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todo, sabe moverse muy bien»—
ha sido muy util en alguna oca-
sién critica. «Hace poco me avisé
pegando gritos porque un clien-
te se estaba atragantando —cuen-
ta Juan Carlos—; inmediatamen-
te le hicimos la maniobra de He-
imlich y sali6 adelante. Siempre
es el primero en enterarse de todo
lo que pasa porque esta muy cen-
trado en el entorno».

Y ademas ha entrado enla vida
de La Tropical de la manera mas
profunda. «Es como de la familia;
viene a cenar con nosotros en No-
cheviejar. Y Julian, a sumanera, se
hace entender: «Me gusta mucho
trabajar en la barra de La Tropical.
Selo debo todo a Carlos, es como
miamigo, hasta me hallevado de
viaje». Incluso, en una ocasién se
fueronlos dos juntos a comprarle
un traje a Julidn a El Corte Inglés
ylacosaacabd tensa. «A Julian se
le habia olvidado el pin de la tarje-
tayalaterceranosllegaronlos de
seguridad. Y nos hicieron esperar
alapolicia, por si se trataba de una
tarjeta robada, cuenta Juan Carlos.
Afortunadamente todo se aclard
con rapidez. Serd por anécdotas.

«Estoy a gusto y tranquilo
—hace saber a su manera Julian—,
tengo casa, un buen trabajo y fa-
milia». Y‘el mudo’de La Tropical
vuelve a sus quehaceres, que ya
le estan echando en falta.
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De gran nivel encuentro las alca-
chofas con salsa de queso al vino y
cecina de vaca gallega y pistachos
en otro alarde de combinaciones de
sabor. En este caso, equilibrio per-
fecto entre la flor y sus compafieros
del plato. Para terminar, unas zam-
burifias con una salsa mediterranea
y una lasca de jamoén con margen

de mejora. Tanto la salsa, con pre-
valencia de sabor a mahonesa, como
el jamoén, cortado de forma basta,
no terminan de levantar un sabor
como el del delicado marisco.

1 cocinero Candido Morales
E no tiene nada que demostrar.

Mejor Tapa de la Regién de
Murcia el pasado afio y mejor arroz
de Calasparra en 2022 son dos pre-
mios que, de entrada, indican que
no es un paracaidista en el sector.

Después de varios afios forman-
dose fuera, se asent6 después de la
pandemioa en su pueblo natal dan-
do de comer con su particular forma
de entender la cocina. Aunque el
local arrancé bajo el nombre de
Arraigo, ahora su restaurante se de-
nomina Arrea, muy posiblemente,
haciendo alusién a la expresion que
define la potencia de los condimen-
tos, salsas y acompafiamientos que
introduce en cada uno de los pla-
tos. Uno de los mas vendidos del
local, el pulpo que cuecen, rebo-
zan y frien, mantiene un equili-
brio entre sus cremas, salsasy
matices que el pulpo cumple
el papel de invitado de lujo.
Quiero decir, que si en vez de
pulpo, Morales pone una pa-
tata cocida, el plato seguiria
siendo igual de bueno.

El local es pequefio, con unas
diez mesasy con un disefio limpio
y sencillo. Lo inico en contra, la fal-
ta de insonorizacién cuando el lo-
cal estd hasta la bandera.

Gildas, caballitos, tartar, cochi-
frito, alcachofa ala brasa, canelon de
pato, arroces de pluma ibérica o se-
pia con manitas, pulpo asado, ciga-
la ala brasa, media docena de car-
nes y hamburguesas de alta gama.

Comienzo la experiencia con una
excelente cecina de wayu con un
buen chorro de aceite de oliva vir-
gen extray una croqueta de cecina
absolutamente deliciosa tanto por
su sabor como por su textura, prac-
ticamente liquida, que ademas vie-
ne con un velo fino como un papel
de fumar de papada ibérica. De ver-
dad, no perdérosla.

Contundente, atrevida y acerta-
da encuentro la versién del pastel
de carne con cordero, que precisa-
mente fue la tapa ganadora el pasa-
do afio. Se trata de un taco forma-
do por el hojaldre en espiral del pas-
tel de carne bien salseado y corona-
do con unas diminutas alcaparras.

Meloso de attin
Por el contrario, termino la experien-
cia con uno de los mejores arroces
marineros que me he comido en mu-
cho tiempo. En este caso, un meloso
de atiin representado por unos da-
dos crudos que se van cocinando al
tiempo que vas comiendo, y dos ro-
dajas de parpatana asada a la que
voy dando pellizcos para acompa-
fiar los granos de arroz en su punto
exacto de coccion. Un plato que pre-
senta la gran dificultad de tener un
sabor desbordante que, sin embargo,
nunca te cansa en la boca. De diez.
Finiquito con una bomba dulce
en forma de tarta de queso con pis-
tacho y chocolate blanco que con-
firma el buen estado de forma de
este rincén de Puerto Lumbreras
de platos divertidos y potentes que,
apoco que haga dos ajustes, puede
dar mucho que hablar. Larga vida.

Versién del pastel de carne con
cordero, que fue coronado como
mejor tapa de la Region de Murcia el
afio pasado; abajo, aspecto general
del comedor. s.G./CEDIDA

de la costa gaditana, su tierra. De
las reses marinas que, llegados
estos meses, por alli pasan para
entrar al Mediterraneo.

Bajan, trotando el Atlantico
como una dehesa, desde el
circulo polar y las costas norue-
gas. Con carnes prietas, embis-
tiendo olas, haciendo musculo a
base de arenques e infiltrando
grasa con sardinas y caballas.
Hasta entrar a nuestras aguas
calidas a desovar.

«...Esta pesqueria se hace
desde el dia de San marcos (25 de
marzo) hasta el dia de San Pedro
(30 de junio), siendo tan puntua-
les los atunes en venir por este
tiempo que casi lo tienen por
naturaleza» escribia Agustin de
Horozco en el siglo XVI.

Y enfilan el encierro, como
manada en vereda, por el
Estrecho de Gibraltar, hasta
llegar a los corrales que son
nuestro mar. ;Qué no es, sino
una tauromaquia lo que se
produce en la almadraba desde
tiempos fenicios? Fuerza,
sangre y rito para saciar ham-
bres, deseos y gulas.

«Dicen que hay toros azules /
en la primavera del mar /
Héablame del mar, marinero».

También tenemos aqui, en La
Azohia. Que, en esto de las
almadrabas, en nuestra tierra
cardamos lalana (una mas) y
otros se llevan la fama. Hablan-
do de atin rojo, la costa de
Cartagena es lider en exportar
al mundo. Cuanta chicha no
daran los novillos que llega
para Asia 'y que nos quede.
Otras zonas han basado su
turismo gastronémico en
explotarlo, incluso con restau-
rantes de carta exclusiva de
atun. Y nos vienen ahora que si
“jamdén de mar”, cuando aqui
esa'‘ijd’ en salazén se ha comido
desde siglos. Con habas tiernas
0 pésoles, si se tienen a mano,
combinacién rodada.

La aficién atunera va crecien-
do. Ni con amenazas de ingerir
mercurio se aplaca.

«Dime si es verdad / lo que
dicen de é1/ Desde mi ventana
no puedo saberlo / desde mi
ventana / el mar no se ve»




