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Dice Yuval Noah Harari en su El nlChO de mel'ca'do
libro Sapines. De animales a dioses para nuestro tr]g()
que “la Revolucién Agricola fue , ,
el mayor fraude de la historia” El esta ahi: les coques
polémico historiador israeli afir- d l .
ma en su best seller que especies e la Marina

como el trigo, el arroz o las patatas
domesticaron al Homo Sapiens, y
no al revés. Su tesis, discutida o
no, revela la importancia que han
tenido los cereales en la evolucion
de la especie humana. El trigo se
empez6 a cultivar en las llanuras
de Oriente Medio hace probable-
mente 10.000 afios y el arroz en el
Sudeste Asiatico alla por el 7.000
a.C. Hoy en dia constituyen la base
de la alimentacion para mas de la
mitad de la poblacién mundial.
EnlaMarina Altahemossidoy
seguimos siendo, aunque a diferen-
te escala, productores y consumi-
dores de estos dos cereales. No hay
mas que echar un vistazo a nuestra
dieta o escuchar las historias de
nuestros mayores pararedescubrir
una comarca que mira hacia el
pasado para proyectar el futuro:
en la dltima década ha habido un
resurgir del cultivo del arroz en el
marjalde Pego;yen2015seempezd
agestar un proyecto en Jests Pobre
para la recuperacion del trigo.

DO ARROZ DE VALENCIA

ElParque Natural del Marjal de
Pego-Oliva tiene 1.253 hectareas
y en 350 de ellas se puede cultivar
arroz. La propiedad, muy reparti-
da, se concentra en ocho grupos
arroceros; los dos mds grandes
son el Grupo Agricola de Pego
SCP (cuarenta propietarios) y la
SAT Grup Arrosser Les Tanques
(cerca de un centenar). Su par-
ticular microclima favorece una
produccién temprana que hasta
hace unos afios hacia del arroz
bomba su carta de presentacion.

“El cultivo del arroz
valigado a la gente
yalatierra’

Esta variedad mayoritaria, muy
de moda en los aflos 90, comparte
ahora protagonismo con el arroz
bomboén, de cultivo tradicional
en Pego pero abandonado hasta
que hace poco se puso en marcha
su recuperacion. De la primera
cosecha llegaron al mercado en
2017 unos 3.000 kilos de arroz.
Las semillas fueron repartidas
después entre varios propietarios
para garantizar la consolidacion
del proyecto. Esta campaia se
han recogido 30.000 kilos - sin
blanquear- del arroz bombén de
Pego.

No todo ha sido facil en la
vida del arroz del marjal de Pego.
En los anos 70 del siglo pasado
se abandonaron los cultivos, en
buena parte por las dificultades
que conlleva el minifundismo ala
hora de competir y los problemas
de mecanizacién. Reunidos en
gruposarroceros, los propietarios
vuelven a cultivar a partir de 1994
no sin problemas y cortapisas.
Entre ellos, los derivados de re-
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El arroz es uno de los pilares de la cocina valenciana y de la Marina Alta. Varios municipios dedican
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jornadas y semanas gastronomicas a un ingrediente que también es indispensable en los hogares.
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Coopego tiene su propia marca de arroz.

Jesus Pobre celebrala Festadel Batre desde hace cinco aiios.

solver el tema de la concentracién
parcelariaylaocupacién de tierras.

Ademas del bomba ylas varie-
dades locales, ha habido intentos
por sembrar otros arroces, como
el Albufera, que han dado al traste
porque son menos rentables. Pero
el arroz en Pego es un producto
consolidado y arraigado, porque
su cultivo va ligado a la gente y a
la tierra. Ya sea bomba, bombén o
de cualquier otra delas variedades
locales -como el pegonil, ahora
olvidado- el arroz de Pego cuenta
con el sello del parque natural
del majal y esta incluido en las
variedades protegidas por la DO
Arroz de Valencia, lo que le da un
valor anadido. Dice Pep Orihuel,

El proyecto Blat de la Marina pretende implicar a otros municipios y exten

del Grupo Agricola de Pego, que
el arroz se cultiva “por tradicién
familiar y por amor al arte” y que,
ademas, la actividad agricola be-
neficia a la rica fauna del marjal.

