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			Dedicado a mi bisnieto Arian,  

			un buen degustador de arroces. 

			De tu bisabuelo, Josep 

		










		
			 

			 

			El largo camino del arroz 
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			Varios documentos dan testimonio de que los chinos se dedicaban al cultivo del arroz hace ya más de cuatro mil años y es muy probable que fueran sus primeros cultivadores. El producto se extendió después por toda Asia occidental y hoy en día la máxima producción mundial de arroz, encabezada por China, con 212 millones de toneladas en 2021, se sitúa en aquella zona; el mismo 2021, el segundo productor de arroz fue India, con 195 millones de toneladas, seguida de Bangladés (57), Indonesia (54) y Vietnam, Tailandia y Birmania. Juntas, China, India y Bangladés generan actualmente el 59 por ciento de la producción mundial de este cereal. Los Estados Unidos de América también son un productor de arroz de magnitud considerable. 

			Fueron los árabes quienes introdujeron el arroz en Egipto y la costa oriental de África, y lo propagaron hasta que llegó a los países del sur del Mediterráneo y, finalmente, fue conocido en la península ibérica. En el levante, la zona más identificada con el cultivo del arroz es la Comunidad Valenciana, donde las condiciones medioambientales le son muy favorables. No obstante, el cultivo del arroz se ha extendido también a otras áreas de la península ibérica y hoy en día la cantidad de hectáreas de arroz cultivadas en Cataluña supera la de Valencia, y la producción también es bastante similar. Otras regiones de España donde se cultiva arroz son Andalucía, Extremadura, Aragón, Murcia, Castilla-La Mancha y Baleares. 

			Después de que los árabes implantasen el cultivo del arroz en la cuenca mediterránea, su expansión fue muy rápida. Se cree que hacia el año 1500 las tropas españolas de Fernando de Aragón llevaron el arroz al reino de Nápoles. Justo de esa época data el primer libro de cocina impreso en catalán, el Libre de doctrina per a ben servir: de tallar i de l’art de coch, cuya primera edición conocida es de 1520, aunque se considera que hubo otra anterior. Este volumen, conocido popularmente como Libre del coch, fue escrito por el cocinero Rupert de Nola, que trabajaba precisamente a las órdenes de Fernando I de Aragón, rey de Nápoles. En el Libre del coch —conservado en la Biblioteca de Cataluña—, encontramos un «Arroz en cazuela al horno», un «Arroz con caldo de carne», un «De manjar blanco» y el postre «De jinestada», recetas todas que incluyo en el presente volumen. 

			Pero ya antes del Libre del coch tenemos información de cómo cocinaban el arroz nuestros antepasados. Los manuscritos del Libre de totes maneres de potatges de menjar, conocidos popularmente como Libre de Sent Soví y conservados en la Biblioteca Universitaria de Barcelona y en la de Valencia, forman seguramente el recetario de cocina más antiguo en lengua catalana. Editados y estudiados en 1979 en la Editorial Barcino de Barcelona por el gran historiador de la cocina catalana medieval Rudolf Grewe, fallecido en 1994, estos manuscritos nos revelan que el arroz ya era un producto usado en época medieval y que, a diferencia de ahora, no lo blanqueaban, de modo que sin duda debía tener un sabor diferente. El arroz se utilizaba en distintos platos y a veces incluso lo azucaraban o le añadían miel. Era corriente el uso de la harina de arroz para espesar cocciones y darles textura de crema o de sopa. 

			El Sent Soví nos explica también cómo se preparaba el morteruelo. Se trata de un plato de carne, ave o cordero que, reblandecido en un caldo, se desmenuza y se pasa por el mortero, de ahí su nombre. Después de espesar la pasta resultante con pan y de aliñarla con especias —principalmente azafrán—, la vertían en las escudillas para comerla. Había diferentes morteruelos y, si los comparamos con el que se prepara actualmente en Cuenca, encontraremos diferencias sustanciales, a pesar de las coincidencias. De todas formas, el morteruelo que nos interesa aquí es el de arroz, en el que, según el Sent Soví, el arroz, después de lavarlo unas cuantas veces con agua caliente, se cuece con leche de almendras, algo muy corriente en la cocina medieval. Una vez acabada la cocción, se añaden huevos y azafrán, y se remueve bien para que quede todo como una masa. 

