[ #. . Uno de los placeres que a los murcianos mds nos

N gusta comparttir es el tapeo por los bares que jalo-
- nan las calles de la ciudad. La variedad y la calidad
de los productos de la huerta y del mar con los que se ela-
boran nuestras tapas las hacen destacar especialmente en

nuestra gastronomia.

Murcia se degusta de tapa en tapa: En cada rincon, el
murciano y el visitante pueden hallar locales en los que dis-
frutar de la singularidad y el sabor de pequefios bocados de

nuestra fierra.

Cualquier hora del dia es oportuna para descubrir esta
faceta de Murcia. El aperitivo del mediodia, siempre sin pri-
sas, en una terraza o en una de fantas ventanas de bar que

dan a la calle; o el atardecer, aprovechando ese paseo al
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Rutas del buen comer:
rutas con Historia

Las Flores, Plaza Mayor
Ruta 1 y San Esteban

37 Convento Clarisas Capuchinas
38 Maristas

39 Murcia Parque

40 Edificio Victoria

41 Edificio Zabalburu

/e 45 palacio Almud

@ 43 Mercado de Verénicas

44 Muralla Arabe

45 Antigua Iglesia de Verénica
46 Iglesia de Santa Catalina
47 Museo Ramén Gaya

o) 48 Iglesia de San Pedro

49 Ermita del Pilar

50 Iglesia San Nicolas

51 Iglesia de San Andrés

52 Iglesia de Jesus

53 Museo Salzillo

54 Agustinas Descalzas

55 Museo de la Ciudad

56 Museo Taurino

57 Antigua Fabrica del Salitre

58 Centro Regional para la Artesania
59 Antigua Ermita de San Ant6n
60 Antigua Casa de Misericordia
61 Casa Diaz Cassou

62 Casa de los Nueve Pisos

63 Iglesia de San Miguel

64 Iglesia de San Esteban

65 Palacio de San Esteban

66 Iglesia Pasos de Santiago

Ruta 2 La nueva ciudad

‘ 67 Plaza Circular
68 Polideportivo

- Ruta 3 Alfonso X

15 Palacio Almodovar

16 Iglesia de Santo Domingo

17 Teatro Romea

18 Monasterio Santa Clara

19 Iglesia conventual Santa Ana
20 Casa Cerda

21 Palacio Vinader

22 Palacio Gonzalez Campuzano
23 Palacio Fontanar

24 Museo Arqueolégico

La antigua Juderia
Ruta 4 y Plaza de San Juan
25 Universidad
26 Iglesia de la Merced
27 Iglesia de San Lorenzo
28 Edificio de la Gerencia de Urbanismo
29 Museo de Bellas Artes
30 Iglesia de Santa Eulalia
31 Muralla Arabe
32 La Condomina. Plaza de Toros
33 Antiguo edificio de Correos
34 Palacio de Floridablanca
35 Iglesia de San Juan Bautista
36 Convalecencia.

Ruta 5 De Santa Isabel a Traperia

1 Ayuntamiento

2 Palacio Episcopal

3 Catedral

4 Escuela de Arte Draméatico

5 Instituto Licenciado Cascales

6 Museo Iglesia San Juan de Dios
7 Comunidad Auténoma

8 Delegacion del Gobierno

9 Casa Guillamén

10 Palacio de Fontes

11 Iglesia San Bartolomé

12 Casa Almansa. Camara de Comercio
13 Casino

14 Casa La Alegria de la Huerta
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Entre calles angostas, rincénes imprevistos, adar-
ves en penumbra, soleadas replacetas, esquinas

blasonadas o espaciosas avenidas, la ciudad,

renovada en su hermosura, ayuda a gozar de ese

continuo ir y venir de gente, de ese ver y ser visto
mientras se habla, se rie, se gulusmea a pie de

mostrador o en la cocina...



Introduccioén

En los bares con ventana anida el espiritu de los
pueblos del sur, bafiados por el Mediterraneo,

Ir de tapas es un
auténtico rito en
Murcia, ciudad
que junto con

San Sebastian,

4 Madrid y Sevilla pue-
de considerarse una de
las cuatro grandes capitales espariolas de
la fapa. Los murcianos hacen bandera del
arte del tapeo, habito que predispone al
didlogo y a la camaraderia, pues la bara
es un lugar de encuentro y de partida, un

espacio abierto, alegre y muy sensual,

apetecible siempre. Ir de tapas por Murcia,

tomar copas y altfemar mientras se callejea
es un acto hedonista, y a ello contribuye la
generosa despensa de la tierra, la luz y la
tibieza de un clima que induce a pasear o
a tomar asiento cualquier dia del afio en
alguna de las terrazas diseminadas por
plazas, jardines y calles inmunes al tréfico
rodado.

De tal modo ha arraigado esta liturgia en
las nuevas generaciones que se antepone
el placer del picoteo a la comida formal.
Entre calles angostas, rincdnes imprevistos,
adarves en penumbra, soleadas replacetas,



esquinas blasonadas o espaciosas aveni-
das, la ciudad, renovada en su hermosura,
ayuda a gozar de ese confinuo ir y venir
de gente, de ese ver y ser visto mientras se
habla, se rie, se gulusmea a pie de mos-
trador o en la cocing, se piden nuevas ra-
ciones y se bebe al hilo de un itinerario
casi siempre imprevisible, porque el nime-
ro de bares, tabemnas, cervecerias, mesones,
panaderias, pastelerias, tien-
das para gourmets, eno-
tecas y restaurantes
desborda lo imagi-
nable.
Los bares con
ventana a la via
pablica, tanto da si
es peatonal o abierta al

trdfico roda-

do, son una

singularidad

en Muria, y

es que buscar

la querencia de

una ventana para

tapear, y sumarse asi al bullicio callejero es
toda una filosofia. En los bares con venta-
na anida el espiritu de los pueblos del sur,
bafados por el Mediterraneo, y de hecho,
en la mayoria de restaurantes, las vitrinas
con mariscos, cames y pescados se exhi-
ben en lugar preferente para atraer la
atencién de los viandantes.

Glorieta.
Fachada del Ayuntamiento




Para todos los gustos

Pan de pueblo, festival de verduras, bacalao con tomate, zarangollo,
michirones, ternera en salsa, dorada a la sal, caracoles...

Es posible que la gran aportacion espariola
a la gastronomia universal sea la tapa. Si
nos despojamos de rancios complejos,
puede decirse que no hay nada mds mo-
demo que llevarse a
la boca. En alguno
de los bares citados
en esta guia se ha-
cen bocados extraor-
dinarios, alegres, mi-
nimalistas o barocos,
de indole meditend-

nea por lo general, siendo reseiable la
progresiva mejoria que se aprecia en el tra-
tamiento de los vinos, con selecciones de
diversas denominaciones de origen. Marcas
de calidad que se ofrecen por copas para
compartir con chacinas de cerdo ibérico y
quesos.

