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chor Martínez, y una cabeza de Salzillo. 
De finales del siglo XVI datan el con

vento de San Francisco -destruido par
cialmente en el XIX- y la Casa de Cris
to, monasterio mercedarió emplazado 
en el monte Benamor, que ofrece al 
visitante una extensa y serena panorá
mica de la zona. 

Lindando con tierras albaceteñas, 
en un paraje de gran belleza situado 
entre el pico de Revolcadores y la ata
laya de Villafuerte, la ermita de la Roga
tiva (siglo XVI) conserva pinturas ale
góricas a la aparición de la Virgen en 
una cañada próxima. 

Otras dos ermitas, Santa Ana y la 
Soledad, la barroca casa de los Rueda 
y el Teatro Trieta, edificado a principios 
de siglo, configuran el patrimonio artís
tico e tiistórico de Moratalla; nó obs
tante, otras huellas de su pasado 
medieval perduran en ese laberinto de 
calles íntimas y silenciosas, en las alme--
ñas de la torre del homenaje, en la sala 
de armas del castillo, én la arboleda de 
la Glorieta... 

XII jornadas de Exaltación 
Aunque algunos antropólogos han 
detectado un claro origen islámico en el 
toque de tambor, se desconocen sus 
raíces históricas. 

IVIula y Moratalla son pioneras en estas 
jornadas.,Cabe destacar la espectacu-
-laridad del desfile y posterior muestra, en 
la que cada localidad hace gala de sus 
mejores tamboristas y bombistas, que 
ofrecen los redobles característicos, sin
gulares y desenfadados en unos casos, 
y rítmicos y acompasados en otros. 

Al reclamo de esta fiesta del tambor 
han acudido.tamboristas y bombistas 
de Baena, Álagón, Fuentes dé Ebro, 
Zuera, Teruel, Albalaíe, Alcorísa, Alcañiz, 
Calanda, Hijar, Pueblo de Hijar, Samper 
de Calanda, Urrea de Gaen, Andorra, 
Valderrobles, Agramón Hellín, Tobarra, 
-Moratalla, Muía, Alcora y Alcira. III 
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Ortuño 
(Murcia). 

TEXTO: J.M.G. 

AY RESTAURAN
TES DE RÉGIMEN 
FAMILIAR DONDE 
PRIMA EL GUISO 
DE CUCHARA, el 
gozo de lo casero, esa 
cocina elaborada sin 
premuras ni sofistica-
clones, esos fogones 

que humean lentamente para que. la 
cocción sea coherente y armónica. 

Esta práctica, tan antigua como el 
mundo, no depara nada nuevo al 
comensal, pero reconforta saber que 
aún hay lugares sin más -ni menos-
pretensiones que la de ofrecer al clien
te ese amplio, sencillo y primoroso rece
tario tradicional cocinado a fuego lento 
y con escogidas materias primas. 

Otra cuestión nada desdeñable es el 
precio: reconfortantes platos de lente
jas, arroz y habichuelas, mondongo de 
ternera, estofado o potaje de acelgas 
(400 pesetas), paellas que nada tienen 
que envidiar a otras (650), cordero a la 
almendra (650) o el suculento rabo de 
toro en salsa (750). 

Una de las especialidades del res
taurante Ortuño son las carnes, no en 
vano Ángel Ortuño, tío del propietario, 
tuvo varias carnicerías en Murcia (pla
za de Santa Catalina, calle de la Gloria, 
fielato de Torre de Romo) y también es 
obligado citar el pastel de mero y gam
bas (un pastel como el de carne, con el 
relleno ya citado, que sólo se s\rye los 
viernes o previo encargo). 
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CARTA • Cordero a la murciana en salsa (650); asado de mero 
(700); mondongo (600); pollo a la cerveza (550); cordero o lomo a 
la almendra (650); pollo al ajilio (500); lentejas (400); arroz y habi

chuelas (400); potaje de acelgas (400); olla gitana (400); estofado de ternera 
(400); paletillas de cordero (500); rabo de toro en salsa (750); manos de pre
sidente (500); pastel de mero y gambas (325); paella de verdura, de pollo 
o,de conejo (650); paella de marisco (900); asados de cordero (700). 

Restaurante Ortuño. C/Torre de Romo, 30. (Murcia) 
Tfno. 25 03 05 • Cierra sábados noche y domingos. 

Entre semana, el restaurante es tran
quilo. Luce en sus paredes una colec
ción de bastones, un mural de Párraga 
que evoca la romería de la Fuensanta 

y la cabeza de 
un toro al que 
Ortega Cano 
cortó las dos 
orejas, "y el 
rabo. 

El torero de 
C a r t a g e n a 
vuelve a estar 
presente en 
varias fotogra
fías tirando 
cerveza con 
Ortuño y sus 
hijos en la 
barra, una 
barra que es 
toda una invi
tación a 
degustar esco
gidos quesos 
y embutidos 

ibéricos, tapas de bacalao frito con 
tomate y piñones, sobrasada, pollo al 
ajilio o empanada de bacalao. 

Guisos y tapas que rezuman un olor 
materno (Choni es la artífice), vinos de 
crianza y reserva de Ribera de Duero y 
Rioja, lustroso pan de carrasca, habas, 
tocino, fian casero y limpieza por los 
cuatro costados ofrece este restauran
te Ortuño que el pasado lunes cumplió 
veinticinco años de vida, cinco lustros 
de esfuerzo y de fidelidad a la cocina 
que nos legaron los mayores. 

Productos biológicos 
A raíz de las últimas Informaciones apa
recidas en este diario, es el momento de 
sugerir a los restauradores de la región 
que se sumen a esa esperanzadora ini
ciativa de adquirir productos biológi
cos que nos devuelvan el auténtico olor 
y sabor de la patata, de la alcachofa, del 
tomate o de la judía verde, el aroma y la 
textura de aquellas frutas de la niñez que 
el uso de fertilizantes y pestlcidas han 
relegado al olvido. III 
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- Ensalada de arenques noruegos 
- Pastel de puerros 
- Codillo berlinés 
- Solomillo grotinodo 
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Bar 
Fernando 
- C E R V E C E R Í A -

- Marisco fresco 
• Mojama de almadraba. 
- Tapeo selecto 
- "Cenas informales" 

Plaza España, 4. CEHEGIN 
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CALIDAD A PRECIO 

RAZONABLE 

Uniformes 
Torrevieja 

Sast/ería 
•HOSTELERIA'TALLEF 
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CA Miguel Ángel, 20 - Teléfono (96) 57175 05 
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