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			SINOPSIS

			Una propuesta atrevida con los arroces y las paellas tradicionales y modernas como base, con una gran variedad de maneras y alternativas de prepararlas, desde la clásica paella valenciana hasta el arroz negro, pasando por la paella de verduras o la de marisco, y con las técnicas necesarias para cada ocasión, detalladas minuciosamente para convertirnos en grandes expertos del arroz.
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			Este libro está dedicado a mi gran amigo Wu You Wen.

			Porque tú me has enseñado el verdadero significado de la amistad.

			¡Gracias eternas, Paco!

			

			此书献给我的好友Wu Youwen.

			是你让我认识到了真正的友谊。

			

			铭记于心
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				PRÓLOGO
				¡Rodrigo Power!
			

			Antes que fraile, Rodrigo de la Calle fue cocinero raso y estuvo en mi cocina aprendiendo el oficio con ilusión, pasando muchas horas con el cuchillo en la mano y pegado a la tabla de cortar. A primera hora de la mañana, antes de comenzar la jornada de trabajo, recorríamos los caminos que bordean mi restaurante de Lasarte y echábamos a andar por el «champiñonero», una vieja vía de ferrocarril habilitada para desconectar y despejarse. Para ser cocinero de élite, hay que estar en forma y tomarse seriamente la rutina del ejercicio como base imprescindible para andar con garrote por la vida.

			Una juventud sufrida con mucho esfuerzo lo convirtió en uno de mis alumnos más aventajados, gracias a su capacidad de generar entusiasmo, liderar equipos sólidos de trabajo y por ese duende de tocar el balón como pocos, pues aún hoy su sonrisa socarrona deja ver la pasión de un chaval entregado a la vida que le gusta. Toda esa raza le afinó el olfato, afiló aún más su instinto de observación y le sirvió en sus negocios para andar despierto, ágil y espabilado. Cada vez que me ha dado de comer, he vuelto a casa alucinado, pues es un chef preciso y elegante como pocos. Posee la delicadeza de los elegidos.

			Cuando se le mete entre ceja y ceja alguna preparación, repite los procesos una y mil veces hasta dar con el camino que le lleva al triunfo, porque ya saben que hay muchos adjetivos para calificar a un cocinero y Rodrigo es, ante todo, un profesional «insistencialista», tenaz e infatigable. El trabajo que contiene este libro es el reflejo de su personalidad, agradecido con un plato capital de la cocina española que muy pocos son capaces de dominar, el arroz, y su majestad, la paella. Su título, Paella Power, es el mismo nombre de la arrocería que regenta en el madrileño Mercado de San Miguel, un local que revienta de público. Rodrigo es un profesional versátil que lo mismo ejerce labores de asesor gastronómico en Pekín que trabaja con el equipo de Joël Robuchon, absorbiendo conocimiento y ocupándose de la divulgación de nuestra cultura del arroz desde aquellos tiempos de su negocio en Aranjuez, pues en sus cartas siempre lo bordó para que lo disfrutaran sus clientes.

			Aquí nos ofrece un recorrido por las recetas tradicionales que le permiten desarrollar paellas de autor con la libertad, ante todo, de un hombre profesional y respetuoso con el origen tan arraigado de nuestro plato más popular, que, por otra parte, ha variado y modificado su continente y su contenido a lo largo de los siglos. Disfrutarán de un despliegue de ingredientes y de las técnicas más relevantes para resolver nuestros arroces: al horno, con leña, al sarmiento, directamente al fuego o en dos cocciones. Su sabiduría enriquecerá el conocimiento del aficionado que se enfrenta por primera vez a un sofrito y desatará la aprobación unánime de los más recalcitrantes inmovilistas, que deben saber que la única forma de proyectarse hacia el futuro es recrearse ante las miles de posibilidades de un plato. La paella necesita a Rodrigo de la Calle para ser aún más importante.

			Aquí encontrarán todas las versiones que me impactaron por su sabor único e inconfundible, y conocerán al dedillo todas las claves del sofrito, esa finísima capa en la que se extienden los granos, y el socarrat único en su género, porque la esencia del Mediterráneo se transmite en ese indescriptible fondo tostado. Sean pacientes y agradecidos con este trabajo y reciban siempre su arroz con entusiasmo, paladeando todas y cada una de las recetas con alegría desde el centro de la mesa, cucharada al centro y paso atrás. Rasquen y disfruten rebañando ese fondo del puchero de un plato tan colosal y no dejen un solo grano suelto.

			Gracias, Rodrigo, por ser tan casta, y ¡mucho garrote!

			
				Martín Berasategui
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				INTRODUCCIÓN
				13 metros cuadrados
			

			El día que decidí escribir este libro, también decidí no hacerlo. Aunque parezca raro, ese mismo día perdí la ilusión que me animó a escribirlo. Pero eso es empezar por el final; voy a empezar por el principio.

			Ese día era el día del Pilar del año 2018, en Pekín, y allí estaba yo, en la Embajada de España en la ciudad (o sea, que realmente estaba en España), y surgió sin más esta idea. Fue haciendo una paella, y no una paella cualquiera. Era el Día de la Hispanidad, el Día del Pilar, y allí estaba, cocinando una paella para 400 personas. En ese momento surgió.

			Yo llevaba más de tres años asesorando al grupo gastronómico Puerta 20, que tiene dos restaurantes en la ciudad; cada tres meses los visitaba para crear y formar al equipo en materia de cocina tradicional española, y entre foto y foto, paso a paso, y viendo cómo los asistentes al evento alucinaban al ver el sistema, la técnica y el espectáculo que supone hacer una paella, pensé: «¿Por qué no hacer un libro homenaje al icono de la gastronomía española?».

