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Huerta de citricos en Ojds.
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Un clsico de la huerta murciana.
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Langostinos del Mar Menor.
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os encontramos, sin duda, ante

una de las cocinas con mds per-

sonalidad del recetario peninsu-
lar. Una variedad que alude de manera
directa al territorio, dispar, y a las marfias
con las que secularmente se han valido
murcianos y murcianas para doblegar los
rigores de una tierra que, del altiplano a
la vega, parecia dotada para otras lides. Y,
sin embargo, ahi estd la Huerta, vivero in-
cansable de verduras y hortalizas, y alma
secular de lo murciano.

Extendida por la vega media del rio
Segura, en su confluencia con el Guada-
lentin, la Huerta es una comarca natural
que abarca los términos municipales de
Murcia capital y, por extensién, los de
Alcantarilla, Santomera y Beniel. Sus ori-
genes se remontan varios siglos atras, a la
época musulmana, cuando aprovechando
el legado romano se disefié6 una extensa
red de acequias y azudes para distribuir
las aguas de ambos rios y transformar el
paisaje en un vergel hortofruticola.

EL BANDO DE LA HUERTA
A dia de hoy, la Huerta de Murcia sigue
siendo uno de los simbolos regionales y a
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ella se ofrenda el festejo més popular de la
capital, el Bando de la Huerta, fiesta pri-
maveral, multitudinaria y colorista que
en 2019 tendra su desfile un poco tardio,
el dia 23 de abril, por el retraso de fechas
con que se celebra otra de las devociones
mas arraigadas entre los pimentoneros, la
Semana Santa.

El desfile del Bando, con sus carrozas
y trajes de época, es una exaltacion de la
primavera y, por extension, del saber gas-
tronémico murciano en su totalidad: ahi
estd el reparto de embutidos, del popular
zarangollo —huevo revuelto con calaba-
cin, cebolla y patata—, de los michirones
—guiso a base de habas secas— o de ese
pisto murciano bien cargado de calabaza.
Términos, estos tltimos, que nos llevan
a otra peculiaridad local: la lingiiistica.
Toma nota para no perderte cuando visi-
tes sus mercados: en Murcia al guisante lo
llaman pésol y a la judia verde, bajoca; a
la coliflor, pava; a la alcachofa, alcacil, y a
la patata, crilla.

En la capital hay varios abastos que
merecen la pena una visita: en el Merca-
do de Verénicas (https:/compraenvero-

nicas.es), situado a dos pasos del Segura >

Aires

mediterrdneos.
Ojos (Valle de
Ricote) y playa de
Los Cocedores del

Hornillo, en Aguilas..

Buen producto,
mejores platos.
Cultivo de citricos
en Mula.
Michirones de Los
Zagales (arriba)

y alcachofas
laminadas con
jamdn (abajo) de La
Parranda.
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y del Palacio Almudji, podras hacerte con
algunos de esos embutidos con marca lo-
cal como el chiquillo murciano, la buti-
farra de sangre o de higado, la longaniza
roja o el morcon blanco de Torre Pache-
co. Todos ellos a mayor gloria de una es-
pecie porcina recuperada: el chato mur-
ciano, evolucién del gabano, el primitivo
cerdo murciano.

Los puestos 50-31, que estdn en la
planta baja del mercado, son el territo-
rio de Paco Consuelo, un entusiasta de la
carne de cabrito y cordero segureio: ela-
bora minihamburguesas de pierna de ca-
brito y de cordero con pifiones, orégano y
tomillo, entre otras.

Si buscas producto ecoldgico, acéreate
hasta el puesto 183 (en la planta supe-
rior), donde Mercedes regenta el puesto
“La Ecoldgica de Verénicas”: arroz de Ca-
lasparra, con D.O.P., pimentén de Tota-
na o ese vinagre de higo o de membrillos
afiejos de elaboracién ecolégica de Abani-
lla (www.losmajostiendaecologica.com).

DE LA SAL AL SALAZON
Otra de las senas de identidad de la gas-
tronomia murciana es el salazén, un pro-
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ducto que, al igual que sucede en otras
partes del Mediterrdneo espaiol, estd
vinculada a la presencia de fenicios y car-
tagineses en la antigiiedad. Se cree que la
desaparecida ciudad de Mastia, a la que
los arquedlogos sitian en el primitivo em-
plazamiento de Cartagena, ya habria sido
un importante centro de salazén antes de
la llegada del general cartaginés Asdribal.

