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El caparron
riojano

Casi 300 toneladas de caparrén de palo, el llamado caparrén riojano, se producen anualmente en La Rioja
en una superficie de 125 hectéreas, localizadas principalmente a orillas de los rios Najerilla y Oja. Los agri-
cultores sacan al afio en torno a los 178 millones de pesetas de su cultivo. Estas cifras indican el caracter
minoritario de un producto que ni siquiera aparece con nombre propio en las estadisticas oficiales, donde
se consigna dentro del apartado de la judia seca, a cuya especie pertenece.

Su importancia, por tanto, no radica en la rentabilidad sino en la raigambre que este cultivo tiene en los
pueblos de La Rioja y sus reputadas caracteristicas organolépticas en el mundo culinario. El retroceso que
esté sufriendo el caparrén riojano en los Ultimos afios ha propiciado un estudio, realizado por la Seccion
de Estadistica de la Consejeria de Agricultura, en el que se ofrecen los datos necesarios para impulsar un
cambio en las técnicas de cultivo, la mejora genética y la obtencion de una denominacion de calidad para
este producto tipicamente riojano. El analisis concreta que el caparron tiene posibilidades comerciales si
se organiza la produccion, se unifica la oferta y se cataloga como producto de calidad.

Seccion de Estadistica
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Baltasar Villoslada y Faustino Garcia
son dos veteranos del cultivo del capa-
rrén, como buena parte de sus vecinos
de Bafios de Rio Tobia, municipio que
mas superficie dedica en La Rioja a la ju-
dia seca (28 has en el 98). Por sus manos
han pasado millares de palos de chopo
del ramaje del arbolado que tira con fuer-
za a orillas del Najerilla. “Es el trabajo
mas duro, limpiar los palos”, sefialan,
mientras, camino de la huerta, se amon-
tonan, como cuevas, cientos de palos ya
preparados para el afio que viene. Es su
territorio. Llevan muchas décadas desen-
trafiando los secretos del caparrén. Toda
una vida. Ahora, ya jubilados, cuidan
unas huertas, dicen, “para pasar el rato,
por no aburrirnos”. “Qué hacemos todo
el dia sentados en la plaza™, apuntillan. El
trabajo en el campo ha dejado huella im-
presa en su fisonomia: la espalda ligera-
mente encorvada para observar mejor a
la tierra dar sus frutos; las manos como
horcajos, de dedos gordos y arqueados,
de agarrar el palo, de desgranar la vaina;
y el rostro, espejo de una orografia acci-
dentada surcada a sol y sombra. Su vida
trascurre a orillas del Najerilla, pendientes
de los caparrones, resistiéndose a aban-
donar un cultivo que siempre ha sido par-
te del paisaje de estas tierras. “Cuando
no estemos nosotros, no habra quien
tenga caparron. Da mucho trabajo”, va-
ticinan.

Este, el abandono, es uno de los pe-
ligros que corre este cultivo eminente-
mente riojano. Aunque basta hablar con
la gente de los pueblos del Oja y el Naje-
rilla para conocer la realidad, las estadis-
ticas tampoco mienten: en los Ultimos 20
afios se ha ido reduciendo la superficie
de judia seca, en cuyo grupo se integra el
caparrén de palo ocupando la mitad de
la tierra, de 629 hectareas a las 264 ac-
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tuales.

La estructura del cultivo -salvo excep-
ciones- no ha sufrido variaciones durante
décadas. Se circunscribe a pequefios
huertos familiares localizados en zonas
de choperas, de donde se obtienen los
palos o tutores; la mayor parte de la pro-
duccion se destina al autoconsumo y el
resto, siempre en pequefias cantidades,
se vende en origen a intermediarios con
destino a la restauracion o a tiendas de
alimentacion. Pocas son las tareas que
estan mecanizadas, por lo que su cultivo
requiere abundante mano de obra, nor-
malmente ligada al entorno familiar. Las
variedades mas empleadas son la Negra
de Tolosa, el Colorao de Anguiano, el
Pinto y el Bonito o de la Virgen, éstas dos
Gltimas también llamadas del Pilar.

Cuenta Pedro Pérez que hace 20
afos en Castafiares de Rioja se sembraba
mas caparrén que patata. Ha llovido mu-
cho desde entonces. En las afueras del
pueblo, cuatro huertos dan testimonio
de la fertilidad de las tierras riberefias del
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Baltasar Villoslada y Faustino Garcia
cultivan un pufiado de hectareas en
Bafios de Rio Tobia.

