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a ruta comienza en Don Benito, Ba-
dajoz, en el sur de la comunidad extremeña,
que se sitúa desde hace tiempo en puestos
de liderazgo productivo de un arroz que de
momento cuenta con el sello de producción
integrada. 
En la Comarca de las Vegas Altas y patinada
por un pasado romano y musulmán, Don
Benito exige un paseo por la fuente dedica-
da al agua y a la tierra, dentro y al abrigo de
su Plaza de España, visita a la iglesia rena-
centista de Santiago Apóstol, y sus otros
bastantes templos de interés. Para la cata de
cosa local no estará de más una sentada en
Alejandro, que, entre otras cosas, propone
criadillas de la tierra al ajillo.
Y luego de un salto, pero sin dejar la provin-
cia, a Jerez de los Caballeros, la fenicia Ce-
ret, después romana Caeria y Fama Iulia Se-

ria, más tarde enclave templario y hoy Con-
junto Histórico Artístico. En lugar y belleza,
única, y conjunto hermosamente abigarrado
de murallas, palacios, conventos, ermitas,
puertas y balcones, merece un alto largo y si
el tiempo lo permite, visita al Dolmen del To-
riñuelo. Para la pitanza, obligada y devocio-
nada, puede valer La Cazuela, que entre
otras cosas interesantes ofrece un arroz a lo
cafre.
La siguiente parada será en Lepe, Huelva,
que aunque suene a chiste, es uno de los
municipios más pujantes y dinámicos del
país, que fue patria chica del primer europeo
que vio América, Rodrigo de Triana, y que se
asienta sobre un suelo que produce excelen-
tes fresones y fresas, kiwis y un sinnúmero
de jugosas frutas tropicales. A la hora del
condumio hay que ir derechitos y sin duda a

De la Extremadura baja 
a la Andalucía de occidente

Restaurante Alejandro. Don Benito. Badajoz.
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La Baila, que tiene coquinas y pescados fres-
cos del cercano puerto del Terrón, compañe-
ros siempre gratos de algún platillo de arroz.
Y de Lepe a Utrera, que ya es tierra de Sevi-
lla, provincia líder en producción arrocera. El
enclave, Conjunto Histórico Artístico, es un
dédalo con castillo, recinto amurallado, nu-
merosas iglesias, conventos, capillas y san-
tuarios, entre los que se incluye el famoso e
irreverente Palmar de Troya. Una de las cu-
nas del flamenco güeno, lugar de referencia
en el origen del toro bravo y patria chica de
los hermanos Álvarez Quintero, es sitio gra-
tísimo para el paseo y el tapeo, que si al caso
viene podría concluir en un lugar de excep-
cional encanto, Casa Valentín, que sirve
arroz con perdiz (silvestre), lomo de bacalao
con tomate casero y huevo cuajado y arroz
con leche y un toque de anís de Utrera. An-
tes de seguir la ruta, el peregrino hará provi-
sión sensata del dulce típico local, el mosta-
chón, cosa rica, dulce y perfumada.
Dejando atrás Utrera, la ruta se adentra y
llega a Chiclana de la Frontera, en la bahía
de Cádiz, luminosa, marinera, dibujada de
calles con casas primorosamente encaladas,
y pespuntada de playas soberbias, por entre

las que sobresale La Barrosa. El enclave es
extremadamente generoso en arquitectura
religiosa y civil, con especial mención a sus
muchas casas-palacio. Visto y paseado todo,
hay que rendirse al tapeo y cata de los vinos
de pasado remoto,
finos, olorosos y
moscateles, que vie-
nen como anillo al
dedo a las tortillitas
de camarones, al
pescaíto frito, a las
ortiguillas de vol-
verse majareta y a
los exquisitos pesca-
dos a la teja. Si aún
queda sitio para una
pitanza formal y de
asiento, la mejor op-
ción en El Caserón
de la Barrosa, don-
de seguramente po-
drá embaularse el
caminante un nota-
ble arroz con cara-
coles. 
Antes de cerrar la

marcha y decir adiós a la ruta no estará de
más una compra de chicharrones de Chicla-
na y de butifarra chiclanera, que son embu-
tidos con aje y potencialidades todas para el
refuerzo de la memoria del paladar. ■

■ ■ ■ ■

SUGERENCIAS DEL AUTOR: Don Benito (Badajoz): Restaurante Alejandro; Avda. de Badajoz, km 84. ■ Jerez de los Caballeros (Badajoz): Restaurante
La Cazuela; Calle Eritas, 12. ■ Lepe (Huelva): Restaurante La Baila; Avda. del Terrón, s/n. ■ Utrera (Sevilla): Casa Valentín; C/ San Juan Bosco, 48. ■ Chi-
clana de la Frontera (Cádiz): Restaurante El Caserón de la Barrosa; Novo Sancti Petri.