Pero es un poco mds al sureste, en el
puerto de Mazarrén, donde la arqueologia
ha sacado a la luz los restos de una impor-
tante factoria de salazones romana (tel.
968 595 242).

Como también es de la época romana
la explotacion de las Salinas de San Pe-
dro del Pinatar, que pertenecieron a la
Corona espafiola hasta el afilo 1.869. La
empresa Soso Factory comercializa sal
marina de San Pedro del Pinatar desde la
pedania murciana de El Raal (http:/soso-
factory.com).

Si lo que buscas son salazones, en la
capital hay otro mercado, el de Saavedra
Fajardo (www.mercadosaavedrafajardo.
com), donde debes acercarte al puesto
de Salazones Aguado. Fina Alcaraz ofre-

ce las mejores marcas de bonito en sala- >

Sabor a mar.

Patio central del
recién inaugurado
Mercado de
Correos.

Bonito en salazdn
(arriba) y huevas
de mUjol (abajo), de
Salazones Aguado
(Mercado de

De paseo por Saavedra Fajardo).
Murcia.

Detalle de la
fachada del

Teatro Romea y
escultura “Venus en
bicicleta”, obra de
Antonio Campillo,
delante del Palacio
Almudi (al fondo

el Mercado de
Verdnicas)..
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z6n, huevas de mujol, bacalao ahumado y
anchoas en salmuera. Podras llevartelos
envasados al vacio o tapear en la mis-
ma tienda (aunque la bebida tienes que
adquirirla en la cantina del mercado,
El Rincén de Paco). En Cartagena pue-
des encontrarlos en la tienda de Ricardo
Fuentes e Hijos (Canales, 15).

Otras empresas dedicadas al salazén en
la Region de Murcia son Salazones Die-
go (www.salazonesdiego.com) y Garre
(www.salazonesgarre.com), que tienen
su centro de operaciones en San Pedro
del Pinatar, junto al Mar Menor, patria del
caldero, otro de los imprescindibles en la
gastronomia regional.

OTROS PRODUCTOS DEL MAR

En Cartagena es tipico, por San Antén,
tomar pulpo a la cartagenera (a la plan-
cha y alifiado con aceite de oliva virgen
extra y una gotitas de limén).

Fuera de esa fecha andate con ojo por-
que los precios estan por las nubes aun-
que te proponemos algo mds original:
degustar el garum que elaboran en El Vi-
nagrillo (Canales, 16): sabemos con cer-
teza que no es el mismo que utilizaban los
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romanos como potenciador de sabor pero
su receta es deliciosa y engarza con la tra-
dicién (y devocién) que por estas costas
le tienen al attin rojo.

Delicatessen murciana es el atin rojo
que se cria en cautividad en varias gran-
jas marinas ubicadas a lo largo de este li-
toral, entre San Pedro del Pinatar y Carta-
gena. Se exporta a Japén, cédmo no, pero
en Cartagena puedes catarlo, por ejem-
plo, en La Catedral (Plaza Condesa de Pe-
ralta, 7), donde Pablo Cerezuela lo ofrece
marinado con soja y jengibre y, también,
de una manera que te sorprendera: con
su coraz6n en mojama y almendras.

Y una sugerencia que no debes per-
derte: la chef emergente de referencia en
Cartagena es Maria Gomez, del restau-
rante Magoga (www.restaurantemagoga.
com), local situado a diez minutos a pie
del Teatro romano.

Maria se formé en las mejores cocinas
del pais, de Arzak a Ferran Adrid, hace
cinco aflos que eché a rodar este exitoso
proyecto culinario junto a su compaiiero
Adridan de Marcos. Servicio escrupuloso,
cocina de temporada y menu degustaciéon
(70 €) en el que disfrutar de platos como >

Historias de ayer y
de hoy.

Teatro romano

y terraza de la
cafeteria Columbus
en la Calle Mayor
de Cartagena.

Mar y huerta.
Plaza de los Héroes
de Cavite, en
Cartagena.

Plato de pulpo a
lo cartagenera de
Ricardo Fuentes
de (arriba) y plato
de alcachofas de
la abuela de La
Pequefia Taberna,
en Murcia (abajo).

[[[STRING1]]]



Gourmet/MURCIA

92

la raya a la mantequilla con su torrezno y
callos de bacalao guisados o la flor de so-
brasada vegetal con sal de piment6n ahu-
mado y miel. Todo ello regado con algin
vino tinto de la variedad Monastrell, esa
uva tan del Mediterrdaneo espaiiol, con sus
taninos suaves y redondos y sus delicadas
notas afrutadas.

