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extraordinario dinamismo demostrado con la aparicion activa

de nuevas variedades, nuevos tipos, formasy colores es uno de
losfactores masimportantes, que convierte en apasionante el mundo de
la horticultura.
Fundacion Ruralcaja Valencia en su Centro de Formacion y Experien-
cias ubicado en Paiporta (Valencia), viene realizando experimentacion
einvestigacion agraria durante algo mas de 12 afos, con estudios prin-
cipalmente centrados en el sector horticola. Dentro de estos trabajos
que se desarrollan en un marco de colaboracién con la Conselleria de
Agricultura, Pesca y Alimentacion de la Generalitat Valencianay en el
gue participa la Universidad Politécnica de Valencia, €l | nstituto Valen-
ciano de Investigaciones Agrarias (I VIA) y las Cooperativas de la Co-
munidad Valenciana, se realizan estudios de nuevas variedades de cul-
tivos horticolasy entre éstos estudios queremos destacar |ostrabajos en-
caminados a conocer €l material vegetal que nos dara la posibilidad de
comercializar las verduras con diferentes colores.

I ainnovacion en horticultura es cada vez mas una necesidad; su

La gama de colores es actual -
mente una realidad en productos
como lasalcachofas, que permiten
jugar con los verdes tipicos de la
alcachofa, procedente del cultivar
Blanca de Tudela, los violeta ob-
tenidos del cv Violeta de Pro-

de Alicante y cuyo producto se
destina al mercado francés, los ro-
jos intensos de algunas variedades
de semilla como Amparo, Con-
cert o verdes con jaspeados rojos
como el cv de semilla Imperial
Star.

vence, comercializado desde el sur En pimientos hay que destacar

Variedades de alcachofa de diferentes colores.
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Coles y coliflores.

la cantidad de colores y diferentes
tipos de susfrutos, que han llegado
al mercado con la oferta del pi-
miento tricolor, empaguetando 3
pimientos con los colores rojo,
amarillo y verde. En pimientos
existen otras posibilidades como el
color naranja, el negro, el choco-
late, amarillo fosforescente o el

blanco, que combinado conlasdis-
tintas formas y tipos en pimientos
puede hacer muy atractiva su ex-
posicion en stands de verduleriasy
supermercados.

En berenjenas tenemos en Va-
lenciaunagran ofertalocal con los
tipos de berenjena listada, con di-
ferentes selecciones obtenidas y

Sandias con piel y/o pulpa de color y sandias mini.
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conservadas por |os agricultores,
como la listada de Gandia, la de
Foios o lade Xeraco, que los agri-
cultores han ido manteniendo de
generacion en generacion. Entre
las mas cultivadas se encuentran
las berenjenas de color negro, de
color morado, combinando en am-
bos casos las formas alargadas, re-
dondas e intermedias y como cu-
riosidad la de color blanco que son
las que dan nombre en inglés a
fruto “ Eggplant” por recordar su
formay color alade un huevo.

En calabacines destacar el
juego de colores con diferentes to-
nalidades de verdes y amarillo y
las grandes posibilidades que
puede tener la comercializacion de
frutos de distintas formas.

En coliflores se estan introdu-
ciendo ahora variedades que dan
piezas de color morado, originado
por una mutacién espontanea, y
naranja, que contrastan con los
verdes oscuros y blancos caracte-
risticos de las coliflores mas culti-
vadas Hay que destacar dentro de
este grupo la coliflor romanesco
con piezas de gran belleza, con un
verde amarillento caracteristico y
forma helicoidal-piramidal, deno-
minadas también coliflores de to-
rre, con un sabor muy suavey me-
nor desprendimiento del olor ca-
racteristico que produce al cocinar
las coliflores blancas.

Loscolorestambiénlleganalas
lechugas, encontrando diferentes
tonalidades de verdes, rojosy co-
loresintermedios, unaextraordina-
ria variedad de formasy tamafos:
desde la tipica romana, litle gem,
iceberg, trocadero, lollo rosso,
hoja de roble, escarolas, etc.

