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denominacion
de origen

El arroz de Calasparra es conocido en
Espanay en todo el mundo, sin que para
ello haya sido necesario ningun tipo de
accion publicitaria.

Para imponerse, sélo le ha bastado su
tradicional calidad y el buen hacer de los
agricultores arroceros calasparrefios; prue-
ba de ello es la concesion de la Denomi-
nacion de Origen, siendo el primer arroz
del mundo que disfruta de este preciado
aval de garantia y calidad.

La Denominacion de Origen conseguida
en el ano 1986 tuvo como objetivos ga-
rantizar al consumidor la autenticidad del
producto en cuanto a su procedencia y
calidad, asi como salvaguardar los intere-
ses de los productores de la zona.

Su Consejo Regulador, érgano encargado
de vigilar el cultivo, elaboracion y presen-
tacion de este arroz, esta luchando contra
el uso indebido de su nombre y dandolo
a conocer tanto a nivel nacional como
internacional.

De la antigliedad de su produccion y
rotacion tenemos constancia en diversos
documentos del siglo XV, que asi lo ates-
tiguan. También se guardan Actas Capi-
tulares de sus principales acequias, donde
siempre queda patente la importancia del
cultivo y las técnicas al uso.

La revalorizacion del arroz en el mercado
interior y exterior esta propiciando que
aumente el nimero de agricultores dedi-
cados a esta actividad.



entorno
ecologico

Las tierras regadas por los rios Segura y
su afluente el Mundo, a su paso por los
municipios de Calasparra y Moratalla, en
Murcia, y Hellin, en Albacete, son las zonas
de produccién que conforman el Coto
Arrocero de Calasparra, concedido oficial-
mente por Real Decreto de 1 de Febrero
de 1908.

Su entorno ecoldgico es claramente dife-
rente respecto de las demas zonas arro-
ceras, pues se cultiva en un area muy
montanosa y soleada, situada al Noroeste
de la Region de Murcia y Sur de Albacete,
con una altitud que oscila entre los 341
y 500 metros sobre el nivel del mar.

Su produccion anual es muy limitada, de
2’5 millones a 3’5 millones de kilos. Aun-
que la superficie inscrita en el Registro de
Parcelas de la Denominacion de Origen
es de unas 1000 Has., debido a la rotacion
de los cultivos sélo se siembran al afio
unas 500 6 600 Has.




Sus o
caracteristicas

Las caracteristicas de calidad se manifies-
tan en su sabor y dureza, al presentar
unos granos deshidratados que requieren
mas cantidad de agua y tiempo de coc-
cion, pero que en consecuencia hinchan
en mayor proporcion que los demas arro-
ces, logrando también un mayor rendi-
miento del arroz empleado.

Los arroces protegidos por la Denominacion
de Origen Calasparra se elaboran exclusi-
vamente con las variedades Bomba y Balilla
X Sollana y se comercializan en los siguien-
tes tipos: blanco, en categoria Extra y
Primera; integral y semi-integral. Pudiéndose
comercializar todos ellos como bioldgicos
0 ecoldgicos si su cultivo ha seguido la
técnica adecuada a esta calificacion.

Se presenta en sacos de capacidad igual
o menor a 5 kgs. (con la excepcion del
que se destina a restauracion, que puede
hacerse en sacos de hasta 25 kgs.) pre-
cintados y provistos de contraetiqueta
numerada expedida por el Consejo Regu-
lador que garantiza asi su origen y calidad,
tras efectuar los controles oportunos.

El ARROZ de CALASPARRA es uno de
nuestros mejores ALIMENTOS DE CA-
LIDAD.

Las caracteristicas de calidad que dan
prestigio y diferencian al arroz de Calasparra
del resto de arroces, vienen determinadas
por su entorno ecoldgico y su sistema de
cultivo, ambos claramente diferentes de
los de las demas zonas arroceras.



es unico

En este recetario le ofrece-
mos algunas de las recetas
de arroz mas usuales en Ca-
lasparra, supervisadas por el
Comité de Cata de la Deno-
minacién de Origen.

La bondad de estos arroces
permite adaptar a su gusto las
cantidades de agua o caldo,
intensidad de fuego y tiempo
de coccidn para conseguir €l
punto deseado, aunque en las
recetas mencionadas el tiempo
orientativo oscila entre 18 y 20
minutos, la proporcion de caldo
oagua aladearrozesde 36
3,5 a 1 para el Balilla X Sollana
y hasta 4 6 4,5 para el Bomba.

