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Gastronomia. El plato de espetos de sardinas es sin duda el mas reclamado en los
restaurantes de playa de la Costa del Sol. EI 80 por ciento de los que los consumen
son turistas nacionales. Algunos merenderos preparan hasta 200 espetos al dia
durante los meses de verano.

Espetos, la estrella
de los chiringuitos

» La sardina pequenfa, con mas grasa, es la preferida del publico. El
tamafio ideal es el de las clasicas manolitas de un indice o indice y medio

CRISTINA ALCARAZ MALAGA

B José Olcina ya ha pasado de los
40y es un empresario de éxito en
Alicante. Tiene parte de su familia
en Mélaga, donde solia viajar ha-
bitualmente todos los veranos;
hasta que el trabajo y circunstan-
cias de la vida lo han alejado de
esos periodos estivales.

Apesar de vivir en un lugar con
buenas playas y un clima muy si-
milar al malacitano, José se mue-
re por volver ala Costa del Sol, ;por
qué?: para comer espetos. «De
verdad que quiero ir a Mdalaga
para ver a mi familia, s, pero lo que
mads anoro es ir a un chiringuito a
comer espetos de sardinas. Los
echo mucho de menos».

Y seguro que él es s6lo un ejem-
plo de los miles de turistas, sobre
todo nacionales, que veranean en
la Costay encuentran que uno de
los atractivos principales de la
gastronomia malaguena son los es-
petos en los chiringuitos.

Sin duda, el espeto se ha con-
vertido en un simbolo malaguerio,
la estrella de los chiringuitos, casi
unicono dela provincia que cuen-
ta con monumentosy que incluso
fue protagonista de uno de los

carteles anunciadores del Festival
de M4dlaga Cine Espafol, en el
que una cinta de cine era espeta-
da sobre un fondo blanco.

Estos son algunos de los muchos
homenajes que se le han rendido
a estas canas, antano canas natu-
rales, ahora de acero inoxidable, en
la que se espetan sardinas y se po-
nen en el fuego hasta que tienen su
punto exacto. Doradas, pero sin pa-
sarse para que no se quemen, ni
quedarse cortos para que no se
queden crudas por dentro.

«Sélo lo logran algunos»
«Espetar sardinas es un arte. Sin
duda, cualquiera puede aprender
la técnica en 20 minutos, seguro,
pero espetarlas bien, hacerlas en
su punto, cuidarlas en el fuego, lo-
grar el toque perfecto de sal, eso...
solo lo logran algunos», comenta
Luis Franco, dueno del chiringui-
to Casa Franco en Playamar en To-
rremolinos.

Por su parte, Juan Manzano,
del restaurante Maria, chiringuito
de Mélaga capital, desgrana algu-
no de los puntos esenciales para
espetar. «Yo fui maestro del Primer
Curso para Espeteros que se reali-

z6 en Malaga en colaboracién con
la Junta de Andalucia, al que por
cierto, como dato anecdotico, se
apuntaron un montoén de jévenes
negros. Hay cosas claves, claro:
las colas tienen que estar todas
para el mismo sitio y las cabezas
igual o qué parte hay que poner
primero al fuego para que no se
caigan después las sardinas ...
Pero después hay que saber ha-
cerlo. Y el fuego, también es de lo
mas importante para un buen es-
peto: las brasas. Sila lefia es mala,
el pescado puede ahumarse. Yo
por ejemplo, en mi chiringuito
utilizo lena buena de olivo», co-
menta.

De hecho, Juan sabe de lo que
habla porque asegura que en su es-
tablecimiento pueden salir unos
200 espetos cada dia y confiesa te-
ner una debilidad por los espetos.
«A mi espetar es que me gusta. Yo
ya no estoy en la barca de los es-
petos, pero si veo que hay mucha
gentey el espetero necesita ayuda,
me acerco y echo una manoyave-
ces también para quitarme el gu-
sanillo»

Ademads, explica como este
mundillo del espeto ha evolucio-

«De verdad que quiero ir a
Malaga para ver a mi familia,
pero lo que afioro es ir aun
chiringuito a comer espetos»

Ahora imperan las caiias de
acero inoxidable en lugar de
las clasicas porque «se quedan
impolutas cada dia»

nado alolargo del tiempo: «Antes
se espetaba en cafas que, aunque
se limpiaban a conciencia todos los
dias no eran tan higiénicas como
lo son ahoralas cafias de acero in-
oxidable, que esas si que se quedan
impolutas cada dia. Ademads, aho-
ra también tenemos barcas gira-
torias de acero inoxidable para
poner el fuego y eso es estupendo
para el tema del viento», comenta.

