Alimentos con historia

Frutas

Ismael Diaz Yubero

ODAS LAS PLANTAS TIENEN UN FRUTO, QUE SOLAMEN-
te es un estadio intermedio, entre la floracién y la germi-
nacion de las semillas, en el ciclo de reproduccion de to-
dos los vegetales. Lo que sucede es que se manifiestan de
muy variadas formas y composiciones. En el centro de cada flor esta
el ovario, que una vez fecundado se convierte en la promesa de una
nueva planta, de tal forma que generalmente las paredes
se convierten en el fruto comestible y los dvulos
en las semillas, que perpettian la especie.
El fruto también es efimero, mas o
menos, pero en un momento
determinado si antes no
ha sido comido por un
mamifero, ave o cual-

VDA. DE TOMAS RODA

quiera de los animales, que forman la gran familia zoolégica y que
cumplen un importante papel en la supervivencia de la especie, caera
al suelo, quizds la transporte el agua, o el viento y en algunos casos se
desarrollard la planta y continuara el ciclo. Pero si esto sucede la pro-
pagacion serd muy limitada y por eso la naturaleza ha programado que
cualquiera de los animales que la coma, pueda convertirse en un hués-
ped intermediario que ayude a la difusion de la especie. En
el mecanismo de difusion influye el atractivo
que tenga ese fruto para los diferentes
huéspedes intermediarios y cuando
es especialmente apetecible para
el hombre adquiere la con-
sideracién, mas o menos
comercial, de fruta.

TOMAS RODA, VDA. DE. Alcala de Chivert (CASTELLON)1930. Papel litografiado. 30 (Didmetro).

Esta etiqueta, que servia para identificar los envases de madera de forma redonda que contenian frutas variadas y escogidas de esta empresa de Alcald de
Chivert (Castellén), se ilustraba con la estética propia del bodegén clésico de la pintura.

Las “frutas especiales” que se podian encontrar dentro del recipiente eran: cerezas, peras, manzanas, uvas, ciruelas, melocotones, etc., orlado el conjunto con
hojas y sarmientos de la vid. Y todo ello ilustrado en vivisimos y atrayentes trazos y colores.
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Algunos estudiosos aseguran que el ser humano en sus primeras
etapas era sobre todo cazador, pero cada vez se acepta mds la teoria
de que fundamentalmente era “cazado” por muchos depredadores,
y que su alimento principal, inicialmente, fueron sobre todo las
semillas en diferentes presentaciones, algunas de ellas son las que
consideramos frutas.

El problema es que no hay una clasificacién tnica de las frutas.
A veces se diferencian drupas de bayas, otras frutas de hueso, de
pepita y de cada uno de estos grandes grupos salen muchisimos
subgrupos, que intentan acoger a todo lo que consideramos como
fruta porque cumple, aunque no siempre, dos condiciones genera-
les que son las de ser dulces y la de que nos las comemos. Después
consideraremos si la fresa, el higo, la sandia, el mel6n o el kivano,
son realmente frutas o no lo son, pero sea como sea la realidad es
que cumplen el papel que permite que, salvo cuando nos ponemos
excesivamente meticulosos, y recurrimos a otras denominaciones
como aquenios, balaustas y otros términos, podamos llamarlas, y
con aceptacion general, frutas.

DELIMITACION Y EVOLUCION
DEL CONCEPTO “FRUTA”

Hay mds discusiones y en algunos casos hasta con repercusiones
legales como es el caso de los tomates. Sucedié en 1883, cuando el
gobierno de Estados Unidos promulga un impuesto a la importa-
cién que afecta a las verduras, pero no a las frutas. En el organismo
administrativo, que regulaba el funcionamiento de las aduanas, se
decidié que la ley era aplicable al tomate, pero la determinacién
fue objeto de controversia y apelaciones, lo que dio lugar a un
famoso juicio que dejé sentada una insoélita jurisprudencia, que
adn hoy se estudia en las escuelas de derecho en Estados Unidos.
La célebre contienda se conoce como el caso “Nix versus Hedden”
y enfrent6 a los importadores (Nix) con el aduanero de Nueva
York (Edward Hedden), quien entendi6 que el tomate debia pagar
tributos, por ser una hortaliza. Tras extensos debates, la Suprema
Corte de Estados Unidos fall6 en 1893 que, “si bien botanicamen-
te el tomate es una fruta, puesto que es el ovario maduro de una
planta, no lo es desde el punto de vista del consumidor, que lo
come en ensaladas junto a la lechuga, lo hace sopa, como al apio
o0 lo guisa como a la patata, y nunca lo come de postre como hace
con las manzanas”. Esta claro que el sentido comun y la boténica
no siempre estan de acuerdo, pero mas claro todavia esta que el
tomate no es una fruta, por mucho que se empefien algunos hom-
bres de ciencia en convencernos de que casi toda la humanidad
estd en un error.