			No en vano la paella es el plato estrella de estos restaurantes, los que asesoro, que cada día están llenos de clientela no solo china sino de todas las partes del mundo, que se mueren literalmente por saborearla.

			Estuve todo el día analizando la idea, dándole vueltas a cómo hacerlo y qué información podría aportar yo al mundo de la paella. Cuando llegó la hora de escribir en una hoja los pros y los contras (razones para no hacer el libro), los contras ganaban por goleada.

			Aun así, guardo un gran recuerdo de ese día, que repito cada año, en el mismo sitio y a la misma hora en la Embajada de España de Pekín. Con el equipo de Puerta 20, hacemos las delicias de los residentes que cada año invita el embajador a la fiesta nacional, la fiesta de la Hispanidad, la fiesta de la paella.

			Pocas semanas después, ya de vuelta en España, la lista de inconvenientes se hizo más larga, ya que hablando con colegas sobre la posibilidad de escribir un libro de arroces donde la paella fuese el eje de todo solo recibía advertencias e ideas negativas de lo que podía significar que un no valenciano hiciera un libro donde la paella apareciera como estandarte y motivo principal. Podría herir algunas sensibilidades.

			Pero como yo soy una persona que se crece ante la adversidad y en lo que algunos consideran un fracaso yo veo una oportunidad, donde los demás veían algo que podía ofender yo vi algo que podía dignificar y comunicar e incluso hacer algo para compartir cómo veo yo algo que forma parte del acervo cultural de los españoles: el acto de comer arroz a la española, la paella.

			Volví a elaborar una lista de razones por las que hacer un libro sobre arroz, y mi sorpresa fue darme cuenta de que cocinar arroz había sido muy influyente y había marcado de manera eterna mi carrera profesional, lo que me animó a escribir mi vida en torno al arroz.

			Fui consciente de cómo el arroz, los platos elaborados con él y yo hemos hecho un camino juntos casi sin darme cuenta, y finalmente han hecho que mi carrera profesional y empresarial lleguen a un punto en el que el arroz, cocinar en paella, ha sido clave en los últimos veinticinco años de mi vida, los mismos que llevo como cocinero.

			Y coincidiendo con este sentimiento de ánimo y las ganas de escribirlo, llegó el punto de inflexión: el día que monté mi primer negocio temático de paellas, Paella Power, mi puesto de arroces en el Mercado de San Miguel de Madrid, los 13 metros cuadrados mejor aprovechados de toda mi vida profesional. Viendo lo que el equipo es capaz de hacer en esos 13 metros y cómo ese lugar rinde culto los 365 días del año, de la mañana a la noche, a este icono nacional gastronómico, cambié de opinión. Sin más.

			Así que me armé de valor, llamé a mi gran amigo David Figueras y le conté la idea; supe por su cara, según se lo contaba, que ese libro se iba a escribir, que ya había empezado a escribirse. La culpa la tienen esos 13 metros cuadrados que cada día me hacen sentirme más feliz y orgulloso de cocinar paellas para el mundo. ¡Paella Power!
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			HOY ES DOMINGO

			Hoy es domingo, hoy es día de fiesta. El domingo es un día para estar con los que más quieres, con la familia, y hoy es un día especial. Vienen mis padres a comer a casa, tengo muchas ganas de estar con ellos y de compartir un día tan bonito. Mis padres son los responsables de que yo sienta el amor que tengo por la cocina, y por cocinar para los demás; ellos me enseñaron los valores de la familia y de la gente que realmente te quiere.

			Si quieres a alguien, nada cuesta, nada es una carga, y pasar tiempo con alguien que te quiere sin duda es lo mejor que te puede ocurrir.

			Los domingos son festivos, tienen algo especial…, y en mi casa los domingos, de toda la vida, es la fiesta de la gastronomía, la fiesta de la cocina, y la fiesta donde todos cocinan, comen y comparten.

			Día especial, momento especial, cocina especial, y en casa, y en las casas de mucha gente en España, es el día de la paella. Es un plato que está hecho para compartir, para disfrutar y reunir a los que más quieres en torno a un plato.

			La paella, sin duda, es el icono de la gastronomía española; allá donde vayas en España, se convierte en bandera de restaurantes, repartidos por toda la geografía, norte, sur, este, oeste, las islas… España huele a paella, España huele a fiesta y al plato bandera de la gastronomía española.

			En este libro vais a encontrar 52 razones de peso para comer paella, para comer arroz, y esas razones son las 52 recetas que encontraréis repartidas por este recorrido apasionante y sabroso en el que, con mi socio Javi Peñas, he tratado de escribir y retratar este viaje apasionante entre paellas, fogones, arrozales, albuferas, montañas, molinos, cocinas…, donde nos hemos encontrado gente maravillosa que ha hecho del arroz su forma de vivir, su manera de entender la vida, y que nos ha abierto sus corazones, sus emociones y pensamientos, su generosidad… 52 maneras de pasarlo bien un domingo cualquiera, 52 domingos del año, 52 momentos imborrables con los que más quieres.

			Un camino de semillas de arroz que hemos seguido durante más de un año y medio, que es el tiempo que Javi y yo hemos tardado en dar forma a Paella Power, un libro que cuenta cómo hacer felices a los demás y en el que hemos intentado desvelar, desde mi punto de vista, todo lo que debes saber sobre el arroz y cómo cocinarlo, de dónde viene y, para que disfrutes cocinando este plato, conociendo milimétricamente cómo hacerlo y saborear su resultado.

