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El amarillo de la colza ya es un clasico anunciador de la primavera. Este cultivo, con 6.200 ha frente a
las 400 de hace dos décadas, va olvidando la crisis de 1981 y resurge en la elaboracidon de alimentos

La colza ya no tiene mala fama

M. CARMEN GARDE Pamplona

Lamarillo intenso, bri-
llante, de la colza
irrumpe desde hace di-
asen los campos nava-
rros como pregén luminosodela
llegada dela primavera. Sus flo-
res, pequefios soles, aportan luz
traslosdias grises yhanido con-
quistando el paisaje hasta hacer-
se costumbre para quienes pa-
sean sin prisa. Hay en susflores
una alegria que invita a fotogra-
fiarlas antes de que se marchiten.

Perono siempre hasido asi.
Hace dos décadas, el agro foral
apenas cultivaba 400 hectéreas,
algo simbdlico. El dato es de 2006,
cuando la colza comenzabaa salir
de su ostracismo trasla sonada
crisis de 1981, cuando una intoxi-
cacion de miles de personas por
aceite de colza adulteradola hizo
desaparecer del mapa agrario.

En esta campaifia la colza ocupa
6.200 hectareas, casilatotalidad
ensecanos. Noeslaciframasele-
vadayaque a principios delos
anos 90 alcanz61as15.000 hecté-
reas, segtin datos delos técnicos
delasociedad INTIA.

El color amarillo perdura entre
tresy seis semanas aproximada-
mente. Almadurar, cada flor se
transforma en una pequefia vaina

(silicua) que contiene unaveinte-
nade semillas. El destino delacol-
za cultivada en Navarra durante
anos ha sido la fabricacion de bio-
diésel en Francia, perolo ocurrido
en 1981 empieza a olvidarse enlas
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Imagen de un campo de colza. Al fondo, en lo alto, la localidad de Arazuri, con su palacio medieval.

nuevas generaciones. Por eso, hoy
también se molturaen Espafiay,
ademas, de para biodiésel y pien-
sos, se vende cadavez mds para
consumo humano. Este aceite, ri-
coen Omega 3ybajo en grasas sa-
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turadas, resurge en los hogares,
perosobre todo enlaindustria ali-
mentaria. Lo emplea con sunom-
bre o como ‘aceite de nabina’ para,
por ejemplo, bolleria, conservas
ysalsas.