Es evidente que la produccion de las frutas es muy diversa en las
distintas regiones geograficas, en funcién de condicionantes varia-
bles y especialmente de los climaticos y los edafolégicos. Esta dife-
rencia era todavia mucho mayor, cuando el conocimiento botanico
era mas limitado y se sabia poco de la alimentacion y la reproduc-
cion de las plantas, lo que hacia que su disponibilidad fuese escasa
y estuviese en funcion casi exclusivamente de la oferta que la natu-
raleza hace en cada region.

La evolucion de la fruticultura de arbol occidental
comenz6 en Oriente, en la regiéon limitada por
Mesopotamia, Babilonia y Egipto. Griegos y romanos
fueron sus herederos, pero también sus principales
transmisores, para que el cultivo se extendiese por
todo el mundo y que se adaptase cada especie a las
condiciones medioambientales mas favorables.

ALIMENTO PRINCIPAL DE LA HUMANIDAD

Cuenta Jacques Brosse que procedentes del neolitico, en la regién
formada por la actual Suiza, Baviera y norte de Italia, se han iden-
tificado restos arqueoldgicos de diferentes frutas. Las enumera en
una relacidn que estd formada por bellota, hayucos, castaias, ave-
llanas, serbas, almecinas, endrinas, almendras, frutos del cornejo,
cerezas, manzanas, peras, frutos del viburno, moras, frambuesas,
uvas, bayas de sauco, de escaramujo y de espino albar. Ello nos hace
pensar que efectivamente no siempre hemos comido las mismas
frutas, que cada vez es mds amplia la relacién de las que son fre-
cuentes en nuestra alimentacion y, sobre todo, que la aparicion de
nuevas posibilidades ha relegado el consumo de aquellas que nos
resultan gastrondmica, nutricional y dietéticamente mas adecuadas
para nuestro provecho. Desconozco que haya estudios que identi-
fiquen las frutas de otras regiones, aunque seguramente los haya,
pero es evidente que por esa época las frutas disponibles en Asia,
en América, en Oceania o en Africa eran bastante diferentes ysia
ello sumamos la diversidad de climas y suelos, las listas pueden ser
variopintas e interminables.

Quizas deberiamos plantearnos en qué momento comenzaron a
cultivarse las plantas y, por lo tanto, a mejorar los rendimientos
de aquellas que nos proporcionan fruta, pero es muy posible que
nos sirviera de muy poco, e incluso que enseguida llegaramos a la
conclusion que el proceso contintia, porque de cuando en cuan-
do aparecen nuevas frutas, que hasta fecha reciente eran salvajes,
o por lo menos limitadas en su cultivo a regiones muy concretas.
Es cierto que entre ellas nos encontrariamos muchos nombres de
frutas, no muy conocidas fuera de su zona de origen, pero quizas
nos sorprenda que algunas son de difusiéon muy reciente, como el
kiwi, que hasta mediados del siglo pasado solo existia en China,
desde donde llegd a Nueva Zelanda, segin unos llevada por mi-
sioneros y segin otros por una profesora, que se fue de vacaciones
a China y trajo semillas de lo que se denominaron grosellas, a las
que a veces se les afiadia el apellido de “chinas” Con este nombre
las plantd un agricultor llamado Hayward Wright y en 1952 se en-
viaron al Covent Garden, de Londres, 20 cajas del fruto, que por su
parecido con el perfil, color y tacto del pajaro autdctono de Nueva
Zelanda, llamado kiwi, se las bautizé con este nombre. Es curiosa
la gran difusion que ha tenido esta fruta, que no se caracteriza por
la excepcionalidad de sus propiedades organolépticas, pero que ha
sido muy bien promocionada por sus propiedades dietéticas por

Distribucién y Consumo 29 2013 - Vol 3



Alimentos con historia

la accion favorable en la funcion intestinal, por su riqueza en vita-
mina C y por su color, casi exclusivo entre las frutas, lo que la hace
imprescindible en cualquier macedonia o tarta de frutas a las que
mejora estéticamente.

