Hortalizas

D VARIEDADES EN PROCESO DE DESAPA-
RICION

Ninguna, sélo existia la tradicional coli-

flor.

D NUEVAS VARIEDADES
De reciente aparicion el hibrido Roma-
nescu y el brécoli, bréculi o brecol.

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

Tres dias en las Mercas conservada en

camara a 8/10° C y sin luz.

D OFERTA DE IMPORTACION

Como ya se ha comentado antes, las
importaciones no son muy relevantes y
s6lo vienen a cubrir huecos o eventuali-
dades puntuales de mercado.

D ASPECTOS NUTRICIONALES Y OTROS
DATOS DE INTERES

Contiene gran cantidad de agua, es ba-
ja en calorias y buena fuente de fibra,
vitamina C, folatos y minerales, sobre
todo  potasio.
Como propieda-
des mas desta-
cables es indi-
cada en casos
de obesidad,
diabetes, afec-
ciones renales
puesto que es
diurética y de-
purativa. De fa-
cil digestion, es
aconsejada en

COLIFLOR (Brassica oleracea. Var.: Botrytis. Familia: Cruciferas)

casos de Ulceras y gastritis, aunque au-
menta la produccién de gases en perso-
nas propensas debido a su abundante
contenido en celulosa. Eficaz antioxi-
dante. Las Ultimas investigaciones
apuntan su utilidad en la prevencion de
la formacion de tumores.

Se puede consumir cruda en ensala-
da cuando estd muy tierna y cocinada
da mucho juego. Rehogada, hervida, al
horno con salsa bechamel o gratinada,
rebozada y frita (muy atractiva para los
nifios), incluso asada como en el caso
de la variedad Romanescu, o simple-
mente cocida afiadiendo un buen acei-
te 0o mahonesa. Como guarnicion,
acompafiando a carnes y pescados o
formando parte de menestras, arroces o
legumbres. Se puede encontrar en con-
servar encurtida, salmuera o vinagreta,

Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

ANTERIORES

ACTUALES

Graneles Categoria | Calibre

Granel sin clasificary con hojas presentadas en cestas de mimbre con 20/25 pellas para vender por unidades.

Envase y peso

Principales zonas de produccion

Catalufia

Castilla-La Mancha

‘ Mrci

= Produccion alta

= Produccién media/alta
Produccion media/baja

= Produccion baja

unidad
nciana

asi como en preparados de 4%y 5% gama
o congelada. Por su alto contenido en
compuestos azufrados desprende al co-
cerla un olor caracteristico, aunque algo
desagradable, que se puede rebajar
afiadiendo al agua de coccién un trozo
de pan empapado en vinagre.

» RECOMENDACIONES PARA CONSERVA-
CION Y CONSUMO

Elegir los ejemplares limpios, firmes,
compactos y de hojas verdes vy tiernas.
Se conserva bien en frigorifico en una
bolsa de plastico perforada con todas sus
propiedades durante al menos una se-
mana o diez dias. Se aconseja no lavarla
hasta el momento de consumir. Una vez
cocida, también se puede mantener en
el frigo durante unos dias cubierta con
papel de aluminio y bien escurrida.

Observaciones

Granel clasificado I-11
minimo
1lcmy
arco mi-
nimo 13

Diametro | Se pueden presentar con
hojas, deshojadas o coro-
nadas, nunca toda la hoja.
Envase de cartén o madera
(no retornables) o caja de
cm plastico (retornable) de 6
unidades para Cat.ly de 8
unidades para la Il.

La Cat. | deben estar bien for-
madas, firmes, compactas,
de grano muy apretado, color
uniforme blanco permitiéndo-
se ligeros defectos de formay
coloracion, mientras que la
Cat. Il pueden presentar ade-
més ligeros dafios superficia-
les.
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Hortalizas Coliflor

:Qué variedades son mas apreciadas y por qué?

Las coliflores son inflorescencias y se pueden clasificar por temporada, tempranas, media estacién y tardias, existen de
grano apretado y grano suelto. Por lo general, son de color blanco, se ocultan con las hojas para que no vean la luz, sabor
suave y un tanto dulce.

Tipo Erfurt m Muy precoz.
m Pellatamafio medio, esférica, blanca, grano apretado y fino, rodeada de hojas erguidas en tonos verdes
y bordes ondulados.
m La variedad mas popular es la Bola de Nieve o Snow Ball de pedinculo corto.
No muy buena conservacion y transporte, en camién frigorifico nunca a menos de 6°y mas de 10°, ex-
cedidas estas condiciones se oxidan.

