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Teresa Juan-Mompó, Alzira
Sólo 10.000 metros cuadrados de
cultivo restan, en la actualidad,
de una de las producciones más
importantes durante el siglo pa-
sado en Benifaió, Alginet, Al-
mussafes y Sollana, el cacau del
collaret. El pasado otoño, agri-
cultores de Benifaió, Silla y Al-
ginet cosecharon los primeros
kilos de cacahuetes de esta va-
riedad autóctona, que práctica-
mente se había dado por perdi-
da y que ahora reverdece en los
campos de la Ribera gracias al tu-
telaje de la organización inter-
nacional Slow Food. 

El cultivo del cacahuete es re-
sidual hoy por hoy en nuestra co-
marca, pero Benifaió y Alginet
fueron dos municipios punteros
en la producción de este oleagi-
noso, que alcanzó su cota máxi-
ma en los años sesenta, cuando
este cultivo abarcaba casi 6 mi-
llones de metros cuadrados. Las
cerca de 12 hanegadas cultivadas
en 2007 se han reservado «para
el autoconsumo y el manteni-
miento de las semillas», explica el
presidente de Slow Food-Valen-
cia, Josep Marco. No obstante, la
intención de esta organización es
recuperar el cultivo a través de la
implicación de labradores inte-
resados en preservar los pro-
ductos autóctonos y los sistemas
de siembra y trabajo agrario an-
tiguos. «Nosotros les facilitamos

las semillas, con la única condi-
ción de que devuelvan igual can-
tidad de nuevas simientes al ban-
co de semillas para preservar los
productos», explica Marco.

Slow food, un colectivo fuerte-
mente implantado en Italia, tute-
la la recuperación del cacau del
collaret dentro de su programa de
recuperación de semillas y siste-
mas tradicionales. De momento,
seis agricultores de Benifaió y de
Silla se han interesado por esta
experiencia. Los primeros frutos
del programa se pudieron ver en
la Fira Gastronòmica de l’Alcúdia,
donde se presentó la primera co-
secha de cacau del collaret, recu-
perado gracias al banco de semi-
llas de esta organización. 

La cosecha de cacahuete, de
alrededor de 1.000 kilogramos
en total, se ha dosificado para
cumplir con los objetivos pro-
mocionales del programa de re-
cuperación, con el deseo de los
productores de degustarlo con
sus familias y con el fin último de
Slow food, que es dejar semillas

para que el cultivo no se pierda.
En los últimos meses, los granos
de este cacau —más grande y
rico en aceite frente a las varie-
dades más comunes (concentra
un 60% de aceite y otros tipos
sólo alcanzan el 40%)— han dado
para organizar degustaciones en
ferias como «Al gusto» de Bilbao
y la de Sant Sebastià, en Silla y
preparar recetas tradicionales,
como el turrón y el guirlache de
cacahuete, preparado este últi-
mo por la empresa turronera de
Cabanes Artusa, e innovadoras,
como el helado que realizará el
suecano Fèlix Llinares. Así mis-
mo, se ha recuperado la prepa-
ración de aceite de cacauhete, de
uso bastante extendido antigua-
mente como alternativa econó-
mica y más accesible para las fa-
milias valencianas al elaborado a
partir de la oliva, y otro derivado
de este producto es el jabon, se-
gún explica Josep Marco.

El «cacau» recupera su terreno
Labradores de Benifaió, Alginet y Silla replantan un tipo autóctono de gran consumo hasta 1960 

CULTIVOS PROPIOS

GRAN PRODUCCIÓN. Cosecha de cacahuete extendida en una era de Alginet. 
ISMAEL LATORRE

«ROTGLE». Jornaleros en el «rotgle», donde soltaban el grano de las matas.
ISMAEL LATORRE

CACAU DEL COLLARET
PROPIO DE LA RIBERA Y DE L’HORTA

Más sabroso y de mayor calibre 
El cacau del collaret era el
preferido de los valencianos el

siglo pasado. Su grano es de gran
tamaño y ocup prácticamente toda la
vaina. Tiene un 60% de aceite y es
más sabroso que otras variedades
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VARIEDAD AUTÓCTONA

■ La primera cosecha 
ha dado mil kilos y se 
ha reservado para el 
banco de semillas y 
el autoconsumo