Antes de conocer esta geografia de tapas
de cocina, raciones, pinchos, montaditos,
banderillas o cazuelas, inseparables del
vaso de vino en cristal de culo grueso o en



copa de pie esbelto, el forGneo ha de fa-
miliarizarse con los motes de las especiali-
dades més genuinas, sobrenombres que
algunos camareros recitan como lefania o
pregdn con especial gracejo fonético, rela-
cionadas de manera exhaustiva en pizarras
murales o en tableros apoyados en mos-
tradores de mdmol, superficie que atn se
utiliza para hacer la cuenta con una tiza.

También es conveniente distinguir la tapa
caliente del bocado frio, y es que se apre-
cia una clara tendencia a huir del puchero
tradicional, de las cames guisadas y del
pescaito fiito en beneficio del pincho, los
montaditos, los platos de ibéricos, las rue-
das de canapés y los panecillos. Es por
tanto momento de reivindicar la tapa de

cocina para que las nuevas generaciones
sepan de ellas, ahora que criticos y cocine-
ros las equiparan a cualquier otro ejercicio
culinario, se hacen publicaciones sobre
ellas y las mejores baras espanolas, ane-
xas a renombrados restaurantes, se ampa-
ran en su cocina y constituyen una prolon-
gacién de sus servicios.

En el apartado de tapas calientes o de co-

cina gozan de buena salud los callos con
garbanzos, lo que en Sevilla se conoce
por mento, los sustanciosos morros, la
temera en salsa enriquecida con guisantes
y zanchoria, el revolton, champifiones, se-
tas, esparagos frigueros, jamén y qjos tier-
nos, las alcachofas salteadas con jamén
y las acelgas con sardinas de bota reho-
gadas con gjos y fiora.

Los huertanos llaman michirones a las ha-
bas gordas y secas, plato recio y contun-
dente. Puestas a remojo y cocidas larga-
mente en olla o en cazuela de baro, con
chorizo, tocino, jamén, laurel, pimentén
dulce, guindilla, pimienta y sal, en prima-
vera, su época, es una de las tapas mds
apreciadas y representativas. Otro tanto su-
cede con las familiares casadas o viudas,
taza de caldo suscepfible de agregar una
pelota o albéndiga con sangre y menudi-
llo de ave. Nadie renuncia a echar un bar-

Tapas huertanas. Michirongs, ensa-
ladas, patatas con ajo...(super. izda.)
Montadito de lomo (inferior izda.)
Zarangollo (super. dcha.)

Tortilla de guisantes

Caldo con pelotas (dcha.)




co (mojetear el plato con pan) a las cha-
pinas de cordero o mollejas a la plancha,
alifiadas con aceite y un poco de cofac, y
condimentadas con una cabeza de ajos
secos, sal y pimienta, y qué decir del ba-

calao con tomate o de las infinitas torti-
llas, de patata, con o sin cebolla, de atin,
de guisantes, de ajos fiemos, de berenje-
nas y hasta de morcilla.

De tapa universal se ha llegado a catalo-
gar la ensalada murciana, a base de to-
mates de pera maduros, cebolla, huevo
duro, atin en escabeche, alcaparras, aceite
y sal. Bocado delicioso es las habas con
jamoén, levemente impregnadas del olor al
pemil, y las acelgas fritas, salteadas con
una fiora y ajos tiemos, sin desmerecer los
guisantes a la huertana, resultado de her-
vir los guisantes, sofreir un diente de ajo y
agregar pimiento rojo, cebolla, jamén, cho-
rizo y focino.

El zarangollo, estandarte de la cocina hu-
milde y sencilla, muestra el instinto de las
huertanas que echaban al puchero lo que
habia en el bancal, en este caso, calaba-
¢in y cebolla fiitos con un poco de aceite,
y un huevo batido. También son apeteci-
bles los sesos a la plancha, rebozados o
hervidos y aderezados con una rayica de
aceite, y los sabrosos revueltos, tanto da

Pulpo al horno
Plaza de las Flores




si son de setas y gambas o de espdragos
verdes y jamén, sin echar en olvido los ca-
lamares con tomate o las deseables pa-
tatas cocidas o asadas en llanda, dlifa-
das con gjo o con aceite y acompanada
de un chato de vino, a consumir especial-
mente en las tardes de inviemo.

A Paquita la de Beniajdn se debe el pas-
tel de verduras, y a Raimundo Gonzdlez,
que ha elevado la cocina vemdcula a co-
tas universales, el festival de verduras y
las berenjenas a la crema, plafos deleito-
sos. Las espinacas, cocidas y revueltas con
pasas y pifiones, constituyen una de las
especialidades mds logradas del recetario
popular. En los Gltimos merenderos de la
huerta se mantiene la devocién por el mo-
jete de la abuela (patata, ajos tiemos, pi-
miento rojo seco, tomate, bacalao, sardina
de bota, aceitunas de cuquillo y pimentén

dulce), y las cabezas y piemas de cabrito
al homo, pero en todo tiempo y lugar,
como preludio de un buen tapeo, almuer-
70 0 ceng, los rdbanos abiertos como una
flor, y los tomates partidos con lechuga
en perdiz alifiadas con aceite y sal, y me-
jor si se agregan unos cortes de mojama
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Caracoles en salsa

Bodega del Palacete de la Seda
Mas de 700 vinos para degustar
Espinacas con pasas y pifiones



o de atin de ijada para contrastar el dul-
zor de la verdura y lo salado del salazén.

Prdctica comdn en bares y restaurantes
murcianos es la variedad de cocidos, po-
tajes y pucheros que se oftecen como ta-
pa en pequefias cazuelas, guisos aromdti-
cos, densos y sabrosos en los que son
santo y sefia la acelga, el trigo, la aletrig,
el garbanzo, la alubia, el aroz, la lentejq,
el cardo silvestre, la espinaca, el apio, la
alcachofa, el pimiento rojo y el pimiento
verde, la cebolla, el ajo, el bacalao, la chi-

rivia, el nabo, el perejil, el fomate o la
hietbabuena, muchos de ellos heredados
de los drabes, como proclama

su punto de sazén, su
sabio reposo, sus
condimentos. La fis
relacion es infinita: l.‘
potaje de acelgas, |
lentejas, alubias
con chorizo, estofado
de cordero, cocido, aroz
con conejo, gazpacho andaluz y manche-
go, guiso de albéndiga con bacalao, judi-
as con perdiz, escabeche, rabo de toro,
manos de cerdo, arroz y habichuelas, olla
gitana, guiso de trigo, judias cazadoras,
judias pintas con oreja, aroz de verdura o
a la huertana, aroz a la marinera, caldero,
arroz y conejo, cochinillo al homo o judias
pintas con oreja, acompariados con vino

Dorada a la murciana
Ensaladilla. Patatas, atin, verduras,
olivas y mahonesa

Tapeando en la Plaza Belluga



de la tierra, y si se habla de vino justo es
citar al ceheginero Pedro Martinez, gana-
dor de la Nariz de Oro, premio que lo
acredita como uno de los grandes sumille-
res espafoles.