¢ Recetas populares de Calas-
parra: Arroz y pollo campero,
Arroz y alubiones
“Empedrao”, Olla de tocino
fresco, Arroz y garbanzos con
pezufa, Arroz y conejo con
caracoles serranos, Arroz y
verduras, Bufiuelos de arroz
y Arroz con leche.

¢ Receta de Juan Ant° Herraiz
Herraiz. Chef de Cocina del
Hotel Nelva: Arroz al caldero
del Mar Menor.

¢ Receta de Diego Moreno Ma-
rin, Pastelero de Confiteria-
Heladeria Gran Via: Rollos de
amor con crema de arroz.

Por su climatologia, ya que se trata
de un cultivo de montafa, con una
altitud que oscila entre los 341 y 500
metros sobre el nivel del mar. Con una
humedad relativa diaria por debajo del
20% durante el ciclo de cultivo y en
especial durante la maduracion del gra-
no, que influye decisivamente en una
gran deshidratacion del mismo y una
agregacion solida del almidén en el
arroz.

Por la frialdad y pureza de sus
aguas.

Por su sistema de riego, con una
constante renovacion del agua por me-
dio de terrazas, permitiendo una variada
fauna dentro de las plantaciones.

Por la alternancia del cultivo del
arroz con otro tipo de cultivos, que
regenera el suelo y aporta los elementos
necesarios para mantener una calidad
suprema.

Por el mantenimiento de semillas
tradicionales que practicamente sélo
se utilizan en Calasparra.

Por la lenta maduracién del grano,
con un ciclo que se alarga hasta un
30% mas que en el resto de los arroces.

Por su deshidratacion natural, que lo
distingue en la mesa por su sabor y
dureza y su gran resistencia al
“empastado”.
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Arroz y pollo campero

Para 4 raciones:
e 400 grs. de arroz de Calasparra.  ® 1 pimiento morrén asado.

¢ 1 pollo campero. e Aceite de oliva.
¢ 1 tomate mediano. e Agua, sal, perejil y azafran.
Preparacion

Limpiamos y troceamos el pollo y lo freimos. Después
lo ponemos a cocer hasta que la carne queda tierna.

En una sartén sofreimos el tomate troceado y después
el arroz. A continuacion anadimos el pollo, utilizando
el caldo de la coccion para completar las 3 partes de
agua por una de arroz.

Le anadimos la sal, el perejil y el azafran, y unos minutos
antes de apartarlo le ponemos las tiras de pimiento
morron asado. Lo dejamos hervir durante 20 minutos
a fuego lento.
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Arroz y alubiones "Empedraoc”

Para 6 raciones: e 2 pimientos rojos secos.
e 400 grs. de arroz de Calasparra. e 1 tomate.
e 200 grs. de alubiones (alubia e Aceite de oliva.

blanca seca). * Agua, sal, perejil, azafran y
* 1 manojo de ajos tiernos. pimenton.
Preparacion

LLa noche anterior ponemos los alubiones en remojo.
Al dia siguiente se cuecen en una olla.

En una sartén ponemos el aceite, sofreimos los
pimientos y los ajos tiernos y se reservan. A
continuacion sofreimos el tomate, echamos el arroz y
el pimenton y o sofreimos también. Después anadimos
el pimiento y los ajos fritos, perejil, sal, azafrany 3
partes de agua por una de arroz (incluyendo el agua
de cocer los alubiones).

Finalmente, cuando rompe a hervir se le afiaden los
alubiones y se deja cocer durante 20 minutos.




Olla de tocino fresco

Para 4 raciones:

e 200 grs. de arroz de Calasparra.
e 100 grs. de alubia blanca seca.

e 2 espinazos de cerdo.
e 4 morcillas.

e 100 grs. de tocino magro fresco.

Preparacion

e Un trozo de codillo de cerdo.
e 1 apio pequeno.

e 2 hojas de cardo.

e 3 patatas medianas.

e Agua, sal y azafran.

La noche anterior ponemos las alubias en remojo.

Al dia siguiente se cuecen las alubias, toda la carne,
la verdura y las patatas troceadas durante 30 minutos,
en olla a presion, poniendo unos 2’5 litros de agua.

