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Murcia, un territorio
contado en platos

Una experiencia gastronomica tinica en un oasis
de paz entre oliveras centenarias

Pablo Gonzalez

Pues va a resultar que los
suefios se cumplen. Perdon,
suefios no, ni eso. Porque
nunca pens¢ estar aqui y ahora
con todas las cosas bonitas que
me han pasado a lo largo de
estos 30 ultimos afios en los
que decidi emprender un
camino hacia lo desconocido,
un camino

lleno de dificultades sin un
objetivo claro ni un plan de
ruta determinado.

La vida ha sido generosa en la
posibilidad de ~ejercer una
profesion con la que satisfacer
estos afios ha venido a
visitarnos dad de ejercer una
profe. P5
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Guia Repsol

Una apuesta
por el futuro

Todos los procesos que se
desarrollan en Cabafia Buenavista
estan  condicionados _por una
apuesta por la sostenibilidad en
todas sus vertientes: desde la
eficiencia energética a la gestion de
residuos y al uso de productos
locales. Pg y7
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Paseoyterraza, el
anticipo de un abanico de
aromasy sabores p9

Un suculento viaje por el
mundo de los panesyla
mantequillari4

En la mesa

Cuatro platos para viajar

Los tradicionales chiquillo y olla
gitana comparten el
protagonismo con el gran
producto del mar, el sabroso
atun rojo

De la untuosidad y la intensidad
de una pareja imbatible como el
chato y los michirones, a un
‘embutido’ nico de salmén
P15 a 17
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mil sorpresas p2
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Un territorio en la mesa

Una experiencia gastrondmica inica en un
oasis de paz entre oliveras centenarias
Pablo Gonzalez Conejero

ues va a resultar que los
suefios se cumplen. Per-
dén, suefios no, ni eso.

Porque nunca pensé estar aqui
y ahora con todos los fascinan-
tes acontecimientos que me han
ocurrido a lo largo de estos trein-
ta dltimos afios desde que decidi
emprender un camino hacia lo
desconocido, un camino lleno de
dificultades sin un objetivo claro
ni un plan de ruta determinado.
Lavidahasido generosa conmi-
g0, hemos ido de la mano y le he
ido dando aquello que me ha pe-
dido. Por su parte me ha regalado
momentos increibles, sobre todo,
tener la posibilidad de ejercer una
profesion con la que satisfacer las

minuto nos ha dejado un poso de
sabidurfa necesaria para nuestro
proceso evolutivo.

Y gracias a nuestros clientes.
Sin ellos esta historia no se po-
drfa escribir. Gracias por vuestra
genereosidad al perdonar nues-
tros errores y gracias por disfru-
tar con nuestro trabajo; gracias
por hacernos sentir importantes
para vosotros. No lo sabéis, pero
sois lo que nos empuja cada dia a
ser mejores y esa es la verdade-
ra responsabilidad que tenemos,
responder a vuestras expectati-
vas y hacer de vuestro paso por
nuestra casa un dfa inolvidable.
Y aqui seguimos, con la ilusién
del primer dia, pero con mas ma-

La vida ha sido generosa conmigo, hemos ido de la
mano y le he ido dando aquello que me ha pedido

Gracias a todos nuestros clientes por haber sabido
perdonar nuestros errores y disfrutar con nuestro trabajo

expectativas de la gente que a lo
largo de estos afios ha venido a
visitarnos.

Por lo tanto, solo puedo decir
gracias. Gracias a toda esa gente
que ha formado parte del equipo,
estén ain 0 no con nosotros, a
esos profesionales, que han apor-
tado su saber y que han querido
que crezcamos juntos, que nues-
tras vidas se unieran y peledra-
mos por un objetivo comun; gra-
cias a los que siguen y a los que
se marcharon, a todos a los que
Cabana Buenavista les ha robado
un minuto de su vida, porque ese

durez, mds experiencia y con la
conviccion de seguir sumando
para seguir labrando el camino
emprendido, esperando que la
cosecha siga siendo fructifera.
Nuestro objetivoes contarcomo
es la Region, su cultura, su gen-
te, su clima; en definitiva, como
es Murcia. Y hacerlo a través
de la gastronomia, a través de
unos platos que nacen desde
nuestra intimidad mds profunda
excavando en los recuerdos, aro-
mas y sabores que dejaron nues-
tros antepasados y hoy sacamos
a la luz. Dejemos que la gastro-
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nomia sea el hilo conductor que
cuente la historia de una tierra
deseosa de ser contada.

Asi seguimos avanzando, entre
la ilusion y la responsabilidad de
ofrecer una experiencia tinica ba-
sada en las raices de un pueblo
generoso, abierto y cosmopolita
influido por diversas culturas
que fueron el germen de lo que
hoy en dia es este rinconcito del
Mediterrdneo al que entre todos
debemos de cuidar y mostrarle el
respeto que merece.

A todos, de corazon, gracias.



Gran experiencia
Volvia después de un
par de anos y la verdad
es que sigue sorpren-
diendo, la carta ha va-
riado  completamente
y los platos son, prac-
ticamente todos, muy
especiales. El ment es
un homenaje a los pro-
ductos de la Region de
Murcia y en base a la
gastronomia  regional
elaboran un mend con
mas de 25 platos dife-
rentes en el mend largo.
En resumen, excelente
restaurante,  personal
muy amable, experien-
cia gastrondmica de
primera y precio razo-
nable. La cantidad de
platos y el tamafio de
las raciones hacen que
sea dificil llegar al fi-
nal! Volveremos.
Tripadvisor.
Jun. 2024 ¢ Julio S.

Experiencia Unica

Un lugar maravilloso
La Cabana Buenavis-
ta no es un restaurante
es una experiencia. El
entorno es de pelicula,

[.A OPINION DE LOS
CLIENTES

Recogemos aqui los comentarios y resefias
recibidos a traves de las redes sociales y de
comunicaciones directas

alejados de ruido y dis-
tracciones, un paraiso
culinario en El Palmar.
Desde la entrada hasta
el postre. Por no hacer
spoiler... todo un ca-
mino de sensaciones y
sabores. No dejéis la
oportunidad de realizar
el maridaje.

Google.
May. 2024 « Rafael L.

2 estrellas merecidas
La visita al restaurante
es una experiencia en
si misma. De 18 platos
que se degustan divi-
didos entre aperitivos,
aperitivos en barra,
principales, postres y
dulces forman un con-
junto lleno de matices,
olores, sabores y textu-
ras. El espacio perfecto:

Pasion por la carretera
yelartedela

En la carretera y la'cocina, Volvo Sedauto
y Cabarfia Buenavista convergen en una

sinfonia de innovacion y sostenibilidad.

jardines, zonas amplias,
decorado con gusto...
El servicio acorde a la
categoria, coreografia
en el emplatado, en los
tempos de la comida. Y
el trato de Pablo Gon-
zdlez exquisito. Para
repetir cada temporada.

Tripadvisor.
Dic. 2023 « Carlos T.

Nos encanté

Espectacular, tanto el
entorno como el sitio,
la comida, el personal,
todo de fabula, algo
carillo, pero sin duda
merece la pena pagarlo.
Es uno de esos sitios
que se te quedan gra-
bados en la retina y en
las papilas gustativas.
Sin duda merece las dos

§Qstenib:ilidad.

