
Planes gastronómicosPlanes gastronómicos76



En los meses más fríos del año, los 
cítricos visten de otros colores los campos 
de la Vega Baja del Segura con limones, 
naranjas o mandarinas que maduran en el 
árbol en invierno, cuando viven su temporada 
principalmente en los municipios de Albatera, 
Algorfa, Benferri, Benijófar, Bigastro, Catral, Daya 
Nueva, Formentera del Segura, Jacarilla, Los 
Montesinos, Orihuela o San Miguel de Salinas, 
no te pierdas caminar por las veredas de estas 
localidades, una auténtica delicia para los 
sentidos, un sinfín de olores, texturas y colores.

Nuestros campos de tierra terrosa y 
salina, regados por las aguas del trasvase 
del río Segura y cultivados con el cariño, 
esfuerzo y dedicación de los agricultores 
nos permiten disfrutar de estos aromáticos y 
deliciosos frutos: 

Los limones de la  
Vega Baja del Segura.

Una de las variedades con mayor 
presencia en la comarca es el Limón Verna, 
de piel gruesa, forma ovalada y pulpa jugosa, 
cuyos árboles experimentan dos floraciones al 
año. También encontramos el Limón Fino, que 
ha ido sustituyendo poco a poco al Verna por 
su mayor facilidad de cultivo y rentabilidad. 
¿Las diferencias? Es más ácido, y la corteza más 
delgada, aunque su pulpa es igual de jugosa. 
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No hay que olvidar que el limón es un 
fruto muy rico en vitamina C y, gracias a sus 
propiedades antioxidantes y al ácido cítrico, es 
perfecto para estimular el sistema inmunitario 
y las defensas, algo fundamental para 
prevenir los típicos catarros invernales.

Una curiosidad… ¿Sabías que en la Vega 
Baja se elabora un limoncello con limones 
ecológicos? ¡Nuestra comarca no deja nunca 
de sorprendernos! 

Me tiraste un limón, y tan amargo, 
con una mano cálida, y tan pura, 
que no menoscabó su arquitectura 
y probé su amargura sin embargo.
Miguel Hernández
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Las naranjas y mandarinas  
de la Vega Baja del Segura.

Son diversas las variedades de naranjas 
que se cultivan en la comarca: Navelina, Navel 
o Navel Lane late. ¿Sabías que la palabra 
Navelate es la suma de dos vocablos ingleses? 
«Navel’, que significa ombligo y hace referencia 
al que tiene en su base esta naranja y «late» 
(«tarde»), que hace referencia a su producción 
tardía. Esta variedad de naranjas es dulce 
y suave, no tiene semillas y sí mucho zumo, 
por lo que es una de las más apreciadas. ¡Se 
puede comer tanto entera como en zumo, 
así como en numerosas recetas de cocina! 
Por otro lado, la naranja sanguina es más 
minoritaria, pero muy vistosa, ya que llama la 
atención por su color rojizo. La encontrarás en 
algún postre de nuestros restaurantes o incluso 
en mermeladas.

Es el turno de las mandarinas, otra de 
las frutas más representativas del invierno, 
especialmente en Navidad. Quizá te suenen 
variedades como la Clementina Oronules o la 
Clemenules, las reconocerás porque tienen la 
piel fina, son fácil de pelar, no tienen pepitas 
pero sí mucho zumo, así como un sabor y olor 
muy característicos. 

El invierno es la estación perfecta para 
recorrer los caminos y veredas de nuestros 27 
municipios a pie o en bici. ¿Necesitas ideas? 
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Te sugerimos varias, aunque siempre te 
recomendamos que te informes previamente 
en las oficinas de información turística de 
nuestra comarca, ya que allí sabrán orientarte 
sobre el itinerario más adecuado en función 
de tus preferencias, como por ejemplo estas 
dos que no te puedes perder:

La ruta de senderismo PR-CV 441  
«El Mirador de la Vega»,  de unos 20 kilómetros, 
atraviesa puntos de gran interés natural como 
los Parajes Naturales Municipales de la Sierra y 
de la Cueva Ahumada, microreservas de flora 
autóctona, paisaje de huerta y sierra, y enclaves 
de interés cultural como la Ermita Virgen de 
la Salud de Redován, los museos de Semana 
Santa y del Cáñamo de Callosa de Segura, o 
el Castillo de Santa Bárbara de Cox, todo ellos 
complementado con una diversa oferta de 
actividades deportivas, como la escalada.