Después se le anade el arroz, la sal y el azafran, y se
deja cocer durante otros 20 minutos mas con la olla
abierta.
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Arroz y gartbanzos con pezuna

Para 6 raciones: e 2 pimientos rojos secos.
® 400 grs. de arroz de Calasparra.  ® 4 dientes de ajo.
e 200 grs. de garbanzos secos. e 1 tomate mediano.

e 2 pezufias (manos de cerdo). e Aceite de oliva.
e 100 grs. de jamodn serrano con  ® Agua, sal, perejil y azafran.
tocino.
Preparacion

La noche anterior ponemos los garbanzos a remojo.
Al dia siguiente se cuecen junto con las patas de cerdo,
bien limpias y troceadas en cuatro, el jamon serrano
y el pimiento seco (unos 30 minutos en olla a presion).

En una sartén ponemos el aceite de oliva y freimos los
ajos, partidos en laminas gruesas, sofreimos el tomate,
previamente rallado vy, finalmente, sofreimos el arroz y
ponemos 3 partes de agua por una de arroz, incluido
el caldo de cocer los garbanzos.

Anadimos todo o cocido anteriormente e incorporamos
la sal, el perejil y el azafran, y dejamos hervir durante
unos 20 minutos a fuego lento.




Arroz al caldero del Mar Menor

® 800 grs. de dorada del Mar Menor. e 1 tomate maduro frito.

® 800 grs. de gallineta del Mar Menor. e 10 dl. de aceite.

® 600 grs. de mujol del Mar Menor. e Una pizca de sal.

® 400 grs. de arroz de Calasparra.  ® Una pizca de azafran en pelo.

® 4 foras secas. * Una pizca de condimento
¢ 4 dientes de gjo. amarillo.
Preparacion

Se limpian los pescados y se trocean. En un caldero
se frien los dientes de gjo y las foras limpias de semillas,
las retiramos cuando estén doradas y se machacan
en el mortero. En ese mismo caldero echamos el
tomate frito y a continuacion los pescados troceados,
ponemos agua, y anadimos las foras, dejandolos
cocer y poniéndolos a punto de sal, azafran y
condimento amarillo. Una vez cocidos los pescados,
se retiran y se reservan para tomarlos aparte del arroz,
rociados con un poco de caldo y el ajo machacado.

El caldo que queda lo pasamos por colador chino para
retirar las espinas y le echamos el arroz cociéndolo
durante 20 minutos. Se deja reposar 5 minutos.

La proporcion de caldo debe ser 3 a 1, es decir una
parte de arroz y tres de caldo. Se acompana de
ajoaceite.
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Aoz y CONEjo Ccon caracoles

Para 6 raciones: e 2 docenas de caracoles

e 600 gr. de arroz de Calasparra. Serranos.

e 1 conejo. e Azafran.

e 1 tomate. e Sal.

o Perejil. e Aceite de oliva.
Preparacion

Se lavan muy bien los caracoles y se cuecen en una
olla. En una sartén con aceite de oliva se frie el conejo,
sazonado con sal, y a continuacion, en la misma sartén,
se sofrie el tomate.

Después se le pone el arroz y se sofrie ligeramente,
anadiéndole el agua a continuacion (3 de agua por 1
de arroz). Cuando rompe a hervir se le ahade azafran,
pergjil, sal y los caracoles.

Se mantiene hirviendo a fuego fuerte durante unos 20
minutos (se aconseja cocinar con lena).




Jj

Arroz y verduras

Para 4 raciones: e 1 pimento rojo.

® 400 grs. de arroz de Calasparra.  ® 250 grs. de atun fresco.

® 100 grs. de alubias verdes. e 1 tomate mediano.

e 2 alcachofas. e 2 manojos de ajos tiernos.

e 1 zanahoria. e Aceite de oliva.

® 100 grs. de coliflor. e Agua, sal, perejil y azafran.
Preparacion

Cocemos las alubias y las alcachofas troceadas durante
20 minutos.

En una sartén sofreimos los ajos tiernos troceados, la
zanahoria y la coliflor, los apartamos, freimos el atun
fresco y se retira.