La morcilla, introducida en Europa por los
fenicios, es el estandarte de la matanza
huertana. Elaborada con sangre de cerdo,
cebolla, manteca, especies y aditivos, lo
propio es cocerla en una caldera por es-
pacio de 3 a 4 horas, utilizando especias
de calidad. La morcilla de verano es una
derivacién; se hace con cebolla, berenjena,
pifones y un poco de orégano. Las verdu-
ras son palabras mayores, tanto si se pre-
sentan hervidas, a la plancha, en panaché,
menestra o crudas, como la haba recién
extraida de la vaina fresca, dulce y sen-
sual, imprescindible en cualquier mostrador
que se precie. Y qué decir del pisto, pi-
miento rojo y verde, berenjena, sofiito de
tomate y cebolla con huevo cugjado, y de
la ensalada de asados, prima hermana
de la escalivada. Los hay devotos de los
pajaricos fritos, del conejo y de la magra

Bacalao con tomate
Alcachofas salteadas con jamén

con tomate, de los caracoles en salsa, de
la sepia a la plancha con ajo o mayone-
sa, y del pulpo al homo, que a pesar de

su elevado precio se ha impuesto de ma-

nera rotunda.

En esta Murcia vegetal, marinera y cazado-
ra, se fiie la sangre de cordero, de cerdo o
de pavo, la leche y hasta el café. La san-
gre frita es una exquisitez. Una vez cocida,

se pasa a la sarén, en forma de dado o
fileteada, donde se frien la cebolla y los

pifiones con una pizca de orégano. Gran
demanda tiene el caballito, cola de gam-
ba rebozada con haring, levadura y agua
mineral con gas (antes se hacia con sifon




€0ser).
En reali-
dad el
caballi-
to es
una ga-
bardina,
traduccién
del boquerén
rebozado, a semejan-
za de la pavia sevillana, fritura abunuela-
da de algunos pescados.
No es baladi el apartado de tapas fiias o
a la plancha, desde las aceitunas verdes y
moradas comicabra, partidas o enteras, a
los encurtidos (las populares banderillas
con pepinillos, cebolletas, tallos de alcapa-
rra o tdpenas), los bares oftecen un vario-
pinto listado de opciones, significdndose
entre las de mayor demanda las huevas
de pescado y la mojama a ser posible
con almendras fritas de variedad marco-
na, la marinera, ensaladilla y anchoa en
salmuera, el matrimonio, maridaje de bo-
querdn en vinagre y anchoa en salmuera,
los montaditos con pan de campo y pa-
necillos menudos con queso fresco y an-
choa, magra con fomate, boquerones, ajo,
atin de ijd, atin y mayonesa, bonito, mor-

cilla, salchicha, longaniza fiita, morcon u
obispo, sobrasada, blanco, jamén, chorizo
o chiquillo, pellejos crudos aderezados con
especias, dispuestos unos sobre otros, arro-
llados y atados con cuerda fina.

No ha de faltar en cerveceria que se precie
la cana de lomo ibérico, el plato de ja-
mon de bellota, unos cortes de queso al
vino de la Regién, canapés de ahuma-
dos y un plato que gana adeptos: atdn
con pimiento y cebolla. £l sutido de ma-

riscos, crustdceos y moluscos es amplio y
tentador: quisquilla, gamba blanca, gam-
ba roja, cigala de Aguilas, langostino del
Mar Menor, almeja, navaja, bocas, canadi-
lla, centolla, bigaro, ostra, berberecho,
chanquete, percebe, buey de mar....

Berenjenas a la crema
Bar La Tapa.Un clasico con ventana.
Habas con jamon.




La despensa de la ciudad

La policromia depende de la época, pero abundan los verdes
y los rojos de las verduras. Las frutas, vistosas y atractivas,
aportan mas color y variedad.

Una crénica del siglo XVII cita algunos de
los productos que en ese tiempo se consu-
mian en la huerta de Murcia: “Ademds de
frutas la tiera da ciento por una con fri-
gos, naranjas, limones, acimbogas, zatalies

y pimenticos; la plaza es muy surtida de
hortalizadura y pescados de sardinas, atu-
nes y otros mariscos de Cartagena y Ma-
zanén, asi como pollos, gallinas, capones
y gallipabas, que crian los panochos de
mds de dos mil casas de la huerta”.

En el Plano de San Francisco se encuentra
el Mercado de Verdnicas, de arquitectura
modermista, construido por el Ayuntamiento
en 1848 y remozado en los albores del si-
glo XXI. Como los de Saavedra Fajardo,
Vistabella, San Andrés y Barrio del Car-

Huerta de Murcia. Al fondo

el Cristo de Monteagudo

Mercado de Verdnicas.
Mercado popular de frutas, verduras,
carnes, pescados y mariscos




men, sigue en pie desafiando la época
de los hipermercados y las grandes su-
perficies de alimentacién, con un claro
apego a la tradicién. Es un mercado po-
pular, con sus hileras de puestos donde
se vocean las mercancias expuestas a la
vista del comprador. Nada hay que no
responda a un concepto de variedad y
calidad que dnicamente tiene parangén
en las ciudades mediterréneas. Un espec-
tdculo Gnico, como si todos los dones del

mar y de la tiera mediterrdneos se dieran

cita para estimular los cinco sentidos.

En su interior, formando pasillos, las frutas
y las verduras. Mds allg estdn los pesca-
dos, los mariscos, sobre mostradores de
mdrmol blanco, chorreantes de agua y hie-
lo, dejando entrever su frescor. Los produc-
tos cdrnicos se presentan en ofro espacio;
alli cuelgan las temeras, los corderos, los
pollos, los conejos, y entremezclados, los
jamones, los embutidos vy las fistras de
longaniza y de morcilla que parecen guir-
naldas.

Otro tanto sucede en los mercados a cielo
abierto que se celebran los jueves en la
bariada de Vistabella y en fomo al Jardin
de Fof6. Puestos de quita y pon con lone-
tas para preservarse del sol y de la lluvia,
reclamos de viva voz, bullicio de zoco ple-
t6rico de colores y aromas, tenderetes en
cuyos improvisados mostradores se ofrece,
deslumbrante, el mds amplio abanico de
verduras, legumbres y hortalizas, frutas, en-
curtidos, salazones, fiambres, especias y
condimentos.

Pescadores en la Azohia, reducto de
la almadraba. Cartagena
Bodegon de mariscos



Las Flores, Plaza
Mayor y San Esteban

La plaza de las Flores es a Murcia lo que el Barrio viejo a
San Sebastian, la Plaza Mayor a Madrid y la calle Betis a Sevilla.

En fomo a ella se prodigan bares que rin-
den culto a la tapa y algdn local exdtico,
como el Cafetin Arabe, “primer y Gnico es-
tablecimiento de hosteleria de la Regién
con salén exclusivo para no fumadores”,
que ofrece buenos pastelitos e infusiones.
Es la excepcion que confirma la regla.