			Tanto este plato como el «aròs ab carn» (arroz con carne) y algún otro son testimonios de que el arroz estaba presente en la cocina medieval catalana. Y su continuidad está documentada más adelante por Diego Granado en el Libro del arte de cozina, de 1614, por Francisco Martínez Motiño, o Montiño, en Arte de cocina, de 1611, y por Juan Altamiras, autor del Nuevo arte de cocina, de 1745. Todos tratan de diversas elaboraciones con arroz. Pero fue sobre todo en el siglo XX cuando el arroz pasó a ser habitual en nuestros recetarios, hasta el punto de que no hay ninguno que no le dedique un apartado. Además, por muchas y sabrosas preparaciones tradicionales que tengamos a mano, el arroz es un producto que apela a la imaginación de quien lo cocina para combinarlo incansablemente con nuevos productos. No cabe duda de que el arroz ha seguido un largo camino como producto de subsistencia y, gracias a la imaginación humana, ha encajado perfectamente en nuestra sociedad y en las diversas cocinas de nuestra civilización. 
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			El cultivo del arroz 
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			Detallar el sistema de cultivo del arroz no me supondrá ningún problema, pues, al provenir del mundo rural, me dediqué de joven al cultivo familiar del arroz. Encontraba yo en aquellos años de indecisión entre los diez y los catorce que las asignaturas de la escuela no me tentaban demasiado —excepto la lectura, que me iba muy bien— y mi padre al final decidió que tenía que forjarme trabajando en el campo. En aquella época, pues, adquirí cierta experiencia en esta labor. Realizábamos el cultivo de toda clase de verduras o cereales, viña, almendras y —en menor cantidad— olivos en una zona privilegiada para la agricultura: una zona de regadío o de secano como es la comarca del Segrià, en las tierras del poniente leridano. Después de muchos años, esta zona todavía conserva una agricultura de primera magnitud, aunque quizá lo tendríamos que decir entre comillas, porque los tiempos han cambiado mucho y la problemática del campo se ha agravado. Los campesinos tienen que soportar una cantidad de cargas que, a pesar de que en aquella época era en conjunto más precaria, antes resultaban más llevaderas. Ahora hay maquinaria más moderna, los fertilizantes y las semillas salen carísimos, y los impuestos administrativos se han disparado. A todo esto, hay que añadir la escasez de agua, un problema en nuestros días que se intensifica en algunas temporadas. Se ha dañado el sistema ecológico, los incendios que sufrimos actualmente han destrozado el bosque y vertemos una gran cantidad de residuos en los ríos: los pocos escrúpulos por la conservación de la naturaleza que hemos demostrado con todos estos abusos nos hacen cosechar los frutos amargos de esta siembra nefasta. 

			No obstante, como decía, hace setenta años la situación no era tan grave. Podía faltar agua, si la primavera, el verano o el otoño habían sido extremadamente calurosos, y eso podía afectar a un momento determinado de alguna cosecha, pero la escasez general de hoy en día no existía entonces, porque, de otro modo, no se habría podido cultivar arroz, que necesita como factor imprescindible agua abundante. 

			El Segrià no era ni mucho menos una zona arrocera, pero, como suele pasar, siempre hay gente que, por diversos motivos, se salta las normas que rigen la vida y se adelanta a su tiempo. El caso es que, en el Segrià, algunos terrenos de cultivo arrastraban problemas como exceso de salitre o de semillas de malas hierbas, que impedían utilizarlos para plantar según qué productos. Teniendo en cuenta que un factor esencial del cultivo del arroz es que el agua ha de formar charcas —lo explicaremos más adelante— y que, año tras año, esta agua embalsada hace desaparecer de la tierra las impurezas del terreno, a algún campesino se le ocurrió que un buen sistema para limpiar el campo de impurezas sería plantar arroz. Otros hicieron lo mismo, pensando que, mientras hubiese agua —y como digo, el arroz necesita mucha—, el porcentaje de éxito de la cosecha sería muy elevado. Y también hubo otros que, a la vista de la novedad y analizando el mercado del arroz, su peso y sistema de cultivo, acabaron apuntándose porque se podían producir muchos kilos y resultaba muy tentador en el sentido comercial. Mi padre fue uno de estos campesinos y tuvo la buena ocurrencia de plantar arroz tres, cuatro o cinco años. Así, el hecho de que varios agricultores apostasen por este cultivo hizo que en el pueblo se construyese un molino de arroz o «fábrica arrocera», como lo llamaban entonces, donde se llevaba a cabo el descascarillado del arroz no solamente de la zona, sino también de comarcas y regiones vecinas. 