			Pero toda historia tiene un principio, y mi historia con el arroz es algo más que una coincidencia. Ese camino de semillas de arroz lo empecé a seguir de manera instintiva, sin darme cuenta, hace más de veinticinco años, los mismos que llevo cocinando, viviendo y compartiendo gastronomía, y los mismos que llevo aprendiendo de este estilo de vida que es ser cocinero.

			Atrás quedan mis inicios, poco después de salir de la Escuela de Hostelería de Aranjuez, que compaginaba con mis primeros trabajos como cocinero, camarero y lo que hiciera falta. Mi primer trabajo como estudiante en prácticas fue en el restaurante que más idolatraba de pequeño, casa Lhardy, en Madrid, uno de los restaurantes de lujo más antiguos de España, donde me inicié entre cocidos y platos de cocina clásica, una experiencia básica para crecer como cocinero.

			En casa Lhardy, los domingos también eran especiales, las paellas para llevar y comer volaban por la cocina, y los pedidos de paellas se acumulaban en el comandero. Días irrepetibles. Poco después, comencé a trabajar en un restaurante que llegó a tener su época dorada en Madrid a finales de la década de 1990: La Fonda. Tenía dos sucursales en la ciudad, con la cocina catalana como base. Ahí preparé mis primeros arroces caldosos marineros, que me hacían sudar la gota gorda, porque jamás logré comprender los procesos y porque la inexperiencia te hace dudar de cada paso que das. El miedo nació en esa época, el miedo a fallar con el arroz, con la técnica y que no pudiera controlarlo de ninguna manera más allá de un reloj o de las órdenes del jefe de cocina.

			Año tras año, forjándome como cocinero, buscando mi camino y mi hueco en la cocina. Jamás conseguí dar con la tecla de la manera de hacer arroces sin sufrir, ni comprender cómo hacerlos sin pánico al fallo, y esta sensación me persiguió unos años más. Todo cambió en mis siguientes vacaciones en Elche, ¿y por qué en Elche? Allí estaba mi hermano mayor, Fernando, y su nuevo proyecto de convertirse en diseñador de zapatos en la ciudad del calzado. Allí llegué para pasar aquel verano con él, verano que pasé comiendo arroces y disfrutando de una cultura en torno al arroz que jamás imaginé.

			Sin pensármelo, decidí no volver a Madrid y quedarme allí para aprender a hacer arroces. Siguiendo ese camino de semillas invisibles, terminé trabajando en el grupo Huerto del Cura, en un pequeño restaurante llamado La Taula, donde conocí a un controvertido chef que se vanagloriaba de ser el mejor arrocero del mundo. «¡Jo sóc el millor arrosser del món, ha, ha, ha, ha, ha!», gritaba mientras sacaba arroces en modo dios, y observaba cómo, en los momentos clave de hacer las paellas, esperaba a que yo mirase a otro lado o me mandaba a la cámara a por algo que no necesitaba.

			La verdad es que hacía unos arroces tremendos, o en esa época me parecían unos arroces divinos. No sé si ahora pensaría lo mismo, pero prefiero pensar y recordar aquellos maravillosos arroces de Rafa con cariño.

			Quien no me conoce o no conoce mi historia supongo que ha pasado por alto el restaurante del que estoy hablando, y lo importante que fue para lo que soy ahora. Y no me refiero a los arroces... Uno de los miembros de la propiedad del hotel era un señor llamado Santiago Orts. Allí fue donde le conocí, y allí empezó todo, pero esta historia está en otro libro, Cocina Verde. Gracias a un camino de semillas de arroz nació mi proyecto «Gastrobotánica».

			En esa época, a principios de siglo, empezaba a germinar la cocina verde que llevaba dentro, y el proyecto gastronómico empezó a crecer y crecer, y a llenarme por completo de clorofila. Fueron años mágicos. Quiero dar las gracias a la familia Orts por darme la oportunidad de hacer cosas juntos.

			Ese año, 2003, fui como congresista a un evento de nueva creación que ahora todo el mundo conoce —aún conservo el folleto promocional que hablaba del mayor evento mundial de chefs del mundo—, Madrid Fusión. Reuniría a los mejores chefs de España y del mundo.

			Me pasé medio congreso persiguiendo a Michel Bras para hacerme una foto a su lado, qué tiempos aquellos…

			Resulta que, sentado en una butaca después de atender absorto a la cocina vegetal de Charlie Trotter y su «crudivorismo» —aún impactado con lo que se podía hacer con una remolacha y una berenjena, sin asimilar ese conocimiento—, vi cómo se subían al escenario los siguientes ponentes, tres jóvenes cracs que iban a cocinar a la vez: un tal Sergi Arola, un tal Andoni Luis Aduriz y un tal Quique Dacosta. Una pasada. La ponencia trataba de cómo cada uno aportaba una receta, con base en una técnica, y al final todos usaban las técnicas de los compañeros para hacer su plato. El último en hablar fue Quique, y me tatué en la mente lo que dijo: «Antes, cuando hacía un arroz, había un momento en el que el arroz me estaba controlando a mí en lugar de yo a él». ¡Eso era lo que me pasaba a mí! Y seguidamente explicó su técnica de arroz en dos cocciones —a la que yo atendía estupefacto— y cómo había conseguido de un plumazo acabar con los miedos que le tenía a hacer un arroz. Sin duda, ese momento y la foto con Michel Bras fueron las dos cosas que me llevé del primer Madrid Fusión.

			Pero llegó la oportunidad de mi vida, llegó mi ansiado momento de dar el salto y salir de la placentera vida de cocinero que vivía al borde del mar, y conseguí entrar en el equipo de Mugaritz.