Una curiosidad… ¡Solo para personas 
intrépidas! La Vía Ferrata de Redován es la 
más larga de la Comunidad Valenciana y con 
mayor diversidad de niveles, tanto para 
iniciación como nivel medio o alto.

La ciclo-ruta «Los Azarbes», con 28 
kilómetros que transcurren por los municipios 
de Bigastro, Orihuela, Callosa de Segura, Rafal 
y Catral, a través de caminos y veredas junto a 
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azarbes y acequias, algunos de los elementos 
más relevantes del sistema hidráulico de 
regadío tradicional de la comarca, y lo 
acompaña el intenso olor a azahar de los 
cítricos y el mosaico de formas y colores de 
las verduras y hortalizas. Encontrarás puntos 
de interés como el área recreativa huerta 
tradicional de Bigastro, el Azarbe Mayor, el río 
Segura, los Sotos del río Segura, el azarbe de 
Millanares y el de Abanilla o Ermita de Santa 
Águeda de Catral.
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Encuentra más información  
en comarcavegabaja.com 
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Arroz y costra con 
embutidos típicos de la 
Vega Baja del Segura
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Conoce los embutidos  
de la Vega Baja del Segura.

Por nuestra climatología, favorable 
para la agricultura pero no tanto para la 
elaboración de embutidos curados, las 
chacinas más tradicionales de la Vega Baja 
del Segura son frescas, cocidas o ligeramente 
curadas. ¡No te puedes ir de la comarca sin 
probar nuestros embutidos! En municipios 
como Benejúzar, Bigastro, Dolores, Redován 
y Orihuela, entre otros, hay carnicerías y 
charcuterías que los elaboran de forma 
artesanal. Allí podrás comprar blanco, 
morcón, chorizo, longanizas -frescas o secas- 
o morcilla de cebolla.

Quizá hemos ido demasiado rápido… 
¿No sabes lo que es el «blanco»? Es una de las 
elaboraciones cárnicas más emblemáticas 
de nuestra comarca. Se trata de un embutido 
cocido que lleva magro, panceta y papada 
de cerdo, así como especias (clavo, pimienta, 
canela, nuez moscada), sal y huevo. ¡Lo 
encontrarás en platos tan típicos y deliciosos 
como el arroz y costra! 
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Puede que tampoco te suene el morcón: 
es otra elaboración cárnica tradicional, 
similar al blanco, pero al que se añaden 
además otros ingredientes como lengua o 
cabeza de cerdo. Su forma suele ser esférica, 
ya que va embutido en la tripa del intestino 
grueso del cerdo. 

En cuanto a las morcillas, podrás 
encontrar una gran variedad: no solo de 
cebolla, que es la más empleada en los 
platos típicos de la comarca, sino también 
la llamada «morcilla negra». Como habrás 
podido comprobar, el mundo de los 
embutidos de la comarca es apasionante 
y solo hay una manera de descubrirlo: 
¡probándolos todos!

Una curiosidad… ¿Sabías que el almuerzo o 
«almuerso» es una costumbre muy arraigada 
en la Vega Baja del Segura? 

Es la comida que se toma entre las 
10:30 de la mañana y las 12:00 del mediodía 
aproximadamente, en la que unas olivas 
«partías» con tallos y cebollas en vinagre, un 
pincho de tortilla de patatas o de alcachofas, 
una tapa de magra con tomate, unas 
camarrojas fritas con sardinas o un bocata 
con embutidos a la brasa seguro que te 
harán feliz.
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Durante el fin de semana este «almuerso» 
toma fuerza, se alarga hasta la comida, si 
lo compartes con familia o amigos tanto en 
bares y restaurantes de la comarca como en 
las zonas de ocio que puedes encontrar en 
los municipios de la Vega Baja, y suele incluir, 
además, conejo frito con tomate, ensalada de 
capellanes o verduras, carne y embutidos a la 
brasa… ¿No se te hace la boca agua?