Utrera. Sevilla. Casa Valentín. Arroz con perdiz.

Jerez de los Caballeros. Badajoz.

Rutas con sabor / Arroz



Distribución y Consumo 99 Enero-Febrero 2012

Rutas con sabor / Arroz
Alimentación en España

a segunda ruta arrocera toma la salida
en Cartagena, capital legislativa de Murcia,
región de origen de un arroz cuyo nombre
evoca arroz y arroz, Calasparra, aunque su
vitola de denominación de origen protegida
también extiende su ámbito territorial a

Castilla-La Mancha, y que se comercializa en
categorías extra, primera e integral. 
Cartagena es sitio de playas, de Anfiteatro
Romano, de Muralla Púnica, de notables
monumentos, de poyete para el submarino
con el que Isaac Peral asombró al mundo y
dejó fríos a sus compatriotas, de embutidos
y salazones. Su gastronomía es más que no-
table y peculiarísima. El pescado se sustan-
cia en platillos de mero, dentón, dorada de
verdad y mújol, siendo su referente máximo
el caldero. De los productos de la huerta,
muy abundantes, hay para escoger y revol-
ver, aunque la fama se la lleva el plato que
llaman michirones, a base de habas secas. En
las patelas manda el ya citado caldero, el
arroz con conejo y el arroz al ajo cabañil, y al

final de la manduca siempre un asiático, que
es café con brandy, Licor 43 y leche conden-
sada. Llegada la hora de sentarse a comer y
comer arroz, lo mejor y más atinado es El
Barrio de San Roque, con llamada especial
para el arroz con conejo y setas.

La primera parada de este periplo se hará en
Caravaca de la Cruz, capital de la Comarca
de las Tierras Altas, entre sierras y serranías,
núcleo urbano de sabor medieval y musul-
mán, y sitio paradisíaco en arroces, entre los
que gobierna el arroz empedrado. Una vez allí
es de todo punto imprescindible visitar el Mu-
seo de Arte Sacro y Santuario de la Vera Cruz,
para después pasear y buscar algún tapeo. Lle-
gado el sagrado instante del condumio y si de
catar arroces se trata, la recomendación segu-
ra es el restaurante Rincón de Facundo.
Bien restaurado en cuerpo y alma, el cami-
nante habrá de tomar precaución de aprovi-
sionarse el zurrón con los dulces típicos lo-
cales, cual son las yemas y el dulce y moro
alfajor.

El siguiente alto, obligado y prudente, será
Calasparra, donde la primera providencia
será pasear y ver en detalle los restos de mu-
ralla y castillo árabes con torre cristiana, las
distintas hermosas iglesias, el Molinico, el
Pósito de la Encomienda, la Torre del Reloj y
la Fuente de la Corredera. Cumplido tal
agradable requisito hay que zambullirse, có-
mo no, en su oferta de arroces, y para eso
quizá está puesta La Curva, que no defrau-
dará ni escandalizará en la factura.
Dejando atrás la comunidad murciana, la ru-
ta se adentra en Castilla-La Mancha por He-
llín, Albacete. Sitio de enorme interés turís-
tico y cultural, ofrece al caminante un paseo
sin muchos parangones por su casco históri-
co medieval, con un trazado típicamente
árabe en torno al castillo.
Para la cata de un excelente arroz, con espe-
cial recomendación del arroz con conejo y
caracoles, hay que dejarse caer por Emilio, y
además de lo dicho pedir un gazpacho man-
chego para compartir y soñar con aventuras
de viejos hidalgos y líricos pastores.
El camino va a morir a Albacete, la “Nueva
York manchega” de Azorín, y tradicional em-
porio navajero, que se puede corroborar y
contemplar en el Museo Municipal de la Cu-
chillería. 
Para despedir a lo grande y a lo más grande
hay que reservar tiempo cumplido para co-
mer en Nuestro Bar, cosa de una manchega
rotundidad de no creerse pero sí comerse.
Algún arroz si al caso viniere, y sin lugar a
dudas las cosicas, gazpachos manchegos y
cochinillo asado con patatas a lo pobre. A los
postres, si se llega, Delicias Nuestro Bar, y a
partir de ahí un mundo de ensueños en el
que bien pudiera encajar el proyecto de la si-
guiente ruta. ■

■ ■ ■ ■

SUGERENCIAS DEL AUTOR: Cartagena (Murcia): Restaurante El Barrio de San Roque; C/ Jabonerías, 30. ■ Caravaca de la Cruz (Murcia): Restaurante
Rincón de Facundo; Plaza de los Hermanos Pinzón, 2. ■ Calasparra (Murcia): Restaurante La Curva; Carretera de la Estación, s/n. ■ Hellín (Albacete): Res-
taurante Emilio; Carretera de Jaén, 23. ■ Albacete: Restaurante Nuestro Bar; C/ Alcalde Conangla, 102.

