Hortalizas

Principales zonas de produccion’

Catalufia

4

r
‘ Murca

= Produccién alta
= Produccién media/alta

Produccién media/baja
= Produccion baja

1 Estas Comunidades, en conjunto, aportan
casi el 80% del producto comercializado, si
bien la produccion esta muy extendida tanto
a nivel interior como de otros paises de Euro-
pa (Francia, ltalia, Holanda, etc.), Africa,
América Central y del Sur o Asia Meridional.

D VARIEDADES EN PROCESO DE DESAPA-
RICION
Ninguna.

D NUEVAS VARIEDADES

Tampoco hay que registrar novedades.
Practicamente, siguen vigentes las ha-
bituales desde que se conoce el cultivo.

iQué variedades son mas apreciadas y por qué?

Son innumerables las variedades de calabaza que podemos encontrar en el mercado, diferenciadas por color, tamafio o for-
ma. Ademas se pueden clasificar seglin la estacionalidad de su cultivo distinguiendo de verano y de invierno.

Calabazas m De crecimiento rapido. Se cosechan antes de madurar.
de verano* m Constan de piel fina la cual les hace poco resistentes.
Menor tamafio que las de invierno, con carne mas blanquecina, suave y abundante agua.
m Interés gastronémico, pueden consumirse en crudo. Transporte (1) en camion de toldo o frigorifico. Re-
sistente, conservacion a temperatura ambiente, 8-10° C.

Calabazas m Se cosechan cuando alcanzan su punto 6ptimo de
de invierno** maduracion.

m De gran tamafio, poseen una piel muy gruesa, dura, de gran resistencia, basta y verrugosa, de formas
menos simétricas que las de verano. Carne oscura, con menos cantidad de agua, mas dulces y secas
que el grupo anterior.

m Gran parte de estas variedades se destinan a la reposteria y decoracion. Transporte (1) en camion de
toldo o frigorifico. Resistente, conservacion a temperatura ambiente, 8-10° C.

*Dentro de las calabazas de verano destacan:“C. Bonetera”- amarilla o verde, forma de gorro plano, gran tamafio, conocida como calabaza pas-
telera-, “C. Espagueti”- amarilla clara o blanquecina, forma alargada, piel lisa, carne amarilla muy azucarada con fibras que recuerdan a los es-
paguetis- y “C. Rondin”- naranja y carne blanquecina.

**Algunas de invierno son: “C. Cidra” o “Zapallo” - con pulpa amarilla intensa, gelatinosa y forma de pera de gran tamario-, y “C. Cabello de an-
gel”- Calabaza confitera por excelencia ya que con su pulpa se elabora el “cabello de angel” muy empleado en confiteria, tiene carne muy fila-
mentosa, corteza lisa de diferentes formas y colores-.

Otras variedades: “Verde de Espafia”, “de violin o cacahuete”, “de cuello torcido”, etc.

(1) Transporte: en el caso de las importaciones sudamericanas el método mas usual es en barco en contenedores con palots de unos 1.000 kg
(3 capas de palets).
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Calabaza

Calendario de comercializacion.

Variedades mas representativas en la Red de Mer-
cas. Porcentaje

Calabaza Calahaza

de invierno de verano
Enero 100
Febrero 100
Marzo 100
Abril 20 80
Mayo 100
Junio 100
Julio 100
Agosto 100
Septiembre 50 50
Octubre 100
Noviembre 100
Diciembre 100
Origen Temporada
Producto nacional Todo el afio

(Las mejores otofio-invierno)

Producto importacion Todo el afio

(Las mejores primavera-verano)

D PERIODO DE CONSERVACION DEL PRO-
DUCTO EN LOS MERCADOS MAYORIS-
TAS DE LA RED DE MERCAS

La permanencia en MERCA es de unos

20 dias. Preferentemente a temperatu-

ra ambiente a unos 8-12° C en lugar

fresco, 0 en cdmara entre 6-10° C con
una duracion mayor a veinte dias

D OFERTA DE IMPORTACION

Para fresco, en el caso de la Red de
MERCAS, las importaciones con mayor
peso dentro de la oferta son las prove-
nientes del centro y sur de América, du-
rante los meses de primavera-verano,
en especial de Argentina. También son
resefiables a lo largo de la temporada
algunas partidas procedentes de Holan-
da. En conjunto, las importaciones re-
presentan entre el 15y 20% del total
comercializado.

Ventas por variedades. Porcentajes so- Estacionalidad global de las ventas.
bre total anual. Datos de la Red de Mercas Porcentaje sobre total del afio

Calabaza de invierno Enero [ K
(Calabaza de verano Febrero . ¢
Marzo I 3
Bbril . 1
Mayo I o
Junio .
Julio B ¢
Agosto 5
Septiembre | N
Octubre e o
Noviembre L
Diciembre .
Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de
volimenes de los cinco tltimos afios en la Red de Mercas.

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

ANTERIORES

Granel sin clasificar: Cajas de madera, venta por unidades. Transporte en camién de toldo.