			Era un sueño para cualquier cocinero de esa época, allá por el 2003, detrás de los secretos de la cocina vegetal que en aquel momento emanaban por Mugaritz. Y partí rumbo a Euskadi, para pasar años imborrables al lado de Andoni, sobre todas las cosas el que considero mi padre profesional y el chef que me lo ha dado todo —confianza, conocimiento, cariño, consuelo, consejo…—, y que aún sigue velando por mí desde Igueldo. Jamás podré agradecerte tanto y tantas cosas que me has dado, las veces que me has perdonado y las veces que has pasado por alto mis errores; solo tú supiste ver y potenciar mi amor por este estilo de vida. ¡Gracias eternas, Martín! Gracias por ayudarme a ser cocinero.

			Quién me iba a decir que iba a aprender la técnica del arroz en dos cocciones en casa de Martín. No sé cuántos años estuvo en carta su arroz meloso de almejas y pulpo, un arroz que no deja hacer a nadie excepto a Iñaki, uno de sus brazos derechos, como dice él. En tres años jamás me dejó hacerlo. Pero entendí que había una solución a mi problema con el arroz; al menos aprendí una receta con la que no hacerlo mal nunca, pero sin saber ni cómo ni por qué.
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			Siguiendo a Martín, a su lado por el mundo, siguiendo un camino de arroz que no veía, y mi pasión por la cocina vegetal que me tenía envenenado por dentro, me dio la oportunidad de conocer en persona a Quique Dacosta. En Tokio.

			Tras acabar mi primera época al lado de Martín, llegue a El Poblet, ese rincón al lado del Montgó, donde la cocina vegetal me atrajo y donde aprendí infinidad de técnicas y maneras de ver el mundo verde, pero, en aquella época, en aquel poblet, aquel universo local que hacía magia verde albergaba en su interior un restaurante donde el arroz era la columna vertebral de todo, en dos cocciones, a banda, socarrat, ahumados, vegetales. Sin duda alguna, Quique consiguió algo único: introducir el arroz en la alta cocina de una manera sutil y por derecho. Mi reconocimiento a él y a cómo dignificó el arroz para la vanguardia.

			Tuve la suerte de estar a su lado el año que escribió Arroces contemporáneos. Si tenéis ese libro, no dejéis de visitar la página que habla sobre la paella; el destino estaba escrito y un camino de semillas de granos de arroz invisible estaba a mi lado.

			En El Poblet, Quique hizo magia con el arroz, y siempre sentiré gratitud y orgullo por ser contemporáneo y estar en su equipo en esa época histórica para el arroz.

			Acabó mi formación, o al menos eso creía yo, y empezó mi camino en solitario, ese camino que no está, ese camino que cada día abrimos y por el que tanto nos cuesta avanzar. Fue en Aranjuez, mi primer restaurante.

			Y allí estaba yo, diseñando la carta de ese negocio singular —donde tenía un Wine bar y lo que pretendía ser un restaurante gastronómico—, con un apartado de verduras, otro de segundos con carne y pescado, y cómo no, un listado de cuatro arroces para poner en práctica mi aprendizaje de todos esos años sin miedo a fallar.

			Arroces todos en dos cocciones, de bogavante, de trufa, de verduras, de rabo de toro, de carrilleras, caldosos, melosos, secos… Esa lista de arroces era más larga en cada estación; el éxito que tenían en aquel pequeño restaurante iba a más y, como en El Poblet, convivían los arroces y mi cocina vegetal de la mano, creciendo y —gracias al arroz— sobreviviendo a una época de crisis que aún se recuerda. A golpe de bomba y carnaroli, pasaron años de alegrías y penas al mismo gramaje.

			Aunque esos años fueron duros —después de más de siete lustros de muchos logros soleados y brillantemente estrellados, llegó una época oscura de la que aprendí muchas cosas y en la que comprendí otras tantas—, después del cierre de mi primer restaurante, llegó el momento de romper las fronteras e inicié mi proyecto en China.

			Una vez más, el camino invisible del arroz me llevó a China en busca de vegetales nuevos, de retos verdes que no germinaron. Un año de reflexión, búsqueda y encuentros.

			China es un país único, un país que no te lo acabas. El primer año allí no supe ver algo que estaba delante de mí, que poco a poco me ha servido para todo y gracias a lo que no paro de aprender y comprender maneras de hacer las cosas y entender la vida.

			La noche antes de volver a casa, la que iba a ser mi última noche en China, conocí a la que se convertiría en una de las mejores personas que he conocido en mi vida, la persona que define el significado de la amistad, y tengo la suerte de poder decir que somos amigos: esa noche conocí a mi gran amigo Wu You Wen, o, como todos le conocen, a Paco.

			Por casualidad aparecí en su restaurante en el centro de Pekín, y le comenté cómo había sido mi experiencia en China y la sensación de que podía haberle sacado más partido a un año lleno de oportunidades sin aprovechar, y por descubrir, y Paco me contó cómo creó su restaurante de cocina española Puerta 20 y cómo amaba la gastronomía española.

			Puerta 20 ya era un gran restaurante antes de que yo lo conociera, y ese fue mi gran recuerdo antes de volver, el conocer a Paco y el restaurante donde cada día rendía homenaje a su plato favorito y que una vez más estaba a mi lado para guiarme: ¡la paella! Antes de un mes estaba de vuelta en China para coger las riendas gastronómicas de Puerta 20 gracias a Paco y a su propuesta de que yo llevara y mejorara la oferta gastronómica. Después de cinco años juntos, y con el segundo restaurante Puerta 20 en marcha, entre paella y paella, hemos forjado una amistad que va más allá.

			Paco se ha convertido en mi ángel de la guarda. Mi amigo Paco, cómo no dedicarte este libro…, se me quedan cortas las palabras por muchos libros que escriba agradeciéndote tanto por tan poco.