			Como he avanzado antes, el factor primordial para el cultivo del arroz es el agua. Hoy la precariedad de este elemento ha llegado a ser muy problemática, hasta el punto de que algunas cooperativas agrícolas han expuesto juiciosamente a sus socios cómo afrontar esta situación. Debemos tener en cuenta que la siembra del arroz se realiza durante los meses de abril y mayo, mientras que la cosecha llega en septiembre. Por lo tanto, estas cooperativas, igual que las asociaciones de regantes, procuran llevar un control positivo del agua disponible y sancionan los abusos o los incumplimientos que puedan ocasionar perjuicios a su colectivo. Se trata, pues, de saber aprovechar los recursos y, también, de estar lo mejor preparados posible para afrontar los inconvenientes y los problemas de un mal año o de una mala estación con poca lluvia. 

			Hablando de esta cuestión vital del agua, conviene destacar una institución casi milenaria como es el Tribunal de las Aguas de la ciudad de Valencia. Único en el mundo con estas características, el Tribunal de las Aguas ordena el riego de la Huerta de Valencia y vela contra los abusos y los conflictos que se puedan suscitar entre los regantes, tan habituales en situaciones de sequía. El Tribunal está formado por ocho síndicos —uno por cada acequia— elegidos por las asambleas de regantes de cada acequia, que se reúnen cada dos años y designan también a los subordinados de los síndicos, que velarán por un reparto riguroso del agua. Los síndicos tienen plenos poderes para conceder agua a los campesinos que ven peligrar una cosecha. 

			Al lector interesado en esta singular institución le recomiendo la lectura de El Tribunal de las Aguas de Valencia y su proceso, del catedrático de Derecho Procesal Víctor Fairén Guillén, editado por la Caixa d’Estalvis de València en el año 1975 y reeditado en 1988. Se trata del estudio más completo y detallado que se ha realizado sobre esta institución y fue galardonado con el Premio Ramon Llull del Consejo Superior de Investigaciones Científicas en 1976. Según Fairén, la existencia de tribunales de aguas está documentada en diferentes zonas, como el tribunal arbitral que se reúne cada año en el Pirineo navarro para resolver los litigios que se plantean entre los ganaderos franceses del valle de Baretous y los españoles del valle de Roncal. También están los «jefes de aguas» del reino de Mustang, en Nepal, o los «alcaldes de reguero» de los montes Carpetanos, en el centro de la península ibérica. Todos estos tribunales, aunque antiguos, son muy posteriores al de Valencia. La creación de estos tribunales se debe, en palabras del profesor Fairén, a «determinadas circunstancias geográficas (incluso geológicas), hidrográficas, escasez de agua, económicas; en fin, no es extraño que los habitantes situados en estas comarcas decidiesen asociarse para efectuar una distribución más equitativa de la escasa agua disponible para las irrigaciones». 

			El veredicto de los síndicos de Valencia es inapelable y afecta a las ocho acequias próximas al río Turia, que son las del Tormos, Mestalla, Rascanya, Favara, Mislata, Rovella, Quart y Benàger-Faitanar. Presenciar una reunión del Tribunal, cosa que he podido hacer personalmente, es toda una experiencia. Los síndicos se reúnen cada jueves a las once y más o menos hasta las doce, según el número de procesos, ante la puerta de los Apóstoles de la catedral de Valencia. Vestidos con una camisa negra, que es la prenda ceremonial habitual entre los campesinos valencianos, salen en fila del edificio situado frente a la catedral, que pertenece a la Generalitat Valenciana. Los precede un alguacil y se sientan en unas butacas de piel, en cuyo respaldo se puede ver el rombo con las cuatro barras catalanas y el nombre de la acequia correspondiente. Las butacas se colocan en el interior de un círculo de hierro forjado, para que el público no se abalance sobre ellos (hay que tener en cuenta que el juicio se hace en la calle y que la asistencia de público es masiva). La expectación que producen estas sesiones queda bien descrita en estas palabras del profesor Fairén: «Es un tribunal que se rige por un proceso digno de un código moderno, anhelado por todo el mundo, con un sistema de principios, oralidad, concentración, inmediación, publicidad general, gran brevedad y baratura». En síntesis, es inigualable y único en el mundo. 

			Sin embargo, no es en el entorno de la ciudad de Valencia donde se cultiva más arroz, sino en Sueca y Cullera, ciudades situadas a más de veinte kilómetros de la capital. En cualquier caso, la producción arrocera de la Comunidad Valenciana se sitúa, según informaciones de la Cambra Arrossera d’Amposta, en unos cien millones de kilos anuales, aunque muchos arrozales se han ido convirtiendo en naranjales por la falta de agua y, por lo tanto, la producción disminuye algunos años. 