Desde hace unos afios, en el
Centro de Fundacion Ruralcga
Valencia iniciamos los estudios de
nuevas variedades de sandia sin
pepitas de pulpa amarilla. El co-
lor de pulpa amarilla se introduce
en sandia hace bastante tiempo,
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aungue las primeras variedades di-
ploides (con pepitas) presentan el
problema de la fragilidad de los
frutos, por tener una cortezademar
siado delgada. Las primeras varie-
dades triploides (sin pepitas) han
solucionado el problema del esta-
[lido de frutos al poderse obtener
una corteza mas gruesa, confi-
riendo una mayor resistencia. La
sandia sin pepitas de pulpa amari-
[la, también conocida como “ san-
diapifia” lapodemosencontrar en
el mercado, fruto delainiciativade
algunas empresas que la impul sa-
ron por medio de programas de
produccioén, involucrando al pro-
ductor, comercializador, punto de
venta e incluso empresa produc-
tora de semillas. Esta sandia sin
pepitas de pulpa amarilla presenta
un sabor y dulzor semejante al de
la sandia de pulparojay hatenido
una buena aceptacion en el mer-
cado.

Desde hace algo més de tres
campanias, pudimos experimentar
con las primeras sandias de pulpa
naranja gue han sido nuestra no-
vedad varietal. En las experiencias
que desarrollamos en el Centro de

Diferentes formas y colores de pimiento y berenjena.

Fundacion Ruralcagja Vaencia du-
rante este verano, confirmamos el
buen funcionamiento de las varie-
dades de sandia sin pepitas de
pulparoja, amarillay ahora con la
de pulpa naranja. Las distintas me-
diciones de azUcares, catas y los
buenos resultados agronémicos,
demuestran €l posible éxito de es-

Lechugas de diverso color (Foto de A. Miguel).

tas sandias. Destacar las lineas
02Z2S702 y AR 34131 de pulpa
naranja, con un comportamiento
agrondmico hasta el momento de-
ficiente. Graciosa, Chiffon, Ho-
ney Heart, Beatriz entre las de
pulpa amarillasin pepitasy pode-
mos citar algunas de pulpa roja
como Reina de Corazones, Du-
guesa, Boston, Motril, Rosi y Ti-
greentrelasvariedades que se han
ensayado durante varias campa-
nas.

También en esta ultima cam-
pafna se ha estudiado el comporta-
miento agronémico y de produc-
cion delassandias minis, con fru-
tos, en el caso delos cvs diploides
(con pepitas) de entre uno y dos
quilos de peso, con semillas tam-
bién diminutas y que no son mo-
lestas al comer la pulpa. Algunos
agricultores que realizan agricul-
turaecol 6gica cultivan estetipo de
sandias para mercado de exporta-
cion. Como novedad destacar los
nuevos cvs de sandia sin pepitas
también de tamafio reducido, con
frutos de 3 a4 quilos de peso, tam-
bién destinado amercado exterior.
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Diferentes formas y colores en melén.

La diversidad de colores de la
pulpay los distintos tipos de vete-
ado dela corteza, permiten a partir
de un fruto tradicional como la
sandia, poder ofertar al consumi-
dor el valor afadido del exotismo.

En melon todavia esta por ex-
plotar comercia mente muchas po-
sibilidades en esta linea de oferta,

al encontrarnos con frutos de pe-
quefio calibre, de 500 gramos con
pulpade color blanco, naranjao de
color verde, todas ellas con un ex-
traordinario sabor y alto grado de
dulzor. Destacan también melones
en los que permite variar el color
de la piel, con cortezas de color
verde, amarillo y blanco, haciendo

uso de los tipos piel de sapo, ten-
drales, amarillos y branco de riba-
tejo. En melones redondos y de
bajo calibre se encuentran lostipos
galia, cantaloup o honey dew.

Entre las frutas de verano no
podemos olvidar la gran cantidad
de colores que nos of recen produc-
tos como los ciruelos, con frutos
decolor amarillo, rojosy negrosde
lapiel y diferentes coloraciones de
su pulpa. Albaricoques rojos, na-
ranjas y blancos, melocotones y
nectarinas con diferentes colora-
ciones de piel y de pulpa.

Resulta curiosa las enormes po-
sibilidades que tienen las frutas y
verduras frescas, aspecto que en
muchos de |os casos se podria ex-
plotar como via para despertar su
potencial interés comercial, modifi-
cando laoferta con estos nuevos co-
lores. Esperemos que estas iniciati-
vas de experimentacion sirvan para
mejorar laofertade lasfrutasy hor-
talizas frescas, animen y hagan
atractivo el consumo de las mismas
de muchos jovenesy pequerios.

Composicion de la Escuela de Hosteleria Valenciana realizada con pulpa de sandias y melon.
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