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Uno de los atractivos que ofrecen
las tierras de la Comarca Noroeste
de la Region a quienes optan por el
turismo de interior de jornada, de fin
de semana o de temporada, es su
gastronomia, por lo que me atreve-
ré a proponer una ideal mesa en la
que, a los manjares expuestos a
continuacion, sugiero al lector apor-
tar sus propias propuestas en la se-
guridad de que, entre todos, podre-
mos montar la MESA DEL NOR-
OESTE y mas concretamente la de
Caravaca.

Sobre estera de esparto de las pro-
ducidas hasta hace poco por la in-
dustria de Mula, y mueble fabricado
en Yecla, colocaremos manteleria
bordada por las bordadoras que los
mayores aun recuerdan, como las
hermanas Barreras, Isabelica “la
Manca”, las hermanas Valdivieso y
mas modernamente por las jévenes
bordadoras de las pefias caballis-
tas. Sobre ella dispondremos la va-
jilla de loza “de Cartagena” de las
ya desaparecidas fabricas de “La
Amistad” y “La Cartagenera Indus-
trial Ceramica”, cuyos ejemplares
formaron parte de los ajuares do-
mésticos de nuestras abuelas; y
también la cristaleria de Cartagena,
de la fabrica de Tomas Valarino y
Cia, de las que aun hay vasos, co-
pas y botellas de aquella industria
también desaparecida, de la que
nuestros antepasados adquirieron
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y guardaron, para que muchos
ejemplares llegaran hasta nosotros.
Como aperitivos presentariamos
embutidos derivados del “chato
murciano”, alguna verdura de la
huerta de Cehegin y aceitunas de
Cieza en sus diversas variantes, sin
olvidar las “machacadas” durante
el otofo a las puertas de las casas,
en el mismo lugar que lo hicieron
nuestras abuelas y también nues-
tras madres.

Si se opta por el pescado, a pesar
de lalejania de nuestra tierra al mar,

durante algun tiempo ha venido fun-
cionando una piscifactoria en Ca-
lasparra ala que venian a pescar afi-
cionados de toda la Region, sobre
todo los fines de semana. Asi mis-
mo los ejemplares que ofrecen los
pantanos de los rios Argos y Quipar.
Si optamos por la carne no nos
equivocaremos con los productos
elaborados a partir de la Oveja Se-
gurefiay el Chato Murciano que se
crian y se alimentan en los pastiza-
les y porquerizas de la tierra. Con
ellos se elaboran platos como la cé-
lebre y nunca ponderada en sujusta
medida “tartera”, asi como las “mi-
gas” con tropezones, el “empedra-
do” o las multiples variantes de
“paella”, eso si, siempre con “arroz
de Calasparra”.

Si para desengrasar pensamos en
la ensalada, no debemos despre-
ciar, por su calidad, variedad, apa-
riencia y sabor, las verduras y hor-
talizas de la huerta de Cehegin, ba-
fladay regada con aguas de los rios
Argos y Quipar, en territorio al que
con razon llamamos la “mesopota-
mia murciana”. Y para condimentar
dicha ensalada sabroso aceite de
las almazaras de Cehegin y Mora-
talla.

En los postres hay mucho donde
elegir. Si preferimos fruta no debe-
mos despreciar los aromaticos “pe-
ros” de Cehegin, ya muy escasos
(que nuestras abuelas no soélo utili-
zaban como postre sino para aro-
matizar laropa guardada en las vie-
jas arcas de madera, algunas de
ellas decoradas con artistico herra-
jes exteriores), y los albaricoques y
manzanas si es temporada.
Sioptamos por el dulce, a nadie de-
fraudaran las yemas vy el alfajor de
Caravaca, las torrijas de Bullas o el
mazapan y el alaju de Moratalla en-
tre otros productos de la reposteria
que ofrecen los obradores del Nor-
oeste, trabajando a pleno rendi-
miento a lo largo de todo el afio. La

Toda la informacién en
www.elnoroestedigital.com

variedad y abundancia de postres
de las industrias Reina y Montero
de Caravaca, y Marin Giménez de
Moratalla completaran lamesa mas
exigente

En lamesa comarcana del Noroeste
Regional no debe faltar el vino de la
denominacion de origen Bullas, en
sus muy diversas variedades, gra-
duacién, aroma, color y sabor. Ni
tampoco el Agua del Cantalar que
mana cristalina, y con propiedades
medicinales en las sierras de Mora-
talla. Si preferimos “agua del grifo”
no debemos olvidar que ésta pro-
cede de los también moratalleros
manantiales del Taibilla, a los que
otrora vertian las aguas de la Fuente
Mellina, la Fuente de Mairena y las
Fuentes del Marqués.
Aunque el pan es un alimento un
tanto denostado en nuestros dias
por quienes siguen regimenes ali-
menticios para mantener perfecta
la silueta corporal, siempre este
producto esta presente en la mesa
comarcal, sobre todo el elaborado
apartir del trigo que crece en los se-
canos de las tierras altas, molturado
en la “Harinera de Las Fuentes” de
Caravaca, que abastece a toda la
Regiony a otros lugares de Esparia,
en solitario desde que desaparecie-
ron los dos molinos que habia en
Calasparra.

No tenemos café propio, evidente-
mente, en el Noroeste Regional,
pero si donde adquirirlo en los
abundantes comercios de ultrama-
rinos y coloniales diseminados por
nuestra geografia autonémica. Sin
embargo si que tenemos sabrosos
orujos de la caravaquefia marca
“Villa Lucia”, “licor café” de elabo-
racion doméstica, fabricado en
base a viejas recetas heredadas de
madres a hijas en visperas de la Na-
vidad de cada afio, y un no menos
sabroso combinado de café, leche
condensada y alcohol propio de la
Regién como es el “Asiatico”, ela-
borado a partir de los productos
mencionados y el cartagenero “Li-
cor 43”, que pueden, a manera de
“copa” servir para rematar nuestra
particular comida.
A lo hasta aqui referido, el lector
puede ponerle imaginacion a la
hora de comer en el Noroeste. Sirva
la aportacién del Cronista sélo
como sugerencia a partir de la que,
cada cual, elaborara su plato pre-
ferido. Eso si, siempre a base de
productos de la tierra, tanamanoy
al alcance de todas las economias,
en la seguridad de que nadie que
opte por sentarse junto a nosotros
y compartir nuestramesa,
quedara defraudado.
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