			Con el proyecto en China de la mano, y con las cosas claras, un día sin más me levanté y vi por primera vez un montón de granos blancos a mis pies; un camino de semillas de arroz que siempre me ha guiado y ahora sigo a fe ciega me ha conducido al proyecto de vida profesional más importante, El Invernadero, donde plasmo mi amor por la cocina verde, mi respeto por la naturaleza y todos estos años de aprendizaje al lado de grandes chefs, de amigos y de infinidad de historias por contar. En El Invernadero hemos excluido los platos de carne y pescado, no tenemos sitio para ellos, aquí son meros espectadores de vegetales que pasan cada temporada por nuestras manos y que rematamos siempre con un plato hecho con arroz, esa semilla que siempre está ahí para mí.

			Un día el camino se detuvo, ya no había más granos que seguir, los últimos me dejaron a las puertas del Mercado de San Miguel, en Madrid y, desde hace más de un año, todos los días, mañana, tarde y noche, cocinamos arroz, hacemos paella y la dignificamos haciendo las delicias de todos los que pasan por allí sin necesidad de ser domingo.

			Esta es mi manera de agradecer a este plato, a esta técnica, todo lo que me ha dado, todo lo que me ha guiado y todo lo que ha hecho por mí.

			Mi intención con este libro es aportar mi granito de arroz a la paella, a los arroces hechos en paella, al vegetal que me cambió la vida y al que tengo tanto que agradecer.

			Paella Power es el poder de la paella, el poder de conseguir las cosas y el poder de hacer felices a los demás. Bienvenidos a los próximos 52 domingos de vuestra vida.
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				EL ARROZ,
				mucho más que un alimento
			

			No conocemos a nadie que nunca haya comido arroz. A nadie. Aunque haya sido solo una vez en la vida. A la mayoría de nosotros nos encanta y, para la mitad de la población mundial, supone la principal fuente de energía de su alimentación. El arroz es mucho más que un alimento, es un símbolo. Un símbolo de fraternidad, de abundancia, de prosperidad, de fertilidad y forma parte de diferentes culturas y religiones, en especial en varios países asiáticos. Pero no solo en Asia su importancia es notable. Aquí, en España, el arroz es capaz de unir a la gente alrededor de una mesa y es el protagonista en muchas de nuestras reuniones y celebraciones. Es, por supuesto, símbolo de prosperidad y de buena suerte en las bodas, pero también el alimento elegido en muchas de las reuniones familiares y con amigos en nuestro país. En concreto, en la Comunidad Valenciana, el arroz es totalmente imprescindible; es el sustento de miles de familias que se dedican a su cultivo; es una parte notable de sus paisajes y sus ecosistemas y, por supuesto, uno de los ingredientes principales de su gastronomía. La paella valenciana es sin duda el plato más emblemático, tanto, que se ha exportado a otras comunidades autónomas e incluso fuera de nuestras fronteras, poniendo en valor la gastronomía de nuestro país. Esto no es solo porque la paella sea una receta excelente, sino porque el arroz forma parte de las diferentes culturas y civilizaciones desde hace unos 10.000 años, cuando comenzó a cultivarse. Es un alimento cotidiano al que estamos acostumbrados y al que nos resulta imposible renunciar, un alimento saludable que nos proporciona una gran cantidad de energía. Es un alimento versátil que se puede preparar de muchas formas.

			¿Qué es el arroz? Una planta muy especial

			El arroz es un cereal. Este hecho es conocido por todos, pero es un buen punto de partida para empezar a definir el vegetal más consumido del planeta por el ser humano. Ningún otro cereal, ni siquiera el trigo, la cebada o el maíz, tiene una importancia semejante en la alimentación humana. El arroz, como todos los cereales, pertenece a la familia Poaceae, también conocidas como gramíneas. Pero, al oír arroz, lo primero que nos viene a la mente son unos granos pequeños de color blanco (además de dichos granos preparados de mil y una maneras, a cual más rica que la anterior). Estos granos son las semillas de la planta Oryza sativa. El género Oryza al que pertenece el arroz presenta entre 7 y 20 especies diferentes y, aunque no hay todavía un consenso sobre el número de especies existentes, dos de ellas son de especial interés para la humanidad: Oryza sativa (también llamado arroz asiático) y Oryza glaberrima (el arroz africano). Posteriormente hablaremos del arroz africano, pero ahora vamos a centrarnos en el que todos conocemos, Oryza sativa.

			Descripción botánica y taxonómica

			El arroz, como todos los cereales, es una planta monocotiledónea (es decir, solo presenta un cotiledón en su embrión). Es una plana anual, cuya semilla, como sabemos, es comestible y constituye la base de la dieta de muchísimos países del mundo. Para entender mejor las singularidades de esta planta, es hora de ver la morfología de Oryza sativa, desde la parte subterránea hasta la cima de la planta.

			Raíces

			Seguro que en más de una ocasión habéis oído eso de «no riegues tanto las plantas, que las vas a ahogar». Sin embargo, cuando pensamos en un cultivo de arroz, lo primero que nos viene a la mente son sus plantas creciendo sobre un suelo totalmente encharcado. Entonces, ¿por qué el arroz puede crecer y desarrollarse sobre suelos encharcados? La razón se encuentra en sus raíces. Las raíces de la mayoría de las plantas no toleran el encharcamiento; esto se debe a que, a medida que aumenta la cantidad de agua presente en el suelo, disminuye la cantidad de oxígeno disponible para las plantas. Sin embargo, las plantas de arroz toleran muy bien el encharcamiento. Las plantas que crecen en suelos de estas características presentan un sistema de aireación eficiente que permite distribuir oxígeno a las zonas inundadas, las raíces. Este sistema está compuesto por una extensa red longitudinal de canales llenos de aire que se denomina aerénquima, y forma un sistema de conducción y almacenaje de aire.