87



Planes gastronómicos

«Comer de 
caliente» en la 
Vega Baja.
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«Comer de caliente», esta expresión hace 
referencia a los platos de cuchara, a comer 
comida caliente como guisos y potajes.

Ya tenemos claro qué productos nos 
brinda el invierno en la comarca, pero… 
¿qué otros platos podemos encontrar? La 
alcachofa, por ejemplo, es ideal para preparar 
entrantes fríos como la ensalada de escarola 
con alcachofas, pero también muchos otros 
platos calientes como el arroz de los tres 
puñaos, las albóndigas de bacalao, sin olvidar 
el imprescindible cocido con pelotas de la 
Vega Baja del Segura.

¡Puedes encontrar las recetas de 
algunos de estos platos en nuestro recetario 
o probarlos en los bares y restaurantes de 
nuestra comarca! También te animamos, más 
allá de las elaboraciones más tradicionales, 
a que elabores una ensalada templada de 
alcachofa, una ensaladilla de alcachofa o 
bien platos como las alcachofas confitadas o 
simplemente hervidas con limón. Este cítrico 
tan invernal nos sirve además para aliñar 
platos tan representativos de la Vega Baja 
como el cocido con pelotas, al que no puede 
faltarle un «chorrico» de limón.
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Cocido con pelotas de la 
Vega Baja del Segura
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Olla viuda de la Vega 
Baja del Segura
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Los vegetales de hoja verde, tales 
como acelgas o «bleas» se emplean en 
multitud de recetas como el arroz de los tres 
puñaos, un arroz muy de la Vega Baja con 
lentejas, habichuelas y frisuelos; además 
de en platos como el arroz y jardín, también 
llamado arroz de verduras o de bancal, o 
en el arroz con boquerones y alcachofas 
acompañado con habas, que durante las 
semanas en las que están de temporada 
hay que consumirlas frescas.

Otra cosa… ¿Sabes en qué otro plato 
puedes acompañar estos productos de 
invierno acompañados con un embutido 
típico de esta tierra? En la reconfortante la olla 
gitana, también llamada olla viuda, a la que 
no le puede faltar su morcilla de cebolla.

Mención especial merece la repostería de 
tradición artesanal que, en gran medida, es 
de origen árabe. Cada fiesta de invierno en la 
comarca tiene su dulce, en Navidad, las toñas, 
los mantecados, las pastas flora, yemas, 
suspiros y los almendrados; en San Antón y 
Santa Águeda «La pesá», una bolsa llena de 
dulces típicos de la Vega Baja del Segura, con 
las «bolicas», el turrón de panizo, el pan de higo 
o en San José los buñuelos, los pasteles de 
gloria y las almojábanas.
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«La Pesá» con las 
«Bolicas», el turrón de 
panizo y el pan de higo
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Solo para los más curiosos. 
¿Conoces estos dichos populares de la 
Vega Baja del Segura?

«San Antón,  
las sinco y con sol».

«Primero, febrero, 
segundo, candelero, 
tersero, San Blas,  
cuarto, San Nicolás  
y Aguedica viene detrás».

Alude al hecho de que a partir del 
17 de enero, fiesta de San Antón, 
los días van alargándose.

Retahíla que comprende 
el santoral de los primeros 
días de febrero, hasta 
Santa Águeda, que se 
celebra el 5 de este mes.

Estas son solo algunas propuestas 
gastronómicas, pero sabemos que cuando 
vengas a nuestra comarca descubrirás 
muchas más, porque cada municipio ofrece 
un amplio abanico de extraordinarias 
experiencias para degustar con los cinco 
sentidos y durante todo el año. ¡Te esperamos 
en la Vega Baja del Segura, tu tierra y la mía!
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Quizá no sea tanto 
llegar al destino, como 
disfrutar del camino.
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Vega Baja del 
Segura, �un lugar 
para perderse.


