JUAN HARO Dueno de arroces Flor de Calasparra

«M1 arroz gusta bastante.
Quien lo prueba, repite»

B. Maestre. Juan Haro y sus hijos
fundaron en 1990 ‘Flor de Calas-
parra’, una empresa familiar que
posee una finca de 50 hectareas en
el paraje de ‘El Puerto’, que linda
con la vega alta del Rio Segura. En
esa zona, el arroz se cultiva a mas
de 500 metros de altitud, asi las
aguas no permanecen estancadas
como sucede en los arrozales va-
lencianos y en los del delta del Ebro,
sino que las aguas fluyen desde su
punto de partida. En el dominio
arrocero de los Haro, la variedad
mas mimada es el arroz bomba, de
grano redondo, pequefio y con gran
poder de absorcion. Este tipo es
la joya de la corona puesto que es
unico y de calidad excepcional.

- ¢El arroz de Calasparra es pro-
feta en su tierra?

—En el pueblo de Calasparra se usa
el arroz en casi todos los hogares y
restaurantes, y nadie mejor que sus
vecinos para valorar la calidad de
nuestro producto, porque ellos me-
jor que nadie saben lo que se cria
en sus tierras.

- ¢Existe mucha competenciaen la
Regidn en la produccién de arroz?
— Las plantaciones de arroz del coto
de Calasparra son Unicas, por lo
que la competencia en la Region
es nula. Ademas, nuestro produc-
to esta por encima de cualquier otro
en cuanto a calidad y prestigio, ya

sea a nivel nacional como interna-
cional.

- {Qué os diferencia de la compe-
tencia?

— Basicamente, la seleccion y el
mimo por el producto.

- (Cual es el valor caracteristico
de Flor de Calasparra?

— En nuestro molino no entra cual-
quier partida, puesto que se selec-
ciona previamente. También nos
avala nuestra finca de 50 hectareas
de la mejor tierra arrocera en la que
procuramos no escatimar en cui-
dados para que el producto sea ex-
celente. En el molino, totalmente
artesanal, se procura hacer el arroz
mas moreno y natural, lo que se
traduce en calidad a la hora de co-
cinarlo y comerlo.

- Los arroces ‘balilla por Sollana’ y
‘bomba’ son las variedades ‘estre-
llas’ de Calasparra. ;Han pensando
en anadir otro tipo?

— Siempre se piensa en mejorar y
probar otros tipos de variedades,
pero nuestro buque insignia es el
arroz bomba. Este aflo hemos apos-
tado por plantar en toda nuestra fin-
ca esta variedad y, si el tiempo acom-
pafia, es posible que tengamos la
produccion mas grande y de mejor
calidad de nuestra historia.

- ¢Es usted un‘cocinillas’?

— Me sé defender.

- Su especialidad culinaria estara
relacionada con el arroz, ;no?

— Efectivamente, solo entro en la
cocina para hacer la paella, y por
supuesto con el arroz bomba. Sue-
lo prepararla cuando nos juntamos
toda la familia, y la verdad es que
tiene mucho éxito.

- ¢El truco para cocinar bien una
buena paella se encuentra en el
arroz o en saber combinar tiem-
po, agua y temperatura?

— Es una mezcla de ambas cosas, y
de utilizar productos frescos de pri-
mera calidad. En realidad no hace
falta gastar mucho dinero, porque
con unas buenas verduras de tem-
porada podemos cocinar un arroz
excelente.

- Diga por qué el cliente debe com-
prar su arroz. ;Qué ventajas tiene?
— Mire, tengo clientes fijos desde
hace 25 afios, porque la persona
que prueba mi arroz repite, ya que
tiene una absorcion de sabores es-
pectacular.

- ¢(La etiqueta Denominaciéon de
Origen ayuda a comercializar me-
jor el arroz de Calasparra?

— Por supuesto, el Consejo Regu-
lador hace un papel importantisi-
mo en la comercializacion del arroz
de Calasparra, es un signo indiscu-
tible de calidad y de prestigio.

- El cultivo de arroz en China si-
gue una tradicion milenaria, ;exis-
ten semejanzas con el proceso que
siguen ustedes?

—Nosotros también seguimos una

Calasparra, el mejor
arroz del mundo

El arroz de Calasparra es el tni-
co que goza la denominacion de
origen. Este sello de calidad hace
que cientos de personas se dedi-
can a acercarse a los restauran-
tes de la localidad a degustar este
caldo de tanta calidad que cada
vez goza de mayor fama si cabe.
Entre los templos gastronomicos
con mas solera se encuentra el
Restaurante Santuario Nuestra
Sefora de la Esperanza.

«Le daria a José
Tomas un saco de
mi cosecha para
que lo probara»

tradicion de varios cientos de afios,
y practicamente no hemos cambia-
do nada. Hace unos dias nos visi-
taron unos clientes chinos y se que-
daron maravillados cuando vieron
como cultivamos nosotros el arroz
y de la calidad que tiene. Ellos es-
tan muy interesado en abrir mer-
cado en su tierra.

- Segun un estudio de la Universi-
dad de Virginia, el cultivo de arroz
es muy laborioso y precisa de un
trabajo en equipo. ;Esta idea es la
razén por la que vuestra plantilla
es muy familiar?

— Practicamente trabaja toda la fa-
milia en la empresa. Durante las

En la tltima década, sus pro-
pietarios se han especializado en
todo tipo de arroces combinan-
do la cocina tradicional con la
nueva cocina. Con un saléon de
400 personas y un menu econo-
mico, son muchos los que apro-
vechan que visitan a la imagen
en su santuario para degustar
este placer culinario. Bodas, bau-
tizos, comuniones, catering...
todo tipo de celebraciones tie-
nen cabida en este restaurante
que es sinonimo de arroz y de
Calasparra.

épocas de siembra y recoleccion se
precisa de una atencion diaria, por
lo que también contamos con tres
trabajadores mas, que llevan con
nosotros desde hace muchos afios.
- ;Cree necesario incluir en los pa-
quetes turistico visitas por Calaspa-
rra para dinamizar ain mas el terri-
torio ligado al cultivo del arroz?
—Todo lo que sea potenciar la zona
y, por supuesto, el arroz de Calas-
parra es bueno para todos. A no-
sotros ya nos conocen en Estados
Unidos, Australia, Nueva Zelanda,
Filipinas, Inglaterra, Francia, Pai-
ses Bajos, etc, y es posible gracias
a las exportaciones.

- El arroz llegé a la Peninsula Ibé-
rica de manos de los arabes, y

los espanoles lo llevaron después
a América. ;A quién le llevaria us-
ted un saco de Flor de Calasparra?
— Al torero José Tomas, porque es
un mito y me gusta su toreo y su
verdad.

Durante la semana de los en-
cierros, se celebraran en el Res-
taurante Santuario Nuestra Se-
fiora de la Esperanza las jorna-
das gastronomicas del arroz, con
un menu de 22 euros, que inclu-
ye tres aperitivos, ensalada y un
arroz bomba distinto cada dia.

El sabado, el domingo y el lu-
nes se desarrollara la ruta de la
tapa con precios interesantes.
Las raciones costaran desde 1-
1,5y 2 euros, y la cafia, el vino
y la copita de cava a 1 euro, a
partir de las 13.00 horas.