Embajador Volvo en la Regién de Murcia
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estrellas Michelin que
ostenta y desde luego
lo recomiendo plena-
mente.

Tripadvisor. Dic.
2022  josercanovas

Espectacular

Experiencia de 10.
Muy recomendable, de
principio a fin. Noso-
tros elegimos el menu
experience. No creo
que tarde en llegar la
merecida 3" estrella.
Muy atento y cercano
el personal que te hace
sentir como en casa.
Y el chef Pablo Gon-

zalez,  jespectacular!
Tripadvisor.
May 2023 * Fran F.

DEJANOS TU RESENA

Urb. Buenavista, s/n 30120
El Palmar (Murcia) Espaiia

cabanabuenavistamurcia

buenavistacabana@gmail.com
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El restaurante Cabaila
Buenavistanacié con un
tnico fin: hacer feliz a
la gente. Asi de senci-
llo y asi de complicado.
El mévil nunca fue eco-
némico sino trabajar en
lo que nos apasionaba
sin mds objetivo que
hacer las cosas lo me-
jor posible. Asi empezd
nuestra andadura hace
ya 20 afos, tiempo en
el que nos han ocurrido
muchas cosas.

Comenzé un equipo
muy exiguo, apenas tres
camareros y sendos co-
cineros. Recuerdo que
morfamos por el res-
taurante. La ilusién era
maxima y que los clien-
tes acudian a un lugar
que, ojo, jno abria los
fines de semana! Poco a
poco fuimos creciendo,
consolidando mads equi-
po, mejor cocina, mejor
sala y todos juntos ca-
minamos hacia una sor-
presa inesperada aquel
inolvidable noviembre
de 2009 cuando suena
el teléfono en casa a eso
de las 11:00 de la noche
y Erlantz Gorostiza me
dice que nos han dado
una estrella Michelin.

Incredulidad

La primera segunda y
tercera reaccién fueron
de incredulidad, nunca
pensamos en ello, no
entraban nuestros objeti-
vos, jamds sofiamos con
ello pero... jera verdad!
Reconozco que fue un
momento  inolvidable,
un sentimiento que no

Historia

de una
pasion

Hacer feliz a la gente, poner
en valor nuestros recuerdos,
nuestros productos
y productores, nuestros
paisajes y costumbres
es nuestra guia

puedo explicar, una ale-
gria que nos embargd a
todos y una responsabi-
lidad con la que convi-
vimos con naturalidad
hasta el dia de hoy. Ca-
bafla Buenavista estaba
stper enchufada, todo el
equipo disfrutaba dia dia
y para nuestra region fue
muy importante aparecer
en el en el mapa gas-
tronémico, tras muchos
afios de sequia.

Tocar el cielo
En 2012 nos dan nues-
tro primer Sol Repsol,
en 2013, el segundo
y en 2015 tocamos el
cielo con la obtencién
del tercer Sol, algo que
nos ilusioné mucho y
nos colocd junto a los
grandes restaurantes de
nuestro pais. Dos afios
mas tarde, en 2017, nos
llegé una invitacién para
asistir a la gala Miche-
lin en Tenerife. Vaya
nervios durante mes y
medio, nadie te promete
nada pero nadie te puede
quitar la ilusién. Fueron
dias complicados, no se
lo comuniqué a nadie
para no generar expecta-
tivas. Personalmente fue
muy dificil guardarme
eso cada dia y mas com-
plicado atin cada noche.
Pero llegé la gala y
lleg6 la segunda estrella,
algo increible por la re-
percusion social. Es una
de las cosas mds bonitas
que no han pasado en
nuestra historia, la gen-
te se sentia orgullosa de
nosotros. Nos paraban



por las calles sin conocernos para
agradecernos que hiciéramos eso
por Murcia. Cabaia Buenavista
se convirti en el equipo de todos
los murcianos, habiamos logrado
algo unico, algo que nadie habia
conseguido hasta entonces en
nuestra region, algo por lo que nos
sentimos infinitamente felices. La
filosofia del equipo siempre ha
sido la misma, no mirar atras e ir
progresando cada dia.

En 2019 abrimos el primer es-
pacio pensado Unicamente para
investigar y crear en nuestro res-
taurante. Se trata de un laborato-
rio [+D+I que pusimos en marcha
junto a la empresa Ricardo Fuen-
tes. Ellos creyeron en nosotros y
le estamos infinitamente agradeci-
dos. Con el laboratorio volvemos
a dar una vuelta de tuerca, vol-
vemos a estar a la vanguardia y
sobre todo seguimos con ese afan
de superacién que nos caracteriza.

Ahora estamos sumidos en el
proceso de poner en valor nues-
tros recuerdos, productos, pro-
ductores, todo lo que nos rodea
para contar historias a través de
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2010 e
2012  UnSolRepsol
2013 DosSoles
Repsol
2015 gi?m

20 I 8 Dos estrellas

Michelin
Medalla de oro
de la Regidén de
Murcia

Premio Prix
Chef de L'Avenir

Creacidn del
laboratorio
de +D

2019

Premio al mejor
restaurante del
Mediterrdneo
diario La Razdn

2024

los platos, emocionar con el pa-
sado puesto en presente, hacer un
viaje en la memoria que emocione
hasta conseguir que la experiencia
sea unica. Llegé la pandemia y
aquello nos hizo reflexionar. Pro-
ductores y economia circular son
conceptos que nos hicieron pen-
sar hasta nuestra realidad actual.
Tenemos un planeta y hay que
cuidarlo. Podemos comprar cerca
de casa mejor producto, ayudar
a nuestros vecinos, disminuimos
huella de carbono.

Conceptos que hoy son nuestra
religién, nuestro propdsito para
poner un granito de arena en esta
obligacion que tenemos todos de
mejorar el mundo. Recogida de
plasticos en playas y plantacion
de drboles en nuestro entorno son
acciones que acometemos junto
con la fundaciéon Legado Huma-
no Natural para ayudar a hacer
de nuestro planeta un lugar mejor.
Seguimos avanzando y continua-
mos con mds ilusién ain que el
primer dia, ilusion por ser mejo-
res, ilusién por continuar hacien-
do historia en nuestra region.

en busca de
la excelencia

DIAZ:

EQUIPAMIENTO HOSTELERO
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Un compromiso por

la sostemibilidad

(Cabana Buenavista apuesta por el producto de cercania
y estacional y por el respeto al medio ambiente

-

Pablo Gonzélez, Lépez Miras y Juan Marin, en Cabaria Buenavista. P. L.

El restaurante Cabaila
Buenavista nace bajo el
objetivo de ofrecer una
opcién gastronomica
de calidad, basada en
el respeto hacia el pro-
ducto y las raices de la
gastronomia tradicional,
en una apuesta decidi-
da por la sostenibilidad.
En este sentido, la filo-
soffa FLOSS es el eje
fundamental de cada
una de sus creaciones.
Estas siglas en inglés
determinan lo que es un
restaurante responsable:
producto fresco, local,

El restaurante
busca poner en
valor las
variedades

y especies
autoctonas en
sus elaboraciones

legado
humano
natural

FUNDACION

orgdnico, estacional y
sostenible. Sumado a
su principal proyecto de
recuperaciéon y puesta
en valor de variedades
y especies autdctonas
en sus platos, adaptadas
a sistemas de cultivo
armoénicos con el medio
completan los pardme-
tros por los que se guian
todos los procesos en el
restaurante.

