Hortalizas

[WARIEDADES EN PROCESO DE DESAPA-
RICION
Ninguna especialmente.

[CNUEVAS VARIEDADES
Siguen vigentes las tradicionales.

[CPERIODO DE CONSERVACION DEL PRO-
DUCTO EN LOS MERCADOS MAYORIS-
TAS DE LA RED DE MERCAS

La permanencia del producto en los

Mercas es de unos tres dias en camara

frigorifica a 6/8° C.

[CDFERTA DE IMPORTACION

Las importaciones apenas tienen peso
especifico, puesto que la produccion
nacional abastece suficientemente la
oferta de los mercados.

[CASPECTOS NUTRICIONALES Y OTROS
DATOS DE INTERES

Bajo en calorias, su componente princi-
pal es el agua, por lo que resulta reco-
mendable en dietas de adelgazamiento.
En cuanto a carga vitaminica destaca su
aporte en vitamina C y algunas del gru-
po B (B,, B,, B), rico en minerales co-
mo potasio, magnesio, hierro y fésforo.
Debido a su buen contenido en mucila-
go (fibra) tiene un suave efecto laxante y
favorece el funcionamiento del aparato
digestivo. Al ser bajo en sodio es muy
apropiado en los casos de afecciones
cardiovasculares (hipertension, etc.),
en el control del colesterol en sangre y
de los niveles de azlcar que le hace
muy indicado en episodios de diabetes
por sus propiedades diuréticas.

Extremadura

Canarias

de la produccion.

CALABACIN (Cucurbita pepo I. Var: Condesa Bailey. Familia: Cucurbitéceas)

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

ANTERIORES

Granel sin clasificar: Cajas de madera de unos 20/25 kg.

Principales zonas de produccién

el L

e
5

* Almeria es el principal abastecedor
y donde se concentra cerca del 80%

Baleares
Q

Comunidad
Valenclana

= Produccion alta

= Produccién media/alta
Produccién media/baja

= Produccién baja

ACTUALES

Graneles Categorfa | Calibre Envase y peso Observaciones

Granel clasificado | Por longitud: | Caja de carton no retorna- | La Cat. | debe presentar
7114 cm ble de 5/10 kg, colocados | buena calidad y las ca-
14/21 cm en posicion horizontal racteristicas propias de
21/30 cm (tumbados). la variedad, se admiten

Ultimamente se estan ligeros de forma, colora-

Por peso: confeccionando envueltos | cion y epidérmicos cica-
50/100 g individualmente en plasti- | trizados. El peddnculo no
100/225 g co termosellado unificado | debe exceder los 3 cm.
225/450 g (filmado).

Embandejado (encen- | | Polipropileno expandido

tral hortofruticola por de 600-800 gr/handeja.

encargo cliente)




Hortalizas Calabacin

¢Qué variedades son mas apreciadas y por qué? Calendario de comercializacion.
Variedades més representativas en la Red de Mer-

cas. Porcentaje

El calabacin es un fruto pepdnide, en su mayoria de forma alargada, pertene-

ciente a la familia de las cucurbitaceas emparentada con las calabazas. Pre- ) )
sente en el mercado durante todo el afio, el calendario de comercializacién Calabacinlargo | - Calabacin
obedece a los ciclos de siembra y recogida, divididos habitualmente en extra- verde oscuro blanco
temprano, temprano, normal o corto y tardio. Su color mas caracteristico es el Enero 100
verde oscuro y brillante, aunque los hay en otras tonalidades de verdes medios Febrero 100
e incluso blancos. Existen infinidad de variedades e hibridos, entre los que se Marzo 100
pueden destacar como méas comerciales los que se describen a continuacion Aoril % 5
clasificados por colores, segun los términos empleados para su puesta a la Mayo % 5
venta. Junio 9% 5
Julio 95 5
Calabacin verde* [ Tamafio variable, segun variedades, forma cilindrica alar- Ago;to % 5
gada o apepinada. Algunos pueden presentar ligera curva- Septiembre % 5
tura o tener aspecto globoso en el extremo. OCtl_bee 9 5
[ Piel lisa, color verde, segln tipos, mas 0 menos oscura, bri- Noviembre 100
llante y con algun jaspeado. Diciembre 100

[ Interior reticulado, carne blanquecina, jugosa, suave y
agradable, que contiene semillas planas, ovales, blanco
amarillento, casi inapreciables para el paladar. Ventas por variedades. Porcentajes so-

[ Para consumir en su momento 6ptimo, la recoleccion se it | Pt ol e G B e
realiza cuando el fruto ain no estd maduro, media madu-
rez. El fruto maduro presenta gran cantidad de semillas y
no es comercializable por su dureza y volumen. Buen
transporte y conservacion.