Referencia histérica de la ciudad es el

Gran Bar Rhin, con dos ventanales que se
asoman a la Placeta de San Pedro, bario
de antiguos tejedores de felpas y montere-

ros. Enfrente se alza la iglesia que fue mo-
nasterio de Templarios y lucié reloj munici-
pal y campanas de rebato y queda. Aco-
dados en la barra han apurado cerveza,
mojama y marisco fresco toreros como Pe-
pe Luis Vazquez, Manolete, Luis Miguel
Dominguin y Antonio Ordénez, que apro-
vechaban la cercania del desaparecido ho-
tel Victoria para tapear y saludar a Paco,
su célebre propietario. Espacio ideal para
ver la procesion de los ‘salzillos” la mana-
na de Viemes Santo.

Plaza de las Flores.
La plaza de la eterna primavera
Marinera. Ensaladilla con anchoa







Por la acera opuesta sale al paso la calle
Arzobispo Simén Lopez que la voz popular
llama de Bodegones, calle antigua y prin-
cipal donde abundaban las casas de co-
midas. En ellas compartian mesa y mantel
huertanos, tratantes de ganado y foraste-
ros en época de fiestas y mercados. Here-
dero de aquellos figones es el Gran Bar,
un veterano que se distingue por los hervi-
dos que prepara al caer la noche, y por
las albéndigas en salsa con patatas fitas.
A su lado, La Ronda, el dltimo en instalar-
se e incorporar una estética moderna, y en
el picoesquina el mesén Las Flores, que
toma el nombre de la plaza més alegre y
bulliciosa. En el dngulo opuesto ofrece sus
servicios el Mesén Murcia.

Santo y sefia del
taperio murciano
es, Ccomo su
nombre procla-
ma, La Tapa,
rey de la mari-
nera, sevida en
rosquilla para que
prevalezca el principio
de que es preferible saborear pequenias
porciones. Ademds, en este exhuberante
mostrador con ventana a la Plaza de Las
Flores, reluce en los expositores la quisqui-
lla, la gamba, el langostino del Mar Me-
nor, el berberecho, la navaja, el caballito y
el calamar a la plancha o en rebozo. Otro
tanto acontece en El Fenix, ya en la Plaza
de Santa Catalina, mucho mds pequeno
pero no menos concurido, especializado
en matimonios. En la rinconada, cerveceria
El Mar presume en sus vifrinas de marisco,

Plaza de las flores.

Pastel de carne. Relleno de picadillo
de ternera y huevo duro y chorizo
Rechigiela

en-
sala-
dilla,
pulpo, sa-
lazones, ibéri-
cos y fiituras. La Bue-
na Vida, el pendltimo en incorporarse,
aporta renovacion, buen gusto, calidad y
una excepcional bateria de dispensadores
de cerveza naturales y de importacion, mds
cava de vinos, de cavas, de champagnes
y de tabacos. Fieles al lema cocina y
tapas con ilusion, ofrecen platos em-
blemdticos de la cocina alemana,
tablas de patés y quesos, ensalada
de algas y suculentos postres, como
las peras al vino. Visita ineludible.

| Las Plazas de las Flores y de Santa Cata-

lina, sembradas de naranjos, jacarandas,
palmeras, mesas y sombrillas, son como
un patio de vecinos bien avenido, proclive
al saludo y al belmonte mananero, un es-
pacio donde saborear fapas sin premura,
tomando el buen sol del inviemo, salu-
dando al amigo que sale con una tenta-
dora bandeja de Pasteleria Bonache, he-
raldo de la dulceria murciana. Desde 1828
fabrica sus productos de modo artesanal y
sin conservantes, de acuerdo con la tradi-
cion familiar. En este obrador se oficia ca-
da dia el milagro del pastel de came
murciano, hecho con pasta brisa, picadillo
de came de temera, huevo duro y chorizo,
cubierto con hojaldre en espiral, es la for-
mula. Luego, segdn las estaciones, se hace
presente la forfa de Pascua, la mona con



huevo, los otofiales
bufuelos de viento,

el hueso de santo,

las tortas de chicha-
rrones. Como las dulceri-
as que elabora, el local es
una lograda sinfesis de tradicion
y modemidad.

En el aranque de la calle Ruipérez, un
pintor del siglo XIX, estd la Bodega de Pe-
pico el del Tio Ginés, casa fundada en
1935 si no
se desdice
el azulejo
situado al
fondo del
local, deca
no de los
bares que
flanquean
esta popu-
larisima ca-
lle de las Mulas, que es como la sigue
nombrando el murciano por celebrarse alli,
durante siglos, el mercado de animales.
Impulsor del mindsculo panecillo con lo
que se tercie, ilustran sus paredes fotografi-

as de miticos toreros y
cantaores de flamen-
co. A pie de pava
estd la joven Ta-
bema de Perelq,
¢ que ha populariza-

=~ do los huevos Real

Murcia. Pida queso parmesa-
no fresco y vino de la casa, un crianza de
Ribera de Duero. Taste-Vin, en el flanco
derecho, apuesta por la fabada y el baca-
lao al pil pil.

Salvador, el de las Mulas luce una barra
enciclopédica. Fundado por un empleado
de Pepico el del Tio Ginés, sus paredes
son un reflejo de la Murcia que se fue, li-
bro imprescindible para amar la ciudad.
Aqui abunda la tapa de cocina: michiro-
nes, callos, ternera en salsa, morros, caldo
con pelota, acelgas fritas, pisto, calamares
con fomate, patatas cocidas o asadas con
ajo, y un plato del dia que puede ser

Acelgas con sardinas

Patatas asadas en Ilanda. Se suelen
acompafiar de una salsa de ajo.

Pollo con pelotas



asado de codillo, arroz y verduras, olla de
cerdo, migas o cocido.

Al evocar los diversos gremios de la ciu-
dad, un cronista romdntico dijo
que los ciegos conocian las ca-
lles por su olor y sus ruidos.

Para los invidentes murcianos

no debi6 ser un problema ,
llegar a la que fue calle de la \.\
Muleta, antes del Postigo del
Homo de la Gabacha, tahona de
principios del siglo XIX que se ha ramifica-
do en dos y provee al barrio de diversos
tipos de pan, tan crujientes y olorosos co-
mo los de antafo. Junto a lo que fue hor-
no de la Gabacha se encuentra La taber-
na del Abad, la opcién mds refinada de
la zona. Pepe Mateos posee escogidos vi-
nos y cavas para compartir con frutos se-
cos, conservas vegetales, surtido de ibéri-
€0S y quesos, 0 unos tomates que dejan
en el paladar un leve dulzor. En la cartq,
suficiente, se relacionan guisos de cuchara,
carnes, pescados y postres de Bonache.

Plaza de Santa Catalina,

un espacio muy frecuentado y concurrido.
Rébanos

Fritura de pescado

A unos metros, orillando la iglesia de San
Nicolés, en la esquina de poniente estd el
Meson de la Plaza Mayor, que atesora
un vasto recetario de tapas de coci-
na y elabora platos de tanto
arraigo y sabor como el guiso
de pollo con pelotas, las judi-
as cazadoras, potaje de acel-
gas, gazpacho jumillano, guiso
" de trigo, cochinillo al homo pin-
tas con oreja o perdiz en escabeche
regados con vinos de la tierra, aunque Pe-
pe Ferréndiz, el propiefario, estd abonado
a un crianza de cosechero de Rioja que en
nada envidia a los etiquetados.