Catalina m Otra precoz.
(una de las mds m Pedunculo largo.
comercializadas) m Baja resistencia al transporte y conservacion, debe comercializarse con rapidez.
m Pella de buen tamafio, blanca, fina, grano no muy apretado, rodeada de bastante follaje de color verde
claro y con nervio bastante marcado.
Dominant m Temprana.
(otra de las mds m Pella muy uniforme, de tamafio medio, redondeada, blanca, compacta de grano duro.
presentes en m Apta para la industria y el consumo en fresco.
la oferta) m Otras variedades tempranas de similares caracteristicas serian Supernova, Suprimax, etc. La Flora-
blanca es de mayor tamafio y grano fino.
Frankfurter m Media estacion.
m Pellas de gran tamafio pero sin homogeneidad en pesos, muy blancas, compactas, de grano fino y du-
ro, recubierta de hojas verdes azuladas.
m Otras variedades de esta temporada serian Primus, Gigante de Napoles, etc.
m Excelente conservacion y resistente al frio.
Metropol m Tardia.
m Pella voluminosa, muy blanca al estar bien cubierta de color verde oscuro, de grano fino y duro.
m Otro tipo de esta misma estacion es la Tardia de Cuaresma.
m Buena conservacion y propia de zonas frias.

Romanescu o m Verdura de invierno, presente en los mercados a partir de noviembre.
Coliflor de Torre m Hibrido de brécol y coliflor.
m Pella muy llamativa en forma de torrecilla o minarete, color verde por la exposicion a la radiacion solar
que desarrolla su clorofila.
m Bastante mas resistente a la conservacion y el transporte que la coliflor tradicional.

Brocoli, Broculi = Todo el afio (octubre/abril nacional, abril/septiembre de importa-
o Brecol cion).

m Pella color verde oscuro. Hibrido de coliflor con sabor muy ca-
racteristico y mas suave que ésta, no produce olores durante su
coccion.

m Resistente al transporte y la conservacion.

En el terreno anecddtico, también apuntaremos que existen otras variedades de coliflor morada
menos frecuentes que se caracterizan por presentar pigmentos de dicho color y que desaparecen
durante su coccion. Asimismo, existe la “minicoliflor” que se utiliza fundamentalmente en alta
cocina. Por otra parte, cabe resaltar que las variedades producidas en la zona de la Rioja Baja
cumpliendo con las caracteristicas diferenciales exigidas por el consejo regulador de compaci-
dad, color, diametro, etc., en categoria “Extra y |”, se encuentran reconocidas por la IGP (Indi-
cacion Geogréfica Protegida) “Coliflor de Calahorra”.
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Coliflor

Calendario de comercializacion.

Ventas por variedades. Porcentajes sobre total anual.

Variedades mas representativas en la Red de Mercas. Porcentaje Datos de |a Red de Mercas
Coliflor | Coliflor brécoli, | Coliflor de Torre Coliflor 86
brdculi o brécol o Romanesco Coliflor bréCU”, brdculi o brécol 10
Enero 87 10 3 Coliflor Torre 0 Romanesco 4
Febrero 85 10 5
Marzo 85 10 5 o
Abril 87 10 3 Temporada o mejor época de consumo
Mayo 90 10
Junio 90 10
Julio 90 10 Origen Temporada
Agosto 90 10
Septiembre 85 10 5 Producto nacional Todo el afio
Octubre 85 10 5 (Las mejores, en otofio/invierno)
Noviembre 85 10 5 Producto importacion  Sdlo cubre huecos puntuales de mercado,
Diciembre 85 10 5 procedente sobre todo de Francia y Holanda
Estacionalidad global de las ventas. Procedencia de las coliflores comercializadas en
Porcentaje sobre total del afio la Red de Mercas
Enero .
Febrero L La Rioja 19%
Marzo . 0 .
Bbril - 9 Navarra 19%
Mayo L N
Junio B 6 Cataluiia7%
Julio B Barcelona 6% Andalucia 19%
Resto 1% Granada 7%
Agosto | I __— Malaga 5%
Septiembre B ¢ Resto 7%
Octubre . 1 Madrid 9%
Noviembre .
Diciembre . 0
Importacion 7% . Comunidad Valenciana 5%
o . i Francia 6% Castellén 2%
Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de volime- Resto 1% \ Resto 3%
nes de los cinco dltimos afios en la Red de Mercas. Resto nacional 13% Murcia 6%
Castilla-La Mancha 6%
Toledo 6%
Cuota de mercado de la Red
de Mercas. willones de kilos
N
Total consumo nacional sd
Comercio mayorista en
la Red de Mercas 489

Cuota de mercado -

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