
Gastronom la A lcarren a

La Cocina que nos ofrece la provincia de 
Guadalajara es afin a la madrilena con algu- 
nos platos similares a los de Soria, Cuenca 

o Zaragoza, por ser una amplia zona central; de 
trashumancia, “Tierra de paso", y de penetra- 
ciôn entre la Meseta Superior y la Inferior. Una 
cocina que arrastra el poso de toda la cultura gas- 
tronômica secular de las diversas invasiones que 
ha soportado. Los cuatro siglos de dominio islâ- 
mico -en nuestras tierra s predominantemente de 
origen magrebi, un pueblo ganadero y prâctico 
en la trashumancia-, sirvieron para incrémental' 
nuestra cabaita y el consiguiente consumo de 
carneros, y, aprovechando la miel de nuestras 
alcarrias, fueron maestros en la dulceria y paste- 
lerîa. El pueblo judio, inventores de la liturgica 
“adafina” -claro antecedente de nuestro cocido-, 
tuvo buen asiento en una tierra apta para el cul- 
tivo de legumbres para enriquecer la olla. Y en la 
convivencia secular de las très religiones, el 
“buen cristiano” se distanciaba de ellos por el 
consumo casi religioso del cerdo casero, cuya 
matanza anual constitufa la “despensa del 
pobre”, observante siempre de las severas alter- 
nancias de los dfas de carne y los dias de pesca- 
do, y para ello tuvo necesidad de usai* de los 
ceciales, fuese bacalada o congria, (femeninos 
aumentativos) y de los escabeches y demâs sala- 
zones y, ya en nuestros siglos, sus abundantes 
truchas y cangrejos, en la antigüedad reservados 
para los grandes seiïores. La Mesta con su tras­
humancia, y en los pasados siglos, los inmigran- 
tes laborales de Extremadura o de Levante, junto 
con los mercaderes, introdujeron algunos platos 
tipicos forâneos como las migas pas to ri les, las 
calderetas de cordero, el mortemelo, los galia- 
nos, etc.

Modernamente, la historia de la Gastronomla 
Espanola, en version del Dr. Martinez Llopis, 
cita escuetamente el cabrito asado de Jadraque y 
los bizcochos borrachos de Guadalajara. Es Ara- 
gonés Subero, el primera en describir los diver- 
sos condumios de las regiones de nuestra pro­
vincia en su libro “Gastronomla de Guadalaja­
r a ' el cual, siguiendo la régla de oro de una gas- 
tronomia sintetizada marcada por Maranôn al 
decirnos que la Espana del Norte guisa, la del 
Centra asa y la del Sur frie, también hace idénti- 
ca referencia en nuestra provincia al senalarnos 
que hay diversidad de cocinas entre la Campina, 
la Alcarria y la Serrama las très regiones clara-

mente delimitadas de la provincia de Guadalaja­
ra, y asi, nos senala escuetamente que en la Cam­
pina son platos de patatas, fritos y dulces; en la 
Alcarria, judfas, sopas y vinos, y en la Serrama, 
carnes y quesos. Pero, en la actualidad, por exi- 
gencias del turismo interior, Guadalajara gastro- 
nômicamente esta considerada como Zona Sur 
de los Asados; y el plato emblemâtico lo consti- 
tuye el asado de cordero o de cabrito.

El cordero léchai autôctono, de la oveja alca­
rrena y de la ojalada, lleva al aroma de las labia- 
das de nuestra serrama, rica en pastos finos, y su 
came ofrece una excelente palatabilidad, care- 
ciendo de colesterol; como fino y sabroso es el 
cabrito, si bien adolece de su escasez y ha de ser 
sustituido muchas veces por los importados para 
poder abastecer la fuerte demanda de los fines de 
semana. El asado, para la poblaciôn autôctona, 
constituye tradicionalmente un plato de festivi- 
dades, bodas y santos patronales, regado con el 
agradable vino de la zona de Mondéjar-Sacedôn- 
Cifuentes, con Denominaciôn de Origen “Mon- 
dejar”.

Guadalajara posee un sabroso folklore gas- 
tronômico, rico en aromas serranos, con su caza 
menor de pelo y pluma; sus truchas comunes de 
sus nos, sea el Dulce, el Gallo o el Gaspuena o 
sus truchas arco iris de sus multiples piscifacto- 
rias; sus tiernos corderas, cabritos y tenteras y su 
sabrosa chacinena de su Serrama', sus setas de 
cardo, champinones, nfscalos y boletus; los 
espârragos verdes y legumbres de la Campina, 
etc., y dada su abundante y variada flora melife- 
ra, su aromâtica miel de la Alcarria, primera en 
Denominaciôn de Origen en Espana.

(Punto y aparté, son los postres y con ellos 
suele haber umformidad de oferta. No nos olvi- 
demos que hemos sido “tierra de moros”. Alha- 
ju, arrope, miel sobre hojuelas y los deliciosos 
“postres de la casa”: bizcochos borrachos, 
yemas, quesos frescos con miel adornados de 
picado de nueces, natillas al caramelo, arroz 
con leche, o lechefrita, etc., finalizando con un 
sorbito de aguardiente de Morillejo, en sus 
diversas presentaciones -sobre todo de alhaju, 
para dejar un grato regusto en el paladar de nues­
tros comensales”.)
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