En la Plaza Mayor, entre naranjos, arauca-
rias, magnolios y cipreses puede sentarse
en las terazas de La Pequeiia Cava, es-
pecializada en quesos, vinos y tapas, Don
Camilo, una de las pizzerias mds vetera-
nas, La bodeguica y café bar Aquelarre. A
espaldas de la iglesia de San Miguel, el
bar restaurante Mississipi, desde cuyas
ventanas se ve el Palacio de San Esteban,
sede del Gobiemo Regional. Ofrece una
veintena de mesas bien dispuestas y aten-

didas, vinos seleccionados, guisos de cu-
chara, cames, pescados, una sabrosa pale-
tilla de ibérico, quesos y bufuelos de ba-
calao, una de sus especialidades.

En la aledafa casa de los Nueve Pisos,
Los Ventanales anuncia a diario un mend
econdémico. Del picoteo destacan las ros-
cas, los huevos fiitos en sartén con ajos
tiemos y las patatas rellenas. En el vecino
Jardin de Salitre hay que hacer un alto en

Macedonia de fruta
Plaza Mayor, verdecida de naranjos,
cipreses, magnolios, araucarias....



el Museo Taurino, pues de sus fogones
salen memorables guisos de cuchara y
una prolija y cuidada relacién de tapas.
Pocos se resisten al olorcillo de los michiro-
nes, a la humeante temera en salsa, la
tortilla de berenjena, las alitas de pollo y
los vinos de Bullas, Jumilla y Yecla. A dos
pasos, en la planta baja del Hotel NH, el
restaurante Condestable ofrece una elabo-
rada e inferesante cocina de autor basada
en la tradicién y en la vanguardia.

Cruzando la calle emerge El Corte Inglés,

cita obligada si busca los detalles del Club
del Gourmet, los platos combinados de la
cafeteria o la placidez del restaurante, que

posee una de las cocinas mds variadas y
solventes de la ciudad. El surtido de tapas
satisface cualquier apetencia, y el restau-

rante, que programa con periodicidad jor-
nadas de cocina espafola, cambia de car-
ta segun las estaciones. Hay que elogiar el
reposo de los guisos, los puntos de coc-
cion, la calidad de la materia prima y la
modemidad que rezuma. De postre, sopas
de obispo o el popular paparajote, una
hoja de limén enharinada, fiita y espolvo-
reada con azdcar.

Tapeo en la Plaza Mayor
Caballitos. Gambas rebozadas
Museo Taurino




La nueva ciudad

Apetece tapear acodado en la ventana, mirando el paisaje,
saboreando buenos ibéricos, quesos y mariscos

Murcia, en su expansién hacia el norte,
muestra espaciosas y sombreadas aveni-
das. Esa nueva estética ha influido en la
decoracién de cervecerias, bares y restau-
ranfes. Sin embargo, algunos, como El Ga-

llato, en Avenida de los Pinos, mantiene
una barra de raices hortenses, con bande-
jas de verduras relucientes, pemiles colga-
dos del techo, guisos de cuchara y una
sartén de migas siempre que llueve. Tienen
fama las cames y embutidos del Cherro, y
en marisquerias como Yiyi, en la calle Cro-

Calamares rellenos
Migas con tropezones

nista Carlos Valcdrcel, apetece tapear aco-
dado en la ventana, mirando el paisaje y
el paisanaje, saboreando buenos ibéricos,
quesos, marisco y salazones, y bebiendo

una de las mejores cervezas de la Region.

En la acera de enfrente, el bar restaurante
Pardo merece un alto en el camino. En sus
vitinas reluce el marisco fresco, la chapina
para la plancha, el chipirdn, el tigre casero,
el pulpo, el revuelto de sefas, el pastel de
verduras y el guiso nuestro de cada dia
hecho con muy buena mano: potaje de
acelgas, cocido, arroces, macarrones, alu-
bias con chorizo, lentejas... Ofra opcion es
la barra del restaurante Rocio, en calle
Batalla de las Hores. Al guiso diario y las
tapas mds populares, se suman las chule-
tillas de cabrito al ajo cabadil y el pastel
de frutas naturales. A la espalda, La Gran
Taberna es un local concurrido. Contribuye
a ello la decoracién y una propuesta culi-
naria de amplio espectro. En calle Bando
de la Huerta, el restaurante La Onda se ha



especializado en aroces y pescados.

Junto a la plaza Circular, Guerma, restau-
rante y pasteleria, tiene una clientela fiel
por sus refinadas elaboraciones para lle-
var, al igual que sus cames, ahumados,
caviar, chacinas, ensaladas, postres y vinos
nacionales y de importacién. A continua-
cion, sobre lo que fue tipico merendero
huertano, se levanta El Churra, hotel res-
taurante en cuya barra predominan los re-
vueltos, las tortillas, las verduras, los embu-

tidos, guisos de cuchara, frituras, pescados
y cames. La ventana de marisqueria El So-
brino se asoma a la calle Navegante Ma-

cias del Poyo,
en La Hota.
Al anoche-
cer, Juanjo
Verdu trae
directamente
el género de
Santa Pola. Aqui < -

se ve la gamba saltan- '

do en la caja y se saborean las mejores
almejas, percebes, centollos, nécoras, ciga-
las, carabineros, gambas y langostas, sin
olvidar las marineras, los matimonios, el
caballito y los salazones. Al final de la ca-
lle sale al paso Don Gémez lll, con dos
peceras bien provistas de langostas, boga-
vantes, ostras y nécords para consumir en
bara o en el salén. Muy concurrido, la re-
lacién de tapas de cocina es apabullante.

Magra con tomate
Plaza circular
Vinos y quesos de la tierra




Alfonso X

Sabrosas tapas de cocina y en el comedor bacalao,
mariscos, pescados y afamadas carnes.

La plaza del Romea es una gran terraza
entreverada de mesas, sillas y parasoles.
En cualquiera de los bares Plaza, Teatro,
Café del Arco y Ambigt del Teatro Ro-
mea se degustan montaditos, ensaladillas,
raciones de jamén y queso, etc, pero es
en el restaurante Fontana donde la cocina
alcanza un nivel muy estimable, desde el
desayuno a la cena, o tapeando a medio-
dia para acabar con una sensacional olla
gitana. En la Plaza de Santo Domingo

i {
'i.""'—J:.l

predominan las heladerias y la comida ita-
liana, a excepcion de El corral de José
Luis, que hace migas cuando llueve y dis-
pone de una gran seleccién de tapas y
platos de la cocina vemdcula. Hasta aqui
llega el dulce olor de Confiteria Viena, en
las populares Cuatro Esquinas, heredera de
la familia Ruiz Funes. Un fresco de Mese-
guer ilustra su techo y en el obrador se
hacen pastas de té, bizcochos de sereni,
huevo hilado y caramelos de bergamoto.

