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Esparragos blancos DO Gandesa

Pepi Clua y su familia producen, envasan y comercializan una verdura propia de otros territorios

Andreu Caralt Gandesa

@ Son tinicos en Gandesa, en la
Terra Alta, en las Terres de 'Ebre
y, quizds, en Catalufia, eso les
dijo en su momento el Depar-
tament de Agricultura. La fa-
milia Foz Clua elabora un pro-
ducto muy particular, propio de
la huerta navarra. Esparragos
blancos en conserva.
~ Su historia empezé muchos
afios atrds cuando el marido de
la pareja, Francisco Foz, se ini-
cid en el cultivo de esta verdu-
ra en Torrecilla de Aleafiiz, Ara-
gon.

Losvendia auna empresa de
Navarra pero tiempo después
aparecieron las importaciones
masivas de esparragos conge-
lados de terceros paises, sobre-
todo Pertiy China, y el negocio
dejo6 de serlo.

Afios después regresaron al
cultivo, esta vez en sus fincas
agricolas de Gandesa, donde
también cultivan vifia y melo-
cotones. Elaborarian esparra-
gosblancosy verdes de laclase
ciprés que vendieron a paradis-
tas del mercado de Tortosa, a
uia conocida cadena catalana
de distribucién de alimentos,
ademads de en su propio peque-
o supermercado situado en el
centro de la capital de la Terra
Alta.

En 2014 termind el trato con
la cadena, asi que decidieron
envasar el excedente de la cose-
cha. Su produccién anual es es-

Pepi Clua, con los parragos en cnserva de Gandesa que comercia

casa, unos 300 botes, que co-
mercializan en su supermerca-

do y por distintas ferias de la

comarcay su entorno gracias a
la posesion del sello de venta de
proximidad de la Generalitat.
Pepi Clua hasido la cara visible
de la parada de esparragos ins-
talada en las ferias de la Fata-
rella, Caseres, Gandesa, Cala-
ceite o Arnes.

Trabajan con esparrago con
tres tipos de calibres con botes
con 20/25/30 piezas que oscilan

delos 8 alos 35 euros de precio.
Son piezas peladas y envasadas
conconservantes naturales,agua,
sal, vinagre...

«Nuestroproductos se carac-
teriza en que los esparragos son
mucho mds blancos que los que
se encuentran habitualmente en
un supermercado. El sabor tam-
bién es distinto, pero eso lo tie-
nenquejuzgarlos clientes»,son-
rie Clua.

Algunosde susclientesleshan
asegurado que su productonada
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tiene que envidiar alos mejores
esparragos delaDO Navarra.

Envasan cada semana

La temporada del esparrago es
corta, empiezaenmarzo y fina-
liza cerca de las fiestas de San
Juan. Cada semana recogen el
producto ylo venden en fresco,
el esparrago sin pelar.

Lo que sobra de la produc-
cidn se envasa, «asi casa sema-
na hasta que términamos la co-
secha». Una vez envasado las

piezas atin deben reposar 40 di-
as antes que se estén preparados
para su consumo.

Poco apoco, han logradore-
conocimiento fuera de la co-
marca. «Tenemos clientesenla
Terra Alta, pero también en Tor-
tosa, Barcelonay otras zonas de
Catalufia. No son pocos los clien-
tes que nos llaman preguntado
por los esparragos de la etique-
ta azul», afiade Clua.

Visto lo visto, la familia Foz
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Clua ha decidido ampliar la pro-
duccion y solicitar el registro
sanitario -estdn en tramites- pa-
ra poder distribuir [a conserva
en tiendas de proximidad del
territorio. «Algunos ya nos lo
han pedido pero estamos a la
espera de lograr el registro. A
grandes supermercados no po-
demos servir pero si a tiendas
especializadas».

Ademas, el hijo de la pareja
se ha afiadido al negocio. Entre
otras funcionas es el responsa-
ble de la difusién de la marca a
través de les redes sociales, con
fotos y sobretodo videos que na-
rran el particular proceso de
cultivo y recoleccién del espé-
rrago.