LA IMPORTANCIA DE ABADIAS Y
MONASTERIOS EN LA DIFUSION DE LAS
FRUTAS EN EUROPA

La evolucién de la fruticultura de drbol occidental comenzé en
Oriente, en la region limitada por Mesopotamia, Babilonia y
Egipto. Griegos y romanos fueron sus herederos, pero también
sus principales transmisores, para que el cultivo se extendiese
por todo el mundo y que se adaptase cada especie a las condicio-
nes medioambientales mas favorables, incluso forzando la selec-
cién para que determinadas variedades, de muy diversos frutos,
creciesen y se multiplicasen en climas que
en principio no se consideraban muy fa-

Un poco después empezaron a llegar frutas, procedentes de los
territorios ultramarinos y los especialistas se esforzaron en hacer
crecer en invernaderos, que imitaban las condiciones tropicales
de temperatura y humedad. En algunas ocasiones se consiguio
que prosperasen, aunque para ello fue necesario hacer inverna-
deros especiales, artificialmente iluminados y como ejemplo se
cita que a principios del siglo XVIII, Luis XV de Francia, que
era muy caprichoso, pudo comerse una pifla tropical obtenida
en Versalles.

Al mismo tiempo que se extendia el cultivo se fueron perfeccio-
nando las técnicas de transporte y se hizo posible que, a prime-
ros del siglo XX, en cargueros especialmente acondicionados,
con bodegas acondicionadas con aire refrigerado, llegasen a Eu-
ropa cargamentos de los bananos, procedentes de América, los
mismos que muchos afos antes los espaioles habiamos enviado
desde las Islas Canarias al Nuevo Continente. Los avances tec-
noldgicos permitieron que también se conociesen en Europa, y
sobre todo en el Reino Unido, los platanos
procedentes de Canarias, que naturalmen-

vorables. Hay que reconocer la importan-
te labor que se desarroll6 en las abadias y
monasterios durante la Edad Media. Dis-
ponian de amplios terrenos y de tiempo
suficiente para cuidar sus plantaciones,
para hacer injertos, para tratar las frutas
convenientemente, para que su conserva-
cién fuese prolongada y para darles el uso
mas oportuno, en la cocina y en la mesa.

Tenian fama determinadas Ordenes religio-
sas por la calidad de sus frutas, que hacian
llegar a las mas elevadas jerarquias. Se cuen-
ta que en las proximidades de Roma habia

Las especies de consumo tradicional
hoy comparten espacio con otras,
que han llegado recientemente y
que han conquistado una cierta
cuota de mercado, como es el caso
del kiwi, el aguacate, el mango o
los nuevos citricos y ademds muy
pronto llegaran otras que apenas
han asomado como el litchi, el logan
el goji o el noni

te prefirieron los ingleses a las que proce-
dian de América, Africa o Asia de donde
también empez6 a llegar esta fruta.

En los ultimos afios la produccion de fru-
tas se ha revolucionado, porque han suce-
dido dos cosas importantes. Primero, que
el conocimiento genético de las plantas ha
permitido que la seleccién sea mucho mas
eficaz y que se busquen variedades nuevas
constantemente, que aporten algun fac-
tor que las revalorice como su resistencia
a plagas, a la salinidad, la precocidad, el
acortamiento del proceso productivo o

una residencia llamada Cantalupo, que pro-

ducia excelente melones, tan buenos que dos Papas, uno Pablo II en
1470 y otro Clemente VIII en 1605, murieron como consecuencia
de cdlicos por haber comido demasiados melones. Entre estas fe-
chas la fama del aroma de la fruta se difundié por todo el mundo y
los franceses Ronsard y Montaigne, con sus elogios, consiguieron el
prestigio universal de la variedad cantaloup, que continuia vigente,
como también continta vigente, a pesar de su falsedad demostrada,
el dicho de que el melén “por la manana es oro, por la tarde plata y
por la noche mata”

Se intercambiaron semillas y recetas y los mejores horticultores se
empenaron en mejorar la calidad de las frutas. Se cruzaron polini-
zaciones, se hicieron injertos, se cuid6 el material genético y apare-
cieron muchas variedades, que fueron alabadas por su calidad sobre
todo, pero también por su resistencia a las plagas, a climas adversos
o0 a cualquier otro factor que contribuyera a expandir variedades.
En bastantes ocasiones colaboraron diferentes especies animales,
especialmente las aves y entre ellas las migratorias, que facilitaron
la germinacién de semillas de frutas en lugares en donde nunca an-
tes habian existido, porque aunque a veces se habian desarrollado
pequenos arbolitos, nadie conocia su identidad y no se les protegi6
para que diesen frutos.

