[l actualidad

productos de calidad

| ano agricola en la zona am-

parada por la Denomina-

cion de Origen Protegida

Melocoton de Calanda (Te-

ruel) va a tener un balance
muy positivo, si se cumplen las
previsiones del Consejo Regula-
dor. Aunque todavia es pronto para
lanzar las campanas al vuelo, las
estimaciones apuntan a que este
ano se podria obtener una cose-
cha récord cercana a los 5 millo-
nes de kilogramos.

La DOP Melocotén de Calanda
se formalizé en 1999 y ampara la
produccion de 44 municipios ubi-
cados entre los rios Martin y Mata-
rrana, entre los que destacan por
su produccion Caspe, Chiprana,
Fabara, Alcaniz, Maella, Albalate
del Arzobispo, Calanda y Mazale-
on. Esta comarca tiene un perime-
tro aproximado de 514 kilémetros
y una superficie total de 465.400
hectareas.

El cultivo del melocotén en es-
tas tierras ocupa unas 3.000 hec-
tareas, de las que en torno a
1.300 estan inscritas en los regis-
tros del Consejo Regulador.

Las variedades protegidas por
el Reglamento que regula la Deno-
minacion son la Amarillo Tardio
(variedad autoctona de la zona) y
sus clones seleccionados Jesca,
Evasia y Calante. Cabe destacar
que el Melocotén de Calanda es
un producto inseparable de la

zona donde se produce,
porque en cuanto se
desvincula de ella pier-
de la mayor parte de sus
cualidades esenciales.

Como curiosidad,
en la zona que ampara
la DOP Melocoton de
Calanda cada ano se
colocan aproximada-
mente 250 millones de
bolsas, sujetas a los
melocotoneros con los
frutos dentro.

La técnica del em-
bolsado, que se pone en
funcionamiento en los
meses de verano, €s
muy laboriosa y deman-
da mucha mano de
obra, pero sirve para proteger el
fruto contra cualquier tipo de plaga
y da como resultado un melocot6n
sanoy limpio.

Caracteristicas

Lo que diferencia al Melocotén
de Calanda del resto es su espec-
tacular aspecto aterciopelado, la
textura y rugosidad de su pulpa, y
sus aromas verdes, florales y fru-
tales que se desprenden al entrar
en contacto con la saliva.

Para poder comercializarse |

con el sello de la DOR los melo-
cotones sélo podran ser de las
categorias extra y primera. Ade-
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mas, los frutos deben ser enteros
y estar exentos de humedad, olory
sabor extranos, debiendo ser em-
bolsados en el arbol.

Su color tendra que estar en-
tre el amarillo crema y el amarillo
pajizo; su calibre sera de 73 mi-
[imetros diametro minimo; su
contenido minimo en azucares
superara los 12 °Brix y su dureza
oscilaré entre 3,5y 5 kilogramos
por 0,5 cm? de resistencia a la
presion.

Actualmente, en la Denomina-
cién de Origen Protegida hay 31

Se espera una buena cosecha en la DOP
turolense Melocoton de Calanda

La produccion amparada podria alcanzar la cifra récord de 5 millones de kilogramos

empresas inscritas y alrededor de
700 agricultores. EI 70% de las ex-
plotaciones agricolas pertenecien-
tes a la Denominacién son de tipo
familiar, con menos de 2 hectare-
as de cultivo de media.

La campana de comercializa-
cion del Melocotén de Calanda va
desde mediados de septiembre
hasta finales de octubre. Sin em-
bargo, desde el Consejo Regula-
dor se esta investigando, en cola-
boracion con la Universidad de Za-
ragoza y con el Gobierno regional,
para conseguir el adelanto de la
campana y poder
incrementar su
cuota de mercado.

De la produc-
cion total de Melo-
coton de Calanda,
aproximadamente
un 98% se consu-
me en fresco, en-
vasado en bande-
jas de una sola
capa. El resto va
destinado a la in-
dustria. W Texto:
A.Sanz. Fotos: Diego
Juste.