			Considero interesante mostrar unos datos comparativos sobre la producción arrocera en Cataluña. Los he extraído de un artículo titulado El arroz, que es el resultado de unas sesiones técnicas celebradas en Amposta por la Obra Agrícola de la Caixa de Pensions. En 1984, la producción en kilos y en hectáreas cultivadas era la siguiente: 
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			Estos datos, como digo, son de 1984, pero la Cambra Arrossera d’Amposta indica que, solo en esta zona, la producción durante 2021 fue de 130.000 toneladas. Por lo tanto, podemos hacernos una idea de que el cultivo de arroz en Cataluña es de primera magnitud. Y ha llegado a serlo con una evolución y una serie de cambios desde aquellos tiempos en los que yo mismo ayudaba a mi padre a cultivar arroz en los campos del Segrià. En aquel entonces, el sistema era bastante rudimentario, lejos aún de los avances tecnológicos que se utilizan hoy en día, cincuenta años después. 

			El sistema con el que se cultivaba arroz antiguamente en nuestro país era el denominado «de trasplante». Consistía en preparar un sector reducido del terreno, procurando sobre todo que quedase bien nivelado. Después lo inundaban de agua y sembraban el grano, sin descascarar (es decir, no habían quitado la piel amarillenta que envuelve el grano) y humedecido en agua durante unas horas. La finalidad de plantar el grano húmedo es que, de este modo, la semilla pesa más y cae hasta el fondo de la charca, sin flotar en la superficie del agua, y así se acelera la germinación. Es importante también que, durante el proceso de germinación y salida de la planta, se efectúen varios tratamientos insecticidas para salvaguardarla de algunas enfermedades comunes que pueden hacer mucho daño. 

			En cualquier caso, el cultivo del arroz obliga a realizar operaciones de raspado para eliminar algunas plantas que a veces superan en altura a la del arroz. Recuerdo, por ejemplo, que cuando era joven me había pasado muchas horas con los pies en el agua y con un zurrón colgado del brazo cortando las espigas de una especie de mijo salvaje, que después quemábamos para evitar que se reprodujeran cuando estuvieran secas, porque se trata de una hierba muy frecuente en los arrozales que perjudica el buen desarrollo del cultivo. 

			El terreno donde se iba a sembrar el arroz debía estar cubierto permanentemente de agua hasta que llegaba a la altura correspondiente para el trasplante, que se hacía, como he dicho antes, durante el mes de abril. El terreno estaba preparado, bien nivelado, y se labraba con máquinas especiales que dejaban la tierra triturada y fina como si fuera un desierto, encharcada y con varios desagües alrededor de las plantaciones, para que el cambio de agua fuese continuo y general, y filtrase bien en la tierra. 

			Recuerdo que, como nuestra comarca no era una zona de tradición arrocera, no había suficiente mano de obra para plantar ni para segar el arroz, de modo que teníamos que pedir ayuda a unas brigadas de especialistas que venían de Sueca, una población arrocera de toda la vida. Estas brigadas solían estar formadas por siete u ocho personas que se remangaban los pantalones hasta las rodillas y, con una buena faja y sin la ayuda de ningún instrumento, empezaban a arrancar las plantas en gavillas. En la pierna izquierda llevaban sujeto un haz de cordeles para atar esas gavillas, que, aunque eran pequeñas, pesaban un poco a causa de las raíces, que estaban impregnadas de barro. Después dejaban las gavillas atadas dentro del agua hasta que, una vez arrancado prácticamente todo lo plantado —siempre se dejaba una parte sin arrancar, en previsión de posibles errores—, se recogían y se cargaban en un carro, por lo general de tracción animal, y las repartían por los campos preparados con agua para la plantación. 