Todo ello se concreta
en la adaptacién y mime-
tizaciéon con el entorno
representado en sus pla-

tos, a través de la materia
prima suministrada por
proveedores kmO direc-
tamente de sus huertos y
lonjas, junto con el culti-
vo propio de vegetales y
especies silvestres recu-
peradas. Asi, el principio
de equilibrio marca una
carta saludable y sos-
tenible donde la traza-
bilidad es esencial para
garantizar la calidad y el
enfoque autdctono.

Sinergias
La Regiéon de Murcia
estd presente en sus
creaciones a través de
los diferentes productos
y conceptos, siendo los
vegetales la base pri-
mordial de su propuesta.
Conocer la trazabilidad
de la materia prima con
la que se trabaja es esen-
cial para asegurar su ca-
lidad. Y esto se consigue
estableciendo sinergias
con los proveedores lo-
cales que les permite
tener productos frescos
de mas calidad, y a ellos
una produccién més sos-
tenible consiguiendo un
equilibrio entre la tem-
poralidad y el producto.
De forma general, el
equipo de La Cabafia
visita con frecuencia
los cultivos para cono-
cer de primera mano la
evolucion del producto,
a la vez que recomien-
dan algunas variedades
autctonas que pueden
resultar de interés.



El concepto de economia
circular se intenta llevar
a su mdxima expresion
dentro de la actividad del
complejo, junto con un
uso integral de toda la ma-
teria prima, dando la im-
portancia que se merece al
reciclaje, la reduccion de
residuos, y la autogestion
de los residuos orgédnicos
en todas sus instalaciones.

El carbono

Por otra parte, junto a
nuestros  colaboradores,
trazamos el camino para
ser un restaurante neutro
en carbono reduciendo el
impacto y su huella. Des-
de el ano 2022, Cabana
Buenavista asume el com-
promiso de ser unos de
los primeros restaurantes

REPORTAJE | 2025 | LA VErDAD DE CABANA BUENAVISTA 7

neutros en carbono en Es-
pafa, y uno de los pocos
en todo el mundo. Y para
ello, asumi6 el compromi-
so de implantar diferentes
medidas enfocadas a la
reduccion de la huella de
carbono siguiendo el ciclo
de ‘célculo, reduccién y
compensacion’.

Desde la propia construc-
cién con el predominio de
la madera de alta densidad
que asegura un eficiente
aislamiento térmico, has-
ta los relojes auténomos
para el encendido y apa-
gado de la iluminacion
LED; desde el uso de gas
propano como energia de

Filosofia FLOSS

Un restaurante se considera sostenible
cuando su funcionamiento estd presidido
por lo que se conoce como FLOSS,
siglas en inglés que significan fresco, local,
orgdnico, estacional y sostenible, que tienen
en cuenta aspectos que van desde la
trazabilidad de sus productos, a la eficiencia
del gasto energético, la gestion de residuos
o el empleo sostenible del agua.

transicion hasta la neutra-
lizacién de las emisiones
mediante la creacion, res-
tauracion o proteccion de
sumideros naturales.

En definitiva, una apues-
ta decidida desde sus ini-
cios por el entorno local
y regional, en el que se
encuentra ubicado el res-
taurante desde diferentes
puntos de vista; por una
actividad sostenible y res-
petuosa con el medio am-
biente que pone en valor
la utilizacién de productos
de proximidad y de tem-
porada, la utilizacién de
productos ecoldgicos, el
fomento de la pesca sos-
tenible, la recuperacién
de especies silvestres, y la
implantacién de un mode-
lo de economia circular.

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE (ODS) CONCERNIDOS

AEL LMPA T .ul rml i
T SANELMSENTO) i NI
|

2EE,

Dentro de ese compromiso con
la sostenibilidad, Cabafia Bue-
navista sale a menudo de sus
limites espaciales apoyando y
participando en numerosas ini-
ciativas. Por ejemplo, el acuer-
do de colaboracién con Cricket
para su proyecto de gestion am-
biental ‘Green Manners’, en el
que se integran algunos de los
Objetivos de Desarrollo Soste-
nible (ODS) de Naciones Uni-
das, mediante el fomento de la
eficiencia y la creacion de valor
a medio y largo plazo a través

| | n pl %I
de la mejora de la sostenibilidad
integral; el Convenio de colabo-
racién con el Instituto Murciano
de Investigaciéon y Desarrollo
Agrario y Medioambiental (IMI-
DA) de la Regién de Murcia para

la recuperacion y puesta en valor
de variedades autdctonas olvida-

das de la Region; la participa-
cién en la reforestaciéon Parque
Regional Sierra Carrascoy y el
Valle o en la Limpieza de playa
en la Caleta del Estacio en La
Manga.

También se realizan colabora-
ciones en el ambito social. En
este sentido, se ha organizado
una campafia solidaria junto a
la Fundacion Jests Abandona-
do llamada ‘Todos a la mesa’,
en la que durante un afio se ha
dado de comer a 20 familias en
dificultades.
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MIL RINCONES para multiples experiencias

El menu de Cabafia Buenavista se de-
sarrolla a lo largo de un recorrido por
los diferentes espacios, exteriores e in-
teriores, del restaurante, configurando
un excitante viaje gastrondémico que

Undehicioso bocado
clasico renovado

La marinera es una de las tapas iconicas de la
gastronomia murciana presente en todas las barras

emala); N QU{)(/\

Marinera

Tras un viaje a Italia vi-
nimos muy sorprendidos
con la textura que nos re-
galaron en un restauran-
te al probar el mejor ‘gri-
sini’ de nuestras vidas.
Nada tenia que ver con
ese palito largo, seco,
eso a lo que la industria
nos tiene acostumbra-
dos. Eran unos filamen-
tos delicados, se rom-
pian casi con mirarlos,

Todo el sabor de la
tradicion murciana
pasado por la [+D
de Cabafia
Buenavista,
magico lugar
donde salen
magicas
creaciones

desaparecian en boca,
y aquello nos enamo-
r6. De vuelta a casa nos
empeflamos en replicar
esa textura, incorporarla
a nuestro ‘catdlogo’. Asi
nacié este bocado, in-
corporandole una crema
sedosa, los encurtidos y
una salmuera, que entre
todos consiguen la mari-
nera perfecta.

apela a todos nuestros sentidos. Y en
cada uno de ellos, propuestas sugeren-
tes y sorprendentes que nos impregna-
rdn de una experiencia dnica.

Ensalada
de tallos,
el pellizco
de los
encurtidos

Mi abuelo Antonio me
inculc6 el amor por los
tallos, un humilde pro-
ducto procedente de
la misma planta de las
alcaparras y los alcapa-
rrones y que en Murcia
y Almeria se encurten en
vinagre. Recuerdos que
remueven mi interior y
me hacen volver a aque-
llos afios en los que de
su mano recorriamos el
mercado y parabamos en
el puesto de encurtidos.
Siempre llamaron pode-
rosamente mi atencion
esas plantas que se co-
mian rodeadas de toma-
te partido, alcaparras y
cebolletas. jEste va por
ti abuelo!

