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RO, inici6 su
dilatada
C . - andadura
culinaria al calor de Ios fogones mater-
nos, atento al primer hervor de los gui-
s0s ancestrales. Surgio la oportunidad

de trabajar en el desaparecido Bar

Levante, instaladio en una rinconada ds
{a plazaCetina, y durante cuatro arios
amplié su formacién de la mano de

. Anttonio, su propietario, quien en los pri-

meros arios de la década de los seten-
ta representaba la cocina regional en
la Feria del Campo.

Del Bar Levante al Restaurante
Paco's, cuando Francisco Alcézar

regentaba e Hotel de! Santuariode la

Fuensanta, de Pace’s al-Club de Tenis
.y de alli al Restaurante Hispano de los
hermanos Abellén, con ios que man-
fiene una relacion fratemal. .
Durante cinco fustros atendid Mano-
_lo los foganes hispanices, consclidan-
do su temprana vocacion, has-
ta que un diz -se cumplen aho-
ra tres afios- instald este Rincdn
Huertano en el corazdn horen-
se de Benigian, rodeado de
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COCINE-

EL EQUIFO, AL COMPLETO, OEL ‘RINGON HUERTANG f TITO BERMAL

platos de cerdmica, jaras de novia

cugjadas de alhelies, gerberas, clave-
linas y lirias, la fotografia amarilecida del
Arco de la Aurora al que canté Jorge
Gufién.., . :

Con tales referencias, es evidente

que Manolo Meseguer apuesta por la
‘cocina tradicional, pof aquellas recetas
dela abuela que aprendi6 de sumadre;

«Preferimos la cantidad a la variedad,
aungue también incorporamos platos
nuevos. La restauracion atraviesa una

. época delicada, bien distinta a la de

hace unos afios, y no puedes arres-
garte. La semana anterior asisti a una
conferencia de Pedro Subijana sobre
las excelencias det pato. Es un gran
profesional que elogia y difunde la coci-

- na de su tiema. Nosotros, en cambio,

ng hemos sabidec promocionar y
potenciar nuestros productos, comola
paella de verduras, que es & manjar
mas exquisito. La cocina murciana es
la gran olvidada. Bl unico embajador
que ha tenido esta Regién ha sido Rai-
mundo, el del Rincdn de Pepe, y ni

. siquiera fe apoyamos, Recuerdo que

una vez fus a Londres a hacer una
padlia con verduras y en vez de alabarlo
se le criticd». '

B Fiae

naranjos, pameras y limoneros,
La barraca y sus enseres, el.

agua que discurre mansa por

las canaletas, los tinajones v las
moreras del jardin constituyen
‘una declaracion de amoer al
“entomoe. La barra, bien surtida,
y los salones, decorados con
motivos tradicionales, rubrican
su identidad: traviesas de made-
raen el techo, plateras, vigjos

Manclo Meseguer es sincero, Admi-
te que le gustan los sabores fuertes y
un mayor punto de sal:«Nos debemos
al comensal, aunque es justé admitir

" que en esta tierra, enineas generafes,

se carece de la profesionalidad ido-
neas.

Meseguer ha dado en la laga. Este
es un oficio vocacional que requiere
dedicacion exhaustiva y perscnalidad.

Y cabe discrepar de la excesiva
dependencia de la clientefa porque,
en un elevado tanto por ciento, aboga
por la cocina empachoesa, fineal y ana-
orénica, En una reciente presentacion
gastrondmica, alguien presumit de
haber ingerido cuatro platos de faba-
da. ;Eso es cemer o aiborrarse?

<8 mayor enemigo del vino de Jumi-
fla es el consumidor murciano, gue lo
exige robusto v petedns, dicen los pro-
pios bedegueros jumitanos que, en
los Ultimos afnos, se han visto obliga-
dos a acometer a recorversion de sus
empresas, a adélantar la vendimia, a
investigar y a aplicar nuevas tecnologias

para competir con ofras denomina-

ciones de origen,
Al igual que sus caldos, la cocina
murciana precisa, sin renunciar a sus
raices, de una actualizacidn.
El foraneo elogia un plato
- deverdiuras cocidas sise ela-
boran por separado y en su
punto, o la paella de verduras
al fuego de sarmientos de
parra servidos por Manolo
Meseguer, en este Rincon
Huertano que ofrece al clien-
te, entre otras aftemativas,
cuatro guisos diarios y una
honrada cocina de mercado.
Sila noche es tibia y olo-
rosa, €5 recomendable cenar
en el jardin, dotado de un
recinto para nifios. <« . -