			Los especialistas se situaban en un extremo del terreno donde se debía plantar el arroz y, agachados, cogían una gavilla, la apoyaban sobre una rodilla, la sujetaban con un codo y entonces estiraban una parte con una mano, la aguantaban con la otra —la del brazo que sujetaba la gavilla—, escogían tres o cuatro brotes de la planta y, con la ayuda de los dedos, los hundían en el barro, separados entre sí unos diez centímetros. Todo este proceso lo llevaban a cabo siempre caminando hacia atrás, para no pisar los brotes ya plantados. Recuerdo que muchas veces los ayudaba acercándoles las gavillas, para que no tuvieran que perder tiempo yendo a buscarlas. Y así iban haciendo hasta que habían cubierto todo el terreno encharcado. Aquellos brotes tardaban un par de meses en sobresalir del agua y cubrir el terreno como una alfombra verde y, por lo tanto, ahora, acabados de plantar, no se veían ni hacían ningún efecto. Durante este tiempo, la plantación se tenía que cuidar abonando los campos y deshierbándolos unas cuantas veces. Finalmente, hacia finales de julio y en agosto, empezaba la floración de los brotes y la formación y maduración del grano de arroz. El sol bochornoso de agosto convertía el verde de los campos en un amarillo dorado. Era entonces cuando el grano de arroz, ya plenamente formado, empezaba a secarse, hasta que, en septiembre y octubre, se podía cosechar. En aquel momento volvían a aparecer las brigadas de operarios valencianos para empezar la siega en seco, es decir, unos días antes se cerraban las compuertas que regulaban la entrada de agua en el campo y se dejaba que el agua que había se filtrase y los campos se secasen para poder transitar mejor por ellos. El sistema de segado era el rudimentario tradicional, es decir, manejando manualmente una hoz. Con una mano cogían dos o tres manojos de los brotes plantados y con la otra los segaban. Después los ponían sobre una especie de cuerda de cáñamo o a veces también sobre un fardo hecho con los mismos brotes de arroz. En general, las espigas eran muy largas, de manera que, una vez elaboradas las gavillas —preferiblemente pequeñas, porque el arroz en grano, seco, pesa mucho—, se segaba una parte del tronco con una hoz larga, para que las gavillas fueran más pequeñas y fáciles de transportar.  

			Tras finalizar la siega, cargaban las gavillas en un carro o en un tractor, siempre procurando no sacudirlas mucho, porque los granos de arroz secos se desprenden fácilmente. Después las trasladaban a la era, donde una trilladora —o recolectora, como se la llama actualmente— se encargaba de separar el grano de la paja. La paja, de poca utilidad, tanto la de la era como la que había quedado en el campo, solía quemarse una vez seca. Los granos de arroz, en cambio, se metían en sacos y se depositaban en almacenes. Sin embargo, uno de los riesgos del arroz es que a menudo retiene un poco de humedad y no está bastante seco, por lo que es peligroso almacenarlo así. En esos casos, es conveniente esparcirlo y dejar que se seque al sol. 

			Este era, en síntesis, el sistema más corriente de cultivar el arroz hace muchos años. Ahora hay una manera alternativa de sembrar el arroz que, no obstante, no ha acabado de arraigar en nuestras tierras, a causa de sus inconvenientes. Me refiero a la siembra en seco, que consiste en esparcir el grano desde el aire, con un helicóptero —en el caso de grandes superficies— o bien con un tractor. Estas máquinas esparcen el grano y lo reparten desde el aire. El grano se va depositando en el suelo, que se ha preparado antes nivelándolo con un arado y desintegrando los bloques de tierra, que no ha de estar encharcada. Una vez repartido el grano, no podrán transcurrir muchas horas sin que se cubra el terreno con agua, porque los pájaros y otros animales aprovechan la ocasión para alimentarse y, si nos despistamos, pueden arruinar la siembra. En China, India e Indonesia, el tercer productor mundial de arroz, donde aprovechan cualquier rincón y desnivel del terreno para cultivarlo, la siembra en seco es bastante habitual, aunque no es ni de lejos el sistema más utilizado. 

			El progreso técnico y la avanzada mecanización han transformado nuestra sociedad y, en el caso que nos incumbe, los trabajos agrícolas, que se han visto afectados negativamente por la reducción de la mano de obra necesaria y por el consiguiente aumento del paro. En el sector del arroz, la introducción de la maquinaria moderna y de nuevas técnicas de cultivo ha significado, por ejemplo, que, mientras que los terrenos se siguen preparando a la manera antigua, nivelándolos bien y labrándolos y abonándolos convenientemente, el sistema de plantación tradicional que he descrito casi ha desaparecido, y se tiende a sembrar el grano directamente sobre el agua con las máquinas que lo esparcen desde el aire por los campos encharcados. Como es lógico, la reducción de mano de obra y de horas de trabajo que comporta este sistema es muy importante. Según las estadísticas, en 1950 hacían falta unas ochocientas horas de trabajo por cada hectárea; en 1985, en cambio, el tiempo había quedado reducido a solo cincuenta horas. En los años cincuenta, en general se utilizaba la tracción animal y las operaciones encaminadas a preparar el terreno para sembrarlo exigían un enorme esfuerzo físico durante una gran cantidad de horas, unas trescientas de las ochocientas citadas, según el testimonio del doctor Antonio Tinarelli recogido en Il riso (Edagricole, Bolonia, 1988). Por otro lado, la tarea de deshierbar, que antes se hacía manualmente, ahora se ha sustituido por procedimientos químicos, y la introducción de la máquina recolectora, que riega, ata y transporta, también ha contribuido a ahorrar horas de trabajo y, en consecuencia, mano de obra. Igualmente, se ha avanzado mucho en la selección de las semillas y en la puesta a punto del grano antes de comercializarlo. 