Ensalada de tallos
y alcaparras
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Bosque de pinos

Cobean de

ol

Un aromatico contacto
con la naturaleza

El bocado ‘bosque de pinos’ remite a los estimulos
que percibimos en el entorno natural que nos rodea

Estamos en la falda de
la Sierra de El Valle y
Carrascoy, un parque re-
gional integrado por la
extensa cadena de mon-
tafias que cierran la vega
del rio Segura y una par-
te del valle del Guada-
lentin por el sur, con
una superficie total apro-
ximada de 16.724 hec-
tdreas. La mayor parte
de esta superficie estd
ocupada por una inmen-
sa masa forestal de pinos
pifioneros y carrascos,
configurando lo que aqui
se conoce como ‘el pul-
mon verde’ de Murcia.
Los sdbados son sind-

El restaurante se
ubica en las es-
tribaciones de un
frondoso parque
regional

Otofio y primavera
se sugieren en un
bocado para
comer con los 0jos
cerrados

nimo de largas camina-
tas por el monte. Nues-
tro entorno nos regala
miles de paisajes segin
la estacion en la que nos
encontremos.

El otofio y la primavera
son mis preferidas. Esos
estimulos que vamos
percibiendo al amanecer,
ese embriagador abanico
de aromas, esa paleta de
colores y esos momen-
tos de comunién con la
naturaleza son lo que
captamos en este plato
que, sin duda, recomien-
do comer con los ojos
cerrados y el olfato bien
abierto.
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Gambas,
flores.
nitrégeno,
fuego

Gambas a la plancha,
jvaya manjar! Pero... el
castellano es muy bonito
y muy amplio. La expre-
sién «a la plancha» tiene
connotaciones que de-
bemos saber leer. Aqui
jugamos con la vuelta
a los origenes, con la
irrupcion del fuego y la
evolucién de nuestros
antepasados, que hacen
que este bocado tenga
ese elemento diferen-
ciador que sorprende y
deleita. Se unen pasado
futuro, el fuego con el
nitrégeno.  Cocinamos
flores, planchamos gam-
bas y les traemos ese
elixir de sus cabezas que
nos lleva al mas alla.



La huerta de Murcia es un es-
pacio que define la Regién y la
capital. Heredera del legado que
dej6 el mundo de Al-Andalus du-
rante 700 aflos de presencia en la
Peninsula, de sus fértiles tierras
regadas por una intrincada red de
acequias, produce frutas y verdu-
ras para medio mundo y de sus
entrafias han surgido platos ico-
nicos de la gastronomia murciana.

EL ZARANGOLLO

Me declaro fan del zarangollo,
creo que deberfa ser patrimo-
nio de la humanidad. Sin duda,
merecia ser puesto en valor
y huir de aquellas cocciones
excesivas del huevo que lo con-
vertian en algo insulso y previ-
sible.

Todo un homenaje a tantas y
tantas madres, de las que quere-
mos acordarnos en cada bocado.
Ejemplo de ese amor por lo bien
hecho que nos hace retener sa-
bores y vivencias, dandole mo-
vimiento, capturando la intensi-
dad de sus exiguos ingredientes
y mostrdndole todo nuestro
respeto con una belleza cuasi
pictérica. Un plato de aparen-
te simplicidad que sin embargo,
esconde una de las grandes apor-
taciones de la cocina huertana
de siempre, ahora puesta al dia.
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Lahuertade Murcia
en el plato
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TOSTA DE COL BELANDO

En los afios cuarenta el hambre
era el comiin denominador de la
mayoria de los hogares de la Re-
gion, y la gente mds humilde que
sobrevivia en la huerta lo sufria de
manera especialmente virulenta.

Los huertanos sufrian una ali-
mentacién de supervivencia y
recurrian a aquellos recursos que
tenfan cerca para poder comer, a
lo que les proporcionaba el entor-
no. Esta es la historia de Ana Be-
lando, una de esas mujeres de la
huerta murciana de aquellos afios
entre tantas similares. Su nieto

;‘l)a \({'efuu conﬁh')"

on p;mmieab cloxero

Carlos nos cuenta cémo aquella
mujer se encontraba en una situa-
cién de pobreza extrema y tenia
que sacar adelante a sus seis hijos.
Ana vivia rodeada de huerta y ésa
era su unica despensa. Este guiso
de col lo invent6 ella; me parece
algo extraordinario y por esa ra-
z6n lo ofrecemos. Por eso y por
todas aquellas ‘Anas’ que gracias
a su esfuerzo y sacrificio sacaron
a su descendencia adelante, por
todas esas madres coraje a las que
les debemos mucho mds de lo que
pensamos.

UN

EMBAJADOR
 LLAMADO

Pablo Gonzalez Conejero
2 Estrellas Michelin
< 3 Soles Repsol

v 4




12 LA VERDAD DE CABANA BUENAVISTA | 2025 |EL PASEO Y LA TERRZA

Guisode
corderoy
alcaciles, el
poder dela

memoria

Empecemos por aclarar que ‘alcacil’
es una palabra que proviene del arabe
que significa «alcachofa». Es la ma-
nera en que se sigue denominando en
Murcia a esta hortaliza, al igual que a
los guisantes los llamamos ‘pésoles’, a
las judias. verdes, ‘bajocas’ o a la co-
liflor “pava’ para confusion de turistas
y visitantes.

Nuestro responsable de I+D, Adrian
Costa, nos trae un recuerdo infantil
(eso es la cocina, al fin y a la postre,
recuerdos, memoria): cuenta que a la
vuelta del colegio, los dias que habia
guiso de cordero bajaba un perfume
que embriagaba toda la escalera de
casa. Recogemos aqui la esencia del
campo de Cartagena y de ese guiso
materno tan evocador que atn le hace
enrojecer sus ojos. Tiempos dificiles
en los que habfa que alimentar a la
tropa, cordero, alcaciles, guisantes,
lavanda y vino dorado. Productos he-
redados muchos de ellos de drabes y
romanos que llenan de recuerdos nues-
tros corazones.

Muy curioso, por cierto, el origen del
primer alcacil. Cuentan que Zeus se
enamoro de la bella Cynara y se la lle-
v6 al Olimpo donde la hizo diosa pero-
la joven pronto se cansé y quiso volver
a su lugar de origen. Esto provoco el
enfado colérico de Zeus y le hizo que
le brotaran unas hojas duras y verdes
que recubrieron su cuerpo encerrando
en el centro su corazon. Esta es la triste
historia de la primera alcachofa.
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Habichuelas con hinojo

Dubudin. Nairne
%
lfingy>

Cocma humilde
clevadaala
excelencia

Representamos la mitica olla fresca, reflejo de
anos duros en los que los huertanos buscaban
el sustento en su entorno.

En la Edad Media el hi-
nojo era considerado como
una planta con poderes mé-
gicos. Y es verdad, pero en
otro sentido mds actual. Esa
magia hoy consigue crear un
delicado juego de texturas
que se fusionan en boca. El
impacto de esas habichuelas,
tiernas, cremosas, que se fun-
den al instante, combinadas

con la sutiliza de una gelatina
de jamon, la fuerza de la pa-
pada de chato murciano -esa
raza de cerdo autéctono de un
alto valor gastronémico- y la
suculencia del jugo del guiso
completan ese ejercicio de
funambulismo, en el que un
guiso tosco y bizarro se con-
vierte en pura magia.



Sera tan perfecta que...

QQuerras casarte
OS VECES.