Ch. Diez

Oja para este cultivo. Un pufiado de fa-
negas que ni siquiera suman en la esta-
distica de superficie de judia seca en La
Rioja. Lo mismo ocurre en muchos muni-
cipios: el cultivo es tan residual que su
desaparicion s6lo depende de la decision
de media docena de agricultores de ele-
gir otro producto que les dé menos tra-
bajo y mas dinero. La oferta es variada y
solo el agricultor que ha cultivado toda la
vida sigue haciéndolo. Puede ser que la
inercia -mas que la consciencia - esté per-
mitiendo mantener un cultivo que debe
ser considerado una parte del patrimonio
culinario de La Rioja y uno de los méas
identificados con esta region.

Basta decir que el diccionario de la
Real Academia Espafiola sitda el empleo
del vocablo caparron originariamente en
La Rioja y lo define como “judia de vaina
sin briznas y de semilla corta y redondea-
da”.

De mayo a octubre

JesUs Lamela tiene dos pasiones: pa-
sear en su “‘orbea” y cuidar los caparro-
nes. A la primera se aficion6 de mayor,
la segunda la heredd al nacer. La vida de
sus padres y sus abuelos ha trascurrido al
pie de las choperas del Oja como ahora
pasa la suya. Desde mediados de mayo
hasta finales de octubre las labores se su-
ceden en la huerta, desde la siembra a la
recogida. Entre tanto, echar herbicidas,
regar (de 8 a 10 veces durante el verano)

Las matas secas listas para
desgranar en Castafiares
de Rioja.
Ch. Diez.



Al afio se producen en La Rioja 300 toneladas de caparron de palo./Ch. Diez

en cuanto asoma la flor, poner los palos
nada mas apuntar el hilo y arrancar en el
momento que la hoja esta seca. Luego,
por Todos los Santos, la trilla, bien con
horquillos o con tractor; la limpia, el cri-
bado, la seleccién y, por Gltimo, unos di-
as en el congelador (para quitar el gor-
g0jo). Ya estén listos para vender. Ahora
viene el regateo y a esperar que alguien
pague el precio que valen. Pocos obtie-
nen lo que quieren. “Demasiado trabajo
para tan pocas perras”, suelen decir.

La superficie del caparrén de enrame
no sélo se ha visto arrebatada por otros
cultivos de mayor rentabilidad, también
ha sido sustituida por variedades de ma-
ta baja, con menos gastos de produc-
cién, de parecido aspecto pero con infe-
riores cualidades organolépticas. Aunque
todavia son minoritarias estas Gltimas,
solo se cultivan 48 hectareas en La Rioja
frente a las 125 de caparrén de palo,
existe una situacion favorable para su de-
sarrollo al mecanizarse la mayor parte de
las labores de cultivo. Otro riesgo detec-
tado es la unificacion excesiva del tipo de
semillas utilizadas y la introduccién de
otras de procedencia fordnea, en aras de
hipotéticos beneficios econémicos. Ade-
mas, éstas suelen coincidir con varieda-
des sin entutorar.

Aunque el caparrén de mata baja
puede ser una alternativa viable més de

cultivo extensivo de regadio en Rioja Al-
ta, el estudio plantea una serie de actua-
ciones para afianzar o, en el peor de los
casos, evitar el retroceso de las varieda-
des de enrame, ya que se ha detectado
un riesgo real de sustitucion de las varie-
dades de caparrén de palo por las de ma-
ta baja.

Para ello es necesario conocer de an-
temano los puntos débiles de este culti-
vo. Una de las principales amenazas del
caparrén riojano se encuentra en la au-
sencia de una organizacion de mercado.
En estos momentos, la oferta esta atomi-
zada, mientras que la demanda estéa inte-
grada por unos pocos comercializadores
0 meros intermediarios, que son los que
unilateralmente fijan el precio.

Ante la carencia de incentivos para
seguir cultivando las variedades més tra-
dicionales, como es el colorao de An-
guiano, los agricultores han optado por
el negro de Tolosa, de mejor venta, me-
nores problemas tanto degenerativos co-
mo fitosanitarios y mayores rendimien-
tos. “El rojo es mas dificil de cultivar y
cuesta mas limpiarlo™, sefiala Baltasar,
quien recuerda que hace unos afios casi
toda la superficie que se cultivaba en Ba-
fios y Anguiano era de colorao. Hoy es
mayoritario el negro de Tolosa, que ocu-
pa el 40% de la superficie del caparrén
de palo. El mercado de ambas variedades

también es distinto: mientras el colorao
de Anguiano se vende exclusivamente en
La Rioja, a comercios y restaurantes, el
negro lo compran almacenistas para co-
mercializarlo posteriormente bajo el label
vasco de calidad “Alubia de Tolosa”. En-
tre la compra en origen y la venta con se-
llo de calidad, el precio se duplica alcan-
zando las 1.000 pesetas el kilo sin dificul-
tad. Un ejemplo a tener en cuenta.

