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SEMBRANDO. Un agricultor se prepara para la siembra. / JUAN LEAL

Calasparra

‘Un arroz que
derriba fronteras

Este cereal, que da trabajo a 250 familias
de Calasparra, acaba de penetraren el
riguroso mercado japonés

CESAR GARCIA CALASPARRA

En Calasparra las sombras tienen
forma de semilla, 1a tierra esta tefi-
da de albtmina y el culto al arroz
es una ciencia que los mas viejos
guardan con esmero en la carto-
grafia de la memoria. La industria
ha generado casi 7 millones de
euros en el tltimo afio, incluida la
produccion convencional y esa
variante esnobista y tan en boga
del arroz ecologico. La tltima haza-

fia del arroz local ha sido derribar
la alambrada del mercado nip6n,
un reducto imposible, sobrecarga-
do de arroz local, que atestigua la
pujanza del cereal calasparrefio,
que ha logrado meter 4.000 kilos en
el pais del sol naciente.
Calasparra es la primera deno-
minacién de origen arrocera del
mundo. Ostenta esta etiqueta des-
de 1982 de forma provisional y des-
de 1986 con caracter definitivo. En
un pueblo de apenas 10.000 habi-
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tantes 250 familias estéan vincula-
das de algiin modo al mundo del
arroz, que en el altimo afio ha movi-
do entre 6,5 y 7 millones de euros.
La iltima conquista del cereal
mas emblemético de Calasparra es
el mercado nipén. Latltima y la
mas laboriosa. El'pais del sol
naciente, donde este cereal se con-
sume en cantidades casi portento-
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sas, se ha soltado el pelo y ha com-
prado cerca de 4.000 kilos de arroz
a Calasparra, lo cual raya en el
milagro «si tenemos en cuenta que
los aranceles estan por las nubes»,
explica Pedro Antonio Martinez,
secretario del Consejo Regulador
del arroz de Calasparra.

Para que el arroz foraneo no
haga sombra al que se cria bajo el
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en los arrozales de Calasparra, durante la dGltima cosecha. / JUAN LEAL

cielo nipon, los japoneses lo gravan
sin misericordia alguna. Un saqui-
to de un kilo de arroz de Calaspa-
rra cuesta alli unos 18 euros frente
a los 3 que pagan los espafioles.

El cereal que los japoneses han
comprado y que también se vende
en Francia, Alemania y Holanda,
entre otros paises, pertenece ala
variedad bomba, 1a vertiente estre-
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1la del producto en Calasparra y de
la que el afio pasado se cosecharon
casi 450.000 kilos. Ademas, los agri-
cultores cultivan la variedad bali-
1la por sollana, de la que se produ-
ce arroz ecologico (139.000 kilos en
2002) y convencional (2.825 kilos).
Para que el arroz de Calasparra
conserve sus cualidades inaltera-
da, los agricultores no se han apar-
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«En mis campos no pisa el fertilizante»

J. C. HERNANDEZ CALASPARRA

Francisco Torrente era un mozal-
bete de doce primaveras cuando
pis6 un cultivo de arroz por vez
primera. Desde entonces no ha
podido sustraerse al influjo del
campo.

A sus 81 afos de edad, algo mas
talludito que aquella primera vez,
posee dos plantaciones que le sur-
ten de 4.000 kilos de arroz al afio.

«Antes trajinabamos con bes-
tias, ahora todo estd mas mecani-
zadow, afirma Francisco, aunque
sin un deje de nostalgia en la voz.
De hecho, este vecino no ha que-
rido perder el carro de los tiem-
pos modernos y se ha apuntado a
esa especie de esnobismo del arroz
llamado ecolbégico y que esta
haciendo furor en los mercados
centroeuropeos (casi el 90% de la
produccion se exporta, ante la

tado un apice de las técnicas tradi-
cionales. «Se sigue sembrando a
voleo», aclara Pedro Antonio.
Ademas, este cereal se aprove-
cha de las condiciones naturales
que le ofrece el terreno: cultivos
entre 341 y 500 metros sobre el nivel
del mar y una humedad relativa
diaria nunca por encima del 20%
durante el ciclo de cultivo, que va

de mayo a octubre. Esto favorece la
deshidratacion del grano. «Este
arroz con menos agua sale mejor
al cocerse porque al estar-deshi-
dratado absorbe mas agua y favo-
rece que se mantenga entero, que
no se blandee», aclara el secretario
del Consejo.

Poseer un producto de calidad
acarrea ciertas servidumbres. La

gran demanda)

«En mis campos no pisa el fer-
tilizante», anuncia sin jactancia
alguna, mientras manosea un
puniado de semillas. Curiosamen-
te, Francisco Torrete se declara
poco afecto al arroz ecologico, al
que no termina de acostumbrar-
se. «Prefiero el normal, que es
menos fuerte».

Ni siquiera en el servicio mili-
tar pudo Francisco alejarse del

primera y fundamental es tener el
cultivo bien metido en cintura, pues
un solo error puede desacreditar la
excelencia del arroz calasparrefio.

El Consejo Regulador actia de
centinela y vela por la produccion.
Entre las medidas que adopta estan
las siguientes. En primer lugar, un
veedor del Consejo controla que las
variedades sean las autorizadas y

| Ciudades

VETERANO. Torrente, en una
calle del barrio. / J.LEAL

cereal que lo acompafia como una
lapa desde que su abuelo le puso
sobre un cultivo con el agua has-
ta las rodillas y le dio un manojo
de semillas. Francisco recuerda
que «haciendo el servicio en
Burriana me toco ejercer de coci-
nero. Como no, el arroz estaba a
1a orden del dia y lo haciamos a
menudo, pero el de Valencia se
ablanda, no lo he vuelto a comer».

que el producto no se mezcle con
otros arroces al ir al molino. Por
otro lado, todos los sacos de arroz
de Calasparra llevan una etiqueta
del Consejo que acredita su proce-
dencia. Por altimo, a la sede del
Consejo deben llegar todos los
meses las declaraciones de los agri-
cultores con la produccion para que
no haya ni trampa ni carton.