ORENES

Hoteles y Restauracion
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BARES,
QUE LUGARES

Tras la terraza la experiencia con-
tinda en la barra de un bar. Que-
rfamos replicar ese escenario tan
humilde y tampoco usual en un
restaurante como el nuestro. Re-
cuperamos la esencia de esas ba-

rras en las que la cercania y el dia-
logo son piezas clave. Nos gusta
la intimidad con el cliente que
generamos aqui, tenemos la opor-
tunidad de conseguir ese espacio
de proximidad. «Bares, qué luga-
res tan gratos para conversar...».
Tal y como versa la cancién ‘Al
calor del amor en un bar’, éxito
de finales de los ochenta, las ba-
rras son algo especial, algo muy
nuestro que nos da la oportunidad
de esa relacion social que tanto

nos gusta. En nuestra barra, los
protagonistas son los citricos, la
cultura y las tradiciones de nues-
tra tierra. Los citricos: el limén, la
bergamota y la naranja sanguina
se convierten en los transmisores
de costumbres que no queremos
que se pierdan, texturas de limén,
perfume de bergamota, pieles se-
cadas al sol. Y la matanza como
elemento basico en nuestra cultu-
ra. Muchas historias contadas tras
la barra de nuestro bar.

Elpan

nuestro o000

La mejor mantequilla, el aceite
de nuestros olivos y una hueva tinica

Ya estamos instalados
en la mesa. Y, sin duda,
uno de los momentos
mas esperados es nues-
tro carro de panes con
diferentes «entreteni-
mientos». A pesar de
ser la Regién nuestro
hilo conductor nos per-
mitimos la licencia de
utilizar la mejor mante-
quilla del mundo, ya que
en Murcia carecemos de
ese producto. La mante-
quilla Echiré se presenta
majestuosa; una gran
montafia tras una urna de
cristal nos hace salivar
desde el primer vistazo.
La acompafia un pan re-
cién horneado al estilo
tradicional, ese horno de
piedra tan caracteristico.
La mantequilla salada se

desliza por el pan fun-
diendo en boca y llevan-
do a nuestro cerebro a
otra dimension.

Oro liquido

Y el aceite de nuestros
olivos -la finca estd re-
pleta de ellos-. Recolec-
tamos meticulosamente
nuestras aceitunas y las
llevamos a la almazara
para que extraigan ese
zumo Unico que moja-
mos con un pan de acei-
tunas, notando toda la
intensidad que el aceite
transmite redondeando
el paladar. La hueva de
mujol es el manjar que
no falta en ningin ape-
ritivo en nuestra region.
Nosotros le quitamos cu-
racion para hacer de ella

El pan recién
horneado a la
manera tradicional
sirve de base para
unos suculentos
«entretenimientos»
coronados con una
cremosa hueva de
muijol.

un paté delicado, sutil,
suave, en el que notamos
cada uno de los granos
que conforman la pie-
za. Con nuestra técnica
del 7 x 3’ conseguimos
elevar la hueva a unas
cotas nunca vistas. La
acompafiamos del hojal-
dre de los hojaldres, la
tapa del pastel de carne,
ese hojaldre que se en-
rolla y luego se deshoja,
crujiente, sabroso... real-
mente irresistible.



Bacalaoy
olla gitana,
buena pareja

La olla gitana es una de las joyas
de nuestra gastronomia. Este gui-
so tan especial tiene su origen en
los hébitos de los humildes traba-
jadores del campo que en épocas
de escasez -frecuentes- echaban
mano de los recursos que les ofre-
cfa la naturaleza para alimentarse.
Son esos momentos cuando la
creatividad florece. La base del
plato son legumbres, judias ver-
des, calabaza y hierbabuena. Con
esos mimbres hacemos este cesto,
aportando modernidad bajo la
influencia de sabores que tiempo
atrds alimentaron a generaciones.
En nuestro caso interviene el ba-
calao que aqui se erige como ese
maestro de ceremonias, blanco,
sutil y elegante. Su piel se des-
oja en boca enraizando sabores
que nos devuelven a recuerdos de
tiempos pretéritos.

FUENTES

EST. 1984
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Un mary tierra que
enamora al paladar

El “chiquillo’, un tradicional embutido
murciano, encuentra su didlogo perfecto con

el atin rojo

Si, lo confieso,
el atin rojo es mi
producto fetiche, el
producto por el que
harfa los kilémetros
que hicieran falta
por sabor, textura,
amplitud de posibili-
dades y proximidad.
El atun nos hace reir
y llorar a la vez, nos
llena la vista. El attn
es ese producto que
cuando sabemos que
viene nos pone alerta,
nerviosos, Deseamos
tenerlo ya, no quere-
mos esperar.

Su versatilidad en
la cocina es impre-
sionante.  Siempre

se ha dicho que «si
del cerdo, hasta los
andares; del atuin,
hasta los nadares».
El despiece de este
magnifico animal -el
‘ronqueo’- ofrece de-
cenas de cortes, cada
cual mds sabroso y

Chiquillo

El chiquillo es un
embutido tradicional
murciano casi
olvidado. Es una ela-
boracién artesanal
en la que la piel del
cerdo, con su tejido
adiposo se enrrolla
y se cuece con es-
pecias como canela,
orégano, pimienta

y clavo.

con sus propias cua-
lidades organolépti-
cas. Esta pasion por
el ‘rey del mar’ nos
lleva a ofrecer dife-
rentes cortes de este
impresionante  pes-
cado mezclado con
varias recetas y pro-
ductos de la cocina
tradicional murciana
para conseguir un
efecto tinico en boca.
La irrupcién del chi-
quillo, ese embutido
olvidado, consigue
darle el equilibrio y
untuosidad, lo que
se llamarfa una gran
pareja de baile. Pues
€s0, bailemos.
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El gazpacho jumillano
elevado a la excelencia

El pichon, protagonista de la innovacion en

un guiso tradicional

Para nosotros trabajar el pichén
siempre es especial. Son muchos
afios ya ddndole vida a este pro-
ducto, muchos anos acompanan-
donos de una u otra forma en
nuestras cartas. La tradicion en
nuestra tierra presenta el pichén
de dos maneras, guisado o en es-
cabeche. Formaba parte de esos
guisos interminables en los que
lo importante era el sabor sacri-
ficando claramente la textura y
la tersura, primaba por encima de

todo escurrir el producto al maxi-
mo para dejar una carne insipida
y gomosa. Por otro lado el esca-
beche se convierte en el método
de conservacién de la época en
el que el ave permanecia inerte
después de haber sucumbido al
efecto del vinagre, las especias y
las aromaticas.

En este plato interpretamos el
clasico gazpacho de Jumilla ex-
trayéndole el jugo, ofrecemos
la pechuga del pichén desnuda,

Experiencias unicas
oara cada momento

Ofrecemos la pechuga
del pichon desnuda,
simplemente risolada
para que se exprese de
manera natural.

simplemente risolada para que
se exprese de manera natural con
tres elementos mds para formar un
cuarteto inolvidable, el boletus, la
reina del otofo, la trufa, el pro-
ducto mds preciado que nos ofre-
ce la tierra desde sus entrafias y el
yodo y salinidad de un erizo que
redondea este espectaculo.

