil de beber. m