ACTUALES
Graneles Categoria | Envase y peso Observaciones
Granel sin clasificar | Caja de madera o de cartén de unas 6-8 La redonda tipo “Halloween”

piezas. se clasifica buscando ta-
mafios uniformes por pie-
za en el mismo envase.
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Calabhaza

Procedencia de las calabazas comercializados en la Red de Mercas

Resto nacional 5% Resto 1%

Canarias 35%

/

Importacion 15%
América 9%
Europa 5%

Murcia 5%

Cataluiia 5%
Barcelona 4%
Resto 1%

~—— Andalucia 20%
Cadiz 5%
Almeria 5%
Méalaga 4%
Sevilla 4%

\ Resto 2%

Comunidad Valenciana 15%
Valencia 13%
Resto 2%

D ASPECTOS NUTRICIONALES Y OTROS
DATOS DE INTERES

Pertenece a la misma familia que el pe-
pino, calabacin, melén o sandia. Se trata
de un fruto tipo baya voluminosa (pep6-
nide) procedente de la calabacera, plan-
ta trepadora que pueden alcanzar hasta
los 10 m de longitud. Por lo general pre-
senta una forma esferoidal y ligeramente
aplanada, aunque existen infinidad de
formas: de botella, redondas, alargadas,
planas, puntiagudas, cuadradas, ovala-
das, irregulares e inimaginables. Su piel
0 corteza es gruesa, dura, lisa o rugosa,
de diferentes gamas de colores segln
variedad (verde, anaranjada, roja, blan-
ca, negra, mezcla de unos y otros, etc.),
presenta manchas serpentinas, reticula-
res, onduladas o rayadas. Su interior
contiene una pulpa o carne pulposa, ge-
neralmente amarillo-anaranjada, densa,
de textura firme y dulce, con numerosas
semillas ovales. Estas son blanco-amari-
llentas, entre 2 - 3 cm de largo, lisas y
aplanadas, cuyo interior albergan una
pulpa blanca comestible. Ademas exis-
ten calabazas de pesos muy variables,
algunas llegan a sobrepasar los 30 kg
(en concursos a nivel mundial se han
mostrado ejemplares de hasta 600 kg).
Son originarias de América y Asia meri-
dional. Contiene abundante agua (apro-
ximadamente un 95%), bajo en calorias,
muy rica en fibra y vitaminas entre las
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que destacan C, A, E y del grupo B, asi
como en carotenos. En cuanto a su
aporte mineral, cuenta con grandes
cantidades de potasio y en menor pro-
porcion sodio, hierro, fésforo, calcio o
magnesio. Por sus cualidades nutricio-
nales es considerada alimento antioxi-
dante por excelencia, ademas de ayudar
a eliminar grasa y agua del organismo
(recomendado en dietas de adelgaza-
miento), previenen el estrefiimiento y re-
ducen inflamaciones. Su ingesta es be-
neficiosa para aliviar problemas de hi-
pertension arterial, cardiovasculares,
respiratorios, anticancerigenos o fortale-
cer el sistema inmunitario. Se pueden
consumir crudas, cocidas, fritas, en zu-
mos, ademas de ser muy apreciadas en
reposteria en la elaboracion de tartas,
dulces, mermeladas, etc. También sus
semillas se aprovechan tostadas (“pipas
de calabaza”) otorgandoles, en el cam-
po de la medicina natural, propiedades
curativas y preventivas. Como curiosi-
dad apuntar que desde tiempos remo-
tos, ademés de constituir una fuente ali-
menticia, la calabaza se ha utilizado en
artesania, como materia prima, para la
fabricacion de cucharas, vasijas e inclu-
so para instrumentos musicales (casca-
beles, carimbas o maracas). Al mismo
tiempo, ha sido adoptada en muchos
paises americanos como simbolo del dia
de los muertos (“linternas de Hallowe-

Cuota de mercado de la Red
e Mercas. Millones de kilos

Total consumo nacional sd
Comercio mayorista en
la Red de Mercas 15

Cuota de mercado -

Datos de 2006. El consumo incluye hogares y extradoméstico.
Fuente: MAPA y Mercasa.

en”). En Espafia, ha sido un recipiente
muy Util para llevar el vino en las peregri-
naciones del Camino de Santiago (“cala-
bazas de San Roque o vinateras”).

» RECOMENDACIONES PARA CONSERVA-
CION Y CONSUMO

Por lo general, a la hora de elegir una ca-
labaza, tanto de una variedad como de
otra, es importante que su piel no mues-
tre desperfectos y su corteza tenga un
aspecto brillante. Ademas, si es de in-
vierno es preferible seleccionar los ejem-
plares mas maduros, corteza gruesa y
con una proporcién de peso superior al
de su tamafio. En cuanto a las de vera-
no, lo mas acertado es optar por aquella
que presente un tamano pequefio o me-
diano (las grandes tienen un sabor mas
amargo), piel suave, brillante y de poca
dureza. Es una hortaliza de vida larga,
sobre todo en el caso de las calabazas
de invierno. En condiciones adecuadas
de luz, temperatura y humedad pueden
mantenerse hasta seis meses tras su re-
coleccién. En cuanto a las de verano, su
conservacion es mas delicada al ser mas
perecederas por su delgada corteza, por
ello deben ser envueltas en una bolsa de
plastico perforada e introducirlas en el
frigorifico a una temperatura de 12-14°
C (sitio menos frio) preservandose hasta
una o dos semanas si esta entera. En el
caso de que este troceada o en rodajas,
la duracion sera de dos dias. Si se ad-
quiere entera se aconseja no cortar su
rabo para evitar una mayor pérdida de
humedad. Admite congelacion durante
un mes, previo escaldado. No es reco-
mendable congelarlas crudas ya que en
el proceso de descongelacion pierden
gran cantidad de agua y sufre dafios en
su consistencia.