ORENES

Hoteles y Restauracion

eventos@orenesgrupo.com 618 600 000
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Michirones con chato murciano

Estamos hablando de
dos productos intma-
mente ligados a la histo-
ria de la regién murciana
y que conforman dos de
las sefias de identidad de
nuestra gastronomia. La
palabra ‘michirén’ signi-
fica «haba seca» y, segtin
algunos investigadores,
podria proceder del dra-
be ‘misrun’. Otros auto-
res fijan su origen mds
cercano en el tiempo: en
el catalan ‘menjar’, «co-
mer».

Supervivencia

Los michirones son un
plato que bésicamente
pone a prueba la super-
vivencia del ser huma-
no. Cuentan que ya en
las guerras carlistas los
soldados sufrian una
gran escasez de alimen-
tos, asi que el cocinero
encargado de la tropa
pregunt6 qué era lo que

(}% \ow/\o

Chatoy

michirones

Intensidad y untuosidad, las
claves de una pareja tinica

comian sus caballos. La
respuesta fue que habas
secas y asi fue que con
habas secas y con lo que
tenia a su alrededor hizo
un guiso que sirvié para
alimentar a unos solda-
dos mermados por la
escasez.

Dicho batallén ayudé
al cantén de Cartagena
en su batalla con los cen-
tralistas y allf continuaba
ese cocinero que Siguid
utilizando esa receta
para alimentar a toda la
tropa. Ese, segtin nos in-
dican es el origen de los
michirones que alimentd
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El chato, raza de
cerdo autoctona de
la Region, estuvo
al borde de la
desaparicion.
Gracias al
sacrificio de
valientes
ganaderos,

las futuras
generaciones
disfrutaran de tan
magno producto
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a sus gentes en época de
escasez.

Evidentemente ese
guiso ha ido evolucio-
nando hasta nuestros
dias. Lo presentamos
altivo, elegante, como
el sefior que acompaiia a
la mejor de nuestras car-
nes, el chato murciano.
El chato es una raza de
cerdo autéctono que ha
sido recuperada gracias
al concurso de investi-
gadores y un pufado de
osados ganaderos cuan-
do la extincion se cernia
sobre ella cual sombra
oscura y amenazadora.
Afortunadamente  hoy
podemos contar con su
concurso para impreg-
narnos de untuosidad el
paladar y provocando
la urgente necesidad de
abordar el siguiente bo-
cado de tan majestuosa
pareja unida para la eter-
nidad.
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Tras muchos afos te-
niendo el clasico carro
de quesos decidimos dar
un giro. Cierto es que
Murcia no tiene una gran
tradicion a la hora de la
elaboracion de quesos,
pero hay gente que ya
estd haciendo cosas dig-
nas de ser tomadas en
cuenta. Con esta premisa
seleccionamos los tres
quesos que para nosotros
son top y los elaboramos
de tal manera que gene-
ramos tres bocados uni-
cos. Comenzamos con
un queso Bee, fresco,
suave, Cremoso, queso
de cabra elaborado con
leche pasteurizada.

Viene desde Moratalla

Saben a beso

y lo acompaiiamos de
media esfera crujiente
con una crema de higo,
piel de leche, a modo de

Criclzet

penicilium y vino tinto
en polvo. Continuamos
con el queso Ruperto
de leche cruda de oveja

procedente de San Ja-
vier. Hacemos una cre-
ma sobre un barquillo de
Oporto y un gel helado
de manzana. Termina-
mos con el queso azul de
Roano, queso de cabra
que viene desde Lorca,
para nosotros, la joya
de la corona. Le otorga-
mos esa categorfa, pues
lo servimos tunicamen-
te con sal en escamas y
papel de oro. Al primer
queso azul que se produ-
ce en la Region, lo con-
vertimos en un helado
que refresca a la vez que
nos deja las notas carac-
teristicas de tan peculiar
queso.

Agricultura moderna y sostenible,
sabores unicos.

De la huerta al mundo

Los productos Cricket provienen de la unién de muchas manos, buenas tierras, el clima perfecto
y la convivencia entre tradicion e innovacién como parte de nuestro ADN. ¢El resultado? Llevar a
los hogares sabores auténticos y naturales, en los que variedad y calidad comparten mesa.

somoscricket.com



omer no es solo ali-

mentar el organismo,

es disfrutar regalando
los sentidos. Cuando trabajé
en Nueva York, con la fortu-
na de vivir cerca del edificio
Flatiron, mis recuerdos se
iluminan al rememorar que
«comia de vicio».

Y es que Iris, la maravillo-
sa cocinera peruana, era una
gran profesional y un primor.
Al alabar sus platillos, sin al-
haracas ni aspavientos, con
suma naturalidad contestaba
que el secreto era que cocina-
ba con optimismo y con ca-
rifio. Asi, volver para la cena
era una delicia porque cada
dia nos esperaba una nueva expe-
riencia sublime y placentera que
estimulaba nuestras papilas y hen-
chia de satisfaccion nuestro siste-
ma emocional. Y, cada mafana,
antes de encaminarme al hospital,
yo esperaba a que llegase Iris. To-
mar un cafecito con ella daba im-
pulso, porque, aunque su vida ni
era ni habia sido fécil, su actitud
era dulce y genuina transmitiendo
autenticidad y positividad. Y es
que, consciente o inconsciente-
mente, la predisposicion proacti-
va y optimista brinda exclusivas
posibilidades mentales para la
innovacion y para la mejora.

Ser cocinero y chef no es tarea
facil. Exige constancia, mesura,
predisposicion y preparacion con-
tinua. Ademas, para obtener resul-
tados extraordinarios, persiguien-
do la calidad y la singularidad, los
chefs enfrentan una gran presion
profesional y social, trabajando
horas interminables, sin descanso,
y con altas dosis de estrés emo-
cional. En consecuencia, han de
cultivar el PERMA de Seligman.
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(GASTRONOMIA Y FELICIDAD

Cocinar con
Una sonrisa

genuina

Maria Trinidad
Herrero
Doctora en Medicina

Es decir, trabajar las emociones y
las relaciones positivas, tener un
propésito vital, darle significado
y comprometerse a adquirir la paz
mental. Aunque pareceria sen-
cillo, ya que no les falta pasion,
las preocupaciones cotidianas y
materiales del dia a dia no lo fa-
cilitan.

Sobreponerse a las circuns-
tancias vitales para conseguir la
exquisitez gastrondmica exige in-
volucrarse activamente en lograr
momentos de felicidad. Ese em-
pefio comienza por uno mismo,
pero también creando ambientes
de trabajo amigables y relajados
que ayuden al bienestar de cada
individuo y del equipo, ya que
la cohesion del grupo es deter-
minante para alcanzar productos
optimos. Asimismo, se deben
concebir espacios que inviten
al aprendizaje continuo, a la re-
flexién y a la alegria de innovar.
Se deben hacer buenos oficios
que favorezcan la comunicacién
fluida y de confianza mutua para

despertar la imaginacién y la
creatividad. Que el ambiente
de dindmica grupal entre los
cocineros alrededor de los
fogones y con todos los tra-
bajadores, sea afable. Que al
acabar cada jornada se haya
propiciado la satisfaccion del
trabajo bien hecho, en buena
compaiiia, y tener ganas de
volver al dia siguiente, para
comenzarlo con un nuevo
afan. Solo asi los resultados
culinarios rozaran la excelen-
cia seduciendo al cerebro de
los clientes.

