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portó pomelo por valor de 18,8 
millones de euros en los ocho 
primeros meses de 2025. 

Naturalmente, el pomelo se 
puede consumir al natural, fres-
co, como cualquier otra fruta, en 
zumos e incluso formando parte 
de cócteles, en los que su juego 
de notas dulces y amargas ejerce 
un interesante papel. Pero tam-
bién es interesante su uso en la 
cocina salada, formando parte de 
salsas para platos tanto de pes-
cado como de carne, y, por su-
puesto de postres. Y así, podemos 
elaborar un lomo de cerdo en sal-
sa de pomelo, un guiso de pollo 
con pomelos –como es el caso de 
la receta que acompaña este tex-
to–, o elaborar una muselina de 
pomelo  –una especie de salsa ho-
landesa a partir de mantequilla 
clarificada– para acompañar pla-
tos de verduras como unos espá-
rragos o unas alcachofas. 

Por supuesto puede formar 
parte de salsas frías que cuadran 
perfectamente como aliños para 
ensaladas, carpaccios de carne y 

de pescado, así como en ti-
raditos y ceviches. Nues-
tro  atún rojo, por ejem-
plo, recibe muy bien 
una salsa de pomelo  
para aromatizar y 
dar el toque cítrico 
y amargo a un tar-
tar o a un tataki, 
al igual que lo 
hará un salmón 
marinado a la sal. 

Los chinos 
–que son mu-
chos– consideran 
esta fruta como un 
valioso regalo de 
Año Nuevo, ya que 
en su cultura es sím-
bolo de buena suerte y 
prosperidad. Pero, entre 
nosotros,  no recomiendo 
sustituir un  regalo de 
Reyes por una cesta 
de pomelos. A lo 
mejor no se 
entiende. 

RUTAS, PRODUCTOS Y RECETAS

Pues no. No hablamos de 
la manzana del Edén, 
sino del pomelo. Y se de-

nominó así en sus orígenes por-
que un reverendo se encontró 
con esta fruta mientras busca-
ba el origen del árbol del co-
nocimiento. Aunque el cuen-
to tiene algo de real porque es 
cierto que es un alimento 
prohibido para aquellos que 
toman medicamentos contra 
la hipercolesterolemia, que in-
teraccionan negativamente con 
los compuestos químicos de la 

fruta, con peligro de toxicidad. 
Así que mucho ojito. 

El caso es que España es el 
principal país productor y ex-
portador de pomelo, y la Región 
de Murcia, la comunidad espa-
ñola que mayor volumen pro-
duce y exporta. Y aquí tiene un 
importante papel el Imida, el 
Instituto Murciano de Desarro-
llo e Investigación Agrarias, 
que ha desarrollado nuevas 
variedades sin semillas y con 
una menor interacción con 
medicamentos. La Región ex-

EL ALMIREZ LA COCINA DE CADA DÍA

La fruta prohibida
Murcia es la región europea que  
más pomelos produce y exporta, 
impulsada por la innovación                  
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U nas fiestas, cuando son 
de barrio, son algo más 
que unas simples fiestas. 

El jolgorio, la diversión, el entre-
tenimiento y las múltiples acti-
vidades están aseguradas, por 
supuesto, eso es algo que prácti-
camente viene adherido al con-
trato imaginario que se firma con 
aquel lugar al que perteneces, ya 
sea desde siempre o como recién 
llegado. Pero hay algo distinto en 
estas celebraciones. Un factor 
emocional extra, una emocionan-
te sensación de pertenencia, de 
arraigo, de huellas fijadas a unas 
aceras, de sueños de adolescen-
cia anclados a los bancos del par-
que de siempre, de escondites 
salvadores, de rincones forma-
dos por huesos del ayer y la mi-

rada cristalina e iluminada del 
futuro y sus expectativas de hie-
rro y sal. Las fiestas de un barrio 
son las fiestas de decenas, miles 
de vidas que han compartido es-
quinas, portones, avenidas, te-
rrazas, caminos cruzados y ori-
llas de cemento y cristal. Las fies-
tas de un barrio recuerdan a quie-
nes estuvieron, destacan a quie-
nes siguen estando con el paso 
de los años y reciben con los bra-
zos abiertos a quienes acaban de 
llegar. Alrededor, mientras tan-
to, juegos, risas, conversaciones, 
brindis, reencuentros, comidas 
y cenas sin horarios. Una ciudad 
necesita a sus barrios para con-
tinuar siendo ciudad. Y Cartage-
na, ya llegamos, necesita, para 
seguir siendo Cartagena, un ba-

rrio como San Antón y unas fies-
tas como las que arrancaron el 
pasado martes con el Gran Baile 
del Roscón de Reyes, el recono-
cimiento como Sanantonero del 
Año 2026 a Joaquín Ruiz Pérez, 
el pregón de Tomás Martínez Pa-
gán y la presentación de las Miss 

Infantil y Juvenil San Antón 2026.  
Un formidable comienzo para 

una iniciativa que seguirá desa-
rrollando numerosas iniciativas 
de carácter cultural, religioso y 
gastronómico hasta el próximo 
domingo 24 de enero, fecha en 
la que finalizará con el XVII En-

cuentro de Bolillo, cita organiza-
da por las Encajeras de San An-
tón, con exhibiciones y exposi-
ción de artesanía en el Casino 
del barrio. Pero no corramos tan-
to, que esto acaba de empezar y 
aquí, además de repasar la atrac-
tiva programación, hemos veni-

El pulpo reina 
en las calles  
de San Antón  
Las fiestas del barrio cartagenero 
vuelven a estar marcadas  
por el inconfundible sabor  
de su ‘vecino’ estrella

UN PLAN GASTRONÓMICO
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