Plaza y arco de Santo Domingo
Patas cocidas con ajo



Si el dia es soleado apetece tomar asiento
en la Replaceta de Santa Ana, nombre del
convento de clausura edificado sobre los
banos y jardines del Alcdzar menor, pala-
cio de recreo de los reyes drabes. Alli, por
el tomo, se encarga la primorosa cocina
conventual, desde un pavo relleno hasta
las celestiales magdalenas de bizcocho y
aceite, los sequillos, suspiros, tartas y de-
mds confites. De regreso al mundanal rui-
do, puede tomar asiento en la terraza del
Parlamento Andaluz, La Cueva de la Cer-
veza o en la del etemamente abarrotado
Bar Gran Via, cuyas mesas v sillas, dis-
puestas en hileras, ocupan el paseo central
de la alameda Alfonso X. Si consigue su-

perar la barrera humana v llega a la ba-
rra, pida un vermd rojo, humedezca los la-
bios con la rodaja de limén y no renuncie
a la sabrosa marinera, la quisquilla, el
plato de hueva de mdjol con almendras
fritas, el matimonio o las navajas de Paco
Lafuente.

La teraza del restaurante Alfonso X, a la
sombra de los pldtanos de Indias, también
es un espacio muy frecuentado. Sabrosas
tapas de cocina y en el comedor bacalao,
mariscos, pescados y afamadas cames. Al
doblar la esquina, Don Curro, especializa-
do en codillo berlinés, choucrute o salchi-
cha brasburk, germanismo que quiere decir

Ensalada murciana
Matrimonio. Anchoa y boguerdn
Alameda de Alfonso X El Sabio

hervidas al vapor con manzana, choucrute
y mostaza tradicional o estragén. En Pérez
Casas, las tapas de El Gourmet alcanzan
una elegancia minimalista inédita, un terri-
torio gastronémico para los que prefieren
no mancharse los dedos, ni pisar serrin o
cabezas de gambas. Puede elegir entre la
esmerada seleccion de ibéricos, quesos y
canapés, foie, patés, ventresca, salazones,




ensaladas y dos platos de cocina a diario.
Cuidada oferta de vinos. El restaurante
Morales se halla, literalmente, a cuatro pa-
sos. La barra es diminuta y lograr mesa en
el comedor es casi una proeza. El objetivo
es tomar la paletilla de cabrito Morales, el

plato estrella de la casa. Enfrente estd Ca
Chema, un local muy reducido y acogedor;
puede elegir desde un surfido de olivas a
una paleta ibérica de bellota, pasando por
una fortilla rellena de patatas con atdn y
sobrasada, lasafia de zarangollo, callos,
foies o patés. Sitio tranquilo y discreto es
la barra del restaurante Alborada, en la
vecina calle Lepanto. Pida boquerones re-
llenos de anchoas, chipirones con habas y
cebolla, bacalao o unas manos de cerdo
rellenas de foie y trufa.

Pisto murciano

Pierna de cabrito al horno
Sangre frita con pifiones
Fachada del Teatro Romea
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Por la antigua juderia y
Plaza de San Juan

La Plaza de San Juan fue arrabal y campamento de Jaime I,
ahora es una alegre torre de Babel culinaria...

Hasta 1492, afo de la expulsion de los ju-
dios, Murcia contaba con una de las mds
grandes y prosperas juderias del reino de
Castilla. Hasta el siglo XVIII se mantuvieron
los nombres de la placeta de la Sinagoga
y calle de la Sinagoga, topénimos sustitui-
dos por placeta Sardoy y calle de la Sé-
mola. Abrigo de estudiantes que no de-
mandan tapas sofisticadas, en este bulli-
cioso laberinto de callejas conviven taber-
nas, gliisquerias, bares de tapas y de al-
teme que se asoman a unas calles atibo-
madas de jévenes. Son pioneros El Candil,

Icaro, La Taberna, El Abanico de Cristal y
El Cuervo, si bien los hay de mds antigiie-
dad, como El Garrampén v El Jesuso, ta-
bemas histéricas en las que soélo se des-
pachaba vino. En tomo a la plaza Santa
Eulalia, que fue espacio de postas y mesé-
nes, estdn El Palomo, La Cana de
Espana, restaurante Salzillo y Los Toneles.

En el siglo Xlll, antes de amebatar la ciu-
dad al reyezuelo Alboaques, la Plaza de
San Juan fue arabal y campamento de
Jaime |. Residencia del conde de Forida-

Plaza de San Juan.

(superior y derecha)

Zarangollo enriquecido (izda.)
Ensalada de pimientos (superior
derecha)

Morcilla con sepia y confitura
de tomate



blanca y de hijosdalgos venidos a menos,
ahora es una alegre torre de Babel a la
que se accede por el arco de San Juan y
calle de la Tahona. En sus terrazas parece
remansarse el tiempo. Los toldos protegen
del sol y de la escarcha, y a la noche no
cabe un affiler. De los fogones sale un tufi-
llo que pone en guardia el apetito, y es
que aqui conviven la cocina japonesa,
francesa, italiana y espanola. En placeta
aledania, la del Cristo del Rescate, los her-
manos Abelldn dignifican el vino y la coci-
na tradicional en Tabemna Doiia Lola. De
lo humilde consiguen platos ligeros y ar-
moniosos, plenos de sabor, como el sen-
sacional pisto, la ensalada de asados, las
manitas de cerdo, el aroz y garbanzos o

el rabo de toro. Pared con pared, estd la
arroceria Colonial, con mds de 30 amoces
en danza. Enfrente, Pura Cepa, la propues-
ta mds novedosa e ilusionante, Tapas de
autor en un marco acorde con su filosofia.

mi-
chiro-
nes,
morcilla
con sepia y
tomate confitado,
croquetas de gamba roja o

zarangollo enriquecido con calamar y
huevas de mujol, son algunas de la nue-
vas tapas murcianas. Sorprendente carta de
vinos, orujos, cavas y champagnes. Por el
callején que flanquea la iglesia, sorteando
sillas y mesas, puede iniciarse en los secre-
tos de la cocina francesa en el restaurante
La Reunién, abandonarse al exotismo de
la japonesa en Fujiyama, o decantarse por
las pastas de La Tarantella.

No obstante, son mayoria los adictos a la
tapa local, bien sea la marinera, el caballi-
to, los salazones o el pimiento relleno co-
mo prélogo de la pata de cabrito a la
murciana o el lobarro al ajo pescador, ser-
vido a cielo abierto o bajo los toldos mul-
ticolores de La Alegria de la Huerta, La
Parranda, Tabema Tipica y La Pequeiia.
Desde el restaurante situado en el dtico
del hotel Arco de San Juan, a la altura
del campanario de la iglesia, se domina




la plaza. En sus comedores se ofrece una
cocina vemdcula e intemacional realizada
con esmero.