Y para lograr los mejores
resultados gastronémicos, en
la cocina, en la preparacion

o al borde de los fogones, de for-
ma pragmdtica y como axioma,
hay que cocinar con una sonrisa
genuina que exprese una actitud
cerebral auténtica. El resultado
legitimo es innegablemente Ttil
y los comensales lo captardn y
quedaran fascinados. Esa es la
guinda del pastel, esa es la dife-
rencia. Es la actitud que transmite
y que retroalimenta nuestro pro-
pio cerebro con «buenas ondas»,
que saltan al cerebro de los que
tenemos alrededor y se transmite
su ritmo. Ademas, con una mueca
que dibuje una sonrisa es mas di-
ficil enfurrufiarse o, dicho de otra
manera, con el gesto agrio es mas
facil enervarse.

Trabajar con una sonrisa es
prodigioso y tiene efectos pla-
centeros haciendo mds apetitosos
y exitosos los platos, pero no nos
llevemos a engafo, porque, si no
se es un profesional doblemente
estrellado que domine los secretos
de la cocina excepcional, como
Pablo en La Cabafa, la sonrisa
‘per se’ no hace milagros.
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MUNDO DULCE para redondear

La sensacion del gusto dulce captado por nuestra
lengua y, antes, por nuestra vista, provoca que el
cerebro produzca dopamina, un neurotransmisor
que estimula a las neuronas responsables del placer.

Aunque los postres dulces los inventaron los anti-
guos romanos, hoy nos producen una agradable sen-
sacion de ‘redondeo’ de una gran comida, que nos
quedaria ‘coja’ sin estos bocados.

Boniato. almendras, limon...

La reposteria ocupa un lugar destacado en la gastronomia regional,
impregnado de la influencia drabe con un papel estelar de los citricos

La historia de nuestra
region se escribe a través
de sus dulces. Dulces
prefiados de influencias
arabes con una retahila
inacabable. = Mazapan
de Moratalla, cordia-
les, picardias, tortas de
miel, yemas, rollitos de
San Antén, buiiuelos de
viento... La tradicién or-
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Rosquilla de anis

La tradicion
mandaba que

las mujeres se
reunieran en

la cocina para
elaborar los dulces

denaba que las mujeres
se reunieran en la coci-
na y haciendo acopio de

el d¢
qmr)ﬁ'””w

Buaiio ok
Choale comomelio

enseres e ingredientes se
ponian manos a la obra.

Aceite por un lado,
huevos, piflones y al-
mendras por otro. Llega-
ba el lim6n para embria-
gar con su perfume toda
la estancia. Aparecia
la levadura cual mago
prestidigitador para ha-
cer que todo sea mds im-
presionante, mas jugoso
y aumentar el tamafio
al igual que aumentaba
las enormes ganas de
disfrutar del trabajo ter-
minado.

Masas sedosas
Qué tiempos, cuantas
risas y por qué no, cuan-
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tos cuchicheos alrede-
dor de esa gran mesa de
piedra que se convertia
en notaria y testigo de
excepcién de lo que all
ocurria. Tras el amasado
y realizado el proceso
de fermentacién habia
que ir a la plaza del pue-
blo cargados con todos
esos aromas. Rostros
fatigados por las horas
de elaboracion, dolori-
das manos por culpa de
jornadas interminables
amasando esas masas
sedosas tras las que se
escondian unas sonri-
sas nerviosas mezcla de
satisfaccion, mezcla de
incertidumbre. »» b



Alli, en la plaza,
esperaba ese gran hor-
no de piedra, por cuya
boca brotaban cientos
de viandas, cientos de
llandas ante los ojos
nerviosos de todos los
parroquianos. Todo esto
era Murcia recorrida a
través de sus dulces y
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este es el sentido que le 00 J‘J“?M

hemos dado para enten-
der de donde venimos.
Hemos recurrido a la
esencia, al germen para
redondear un discurso
que nos emociona. En
nuestra mesa de piedra
mezclamos, boniato,
almendras, pifiones, li-
mon, huevos, mistela,
canela... y damos forma
con el maximo respeto a

Alyasamin

esas elaboraciones que
nos transmitieron nues-
tros ancestros. Nos ves-
timos con aquellos man-
diles de antafio, y por
qué no decirlo también,
con esos ojos de incer-
tidumbre por un lado y

QAAQ‘) & Nws
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de ilusion por otro en la
esperanza de que el re-
sultado sea igual de
aplaudido que el que, a
buen seguro, obtenian
aquellas mujeres. Esta
es, en definitiva, la esen-
cia de esta tierra y asi he-

Alyasamin

Suspiro de almendras
Boniato y mistela
Bizcocho de Ojds
Rosquilla de anfs

Cuerno

mos querido plasmarla,
al final de la comida, en
estos seis deliciosos bo-
cados dulces como justo
colofén a este sentido
homenaje que supone
para nosotros parafra-
sear nuestro pasado a
través de la cocina.

DONDE COMPRAN
| OSL PRGEE SIONALES
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Dos de los disefos elaborados por los alumnos de la escuela. E.A.M.

Un diseno paralos sentidos

El alumnado de Diseno Industrial de la Escuela de Arte de
Murcia realiza los adornos para la mesa de Cabana Buenavista

El equipo directivo que lidera La
Escuela de Arte de Murcia ha tra-
zado como uno de sus principales
objetivos dar visibilidad a todos
los proyectos que en el centro
se realizan. Se trata de un centro
fundamentalmente proyectual y
colaborativo, de manera que el
alumnado no solo termina con un
titulo sino con un curriculum, un
portafolio profesional y la seguri-
dad de que van a salir al mercado
laboral «sabiendo hacer». Bajo
este eje vertebrador, durante el
curso 23-24, el alumnado de Di-
sefio Industrial realizé las piezas
para la presentacion de postres de
Cabaia Buenavista.

Arte elevado al cuadrado, donde
gastronomia y disefio iban de la
mano para ofrecer una experien-
cia individualizada a cada comen-
sal y deleitar a los paladares mds

exigentes. La propuesta elegida
fue la de la alumna Pilar Moreno
Monreal, y en ella los cuatro ele-
mentos de la naturaleza —*Aire,
Fuego, Tierra y Agua’— eran los
protagonistas de un juego en el
que cada comensal debia esco-
ger una piedra de color encajadas
en un recipiente y cubiertas con
hielo seco, accién que suponia la

eleccion de un postre inspirado en
cada uno de los elementos. El éxi-
to de esta colaboraciéon motivo la
realizacion de otro proyecto en el
curso 23-24 consistente en el di-
sefio y realizacion de nueve piezas
para los centros de mesa. En este
caso seria acometido por el alum-
nado de Técnicas Escultdricas.
Todas ellas debian tener en comtin
la bisqueda de conceptos relacio-
nados con la Region de Murcia.