			Las plantas de arroz son muy particulares, ya que presentan tres tipos diferentes de raíces, desarrolladas a partir de distintos tejidos de la planta. Esta diferenciación es muy importante, ya que permite tener una buena red de raíces, algo vital para su desarrollo en los suelos encharcados donde se cultiva el arroz. Por ejemplo, tienen un tipo de raíces temporales que, en las etapas tempranas de la planta, aportan todos los nutrientes que esta necesita de forma muy eficaz. En cambio, la raíz principal solo tiene función de anclaje. Cabe destacar que, durante la floración, termina la formación y el desarrollo de las raíces; la absorción de nutrientes cesa en la fase de maduración del arroz, que se produce 10-15 días después de que florezca.

			Tallo

			El tallo de la planta del arroz también se llama culmo o culmen. Al igual que en el resto de las plantas, es el órgano de soporte en el que se insertan las hojas y de él, posteriormente, saldrán las inflorescencias y los frutos. En el caso del arroz, el tallo es de color verde, tiene forma cilíndrica y posee nudos y entrenudos. En estos entrenudos se forman las hojas y las yemas. En el tallo se producen los mayores ataques de hongos (Sclerotium oryzae) y otros microorganismos que provocan enfermedades en los tallos y los granos de arroz, y, en casos graves, la muerte completa de los primeros. En ciertas ocasiones, los tallos y las hojas también presentan un tejido lleno de aire denominado aerénquima.

			Hojas

			Las hojas de cualquier planta son los órganos vegetativos con los que realiza la fotosíntesis, proceso por el cual capta la energía de la luz solar para transformar la materia inorgánica en orgánica. Las hojas ya desarrolladas de esta planta son muy características, ya que están compuestas por tres partes: una vaina, una lámina y una parte denominada cuello. La vaina es alargada y está enrollada en un cilindro donde se desarrollarán las nuevas hojas. Durante el crecimiento vegetativo, esta parte de la hoja, la vaina, actúa de sostén de la planta, y almacena almidón y otros azúcares para la fructificación. Asimismo, la vaina es también una parte fotosintéticamente activa de la hoja. Además de realizar la fotosíntesis, entre sus funciones principales está encerrar y proteger la panícula (inflorescencia del arroz) mientras se desarrolla. Sin embargo, la parte encargada de realizar la mayor parte de la fotosíntesis es la lámina. La lámina es la parte fotosintéticamente activa por excelencia y donde se desarrolla la transpiración. Esta lámina es larga y lanceolada (es decir, tiene forma de lanza) y posee un nervio central con venas a los lados. La superficie de la lámina de la hoja puede ser lisa (glabra), intermedia o pubescente (con pelos o vellosidades). Las láminas están distribuidas de forma alterna a lo largo del tallo.

			Como curiosidad hay que destacar que la primera hoja que se forma se denomina prófilo. Esta carece de lámina y está constituida por dos brácteas.

			Flores

			Las flores del arroz también son muy particulares y especiales, ya que son las que darán los granos de arroz cuando estén fecundas. El arroz tiene una flor verde compuesta por seis estambres (antera y filamento) y un pistilo (dos estigmas, dos estilos y un ovario). La inflorescencia de la planta del arroz tiene forma de panícula. Esta inflorescencia está formada por un racimo cuyos ejes laterales se ramifican de nuevo en forma de racimo o a veces de espiga. Esta panícula está erecta cuando está en flor, pero cuando ya fructifica se dobla debido al peso de los granos de arroz. La panícula se mantiene situada sobre el nudo apical del tallo, denominado nudo ciliar ya que, normalmente, tiene la forma de un aro ciliado.

			Semilla

			Qué podemos decir de las semillas del arroz. ¡Que nos encantan! Pero desde un punto de vista botánico es un ovario maduro, seco e indehiscente —que significa que no se abre espontáneamente al llegar a la madurez para liberar las semillas, al contrario que las que sí lo hacen, como las legumbres—. La semilla del arroz está compuesta por varias partes que se pueden resumir en cáscara —formada por lemma y palea—, embrión y endospermo, que es la parte que alimenta al embrión durante la germinación. Los granos de arroz también presentan una serie de capas que envuelven el grano, comúnmente denominadas salvado. Este está presente en los granos de arroz integrales, pero se elimina mediante el pulido en la elaboración del arroz blanco.

			Origen e historia del arroz

			El cultivo del arroz está ligado al ser humano desde hace unos 12.000-10.000 años, en el Mesolítico, desde el comienzo de la agricultura. Aunque el género Oryza al que pertenece el arroz consta de unas veinte especies silvestres, sus dos especies cultivadas tienen mayor importancia para el ser humano: Oryza sativa (arroz asiático, el que todos conocemos) y Oryza glaberrima (arroz africano). Aunque por su aspecto es difícil diferenciarlos, se consideran especies distintas, ya que no se cruzan entre ellas fácilmente de manera natural. Mientras que O. sativa fue domesticada en Asia y se ha extendido a diferentes partes del mundo, O. glaberrima, domesticada en África occidental, todavía se limita a su tierra natal. De hecho, hasta el siglo XVI en África solo se cultivaba O. glaberrima, pero, cuando se introdujo la variedad asiática, esta se hizo muy popular y disminuyó progresivamente el cultivo del arroz africano.

			Pese a que puede parecer que las dos especies no comparten nada más que su aspecto, en realidad comparten algo mucho más importante, un ancestro común. Vamos a ver el origen, la domesticación y las semejanzas y diferencias entre ellas.