Albacete.

Por el continuo Murcia y Albacete 
de antiguos bachilleres
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Entre la Albufera valenciana y el Delta del Ebro

a tercera y última ruta recibe el ban-
derazo de salida en Cullera, en la ribera del
río Júcar, Valencia, provincia y comunidad
que se acredita con el arroz de Valencia, con
denominación de origen protegida, cuya
base de cultivo es el Parque Natural de la Al-
bufera y los humedales de Pego y Oliva, y
que es de semilla certificada de las varieda-
des senia, bahía y bomba.
Cullera es lugar turístico donde los haya, por
sus playas, de agua tibia y profundidad esca-
sa, y por los platos que miran a sus hermosos
arrozales, custodiados por naranjales. Tiene
castillo y un Museo del Arroz, que dónde
mejor. Además da cobijo a la arrocería más
popular de la provincia, Casa Salvador, res-
taurante sito en espectacular entorno y don-
de, de entre toda la oferta y por quedarse
con una joya entre tantas, optaríamos por el
arroz con chirlas y pulpitos enanos.
De un saltito, el rutero se planta en El Saler,
pedanía de la capital y corazón del Parque
Natural de la Albufera. 
Básicamente, lo que se puede hacer en El
Saler es mirar la Albufera y zampar arroz en

Casa Carmina, en cuya carta y en el asunto
que nos ocupa se puede optar por lo seco o
lo caldoso. En el primer capítulo figuran
pae lla de marisco, arroz a banda, paella de
sepia y alcachofas, y paella de bogavante,
mientras que en el segundo la cosa va de
arroz a la marinera, arroz de bogavante,
arroz de rape y setas y, en temporada, arroz
en fesols o naps. 
Hecho el trámite, el peregrino encauza sus
pasos hacia y hasta Benicarló, ya en la pro-
vincia de Castellón, villa marinera y huerta-
na, con una alcachofa que tiene DO y que
está para chuparse los dedos. Puestos a la
prueba, es de ley acercarse a El Cortijo y pe-
dir un arroz de alcachofas y chipirones, aun-
que, otrosí, la carta es larga y el día da segu-
ramente para bastante.
La siguiente parada rutera alcanza Sant
Carles de la Ràpita, en la provincia de Ta-
rragona, que ya es territorio de un arroz con
Denominación de Origen Protegida Arròs
del Delta de l’Ebre, de las variedades bahía,
tebre, senia, fonsa, bomba y montsianell,
siempre en categoría comercial extra. 

Al sur de la Comarca del Montsiá y a la en-
trada del delta, Sant Carles de la Ràpita es
lugar de veraneo familiar y espacio de solaz
sin complicaciones, de manera que tras un
paseo formal lo más ecuánime es sentarse a
comer en Miami Can Pons, y dejar que a
uno le sirvan como merece un esforzado ru-
tero arrocero, por ejemplo y sin ir más lejos,
un arroz caldoso con bogavante y langosti-
nos, siendo consciente de que el bogavante
no sabe a nada, pero se lleva mucho, y que
los langostinos ponen sobre el tapete lo que
haga falta.
Sin dejar la provincia, la ruta rinde armas y
pertrechos en Calafell, en la Comarca del
Baix Penedés y a medio tiro de piedra de la
Cousta Dourada. Es decir, cerca del mar, pe-
ro alejada de sus tradicionales peligros y
abrigada, por si acaso, por una fortaleza
medieval y los restos de lo que fuera un ba-
rrio pesquero, que de menos nos hizo Dios.
Visita al castillo, a la Ciudadela Ibérica y a la
Ermita de San Miguel, y reflexión final en la
Masía de la Platja, que es cosa de siempre
y que no falla en los arroces. ■

L

■ ■ ■ ■

SUGERENCIAS DEL AUTOR: Cullera (Valencia): Restaurante Casa Salvador; L’Estny de Cullera. ■ El Saler (Valencia): Restaurante Casa Carmina; C/ Embar-

cadero, 4. ■ Benicarló (Castellón): Restaurante El Cortijo; Avda. Méndez Núñez, 85. ■ Sant Carles de la Ràpita (Tarragona): Restaurante Miami Can
Pons; Paseo Maritim, 18-20. ■ Calafell (Tarragona): Restaurante Masía de la Platja; C/ Villamar, 67.
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Casa Salvador. Cullera. Valencia. El Delta del Ebro. Tarragona.