VINOS, FRUTALES Y ACEITES

Los vinos murcianos se elaboran prin-
cipalmente en el Altiplano, comarca na-
tural situada al noreste de la Region de
Murecia, siendo Jumilla y Yecla sus dos ca-
pitales vinateras. Ambas localidades tie-
nen denominacion de origen al igual que
el que se elabora en Bullas. La uva mayo-
ritaria es la Monastrell, que se ha aclima-
tado a las exigencias de un clima riguroso
ala perfeccion.

Tanto monta, los vinos de Yecla y Jumi-
lla se lanzaron hace afios a la conquista
del mercado internacional y algunos fue-
ron alabados por guriis norteamericanos
de la comunicacién como Solomon o el
prestigioso critico Robert Parker.

Hoy los encontrards en cualquier res-
taurante murciano. Hay propuestas de
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enoturismo (www.yeclavino.com) y unas
fiestas de la vendimia declaradas de In-
terés Turistico Regional (www.fiestadela-
vendimia.com).

Otra fiesta que va ganando en adeptos
es la de la floracién de Cieza (http:/flo-
racioncieza.es/), cuando los campos de
frutales de esta poblacion de la vega del
Segura tornan al rosa stibitamente. Cie-
za es famosa por sus melocotones, alba-
ricoques y ciruelas. Y el Valle de Ricote,
dltimo refugio morisco en el Levante tras
la expulsion decretada por Felipe 111 a co-
mienzos del XVII, por sus citricos.

Es una delicia pasear por las huertas de
Blanca, Ojo6s, Ulea y Archena siguiendo el
rastro del azahar. Los ‘foodies’ reservaran
en El Sordo (www.elsordo.es), en Ricote.
Y, mas al noroeste, en las estribaciones
montafiosas que limitan con el altiplano
granadino, el ‘aove’ de la variedad cuqui-
llo hard las delicias de los aceiteros.

La parada es obligada en el restauran-
te El Olivar (www.restauranteelolivar.es),
en Moratalla, donde Firo Vizquez elabora
sus propios aceites y lleva la imaginacion
a su carta de papeles comestibles en con-
tinua evolucién. &

Ratos de ocio.

Playa del Rincén, en
Mazarrén y practica
de vela en el puerto

deportivo Juan
Montiel de Aguilas.

MURCIA SELECCION

Dénde Dormir
Tryp Rincén de
Pepe (www.melia.
com), 4* situado en
pleno centro de

la capitall. Amplias
habitaciones total-
mente equipadas.
Hotel Conde de
Floridablanca (www.
cataloniahotels.com),
situado en el B° del
Carmen, a 5 minutos
de la catedral, es un
4* funcional, lumino-
so v bien equipado.
En Cartagena, B&B
Hotel Cartagena

Cartagonova (www.
hotel-bb.es), cuatro
estrellas que ofrece
100 habitaciones,
céntrico y bien
equipado. Hotel
Alfonso XIII (www.
hotelalfonsoxiii.
com), totalmente
reformado en 2018,
situado en el P° Al-
fonso XlII, moderno
y confortable
Dénde Comer

En Murcia, La
Pequefia Taberna
(www.lapequenata-
berna.com), junto a

la plaza de San Juan,
abrié en1980y en
diciembre de 2017
recibié el galarddn

a mejor restaurante
de cocina tradicional
de la Region de
Murcia (30 €). Keki
(wwwkekies) es la
apuesta de Sergio
Martinez Gdmez,
galardonado con el
premio al Mejor Co-
cinero de la Regidn
de Murcia y Valen-
cia en 2008. Cocina
fusién vy viajada (35
€). En Cartagena,

Pimientos de gartaﬁena '

La Catedral (www.
lacatedralcartagena.
com), junto al Teatro
Romano y especiali-
zado en salazones y
huevas (45 €). Mago-
ga (www.restauran-
temagoga.com) es la
propuesta culinaria
cartagenera emer-
gente (70 €).

Cémo llegar

En tren. Debido a
las obras en la in-
fraestructura, Renfe
(www.renfe.com)
oferta un servicio
combinado tren+bus

de Madrid a Carta-
gena en 5 horas (36
€)yaMurciaen 4
horas (31 €).

En coche. Madrid
dista 400 km de la
capital murciana y
444 de Cartagena.
Hay que tomar la
autovia A 3 hasta
Albacete y luego
continuar por la

A 30.

Mas informacién
Turismo de Murcia.
Tel. 068 341818 y
http://turismode-
murcia.es
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