«Ser espetero es muy duro»
Y eso lo sabe bien el espetero de
Casa Franco, Francisco Fajardo,
segunda generacién de espeteros
en su casa. «Ahora con las barcas
giratorias podemos orientar me-
jor los espetos en cada momento
segun esté el viento. El terral, por
ejemplo, también influye», asegu-
ra, mientras explica los detalles
mads negativos de la profesién:
«Ser espetero es muy duro, nos
quemamosmucho conlasbrasas,
pero nuestros cuerpos ya estan
hechosaello,yoadiariollevo que-
maduras en las manos, en los de-
dos. La parte del pecho y los ojos
sobre todo sufren mucho, siempre
tan cerca del fuego» comenta
Francisco, para quien esto de es-
petar le viene de tradicién.
«Llevo siete u ocho afios como
espetero. Mi padre me enseid ala
forma antigua, como él los hacia.
El origen del espeto esta en la ori-
lla de la playa. Las sardinas era el
pescado que la gente no queria'y
los pescadores se lo comian en un
fuego en la orilla. Fijese, de ser el
pescado que no valia nada, que na-
die queria, ahora se ha convertido

El origen del espeto estaen la
orilla de la playa. Las sardinas
eran el pescado que no querian
y se lo comian los pescadores

«Pidieron espetos y no dejaron
ni las cabezas en los platos. Se
comieron las espinas, las
cabezas, las colas, todo»

en el producto de oro de los chi-
ringuitos».

Para Francisco Fajardo espe-
tar fue una salida profesional a la
crisis. «Mi padre era espetero. Mis
tres hermanos yyo aprendimos a
espetar con €él, aunque trabajéba-
mos en la construccién. Cuando
esta se vino abajo decidimos tirar
por el oficio que conociamos des-
de pequenos, espetar, y todos te-
nemos trabajo ahora», asevera,
mientras comenta cdmo sigue la
tradicién en su casa: «Tengo tres
nifas y un varén y todos quieren
espetar, las ninas serian desde
luego las primeras mujeres en ha-
cerlo -rie- pero esto es muy duro
y la piel de una mujer muy deli-
cada para estar tan cerca del fue-
go. La verdad es que yo prefiero
que ellos estudien, pero es verdad
que a mi hijo le gusta mucho».

«No falta el estrés»

Y asi, Francisco sigue explicando
secretos de su oficio, como que sa-
ber espetar bien te viene también
conlosanos, conlatradicion, por-
que si darle el punto a la sardina
es complicado, también lo es
mantener el fuego, cuidar el pes-
cado. «Enlazonadenuestrasbar-
casdeaceroinoxidable somoslos
duerios, con el jefe por delante,
por supuesto. Yo alli en mi espa-
cio, donde no falta el estrés cuan-
do se acumula el trabajo, cuido
con minuciosidad mi fuego, mi
pescado».

Y por supuesto ahi esté la clave
fundamental del espeto: la sardi-
na. ;Qué sardina es la mejor para
ser espetada? ;Cudl gusta mas?
Aqui todos parecen coincidir en
que lamejor sardina para el espeto
esla pequena, porque es la mas sa-
brosa. «La sardina malagueiia, la
pequeiita es la que mas gusta 'y
ahora en los meses de julio y agos-
to son excelentes», comenta Juan
Manzano en su chiringuito en
Mélaga capital.

Compradas en los mercados
cada dia, el espetero Francisco
Fajardo explica cémo las sardinas
més menudas tienen mas grasay
por ello més sabor, y que el ta-
maio ideal es el de las manolitas
(nombre que se le da en Mélaga a
la sardina pequeiia) de un indice
o indice y medio de tamaiio.

El turista nacional es en un 80%
el que méasreclamay consume es-
petos, segin los duefios de los
chiringuitos, pero los extranjeros
no se escapan de alguna que otra
anécdota relacionado con las sar-
dinas. «<Recuerdo un autocar de ja-
poneses que me vino un dia, con
unas 40 personas. Pidieron espe-
tos yno dejaron nilas cabezas en
los platos. Se comieron las espinas,
las cabezas, las colas, todo», co-
menta Luis Franco.



