
Si es usted un pijo re-
domado de los que
solo buscan platos
grandes con peque-

ñas porciones de comida ta-
padas con campanas de cris-
tal y camareros con guantes
de algodón que se acercan a
su mesa solo porque usted
ha levantado una ceja, le re-
comiendo que no siga leyen-
do. Si por el contrario es us-
ted de los que saben apreciar
un guiso tradicional, unas ta-
pas murcianas como se han
hecho toda la vida y, además,
le gusta descubrir sitios pe-
culiares escondidos, enton-
ces esté atento a los detalles
que le presento del bar Las
Acelgas.

A muchos les sonará el
nombre cuando les diga que
el local está en Espinardo y
que ha adquirido su –buena–
fama tras llevar tropecien-

tos años haciendo lo mismo;
tapas murcianas, montadi-
tos de cerdo y unos aperiti-
vos a base de marisco los fi-
nes de semana. Sencillez en
estado puro.

A esto hay que sumarle
una buena materia prima en
lo que a carne y a verduras
se refiere y, sobre todo, unos
precios populares que han
puesto a este bar en una de
las opciones de tapeo de la
zona más interesantes du-
rante varios años.

Al entrar por la puerta me
encuentro dos cajas en el
suelo repletas de acelgas, pe-
rejil y ajos. El repartidor las
ha debido dejar ahí antes de
llevarlas a la cocina. Como
no es fin de semana, no po-
dré comer en las mesas de la
terraza ni pedir unos caba-
llitos o unos trocitos de pul-
po que, junto con el resto de
platos de marisco, solo salen
los días de fiesta. En el co-
medor hay siete mesas de
madera. En una esquina, una
televisión gris de tubo des-
cansa en una repisa junto a
un trofeo deportivo y una ja-
rra de barro.

Como no hay carta, la ca-
marera me recita las posibi-
lidades: «Ensaladilla de bo-
cas de mar –sucedáneo de
cangrejo–, frito de magra,
acelgas, arroz…». La camare-
ra me ofrece una paella que
«acaba de salir», pero no la
veo humeante y prefiero ir
a lo seguro. Tomo una tosta-
da de surimi con mahonesa
a la vez que me trae una copa

de cerveza Estrella de Levan-
te casi llena de vino y com-
pruebo que aunque el reci-
piente no es muy ortodoxo
el vino cumple la función de
acompañar una comida con-
tundente. Unas migas, por
ejemplo.

Que el bar se denomine
Las Acelgas no es casualidad.
Bien reposadas con unos bue-
nos dientes de ajo fritos y
partidos por la mitad y una
ñora se presentan las verdu-
ras que no faltan en este rin-
cón de Espinardo durante
todo el año. Muy ricas. Al
igual que las patatas al ajo
cabañil que me han servido
de guarnición a modo de pla-
to combinado.

Habitas con jamón
De igual forma ocurre con
las habitas con jamón en da-
ditos y cebolla pochada. Me
encantan esos trocitos de ja-
món oscuro que se encuen-
tra entre los huesos del per-
nil para hacerlos tacos y
acompañarlos con alguna
verdura salteada.

Pero el plato que realmen-
te me enamoró fue el de la
lengua en salsa. Servida en
una cazuelita de barro –se-
guramente reciclada de una
crema catalana de la Menor-
quina–, tierna como la man-
tequilla y con una consisten-
cia en la salsa de quien sabe
reposar y picar los ingredien-
tes para que liguen solos. De
nueve con cinco al escurrir-
le un poco de limón. De diez,
con dos vueltas de pimien-
ta más.

Los montaditos de morci-
lla, longaniza, salchicha, to-
cino y lomo los perdono; no
sé dejar de comer un plato
que me gusta y he sopado de-
masiado pan en la salsa de la
lengua de ternera. De postre,
tarta de la abuela. Como
siempre, aunque con falta de
frío. En resumen, un buen
homenaje a la tradición gas-
tronómica de Murcia, al bar
que elabora con buen produc-
to los platos de toda la vida,
los que sabe hacer, sin per-
der de vista la situación del
bolsillo de quien está al otro
lado de la barra.

Ejemplo de tradición. Las Acelgas
es un típico bar murciano donde
las tapas tradicionales se codean
con los aperitivos de marisco

EL GADGET

Pasta para
silicona

Los días de las formas abu-
rridas de chocolate, maza-
panes o incluso de galletas
han llegado a su fin. Con la
pasta de silicona para el ho-
gar que ha puesto a la ven-
ta la casa Silli. Moldeas, de-
jas secar y puedes trabajar
con tranquilidad. Está pen-
sada para uso casero, para
pocas cantidades y tiene un
precio de 20 euros.

SERGIO
GALLEGO

DEGUSTACIÓN

Hamburguesa
de sobrasada

Hace unos meses abrió
sus puertas una nueva
cervecería en Murcia. Se
llama B7 y está pensada
para las tapas económi-
cas. Interesante la ham-
burguesa de sobrasada de
chato murciano.

B7
C/ Emilio Laorden
Templado. Murcia.
Teléfono: 691 352 083

TAPAS

Comer de
cuchara

Un plato diferente cada día
por 9,50 euros y algunas ta-
pas clásicas para completar
el menú es lo que ofrece el
restaurante Semilla de mos-
taza. Guisos de cuchara pen-
sados para los que comen
habitualmente fuera de
casa.
Semilla de mostaza
C/ García Vaquero.
Murcia.
Teléfono: 968 901 689

BITÁCORAS

Recetas para
diabéticos

w w w . d i a b e t e s a l a c a r -
ta.org es un proyecto que
nace de la Fundación Ali-
cia y Ciberdem para pro-
porcionar herramientas a
los diabéticos con el fin de
hacer su alimentación más
equilibrada, divertida y
sencilla. Encontramos tres
recetarios completos de
frutas, platos visuales y de
cereales y otros granos.

LAS ACELGAS
MURCIA
Dónde: C/ Jumilla, 3. Espinardo
Teléfono: 968 830 012
Precio: unos 11 euros por
comensal.
Horario: Cierra lunes y domingo
noches.

Cocina �����

Relación calidad-precio �����

Servicio �����

Local �����

Bodega �����

LA EVALUACIÓN

El plato que
realmente me
enamoró fue el
de la lengua de
ternera en salsa

GASTRONOMÍA Viernes 15.03.13
LA VERDADGPS12

Una ración de
acelgas. :: FRAN

MANZANERA / AGM

LA VERDAD DE MURCIA GPS
O.J.D.: 
E.G.M.: 
Tarifa: 
Área: 

Fecha: 
Sección: 
Páginas: 

21389
265000
311 €
95 cm2 - 10%

15/03/2013
FIN DE SEMANA
12


