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CALASPARRA

La Cooperativa Virgen de
la Esperanza revoluciona

Japon con el arroz Bomba

La prensa especializada destaca las cualidades de esta
variedad "que absorbe muy bien el agua y no se pega"

MANUEL MADRID

L |os restaurantes japoneses
han tardado afios en en-
contrar lo que buscaban: el arroz
Bomba de Calasparra, un arroz
redondo, resistente durante la
coccion y que al final no se pega.
Desde que han descubierto sus
particularidades, los medios de
comunicacién especializados del
imperio del sol naciente no han
cesado de repetir que esta varie-
-dad es la preferida de los cocine-
Tos mds prestigiosos.

En concreto, la revista 'Ryori
Okoku' ('Reino de la cocina') re-
coge en su nimero del mes de
julio que "el chef Schinichiro Su-
gama, del restaurante Camarén,
recomienda el arroz Bomba por
su forma y excelente acabado que
absorbe bien el agua y no queda

pegajoso”. Por su parte, el maga-
cin 'Senmon Ryori' (‘Cocina es-
pecial’) lo considera "un arroz de
lujo que se cultiva desde el siglo
XV en arrozales de regadio”.

El arroz Bomba se produce en
Calasparra por la empresa Juan
Haro y por la Cooperativa del
Campo Virgen de la Esperanza.
En total, la superficie que se de-
dica a este cultivo es de 80 hecti-
reas y la produccién anual as-
ciende a 500.000 kilos de arroz
al afio. Esta variedad estd actual-
mente introducida en mercados
como Nueva Zelanda, Australia,
Singapur, Brasil, Estados Unidos
y la mayor parte de los paises eu-
ropeos, aunque segfin José Ruiz
Egea, gerente de la citada coope-
rativa, el mérito del arroz Bomba
no radica en su comercializacién

en el extranjero. "Lo curioso es
que el mercado japonés esta muy
restringido y los aranceles de im-
portacién son elevadisimos, con
lo cual resulta casi antieconémi-
co para ellos recibir pedidos", ex-
plica con admiracién Ruiz Egea.

Para poder llegar a establecer
unas relaciones comerciales esta-
bles el arroz producido por la Co-
operativa Virgen de la Esperanza
ha tenido que pasar unos riguro-
sos controles en las centros de
investigacién japoneses. "Prime-
ro", detalla, "les mandamos unas
muestras, luego lo probaron, hi-
cieron un ‘consumo ciego' en un
restaurante y finalmente realiza-
ron una encuesta entre sus clien-
tes. En este caso, notaron dife-
rencias en el sabor y el aroma".

A diferencia de otras zonas
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La revista 'Senmon Ryori' resalta que el arroz Bomba es "una variedad de Jujo”

productoras, Calasparra se distin-
gue por la limpieza del agua de
riego, la fertilidad del suelo, la le-
jania de la zona arrocera respecto
al mar, que hace que el grano sea
mas duro, y la altitud de las su-

perficies de cultivo. Aunque de
momento sélo se han enviado
4.000 kilos, Ruiz Egea califica la
"hazafia" de positiva "por el he-
cho de que estos especialistas re-
conozcan nuestra calidad",