			Otro aspecto que supongo interesará a los lectores es el proceso que sigue el grano tras la cosecha y el secado, bien en el molino, bien en la fábrica correspondiente. 

		









		
			 

			 

			El proceso del grano de arroz 
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			De hecho, en nuestros días quedan pocos molinos o pequeñas empresas de pulir arroz, y son las grandes empresas las que controlan este sector. Estos pequeños establecimientos a menudo están condenados a desaparecer, porque poca gente está dispuesta a continuar con negocios pequeños de este tipo, que necesitan como mínimo dos o tres trabajadores y que sufren especialmente la carga de los tributos municipales y estatales. Pero, si es inevitable perder esta clase de establecimientos —cosa que, románticamente, no deseo—, sería interesante al menos que alguno se convirtiera en museo y conservase la maquinaria que, generación tras generación, ha efectuado la tarea de preparar uno de los cereales más populares y versátiles de nuestra alimentación. 

			Antes de blanquearlo y seleccionarlo, hay que eliminar la capa o cascarilla que queda en el grano tras dejarlo secar. El conjunto del grano con la cascarilla es conocido internacionalmente con la denominación inglesa de paddy. Pero, además de sacar esta cascarilla, también se deben eliminar otras impurezas del grano, producidas por las máquinas que se encargan de la recolección. El proceso que sigue el grano en el molino empieza en unos depósitos y continua con el paso por unas muelas que, mediante el frotamiento, van eliminando la cascarilla. El arroz descascarillado recibe el nombre de arroz «integral». En estos momentos, el grano tiene un color marrón muy claro, parecido al del grano de trigo acabado de cosechar. Esta capa amarronada es la que se debe quitar para empezar el proceso de blanqueo, a fin de que el grano obtenga el característico color blanco con el que lo conocemos. Para llegar a este punto, el arroz pasa por un proceso automático que lo traslada a la máquina blanqueadora, que funciona por frotamiento y se debe regular con mucho cuidado para evitar una presión excesiva que podría aplastar y romper el grano. Otra condición para prevenir la desintegración del grano es que, en el momento que entra en la máquina blanqueadora, tenga entre 12 y 15 grados de humedad, porque el grano muy seco es más frágil y susceptible de romperse. 

			La máquina blanqueadora elimina el episperma, la aleurona y el germen (véase «Glosario») del grano. De esta capa sobrante sale después el salvado, que se utiliza como pienso para animales. En este momento, el grano recibe el nombre de «semielaborado» o «semiblanqueado» y eso significa, lógicamente, que el proceso todavía no ha acabado. A continuación, el arroz pasa automáticamente a una especie de cedazo o tamiz que selecciona la medida del grano. Según un riguroso e interesante estudio llevado a cabo por la Consejería de Agricultura, Pesca y Alimentación de la Generalitat Valenciana, el arroz de grano redondo tiene, o debe tener, una longitud inferior a 5,2 milímetros, mientras que el de grano largo ha de medir más de 5,2 milímetros. De hecho, esta segunda variedad se produce en mucha menor cantidad que el arroz de grano redondo, que es el más aceptado en toda el área mediterránea. El de grano largo se consume sobre todo en otros países de la Unión Europea y del norte del continente. No obstante, últimamente se ha notado un incremento en la producción nacional de arroz de grano largo, quizá a causa de la política de subvenciones agrícolas de la Unión Europea. 

			Una vez el arroz se ha tamizado, se obtiene lo que llamamos arroz «elaborado» o «blanco», que ya presenta el grano válido para comercializar. Queda también una parte, seleccionada igualmente por la máquina, que se conoce como «partidos de arroz», que son granos que están rotos y, por lo tanto, tienen una longitud inferior al grano entero. Esta parte se suele utilizar para fabricar harinas de pienso y para obtener alcohol y almidón. 