Camino de la catedral aparece un rétulo
venerable: Rincon de Pepe. Haciendo ho-
nor a la devocién murciana por las tapas,
hay una bara con vitrinas frigorificos don-
de se alinean decenas de sugerencias. En
primer lugar, mariscos fresquisimos; por su-
puesto, jamén, salazones de pescado y
huevas, y banderillas de todo tipo que se
suman a recetas de cocina a elegir entre
un amplio surtido. Las recetas de verduras
inmortalizadas por Raimundo Gonzdlez su-
peran el paso del tiempo, y otro tanto ca-
be decir de los pescados a la sal, o al ajo

pescador, el caldero o el aroz a la huerta-
na, los paparajotes o la leche frita.
Seforio de Jomelsu, en Vara de Rey, pro-
mefe al viandante jugosos choricicos al in-
fiemo, aroz huertana, selectos salazones,
quesos de reserva, embutidos de caza, mi-
gas, pulpo y buena bodega En la Plaza
Raimundo Gonzdlez, el restaurante de
igual nombre. Hay en la bara una pizara
con enunciados de tapas que son historia
viva de la ciudad: festival de verduras,
champifién a la murciang, cigala a la sal,
huevo con fora, pimientos al gjillo, pencas
de acelgas con pifiones, nido de temera,
merluza al vapor, anchoa confitada al
aceite de oliva, guiso de trigo, aroz y gar-
banzos, callos, zarangollo, fituras o estor-
nino en escabeche. Déjese aconsejar por el
jefe de sala, José Picon, ejemplo de discre-
cion y eficiencia.

En calle Infante, dos hermanos de Raimun-
do exhiben en La Huertanica el mayor in-
ventario de tapas de verduras de la ciu-
dad, solas o acompanadas, al vapor, a la
plancha o en menestra. De los guisos dia-
rios destaca el cocido.

Revuelto de esparragos
Pura Cepa, tapas de autor



De Santa Isabel a Traperia

En el siglo XIV empez6 a levantarse la Catedral, algarabia
de piedra concluida hace poco mas de 200 afios.

La dltima ruta gastronémica nace en el jar-
din de Santa Isabel. En una de sus rinco-
nada, tras unos ariates cuajados de flores
y setos de laurel, Jotaele demuestra que lo
ancestral no estd refiido con lo contempo-
réneo: crema de trufa, aspic de marisco,
bacalao al pil pil, pollo relleno, marineras,

caballitos, ensaladilla, espinacas con cebo-
lla confitada, langostinos, pasas y pifones,
panaché de verduras y vinos escogidos.

En ofra cantonada de la plaza, esté el bar
Hermanos Rubio, y en calle Madre de
Dios el popular restaurante Paco Pepe,
que dispone de una barra pequefia pero
bien guamecida. A la vuelta, en Las Vian-
das se cocinan a diario asados de corde-
ro, migas y aroces. La cerveza y el fapeo
de la calle Sociedad lo pone La Abadia
de San Antonio, y en la Plaza Puxmarina
el restaurante Acuario alterna cocina de
mercado con re-

cetas pro-

Imafronte de la Catedral,
joya del barroco internacional.
Sepia con ajo

Arroz y verduras




pias, como el pastel de berenjenas y las
rechiglielas de la siera de Segura.

Un histérico, el bar Los Zagales, alegra la
calle Polo de Medina. En un altillo duer-
men los viejos toneles y en las vitrinas hay

fotografias amarillentas y recortes de La Es-
fera y de Blanco y Negro. Toreros, futbolis-
tas, arbitros y boxeadores sonrien desde

o
o
las alacenas. A destacar el reparador caldo
con pelota, la empanadilla con gjo, los
panecillos y los muy ajustados precios.
Comparte calle con Lizarran, establecimien-
to en régimen de franquicia que ofrece ca-
zuelitas de cocidos, legumbres, sopas, cre-
mas, revueltos, ensaladas, quesos, embuti-
dos o cecinas, y a escasos metros, en la
plaza Fontes, Los Soportales luce varios
aparadores de madera tallada. Amplio sur-
tido de tapas para una clientela adicta.

A'la salida hay que buscar el espectacular
barroco de la plaza de Belluga, solar de

la gran mezquita mayor, maravillosa edifi-
cacién debida al califa almordvide Ali b.

Yusuf b. Tashufin. Sobre sus ruinas se cons-
truyé la parroquia de Santa Maria, y en el
siglo XIV empez6 a levantarse la Catedral,

Verduras a la plancha

Bar Los Zagales, una taberna
con historia

Revuelto con gambas



algarabia de piedra concluida hace poco
mds de 200 afios. La gran joya es su ima-
fronte, obra maestra del baroco intemnacio-
nal proyectada por Jaime Bort. De media-
dos del siglo XVIII es el Palacio Episcopal,
con pinturas de Pablo Sistori sobre la fa-
chada revocada en rojo.

No hay mejor escenario en la ciudad. Ape-
tece sentarse a tomar el sol y dejar que el
tiempo se demore saboreando un café con
tostadas, un chocolate, un refresco o una
cerveza con tortilla de patata. Alrededor de
la Catedral, bares y restaurantes sacan a la
calle sillas, macetas y parasoles. Frente a la

puerta de la Glorig, en la plaza de los
Apostoles, el restaurante Las Cadenas ofre-
ce toda suerte de verduras naturales, pastel
de cebolla y paletilla de cabrito a la mur-
ciana, y en el mismo flanco, Via Apédstolo,
rinde culto a la cocina italiana.

Por la puerta del Pozo se llega a la Pla-
za de la Cruz, antesala de la Traperia,
antiguo paso de los régulos drabes en

Casino de Murcia
Detalle del patio arahe
Plaza de Santa Isabel
Callos

su camino al AlcGzar Menor, palacio de re-
creo situado extramuros de la ciudad, entre
las iglesias conventuales de Las Claras y
Santa Ana. Junto a Traperia hay un cldsico
de la restauracién murciana: el restaurante
Hispano. Los hermanos Abelldn han con-
servado la filosofia heredada de sus ma-
yores, y esa cualidad se manifiesta en la
barra y en la sala. En sus fogones humean
guisos de cuchara, verduras, cames y pes-
cados, y no falta marisco fresco, salazones
y embutidos, cochinillo al tostén, fartas ca-
seras y buenos vinos.

En el corazén de la calle Traperia se alza
el Casino, uno de los monumentos mds
visitados de la ciudad. El restaurante lo re-
genta Raimundo Gonzdlez y su hijo Mi-
guel. Junto a la entrada, desde las pece-
ras, el murciano pulsa el latido de la ciu-
dad y tapea. Fiel al rito.




Las afueras

Esparcidos por los barrios de la ciudad y pedanias de la Huerta,
hay establecimientos que merecen ser citados...

Es
el ca-
/ sodel
bar res-
/ ftaurante
,/ Ortuiio, en
calle Torre de
Romo, que guarda
las esencias de la cocina ancestral y cuen-
ta con una de las baras mds relucientes y
mejor avitualladas de Murcia. Los fines de
semana es muy solicitado el pastel de
merluza y gambas. En Infante Juan Ma-
nuel, la marisqueria Estrella de Mar mues-
tra en sus vitinas gran surtido de frutos
marinos, y en la bariada de Vistabella, un
clésico, Antonio el de las Gambas. En las
dos baras, enfrentadas, puede saborear
unas gambas a la plancha y codearse con
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Julio Aparicio, Pepin Liria, Antonio Mondé-
jar o Finito de Cérdoba.

