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En su casa de Pozo Estrecho, José Bastida junto a Rosi Martinez sujetando una olla de pelotas galileas, rodeados de parte de los invitados en la

mesa con productos de la jornada gastrondmica celebrada en honor a San Fulgencio. anTonio GiL/ AcM

El Canar, trufas y pelotas galileas

n afno mas, la zona oes-
U te de la Trimilenaria ce-

lebré la romeria de la
Virgen de la Luz de El Canar, una
tradicion que data del siglo XVIL
En el secano cartagenero dis-
frutaron una jornada de convi-
vencia y devocién los vecinos
de Tallante, El Rincon de Sumie-
doy El Canar, apoyados por los
de Perin y los de Isla Plana-La
Azohia. Sonaron los Cantes de
Pascua de las cuadrillas de Ta-
llante, Isla Plana, Perin, Balsi-
cas, Las Palas y La Aljorra que,
bajo la directa organizacién de
Juan Diego —guion de la Cuadri-
lla de Tallante— hicieron bailar
y cantar a los romeros en la fin-
ca Los Minguez, lugar donde se
celebré una eucaristia de cam-
panay se encuentra la antigua
ermita.

En el recorrido desde la igle-
sia de San Antonio de Padua en
Tallante hasta la ermita existe
un paisaje bellisimo con casas
de campo muy bien conserva-
das, pozos, construcciones agri-
colas y varios nacimientos de
agua que desembocan en la
rambla. Hay infinidad de plan-
tas autoctonas como esparto,
hinojo, esparragueras, palmite-
ras, romero o tomillo y, también,
arbolado tipico de nuestro cam-
po: almendros, higueras, chum-
beras, pinos y muchos canave-
rales que dan el nombre a la
rambla. Todo dentro del Parque

Natural de La Muela, Cabo Ti-
noso y Roldan con el imponen-
te tajo Penas Blancas presidien-
do el recorrido.

Mi amigo Antonio Martinez
—propietario del complejo ru-
ral Las Casa del Nene- junto a
su mujer, Maria José, ofrecie-
ron un aperitivo al mas puro
estilo de la zona: tostas de so-
brasada, embutidos de nues-
tro campo y, también, brasay
plancha con panceta, longani-
zasy chorizos. Todo sabrosisi-
mo sobre tosta de pan de cam-
po. Hubo morcillas recién her-
vidas, jamon al corte y unas lon-
chas finas de tocino con ajos
tiernos. Para que no faltara de
nada se sirvieron platos calien-
tes: migas, albéndigas, magra
con tomate y michirones ela-
borados por el chef Gerardo.
Para terminar la jornada se dis-
frut6 de una degustacién de
roscones con vino dulce y de
los cantos de Pascua de las cua-
drillas. En las acogedoras pro-
piedades de Antonio, perfec-
tamente conservadas respe-
tando la tradicion de nuestro
campo, me encontré con José
Maria que, entre bocado y tra-
go, me conto la reflexion del
escritor turco Peyami: «Si quie-
res destruir una nacion no hay
necesidad de hacerle la gue-
rra. Basta con hacerle olvidar
su historia, perturbar su len-
guaje, alejarla de su religion y,

por tanto, desintegrar sus va-
lores espirituales y morales».
De regreso a la Trimilenaria
mi amigo Celso me comento que
en Zaragoza comienzan las jor-
nadas gastronémicas de la Tru-
fa Negra de Aragon. De hecho,
su amigo Higinio le habia man-
dado un surtido para elaborar
un menu similar al que se cele-
bra en tierras manas. Aragon es
el principal productor del mun-
do de la trufa negra, el ‘tuber
melanosporum’. Posee cerca de
11.000 hectareas de cultivos y
de 900 truficultores y recolec-
tores que recogen cerca de 100
toneladas al afio, lo que supone
un 40% de la produccién mun-
dial. Celso nos invit6 a degustar
el pasado fin de semana en su
casa de Cabo Palos un ment de
trufas. Empezamos con unas
tostas de trufa, huevos fritos
camperos con sus puntillasy
trufa sobre parmentier también
trufada, carpaccio de solomillo
con trufa y queso. Terminamos
con lomos de rodaballo con re-
frito de apionabo, boletus y acei-

En el recorrido hasta la
ermita existe un paisaje
bellisimo con casas de
campo, pozos y varios
nacimientos de agua
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te de trufa. El punto dulce fue-
ron las tartaletas rellenas de Cré-
me Brulée con trufa negra y he-
lado trufado. Todo regado con
Honoro Vera Garnacha 2024:
floral, fresco, sabroso y envol-
vente marido de lujo.