Producto tradicional

El factor més favorable para conse-
guir la revalorizaciéon del caparrén es el
creciente reconocimiento y proteccion
que se otorga a los productos tradiciona-
les en el contexto de las nuevas orienta-
ciones comunitarias para una agricultura
diversificada, de calidad y respetuosa con
el medio ambiente. El caparrén riojano
tiene un reconocimiento explicito de per-
tenecer a esta categoria al estar inscrito
en el “Inventario Espafiol de Productos
Tradicionales™, dentro del proyecto Euro-
terroirs financiado por la UE, que tiene
como objetivo principal revalorizar el pa-
trimonio agroalimentario europeo y cata-
logar estos alimentos como productos de
calidad, arraigados en la historia y cultu-
ra regional y local.

Entre las fortalezas que analiza el es-
tudio realizado por la Seccion de Estadis-
tica se encuentra el prestigio culinario,
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tanto en La Rioja como fuera de ella, que
tiene el caparron riojano, considerado
como producto gastronémico de élite
dentro de la cocina tradicional.

Es, ademas, un producto que ofrece
muchas posibilidades comerciales si se
organiza la produccion, se unifica la ofer-
ta y se cataloga como producto de cali-
dad. Al ser su oferta limitada, una vez ti-
pificado y dado a conocer publicitaria-
mente, garantizando su origen y varie-
dad, acompafiado todo ello con una ima-
gen de procedencia de calidad como pro-
ducto riojano, estaria asegurada la venta
a precios muy superiores, garantizando
su rentabilidad para que el agricultor no
abandone el cultivo.

La delicada situacion que atraviesa el
cultivo del caparrén riojano precisa una
serie de medidas que puedan suponer el
resurgimiento de este cultivo, conocien-
do de antemano que es muy dificil supe-
rar las 200 hectéreas de superficie.

El estudio considera necesarias una se-
rie de actuaciones de la Administracion
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con el fin de conocer con total precision la
realidad del cultivo y los puntos donde de-
ben incidir las siguientes actuaciones ad-
ministrativas: en primer lugar, realizar un
inventario y una descripcion de varieda-
des; en segundo lugar, establecer parcelas
de ensayo con el objetivo de mejorar téc-
nicas de cultivo o establecer parametros
que determinen las diferencias de calidad
entre variedades de enrame y de mata ba-
ja, entre otras propuestas: y, finalmente,
ubicar fincas experimentales para conocer
el tipo de suelos y climatologia méas propi-
cia para el desarrollo del cultivo.

Por otra parte, se hace hincapié en la
necesidad de obtener algun tipo de mar-
ca o certificacion de calidad que impulsa-
se su comercializacion. Asf, se considera
mas viable la tramitacion de una Deno-
minacion de Origen Protegida (DOP),
puesto que, segln el Reglamento (CE)
2081/92 del Consejo se entiende por
DOP al nombre de una regién o lugar de-
terminado que sirve para designar un
producto alimentario determinado que

cumpla las siguientes premisas: ser origi-
nario de dicha zona y poseer una calidad
o caracteristica que se deba fundamen-
talmente o exclusivamente al medio geo-
grafico con sus factores naturales y hu-
manos y que la produccion, transforma-
cién y elaboracion tenga lugar en el area
geografica determinada.

Cultivo en malla

El tercer paso que se persigue es la
modernizacién de las técnicas de cultivo
del caparron de enrame, mecanizando al
maximo las distintas labores, reduciendo
los costes y empleando menos mano de
obra. Para ello se propone un sistema de
cultivo denominado de estructura semifija,
utilizado en La Rioja como Unica experien-
cia por los hermanos Castrejana, de Tirgo.