M* Eugenia Ruiz creé ‘Alas de
sal y Ascendentes’ inspirdndo-
se en los molinos salineros de la
playa del Pudrimel (La Manga del
Mar Menor) y en las canas que
jalonan el rio Segura, respecti-
vamente. En la primera escultura
destaca notablemente el uso de la
sal para construir las velas de los
molinos en un conjunto dindmico
de gran elegancia formal,
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mientras que en la se-
gunda las barras de
laton pretenden tras-
cender y recordar ele-
mentos de mar- cada
verticalidad como la
torre de la Catedral o
los tubos de su majes-
tuoso 6rgano. José Luis
Sdnchez tomdé como
inspiracién el cielo de
Murcia para diseflar ‘Nuestras
nubes’. El empleo del metacri-
lato connota la transparencia del
cardcter murciano, mientras que
los lazos de unién entre sus gen-
tes se materializan en el cuidado
ensamblaje de formas. Recordan-
do Bolnuevo, de Alisea Jaime,
remite a la arena, el desierto y la
naturaleza drida de Murcia. Asi da
lugar a una pieza inspirada en las
formaciones naturales de piedra
arenisca o gredas de Bolnuevo
(Mazarroén).

El alumno Ramén Martinez, por
su parte, creé ‘Palmas’, una pieza
con la que pretende recordar las
palmeras que nos conducen hasta
la cabana. ‘Escala’, de Helena Co-
llado, es una pieza que de manera
casi figurativa recuerda las escale-
ras que en nuestra huerta permiten

Arte elevado al
cuadrado, donde
gastronomia y
disefio van de la
mano para ofrecer
una experiencia
individualizada

el acceso a las zonas
altas de las barracas
o a los arboles fru-
tales. Asimismo, el
uso del acero pati-
nado sobre meta-
crilato da lugar a un
reflejo que recuerda
las olas del mar que
bana esta Region.
La revisiébn mi-
nimalista de las parcelas tradi-
cionalmente rectangulares de la
huerta llevada a cabo por Ana
Ros en ‘Senderos’ da lugar a una
maravillosa pieza que conforma
un camino transitable mediante
la secuenciacién de formas para-
lelas realizadas con latén sobre
metacrilato; mientras que la luz y
el sol, esenciales en nuestra Costa
Cilida, son la base conceptual de
la pieza disefiada y realizada por
Nuria Alvarez. ‘Descomposicién
de la luz’ utiliza dos pirdmides en-
frentadas con el fin de representar
este fendmeno, para lo que la jo-
ven artista empled acero, metacri-
lato y laton. Por tltimo, la alumna
Erasmus Nikoleta Yordanova,
tutelada por la coordinadora del
proyecto, Noelia Garcia Gallego,
creé ‘Estructura de cafias’ inspi-

NOVENTA
ANOS DE
HISTORIA

La Escuela de Arte de Mur-
cia es una institucién educa-
tiva que en 2023 cumplié 90
afios de historia. Esta con-
dicién de entidad casi cen-
tenaria la ha convertido en
un actor esencial en la vida
artistica, cultural y educativa
tanto de la ciudad de Mur-
cia como de toda la Region,
lo que la ha llevado a ganar
multitud de galardones a lo
largo de su historia. En sus
aulas han impartido docen-
cia algunos grandes artistas,
como Juan Gonzalez Moreno,
y la han recibido creadores de
la talla de Antonio Campillo.
Hoy en dia sigue siendo el
dnico centro publico y gratui-
to de la Regién de Murcia en
el que se imparten los ciclos
formativos de Técnicas Es-
cultéricas, Joyeria Artistica,
Modelismo y Maquetismo
(Disefo industrial), Fotogra-
fia, Ilustracién, Animacion y
Grafica Interactiva.

randose en las formas que se uti-
lizan en la huerta de Murcia para
sostener algunos cultivos.

En el incesante propdsito de este
referente gastrondmico, galardo-
nado con dos estrellas Michelin y
tres soles Repsol, por unificar gas-
tronomia, arte y cultura, las conti-
nuas colaboraciones entre Cabaiia
Buenavista y la Escuela de Arte
de Murcia sirven para demostrar
el enorme talento de sus alumnos.



CABANA

BUENAVISTA

Cabaiia Buenavista

Lunes: 13:30-17:15

Martes: 13:30-17:15

Miércoles 13:30-17:15

Jueves: 13:30-17:15, 20:30-22:30
Viernes: 13:30-17:15

Sdbado / Domingo: Cerrado

OPINION

La Cabaiia de Donostia

Pablo es uno de esos cocineros que tras su paso por nuestra casa
han dejado una marca imborrable en nuestra memoria

eglin define la Real Aca-
S demia Espaiola, una ca-
bafia es una construcciéon
ristica pequefia, de materiales
pobres, destinada a refugio o vi-
vienda. Pero, La Cabafia también
es ese lugar que visitas una y otra
vez y siempre tiene algo que rega-
larte. Para quien no la haya visita-
do es un misterio; para los que si
lo han hecho, lo sigue siendo.

Asi es como define Pablo Gon-
zalez, para nosotros ‘Pablo el
murciano’, su casa, el restaurante,
su proyecto gastronémico, y, asi
€S como nos sentimos nosotros
cuando hablamos de una perso-
na tan querida por Juan Mari, la
familia y el equipo de Arzak. Su
cocina parte desde la propia hu-
mildad de los productos de la tie-
rra, de esa materia prima que es el
eje de su cocina, como es el de la
nuestra, para, a partir de ahi crear
una experiencia gastronomica que
abarque todos los sentidos.

Dejar huella

Siempre es especial escribir
sobre los amigos, sobre esas
personas que has visto crecer, y
que han dejado huella en nuestra
casa como personas y cocineros.
Los cocineros van y vienen por
nuestra casa, algunos se quedan
durante muchos afos, y, en otros
casos, el paso es efimero, pero, no

g Elena
oy Arzak

]

por ello insignificante. Cada uno
de esos cocineros que trabaja con
nosotros, ha dejado su granito de
arena, ha enriquecido nuestra co-
cina, pero, hay algunos que dejan
huella, que dejan una marca im-
borrable en nuestra memoria.

Para los que la han
visitado es un misterio;
para los que lo han hecho
lo sigue siendo

Fue capaz de
transmitirnos su respeto
por los que tanto hicieron
por colocar la cocina
espafriola entre las
mejores del mundo

Te abrimos las puertas
de esta casa, para que
te empaparas de nuestra
filosofia culinaria

Ese es el caso de Pablo Gon-
zalez. Pablo es una persona a la
que queremos mucho. Tenemos
bien guardada la época en la que
trabajé en nuestra cocina. Fue ca-
paz de transmitirnos su amor, su
pasion por este oficio, y el respeto
por los que abrieron el camino y
tanto hicieron por colocar la co-
cina espafiola entre las mejores
del mundo. Le hemos visto crecer
junto a nosotros. Entré dando sus
primeros pasos, y, verle hoy como
una de las referencias culinarias
de nuestro pais, nos enorgullece.

Trabajo, trabajo

El dice que Arzak es su casa,
y, si, asi es Pablo. Te abrimos las
puertas de esta casa, para que te
empaparas de nuestra filosofia cu-
linaria, conocieras parte de nues-
tros secretos e intentar inculcarte
nuestra idea de trabajo y trabajo y
trabajo, siempre desde la humil-
dad que nos caracteriza a los gui-
puzcoanos. Pablo, ver tu nombre
y tu casa entre los grandes nom-
bres de la gastronomia espafiola,
nos hace mucha ilusion.

Ya sabes que la nuestra es tu ca-
bafa donostiarra, y, que siempre
tendrds las puertas abiertas para
lo que necesites. Pablo, jun fuerte
abrazo de parte de todos los que
formamos la familia y el equipo
Arzak!