			
Oryza glaberrima: el arroz africano

			El arroz africano es una de las dos especies de arroz que se cultivan en el mundo. Oryza glaberrima se ha cultivado desde antes de que los europeos llegaran al continente africano. Su cultivo ha ido siendo desplazado por el arroz asiático debido a que las características de este son mejores para su cultivo. Actualmente se están haciendo esfuerzos para introducir de nuevo esa especie y que no se pierda. Además, cabe decir que se ha conseguido formar un híbrido (llamado nerica) al cruzar las dos especies, la asiática y la africana.

			Como ya sabemos, este arroz es nativo de África. Se cree que proviene de un ancestro salvaje, Oryza barthii, antes conocido como Oryza brevilugata. Hay diferentes estudios que explican cómo se extendió este arroz por África. Portères, uno de los autores que han estudiado la domesticación del arroz africano, sugiere que O. glaberrima fue domesticada por primera vez en el interior del delta del río Níger, hace unos 3.000 años. Según Portères, la especie se extendió hacia dos regiones diferenciadas: la primera es la costa de Gambia, Casamanza y Guinea Bissau; la otra, el bosque de Guinea entre Sierra Leona y Costa de Marfil. Otros autores proponen que O. glaberrima fue seleccionada en localidades boscosas y en sabanas donde la especie ancestral silvestre (O. barthii) crecía y era cosechada por diferentes poblaciones de cazadores-recolectores. Aunque no esté del todo claro, se sabe con seguridad que el arroz africano se cultivó por primera vez muchos siglos antes de que los primeros europeos llegaran a África. Cuando llegaron los primeros colonizadores portugueses durante la segunda mitad del siglo XV, admiraron las extensiones del cultivo de arroz y se quedaron fascinados por la tecnología que utilizaban los nativos: empleaban diques, trasplantes y otras técnicas de cultivo intensivo. Aunque no se sabe con certeza cuándo y dónde se introdujeron por primera vez en África occidental las primeras variedades de arroz asiático, se sabe a ciencia cierta que, a partir del siglo XVI, se propagó y fue adoptado por los pueblos del norte del golfo de Guinea, que ya tenían experiencia previa en el cultivo del arroz africano.

			Aunque este arroz a menudo muestra más tolerancia a las fluctuaciones en profundidad de agua, toxicidad al hierro, tierras infértiles, condiciones climáticas severas y una mayor resistencia a plagas y enfermedades, presenta aspectos negativos con respecto a O. sativa, como por ejemplo un grano quebradizo que se agrieta durante el proceso de industrialización. Esto hace que los cultivos de O. glaberrima estén disminuyendo a marchas forzadas y se esté extendiendo la variedad asiática. Por ello, se están haciendo esfuerzos para que esta especie no se pierda en África debido a que hay muy pocas zonas en las que se esté cultivando. Por tanto, el Centro de Arroz de África ha propuesto cruzar el arroz africano con variedades del asiático para producir una nueva variedad de arroz, denominado Arroz Nuevo para África (nerica), que se espera que presente lo mejor de cada especie.

			
Oryza sativa: el arroz asiático

			Ya hemos hablado de la botánica, taxonomía y morfología del arroz asiático (Oryza sativa), el que todos conocemos. Sin embargo, aún no hemos tratado sobre su origen y domesticación. Vamos a ver ahora qué procesos han hecho que sea tal y como lo conocemos hoy en día.

			Origen y domesticación de Oryza sativa


			Como ya sabemos, el cultivo del arroz está ligado al ser humano desde hace unos 12.000-10.000 años. Lo que no hemos comentado es que, al igual que en el arroz africano, otra variedad silvestre de arroz está íntimamente relacionada con el origen del arroz asiático. En el origen de Oryza sativa hay que destacar también el Oryza rufipogon, el pariente silvestre del que deriva el arroz que todos conocemos. Para hablar de la domesticación del arroz, antes debemos saber qué significa el término domesticación. Se trata de una relación evolutiva entre dos especies; una de ellas es la especie productora y la otra es la consumidora. La primera expande su distribución mediante el cultivo (en nuestro caso sería el arroz). Por otro lado, el rendimiento de esta especie productora se controla para un beneficio (normalmente de carácter nutricional) de la especie consumidora, en este caso el ser humano.