De San Anté6n a San Fulgencio
Y como «no hay dos sin tres», a
la semana siguiente, después de
disfrutar del rico pulpo y de las
fiestas de San Anton, tocaron
las tradicionales pelotas galileas
con motivo de la festividad de
San Fulgencio en Pozo Estrecho.
Como cada ano, mi amigo Pepe
Bastida organizd con su pena
‘Los sagales de Pozo Nuevo’ una
extraordinaria jornada gastro-
némica auténtica del Campo de
Cartagena. Fue en su residen-
cia del pueblo galileo. Pepe, que
es un hombre inmensamente
espléndido, invito a cerca de cien
personas a celebrar la festivi-
dad del dia grande del patron.
Singular tradicion la de comer
pelotas que reciben el nombre
del gentilicio de sus habitantes:
los ‘galileos’.
Aprovechdndose del dicho
popular «hasta San Anton, Pas-
cuas son», en fechas tan sena-
ladas las familias solian comer
este tipico manjar. Fue en 1968
cuando un grupo de personas
constituyeron la asociacion de
vecinos, presidida por Antonio
Campos, con la que iniciaron

una serie de novedades cultu-
rales y una actualizacion de mu-
chas costumbres en la locali-
dad, con una visién mas parti-
cipativa y democratica del fun-
cionamiento local. Al ano si-
guiente tuvo la feliz idea de ha-
cer pelotas pero, no sélo para
las autoridades locales y fora-
neas sino, también, para todos
los vecinos, lo que fue muy bien
recibido por la gran mayoria.

Ese dia se cocinan més de
35.000 exquisitas pelotas vy,
como cada olla tiene su encan-
toy cada cocinera sus secretos,
los invitados andan «de olla en
olla» para probar las distintas
pelotas que, acompanadas de
pan moreno y buen vino de la
tierra, conforman una perfecta
combinacién para un menu
muy especial, terminando con
naranjas de los huertos galileos.
Nosotros lo celebramos en casa
de Pepe Bastida entre «tragoy
trago» de buen vino y quintos
recién sacados del hielo.

Empezamos en la espléndi-
da mesa que preside el local con
un gran surtido de embutido de
matanza cortado en finas lon-
chas acompanado de colines y
crespillos. Nunca falta la sobra-
sada picante de Cegarra, que se
deja expandir sobre pan de cam-
po de una manera especial, con-
virtiéndolas en un bocado Uni-
co acompanado de ‘cigalas de
nuestro campo’, que es como se
le conocen a las habas frescas
recién cogidas del bancal. Que-
sos artesanos de la tierra, con-
cretamente de la quesera local
La Yerbera. Tomates en ensala-
da acompanados de exquisitos
tacos de bonito y tiras de baca-
lao inglés; otro combinado que,
con cerveza fria, es un auténti-
co lujo. Empanada gallega, hue-
vos camperos rellenos, jamon
ibérico al corte, mojama semicu-
rada y pésoles negrés dulces y
tiernos jcomo para no probar-
los!. Aligual que la longaniza
blanca de pellizco, que es un de-
leite cuando estd en su punto
de curacion. Y, al final, las ex-
quisitas tazas de caldo con pe-
lotas: seis ollas con mds de 500
albdndigas, un lujo de sabor con
un vino dorado del campo de
Cartagena de cepas de uva mer-
seguera. Para terminar, unos
bizcochos caseros y unos rollos
de Navidad con dulces de pas-
teleria y licores snacks. Tam-
bién algtin que otro brandy de
reserva con café de puchero.
Una jornada de gastronomia ca-
sera donde Pepe no busca aplau-
sos sino agradar a sus amigos y
les aseguro que lo consigue. Ya
meto en agenda la visita de Pepe
Bastida para el 2027.

Termino con esta reflexién:
«Quien mira hacia afuera, sue-
na. Quien mira hacia adentro,
despierta».