Imprescindible visitar la Hosteria Rural Pa-
lacete de la Seda, emplazada en la vere-
da del Cataldn, pedania de Santa Cruz.
Construida en 1695 y complementada a
principios del siglo XVIII, se destiné a bo-
dega y crianza de vinos. El edificio, de
cuatro plantas, recuerda a una masia cata-
lana: sillares de piedra, bévedas, arcadas,

galerias interiores acristaladas, portalén ori-
ginal, 36 balcones cuajados de macetas y
fachada de ladrillo visto semicubierta de fi-
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cus repens y buganvillas moradas. En un
espacio de enorme belleza, Paco Fuentes
ofrece la mejor bodega de la region, con
mds de 700 referencias, y una deslumbran-
te cocina de raices mediterrdneas vy estética
vanguardista. En la vecina pedania de
Puente Tocinos, en un marco de excepcién,
Estudio es otra apuesta de Paco Fuentes
por la gastronomia.

En Puente Tocinos, el mesén La Torre y La
Bodeguilla del Mesdn, ofrecen cocina tra-
dicional y contempordnea, buenos produc-
tos y la posibilidad de oir el trino del
agua en un estanque rodeado de higue-
ras. A las puertas de la pedania de Benia-
jan, Paca La Machacanta adn hace sémo-
la, especie de gachas de harina de maiz,
con cebolla, pimentén y pequefios trozos
de bacalao o morcilla, y al ofro lado del
Reguerén, entre bancales, El Rincén Huer-

tano posee un mostrador bien equipado
para tapear antes del arroz y verduras, o
cabrito al ajo cabanil.

Ir a La Alberca obliga a entrar a La Mese-
guera, restaurante con predicamento y una
barra muy surtida y apetecible. Otro local
con solera es El Alias, en la carretera de El
Palmar, que popularizé las rechigiielas y
los banaos, atin en escabeche con pan
banado en su jugo.

Tocino de Cielo

Ensalada de tomate y lechuga
Estudio (izquierda)

Palacete de la Seda (superior)
Bancales de limoneros
Bodeguilla del Meson La Torre



La gastronomia en fiestas

Sobre los mostradores cuelgan ristras de morcillas, longanizas,
chorizos, sobrasadas, chiquillos, butifarras y morcones

La cocina vemndcula renace durante las
fiestas de Primavera y la Feria de septiem-
bre, especialmente por el esfuerzo de las
Pefias huertanas que instalan en la ciudad
medio centenar de barracas y huertos con
bardas de cafizo en cuyo interior se repre-

Barracas

En las fiestas de primavera se plantan
barracas a lo largo y ancho de la
ciudad donde se cocinan los platos mas
representativos de la huerta




sentan estampas tradicionales: gallineros,
cochineras, bancales, caballones, tomate-
ras, homos morunos, una tend, caros, ara-
dos, tablachos, barracas de adobe y hasta
una cefia movida por una mula.

Sobre los mostradores cuelgan fistras de
morcillas, longanizas, salchichas secas,
chorizos, sobrasadas, chiquillos, butifarras y
morcones, apenas una parte de la sensa-
cional oferta de tapas calientes y fifas, pre-
ludio del plato de cuchara que se ofrece a
diario: olla gitana, migas, cocido, potaje

de acelgas con albéndigas de bacalao,
quiso de trigo, guiso de pelotas de pavo,
arroz y pava, o con mondongo, o con ha-

bichuelas, o con pollo, o con conejo, o el
viudo, que asi se nombra al que se hace
con verduras, manjares regados con los
buenos vinos de Bullas, Jumilla y Yecla, y
como rdbrica café de puchero y una copa
de anis o de mistela, y es que en estos fo-
gones temporales se fransmite a las nue-
vas generaciones el patimonio gastrond-
mico heredado de nuestros mayores.

Bando de la Huerta
Barracas en el jardin Botanico




Dulce epilogo

No hay dulzor mas sutil y sensual que el de los higos de retallo,
la sandia, la naranja, el melocotdn, la granada, los nisperos,
el melén, el albaricoque o el datil maduro...

El arte de tapear requiere un epilogo ade-
cuado. Si en Murcia la verdura es una se-
fa de identidad, la fruta es ofro puntual
reclamo, fan jugosa por si sola o, en el
caso de la naranja, espolvoreada con azd-
car y canela, e incluso reconvertidas en
pastel, versiénes fodas muy estimables, si
bien ninguna supera en exquisitez a la fru-
ta natural. No hay dulzor més sufil y sen-
sual que el de los higos de retallo, la san-
dia, el melocotén,

la grana-
da, el

meldn, la fresa que se cultiva en la huerta,
mds menuda y sabrosa que el fresén, la
picota, el albaricoque, el nispero, la man-
darina, el caqui, la breva, la paraguaya o
el datil maduro, todas susceptibles de fo-
mar como sorbete o farta.

Entre los postres mds carismdticos hay que
citar el paparajote, hoja de limén reboza-
da con una masa de haring, crema de li-
mon con nueces, aroz con leche, natillas
con canela, peras al vino, tocino de cielo,
tortada, pastel de frutas, came de membri-
llo con queso fresco y nueces, o pastel de

Bodegon de mermeladas y
confituras de fruta
Paparajotes



pimentén, un logro reciente de José Tomds
Carrefio, repostero del Palacete de la Seda.

Cada época frae consigo un confite. En pri-
mavera es la mona, bollo azucarado con
huevo duro que el padrino regalaba a su
ahijado el Domingo de Resurreccion. Mona
es derivacién de Munda, que asi se nom-
braban las cestas de pasteles que en Ro-
ma se ofrecian a la diosa Ceres en prima-
vera. En el Levante espafol pervive la fra-
dicion de salir al campo a comer la mona
y romper la cdscara del huevo golpeando
la frente de los acompaniantes, lo cual
constituye un rito de fertilidad.

En ofofo, cuando alborea noviembre, vuel-
ven las ollas de arrope y las gachas, en
los obradores se huele a huesos de santo
y a bufuelos de viento, predmbulo del
cordial navidefio, el mantecado, el turén,
el polvorén, el pastel de Glorig, la forta de
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boniato y la de Pascua, elaborada con
harina, almendras picadas, pifiones moli-
dos, aztcar, aceite, pasas y anis.

Otras dulcerias, como la evocadora almo-

jabena y las picardias, no suelen ela-
borarse, pero queda el bizcocho

Arrope
Leche frita
Monas

de sereni, en forma de lengiieta impregna-
do en papel, las pelotas y las orejas de
fraile, el merengue relleno de dulce de fru-
ta y suelo de oblea, las fortas de naranja,
la fortada, el pastelillo de cabello de angel
y los orejones.

La relacién es interminable. La huerta, san-
to y sefia de nuestro acervo culinario, nos
ha regalado una despensa y una cocina
excepcional, plena de matices, nutritiva, la-
boriosa, equilibrada. Responsabilidad de
todos es preservar y enriquecer tan va-
lioso legado. Un tesoro irre-

nunciable.




Maria de Gracia
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