A continuacion sofreimos el tomate picado y después
el arroz y ahadimos toda la verdura y el pescado,
poniendo 3 partes de agua por una de arroz, incluida
el agua de cocer las verduras. Anadimos la sal, el
perejil y el azafran y cocemos durante veinte minutos.
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Rollos de amor con crema de arroz

Receta de Diego Moreno Marin

Para la masa de los rollos e 75 grs. de maicena.

¢ 0,5 1. de nata. Para el arroz

e 5 grs. de sal. ® 1,51. de leche.

® 2,5 dl. de aceite de girasol. * 500 grs. de arroz de Calasparra.
® 400 grs. de harina. e 1 ramita de canela.

® 0,5 |. de huevos frescos. e Raspadura de un limon

Para la crema pastelera Para el almibar

® 300 grs. de azucar. e 1. de agua.

e 1 |. de leche. ® 500 grs. de azlcar.

® 6 yemas. e 1 dl. de ron.

* 100 grs. de mantequilla.

Preparacion

Preparacion de la masa: En un perol se hierve la nata con la
sal y el aceite. Cuando rompe a hervir se le afiade |a harina y se
mezcla hasta que se despegue del perol. Se bate con una pala
y se afiaden los huevos poco a poco, hasta que la masa quede
homogeénea.

Se hacen rollos pequefos y se ponen a cocer en el horno, con
tiro abierto, a temperatura media hasta que esté a punto.

Preparacion del arroz: Poner a cocer el arroz en la leche con
la canela y la raspadura de limon entre 20 6 25 minutos.

Preparacion de la crema pastelera: Poner a cocer 7,5 dl. de
leche con aztcar. Mezclar aparte las yemas con la maicena y el
resto de la leche (2,5 dl.). Cuando rompe a hervir, ailadir poco a
poco la mezcla de yemas, apartandose cuando rompe de nuevo
a hervir. Mezclar la mantequilla con el arroz cocido y escurrido.

Finalmente, rellenar los rollos con la crema y banarlos en almibar.
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Bunuelos de arroz

e 150 grs. de arroz de Calasparra. e Canela molida.

e La corteza de un limon. e Canela en rama.

® 4 huevos. e Agua, aceite y vinagre.

e 5 cucharadas de azUcar. ¢ Harina al gusto (no deben
e 4 cucharaditas de café de quedar duros).

levadura Royal.

Preparacion

Ponemos a cocer el arroz con la corteza del limon'y
la canela en rama durante unos 25 ¢ 30 minutos.

Después se deja escurrir y enfriar. A continuacion
hacemos una mezcla con el arroz, los huevos, el
azUcar, la levadura y la harina y le anadimos unas gotas
de vinagre (poca cantidad) para que no absorban
mucho aceite.

Se hacen unas bolitas con la medida de una cuchara
y se ponen a freir. Cuando estan frias se rebozan en
azucar y canela molida.




Arroz con leche

e 250 grs. de arroz de Calasparra. e Canela en rama.

¢ 1 litro de leche. e Canela en polvo.
e 250 grs. de azlcar. e | a corteza de un limon.
Preparacion

Se pone la leche a hervir con la corteza del imoén y la
canela en rama.

Cuando rompe a hervir se incorpora el arroz removiendo
continuamente a fuego lento durante unos 20 minutos.

Entonces se le incorpora el azlcar y se deja hervir
durante otros 8 6 10 minutos mas.

Se sirve frio, espolvoreando al gusto la canela molida.




consejo Regulador de Ia Denominacion de Origen

CALASPAFRRA

C/ Maestro Antonio Gémez Donate, 1 - 1°B
e-mail: info@docalasparra.com

30420 Calasparra - Murcia
www.docalasparra.com

Teléfono/Fax: 968 720 614

Cooperativa del Campo
Virgen de
la Esperanza

www.arrozdecalasparra.com

Tel.: + 34 968 723 107 Fax: + 34 968 723 018
Apartado Correos: 57

Avda. Juan Ramén Jiménez, 141

30420 CALASPARRA (Murcia - Espaia)
info@arrozdecalasparra.com
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Juan Haro e Hijos, C.B.

Oficinas Molino
Teléfono/Fax 968 745 043  Teléfono 968 433 157

C/ Ordéfez, 1 bajo Finca “El Puerto”
info@arrozdecalasparra.es 30420 Calasparra (Murcia)

Region de Murcia
Consejeria de Agricultura y Agua

Graficas Calasparra - 968 720 003