Este sistema se basa en sustituir el sis-
tema de palo por una estructura metélica
que soporta unos alambres de los que
cuelgan, a su vez, unas mallas de plasti-
co. La estructura permanece durante dos
afios en la misma parcela y al tercer afio,

En las orillas del Oja, las choperas se confunden
con las plantaciones de caparron.
Ch. Diez
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Variedades de caparrén riojano de enrame

Bajo la identidad de caparrén de palo o de enrame, se incluyen las semillas de judias secas de forma esférica
de tamafio mediano procedentes de la especie Phaseolus vulgaris, judia comun, subespecie volubilis.

Su crecimiento es indefinido con entrenudos largos, por lo que requiere de tutores para su desarrollo.

El ciclo vegetativo se encuentra dentro del intervalo de 120-150 dias dependiendo de la variedad.

PINTO
Color: semilla bicolor maculada con fondo blanco y una mancha purpura oscura
bastante extendida con algunos puntos purpuras aislados.
Tamafio: mediano, 180 granos/100 gramos de semilla.
Zona de cultivo: en el Valle del Oja: Castafares,
Bafios de Rioja, Casalarreina, Villalobar y Tirgo.

En el Najerilla: Cenicero.

COLORAO

Color: purpura oscuro.
Tamafo: mediano de unos 250 granos/100 gramos de semilla.

Zona de cultivo: muy extendido en La Rioja, pero mayoritario
en la zona del Najerilla; en concreto, en Anguiano, Bobadilla y
Bafios de Rio Tobia.

DEL PILAR (o Bonito, de la Virgen)
Color: tricolor maculada, con fondo blanco y una mancha color car-
ne y dentro de ella puntitos pequefios de color vinoso.
Tamafo: mediano de 150 granos/100 gramos de semilla.
Zona de cultivo: poco cultivada pero extendida.

NEGRA DE TOLOSA

Color: vino oscuro.
Tamafio: mediano de 180 granos/100 gramos de semilla.

Forma: casi esférica y ligeramente eliptica.
Zona de cultivo: Bafios de Rio Tobia,
Bobadilla y Sorzano.

Fotografias: Sergio Aja
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tras desmontarse facilmente, puede ubi-
carse en otra parcela y repetir el ciclo
otros dos afios. S6lo hay que reponer
anualmente la malla, mientras que el res-
to de los materiales pueden utilizarse du-
rante mas de 15 afios.

Esta técnica permite la mecanizacion
de otras operaciones de cultivo, segln se
detallan a continuacion:

1) Realizacion de la siembra con sem-
bradoras de precision.

2) Entutorado con estructuras de ba-
rras de acero-galvanizado de larga dura-
cién que pueden permanecer dos afios
en la misma finca y con un sistema de
mallas con reposicién anual.

El hecho de trasladar cada dos afios
la estructura se hace con el objeto de evi-
tar la fatiga de suelos. Este sistema per-
mite ademas ahorrar mano de obra y re-
ducir el riesgo de tumbado del entutora-

El cultivo en malla permite la mecanizacién de buena parte de las tareas.

do en caso de vientos fuertes.

3) Sistema de riego mediante cintas
de goteo, ahorrando mano de obra, asi
como asurcado. Ademas puede aprove-
charse como sistema de fertirrigacion. Es-
te sistema permite ahorrar agua y reduce
la proliferacion de enfermedades y, por
tanto, una disminucion de los tratamien-
tos fitosanitarios de tipo fingico.

4) Cortado de la planta mediante
desbrozadora de motor, en lugar de la
tradicional hoz.

5) La aplicacion de fitosanitarios se
puede realizar con cuba suspendida de
brazos desplegables y con posibilidad de
elevarlos por encima del cultivo, a una al-
tura de 2,5 metros y una anchura de 14
metros. Para ello, seria necesario dejar
calles de dos metros entre los bloques de
filas, para que pueda acceder el tractor.

6) La cosecha se realiza pisando con

el tractor la malla y el caparrén hasta que
se consigue la separacion del grano. La
mecanizacion de este proceso serfa posi-
ble buscando en el mercado una maqui-
na trilladora que permitiera separar las
mallas (inutilizables) del grano y el resto
de la planta.

7) Para el cribado y seleccién del gra-
no pueden emplearse las siguientes ma-
quinas:

e Maquinas de seleccién densimétri-
ca para eliminar las semillas vanas, con
ataques de insectos, etc.

* Méaquinas de tipo electrénico que
examinan los granos uno a uno por las
dos caras mediante células fotoeléctricas
para la seleccién de granos que, aun te-
niendo la misma forma y tamafio, tengan
decoloraciones o estén manchados.

< Sistema mecanico de cribas para
separar los granos de distinto tamafio.

Ch. Diez