Calabacin largo verde oscuro 97

Calabacin blanco 3

Calabacin blanco —Tamafio medio/largo, cilindrico algo globoso en el extremo

(mercado Mas tardio. ' Estacionalidad global de las ventas.
discontinuo, con 1 PRiel lisa, con posibilidad de aristas, color blanco cremoso. Porcentaje sobre total del afio

baja [_Aunqgue el color exterior varia, el interior y la carne
representatividad presentan los mismos rasgos que el resto de las variedades. Enero . s
—Buen transporte y conservacion. Febrero . s
Marzo . o
Abril . 0
*Calabacin verde: Mayo | K
El de mayor comercializacion. Los ejem- Junio . o
plares mas comunes y 6ptimos para con- Julio . s
sumo se encuentran en la escala de los Agosto . v
20 a 24 cm de longitud, aunque pueden Septiembre K
llegar a medir hasta cerca de los 50 cm. Octubre | K
Entre las variedades mas comercializadas Noviembre K
se podrian destacar: con frutos largos, co- Diciembre s s
lor verde oscuro brillante y jaspeado claro,
0 moteado crema, el Black Beauty (belle- Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de
za negra) o el Diamante que, por lo gene- voldmenes de los cinco (ltimos afios en la Red de Mercas.

ral, no suele superar los 22 cm de longi-

tud. En verde medio brillante, el Cora, de gran precocidad, propio de épocas calurosas, muy
uniforme y con un tamafio entre los 16/24 cm. Otras variedades extendidas y de caracteristi-
cas similares a las anteriores serian Zucchini, muy apropiado para invernadero, Elite, Consul,
Senator, etc. El Minicalabacin, de aparicion bastante reciente en los mercados, no es una su-
bespecie sino que se trata de un calabacin de recoleccion muy temprana y, por ello, de textu- Origen Temporada
ra notoriamente tierna, fina y sin apenas semillas.

Temporada o0 mejor época de consumo

Ademas, existen los de tipo gris, gris verdoso, etc., asi como otra amplia gama de referencias, Praducto nacionial . Todo el arTO .
; A . mejores en inviern
normalmente obtenidas por hibridacion, que no obstante cuentan con poca presencia en los ( 03, EJOres en Invierno,
primavera y verano)

mercados nacionales dedicandose principalmente a la exportacion.
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Hortalizas

Calabacin

Procedencia de los calabacines comercializados en la Red de Mercas

Canarias 16% 8%
Las Palmas 10%

Sta. Cruz de Tenerife 6%

Andalucia

y Murcia 66%
Almeria 49% ——
Resto 17%

Zona catalano-levantina

Importacion 1%
Resto nacional 10%

En la cocina, se recomienda pelar an-
tes de preparar los de mayor tamafo,
puesto que la piel puede producir sabo-
res amargos. Aunque se puede llegar a
ingerir crudo en ensalada, lo habitual es
cocinarlo y, como su sabor es muy sua-
Ve, Se presta a numerosas preparaciones
como pistos, tortillas, o rebozado y frito,
que resulta muy sabroso pero que absor-
be gran cantidad de aceite. También se
puede hacer a la plancha, formando par-
te de parrilladas de verduras, al vapor, re-
llenos y, en cocina internacional, como
rebozado con tempura japonesa o en pa-

pillote (envuelto en papel de aluminio
acompafado de otras verduras y un cho-
rrito de aceite y horneado en su propio
jugo). Para los mas pequefios se les pue-
de ofrecer en cremas, purés, en origina-
les San Jacobos o utilizado como sustitu-
tivo de la base de las pizzas (previamen-
te asado en horno o en microondas). Asi-
mismo, resulta una buena guarnicion
para carnes y pescados. Como curiosi-
dad, las flores del calabacin también son
comestibles y se preparan rellenas o fri-
tas, sobre todo con carne, dentro de la
cocina imaginativa.

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

Total consumo nacional sd
Comercio mayorista en
laRed de Mercas 55,5

Cuota de mercado -

Datos de 2006. EI consumo incluye hogares y extradomeéstico.
Fuente: MAPAy Mercasa.

[RECOMENDACIONES PARA CONSERVA-
CION Y CONSUMO

Hay que comprobar y elegir los que
sean firmes al tacto y que la piel no pre-
sente manchas. Mucho mejor elegir los
ejemplares méas pequefios o medianos
de textura dura, los grandes suelen te-
ner mas pepitas y una carne menos tier-
na. La intensidad de color, oscuro o cla-
ro, no influye en su calidad. Se puede
conservar en el frigo durante una sema-
na, pero siempre separados de otros ve-
getales o frutas que desprendan etileno,
tomates, platanos, melocotones, melo-
nes, etc., porque maduran antes y apa-
recen sabores amargos.
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