			Durante el proceso de domesticación, se producen varias diferencias morfológicas y fisiológicas entre la planta domesticada y su ancestro silvestre. A estas diferencias se las denomina síndrome de domesticación. Una de las diferencias más notables es la pérdida de mecanismos de dispersión, debido a que el ser humano selecciona aquellas plantas que puede cosechar con mayor facilidad. Otro ejemplo es que los frutos de la variedad cultivada son más grandes que los de la variedad silvestre. Estas estrategias, entre otras, son seleccionadas por el ser humano para su beneficio alimentario, haciendo evolucionar de forma notable las plantas seleccionadas para su cultivo. Cabe destacar que la gran cantidad de variedades de arroz que existen son fruto del cultivo y domesticación de esta planta a manos del ser humano. De igual manera, el origen del arroz de grano corto y de grano largo también se encuentra ligado al ser humano. Existen tres teorías posibles que pueden explicar el origen de las dos principales subespecies de arroz: Oryza sativa subsp. índica (arroz de grano largo) y Oryza sativa subsp. japónica (arroz de grano corto). La primera sostiene que, a partir de la domesticación de Oryza rufipogon, surge el arroz de grano largo (Oryza sativa subsp. índica). Posteriormente, el arroz de grano corto derivó del de grano largo.
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			La segunda teoría defiende que, a partir de Oryza rufipogon, surgen tanto Oryza sativa subsp. índica (arroz de grano largo) como Oryza sativa subsp. japónica (arroz de grano corto). Las diferencias entre ambas subespecies surgen como resultado de la adaptación a diferentes condiciones ecológicas, climáticas y geográficas. La tercera y última teoría postula que el arroz ha sido domesticado de manera independiente al menos dos veces, una por cada subespecie. Cada una de ellas deriva de una variedad de Oryza rufipogon diferenciada previamente de la otra.
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			Algunos autores también defienden que, a partir de Oryza rufipogon surge Oryza nivalis y, a partir de esta, Oryza sativa. Esto se debe a que O. nivalis, al igual que O. sativa son plantas anuales, mientras que O. rufipogon es una planta perenne. No obstante, no está claro si O. nivalis es realmente la especie más emparentada con O. sativa. Lo que sí se puede concluir en relación con el origen del arroz es que ha sido un proceso tremendamente dinámico y complejo. Pese a que numerosos estudios recientes señalan que la tercera hipótesis parece ser la más plausible, no se puede obviar que cada cultivo de arroz está sometido a unas condiciones ecológicas y climáticas únicas que, ligadas a la selección producida por el ser humano a lo largo de la historia han modulado esta especie, transformándola en el cereal que todos conocemos en la actualidad. Por último, hay que destacar que las nuevas técnicas moleculares de secuenciación masiva permitirán arrojar luz acerca del origen y evolución del arroz.

			Cultivo, producción y consumo del arroz

			El cultivo de arroz ha sufrido muchos cambios debido a la mano del hombre, que reflejan un grandísimo desarrollo del conocimiento humano. Este cereal ocupa el 11 % de la superficie mundial cultivable y dentro de los cultivos de arroz, el 88 % se encuentra en Asia y el 12 % está repartido entre África, América y países del sur y sudeste de Europa (Observatorio de Corporaciones Transnacionales, 2007). Se estima que, para el año 2020, la producción mundial de arroz alcance los 528 millones de toneladas, alrededor de 67 millones de toneladas más que en el periodo de 2010. Se considera el arroz como el alimento protagonista de más de la mitad de la población mundial. En los países asiáticos, cada persona consume entre 150 y 200 kg de media al año, y obtienen del arroz entre el 60 y el 70 % de la energía total de su dieta. Según la FAO, el arroz es una buena fuente de tiamina, riboflavina, niacina y fibra alimenticia, vital para países en los que las fuentes de ingresos son bajas y la población crece de forma exponencial.

			El secado del arroz

			Se trata de uno de los procesos clave para que el arroz tenga el rendimiento y la calidad precisos. En el momento de cosechar el arroz, las semillas tienen que tener un veinte por ciento de humedad como máximo. Este es el punto de maduración exacto para la recolección y para evitar una sobremaduración.

			Actualmente, en los sistemas de recolección se emplean máquinas cosechadoras especiales para cereales. Una vez que se ha cosechado y segado el arroz, se separan las semillas de los tallos por medio de unos trillos y un molino en el interior de la máquina, y se almacena recién cosechado en el tanque contenedor. Los despojos se aprovechan para almacenamiento y para provisiones de alimento para animales.

			Una vez recolectado, los granos de arroz se extienden en la misma albufera o en terrenos preparados para ello, expuestos al sol para su secado y evaporación de la humedad. La temperatura interna del arroz tiene que bajar al trece por ciento, lo que dependerá de las condiciones climáticas. Si la humedad no desciende el arroz no se puede llevar al molino para su almacenaje, ya que se estropearía debido a la aparición de moho, insectos y pérdida de su color nacarado.

			Una vez secado y llevado al molino, las distintas variedades de arroz se introducen en sacos gigantes, listos para ser seleccionados y seguir con el proceso siguiente: el pulido del arroz para su uso y comercialización.

			En Molino Roca, donde tengo almacenado mi arroz, que personalmente selecciono con la ayuda de mi gran amigo Edu Torres, se busca un descascarillado o pulido del arroz del 45 por ciento. Con este proceso que se elimina mucha capa de arroz, pero se mantiene el germen y el salvado para buscar el equilibrio óptimo, lo que aporta una estabilidad en la cochura gracias a la fibra y al germen. Esto se traduce en una mayor transportación de sabor a cereal, a arroz, y a una mayor absorción de las grasas. Un porcentaje bajo de pulido favorece que el arroz no quede apelmazado y esté más suelto y nacarado.

			Tras el pulido se realiza la selección, en la que se descartan los granos rotos, de color verde —poco maduros— o rojo —demasiado maduros—, partidos o defectuosos —característicos por tener puntos negros, fruto del ataque de los insectos del arroz—, para que la cocción sea homogénea y todos los granos se cocinen a la vez.

			Este proceso es el que marca la diferencia ente molinos, molineros y arroces en el mercado, por eso soy tan exigente con los granos con los que hago mis paellas. Un arroz de calidad es garantía de éxito.

			Tipos de arroz

			A lo largo del proceso de domesticación del arroz, el ser humano ha conseguido producir más de 50.000 variedades diferentes. No obstante, no se cultivan todas, ya que existen diferencias notables en la productividad, la tasa de crecimiento y la resistencia a enfermedades; esto hace que solo algunas variedades que presentan ciertas características sean óptimas para su cultivo. Las diferentes variedades de arroz se clasifican según su tamaño, forma, color, sabor y aroma, entre otras características. Las clasificaciones más importantes de las distintas variedades son la del Instituto Internacional para la Investigación del Arroz (IRRI) y la de la Comisión Codex Alimentarius (CAC) de la FAO. Según su tamaño, el arroz se puede clasificar en:
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