			Hasta ahora he contado cómo se comercializa el arroz y sus derivados, pero hay una parte que generalmente no se utiliza en el ámbito de la alimentación: la cascarilla. Según datos presentados en el mencionado estudio del doctor Tinarelli, la cascarilla se puede usar como fuente de calor y permite obtener energía, siempre que se disponga de las instalaciones adecuadas. También se puede emplear, convenientemente triturada y mezclada con otros productos, como alimento para animales. Otros de sus usos son como aditivo para fabricar jabones y fertilizantes, además de alcohol y otros destilados. Sin embargo, la comercialización de la cascarilla de arroz es problemática. En nuestro país, los arroceros en general procuran eliminarla porque les cuesta mucho colocarla a causa de su escaso uso. 

			Este es, a grandes rasgos y sin querer abarcar todos los pormenores del proceso, el tratamiento que recibe el grano de arroz, su puesta a punto y el blanqueo imprescindible para comercializarlo. Antiguamente había otros sistemas para enriquecerlo, como el glaseado, que consiste en envolver el grano en una suspensión de talco dentro de una solución de glucosa. De este modo, el arroz queda blanco y brillante. Se realizaba también el matizado o camolino, un proceso por el que se recubría el grano con una fina película de aceite de camelina, aunque lo más corriente era utilizar vaselina. Ambos sistemas conseguían dar brillantez al grano. Pero, como señalaba, se trata de técnicas que han caído en desuso. 

			Finalmente, diré que, en la Unión Europea, el país que tiene una producción más elevada de arroz es, con diferencia, Italia, y le siguen España y Grecia, sucesivamente, aunque conviene subrayar que las cosechas de los últimos años han sido más reducidas, a causa de la importante sequía que ha afectado principalmente el área del sur de Europa. 

			Respecto a las variedades cultivadas en España, las más relevantes son quizá el arroz senia —una de las más cultivadas— y el bahía, el más popular en la restauración de calidad. Actualmente también ha tomado importancia la variedad thaibonnet, un arroz de grano largo, cuya producción se ha visto incrementada al beneficiarse de las subvenciones concedidas por la Unión Europea. Existen otras, con menos producción, pero, en cualquier caso, en España no se llega ni por asomo a la cifra de casi setenta variedades que el doctor Tinarelli ha contado en Italia. 

		









		
			 

			 

			Utensilios para cocinar el arroz 
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			De entrada, hay que decir que la cocción del arroz es muy delicada, la hagamos como la hagamos. Es fundamental retirarlo del fuego en un punto en el que el grano no haya reventado, es decir, ha de mantenerse entero. Esto lo conseguiremos respetando las cantidades de líquido correspondiente y adoptando durante la cocción las medidas de precaución que explicaré en más de una receta. 

			Los arroces de grano redondo tienen más almidón que los de grano largo, por lo que tienden a desintegrarse si los cocemos más de la cuenta; puede ocurrir también que, aunque los hayamos cocido al punto, al cabo de unas horas queden un poco pastosos y blandos. En cambio, el grano largo resulta menos frágil, siempre que se respete la cantidad conveniente de caldo y se controle la cocción. Suele quedar intacto, más entero que el grano redondo, y, además, tiene la peculiaridad de que su textura aguanta unas cuantas horas. 

			Un punto esencial de la cocción del arroz es que, cuando lo tenemos al fuego, debe hervir en todo momento. A veces, en casa, como la fuerza del fuego de las cocinas domésticas no siempre es suficiente, resulta que el arroz forma un charco en la cazuela con el sofrito, el caldo y demás ingredientes, y esperamos así que hierva todo junto. Precisamente en ese momento el grano se reblandece, con lo que es fácil que acabe quedando pastoso. Por eso recomiendo una exigencia total en el seguimiento de las explicaciones que doy sobre su cocción. 

			Si sofreímos el arroz en una cazuela de barro —cuanto más plana, mejor—, en el momento en que lo mojemos con agua o caldo, la cazuela tiene que estar bien caliente, a fuego vivo, y el caldo que añadamos, hirviendo. De este modo, el arroz no dejará de hervir en ningún momento y así evitaremos que acabe quedando pastoso. 

			Si hemos puesto a calentar una cazuela o una paella con caldo, antes de añadirle el arroz, deberemos esperar a que el caldo hierva con mucha fuerza. Solo así evitaremos cortar el hervor, aunque naturalmente perderá un poco de fuerza en el momento en que incorporemos el arroz. 