EL GRANERO DE LA
MARINA

Una fiesta, unmercadoyun co-
lectivo inquieto tuvieron la culpa.
Corria el mes de julio de 2014 y el
Mercat del Riurau de Jesus Pobre
celebraba su primer aniversario,
y queria hacerlo recuperando un
oficio tradicional. Asi se gesto la
primera Festa del Batre. Para la
segunda no fue facil conseguir el
trigo y se planted la posibilidad de
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derse al resto de la comarca.

sembrarlo. Dicen que delas casua-
lidadesnacenlas oportunidades. Y
el proyecto Blat de la Marina es un
ejemplo.

La Associacié Sociocultural
del Riurau, que como casi todo en
Jestis Pobre nace emparentado con
la Associacié de Veins, sembré 5
hanegadas de trigo de la variedad
Rodrigo -ni de los mas modernos
ni de los mas antiguos- en 2015;
el segundo afio ya fueron 20 y se
sumaron otras 20 de un particu-
lar. Para abaratar costes se puso
la maquinaria en comun y un
agricultor de Benissa les facilit6
dos trigos antiguos que sembraba
paraalimentar asusanimales: rojal
y farté.Y otra casualidad: tenfa un

antiguo molino en desuso que la
asociacion adquirid el afo pasado
para hacer pruebas sobre cémo
utilizarlasharinasy sacarles mejor
partido.

Junto con el assolacambres, va-
riedad tradicional, enviaron mues-
tras del trigo al Institut Valencia
d’Investigacions Agraries (IVIA)
para identificar las variedades,
sus caracteristicas agronomicas y
la harina que se podia obtener. El
objetivo no es solo la produccion
de harinas, que también. El pro-
yectoimplicaademadsactuar sobre
el territorio y recuperar parcelas
abandonadas, conservar el paisaje,
dinamizarlaeconomiaagricolade
la comarca y favorecer al mismo
tiempo el uso de productos de
proximidad en la cocina.

Lainiciativadapiealacreacion
del Grup del Blat de la Marina,
del cual forman parte lAssociacié
Sociocultural del Riurau, el Ayun-
tamiento de Dénia y especialistas
del sector agroalimentario de
la comarca. Una de sus ultimas
actuaciones ha sido la apertura de
una linea de colaboracién con la
empresa Moli de Pic6 de Torrent,
quetrabaja conharinassin aditivos
y que ha puestoasudisposicion su
laboratorio para analizar el trigo
de la comareca.

Con el molino de piedra ad-
quirido, la posibilidad de hacer
usodellaboratorioyelincremento
de la superficie de trigo cultivada,
se abre un amplio abanico de
posibilidades para el proyecto,
explica Andreu Costa, miembrode
la comissié del blat de'Associaci6
Sociocultural del Riurau. Harfafal-
taunobrador para cerrarel circulo
ylanzarseala comercializacién de
las harinas. Estan en ello.

Costa sostiene que el nicho de
mercado esta ahi, “les coquesdela
Marina elaboradas con harina de
la Marina” Y destaca las propie-
dades de la harina que se obtiene
de trigos antiguos y en molino de
piedra, donde intervienen me-
nos procesos fisicos y se trabaja
con granos menos productivos
pero mas ricos en minerales, en
variedad de proteinas, frescura
e inmediatez. El resultado, un
producto saludable y de calidad
en el que “solo tendriamos que
aprender a adaptar los procesos
de elaboracion de las masas con
esos trigos”, anade.

Elcamino para captarlafotode
las espigas de trigo mecidas por el
llebeigentodo el valle que formala
cara sur del Montgé es largo. Pero
no imposible. Durante décadas, el
valle fue considerado el granero
de la Marina. Alli se llegaron a
contabilizar veinte molinos de
viento en un radio de 10 km., la
mayor concentracién en tierras
valencianas. Puede que nuestras
cocas sepan de nuevo a no mucho
tardar a eso, a llebeig y a Montgo.