			Respecto a los utensilios pertinentes para cocer el arroz, en Cataluña tenemos la popular cazuela de barro, generalmente con el fondo de forma muy abombada, lo que impide que el calor del fuego se difunda uniformemente. Puesto que este tipo de cazuelas suelen ser gruesas, tardan bastante tiempo en coger calorías y también en desprenderlas, de modo que un arroz al punto continúa cociéndose incluso cuando hemos retirado la cazuela del fuego, con el peligro de superar el punto de cocción. Por lo tanto, se necesita práctica y sensibilidad para cocer arroces en estas cazuelas. 

			También encontramos la cazuela de hierro de pescadores, gruesa y abombada, llamada «cazuela para suquets». Las fabrican de hierro para que no sean tan frágiles como las de barro, ya que, a pesar de que prácticamente han desaparecido del mercado, algunos pescadores aún las llevan en las barcas. En el litoral de Tarragona existen las cazuelas «de ajo quemado», también de hierro, más planas y con tapa, que precisamente por el hecho de ser planas permiten preparar muy buenos arroces. 

			En Cataluña también cocinamos algunos arroces en ollas de aluminio. Se trata, en general, de arroces más líquidos. Igualmente, he visto cocinarlos con calderos de cobre de pequeñas dimensiones, parecidos a los que se usan para cocer durante la matanza del cerdo. 

			Sin embargo, seguramente el utensilio que más ha proliferado en Cataluña es la paella, procedente del levante valenciano, quizá el artilugio más ingenioso para cocer arroz. La paella es de hierro y tiene dos asas. El fondo es plano y eso facilita que el calor del fuego se distribuya mejor. Además, las paredes no son altas, de modo que el arroz no se amontona y así el grano queda más entero. Hay asimismo un caldero parecido a la paella, con paredes más altas, que también es de hierro y tiene dos asas. La importancia del hierro es que permite calentar el producto más rápidamente que en una cazuela de barro, aunque, como es lógico, también se enfría antes. 

			En Valencia tienen también una cazuela de barro bastante adecuada para cocer arroces. Se trata de la llamada rossejadora, donde se suele dorar el arroz después de sofreírlo con el aceite o el sofrito de turno. El fondo es muy plano, las paredes son algo altas y rectas, y la forma recuerda bastante a la de la cazuela catalana, pero es más adecuada para cocinar arroz. 

			Claro que el arroz se puede cocer con otros utensilios, pero los anteriores son los que recomiendo por ser los más adecuados y, también, los más populares, tanto en la cocina doméstica como entre los profesionales de la restauración. 

			Pasando al tema del fuego, hoy en día la opción más habitual es el gas, que creo que es un sistema correcto para cocer arroces, aunque debemos tener en cuenta que, si utilizamos una paella de grandes dimensiones, el calor de la llama de gas será potente en el centro, pero no llegará con suficientes calorías a los márgenes. Para solventar esta dificultad, actualmente se puede encontrar, sobre todo en el levante valenciano, una especie de trípode con dos círculos llenos de agujeros por donde sale el gas. La anchura variable de los círculos permite que el fuego llegue a todo el fondo de la paella. Este aparato funciona conectado a una bombona de butano o directamente al gas natural. Se utiliza sensatamente en restaurantes en los que preparan paellas para diez o más comensales. 

			La auténtica paella valenciana, que se ha cocinado tradicionalmente y se sigue cocinando en el campo, es tan antigua que es anterior al gas y, por lo tanto, el fuego originario era el de leña, sobre tierra, con la paella encima de un trípode o brasero que mantenía la altura adecuada para el fuego. 

			He experimentado también la cocción del arroz sobre fuego generado eléctricamente (plancha eléctrica normal o vitrocerámica) y opino que es un sistema problemático, porque las calorías emitidas son escasas y el fuego tiene poca fuerza. Si colocamos la cazuela o la paella sobre un horno eléctrico doméstico, debemos subir la temperatura al máximo y, además, haberlo encendido antes, de modo que, cuando añadamos el arroz, el calor sea lo bastante fuerte como para que la ebullición no se frene y sea permanente. En cualquier caso, el hecho de tener fogones eléctricos en casa no impide cocinar un buen arroz siempre que se sigan las indicaciones sobre la ebullición constante del producto. Así pues, a pesar de las mencionadas limitaciones, se pueden conseguir unos arroces satisfactorios que cumplan los cánones gastronómicos exigidos. 
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