cualquier otro factor, que hacen que cada
afio aparezcan variedades en el mercado y que las que en su mo-
mento fueron nuevas, en unos pocos anos, han quedado obso-
letas. En segundo lugar, la perfeccion de los sistemas de conser-
vacidn y transporte ha facilitado que la comercializacion pueda
terminar a mucha distancia de la produccion, por lo que un con-
sumo tradicional muy ligado a la proximidad, en el tiempo y en
el espacio, hoy se ha convertido en una oferta muy diversificada,
que ofrece la posibilidad de conocer nuevas frutas.
Las especies de consumo tradicional hoy comparten espacio con
otras, que han llegado recientemente y que han conquistado una
cierta cuota de mercado, como es el caso del kiwi, el aguacate,
el mango o los nuevos citricos y ademds muy pronto llegaran
otras que apenas han asomado como el litchi, el logan el goji
o el noni, que generalmente se promocionan aludiendo a sus
virtudes nutricionales, preventivas, curativas y con frecuencia
también afrodisiacas.
Es bueno, por supuesto, que cada vez dispongamos de mayor diver-
sidad, que cada afio se prolongue el periodo de comercializaciéon
de casi todas las frutas, que la industrializacién nos ofrezca nuevas
posibilidades de consumirlas, que cada vez las empleemos mejor y
les saquemos mas provecho, pero también es cierto que esto lleva
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Sandia marca Fashion®,

un caso de éxito.

Grupo AGF es un ambicioso proyecto que
ofrece al mercado una sandia negra sin
pepitas uniforme en calidad y que, hay en
dia, se ha convertido en la agrupacion de
empresas de mayor envergadura en el
sector primario hortofruticola en Europa.

El proyecto nace en el ano 2002 con el
proposito de crear un amplio calendario
de sandia de maxima calidad, ajustado
a las necesidades de los clientes vy
consumidores actuales, marcandose como
principal objetivo recuperar la confianza en
el consumao de sandia.

Grupo AGF, propistario de sandia marca
Fashion®, cuenta con un modelo de gestidn
totaimente innovador. Su principal labor se

centra en la estandarizacidn de criterios
para garantizar un producto uniforme en
calidad e identificacion, lo que constituye
un caso unico en Espana.

Las empresas que forman Grupo AGF
sa concentran especialmente en &l litoral
mediterraneo, por lo gue sandia marca
Fashion® se cultiva tanto en invernadero
como en aire libre, garantizando un amplio
calendario de produccion y suministro.

Durante 2012 las empresas del Grupo
produjeron  y comercializaron  70.000
teneladas de sandia negra sin pepitas,
en una superficie de plantacion de 1.650
has., lo que le ha convertido en lamarca de
mayor notoriedad tanto en el mercado local
como europec en &l tipo “sin semillas”.
Para 2013 hay una prévision de alcanzar
las B0.000 toneladas en 1.800 has.

La sandia marca Fashion® se caracteriza
por su gran sabor, dulce y crujiente, su
color rojo intenso, por no tener semillas
y por mantener &l aspecto y sabor
tradicional de la sandia “de toda la vida".
Su alto contenido en licopeno y citrulina
le dan propiedades antioxidantes v efectos
beneficlosos para el corazdn y ef sistema
inmunitario.

fashi@n |

En esta campafia 2013 Grupo AGF ha
lanzado al mercado la sandia Fashion
Gol, la sandia “gue se lleva”, en una
original y practica malla de transporte, lo
que confimma el compromiso del Grupo
por & desarrollo de nuevos productos y
presentacionas.,

La Innovacion esta presenta en todos
los planes de futuro de Grupo AGF. Un
esfuerzo sin descanso para que la marca
sandia Fashion® siga estando tan valorada
como hasta ahora.

GRAGIAS
por confiar
_odllUg
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RICARDO LLACER E HIJOS

RICARDO LLACER E HIJOS. Algemesi (VALENCIA). A. Carot 1950. Papel
litografiado. 74,5 x 52,2

Este es un alegre y colorista cartel, de tamaro apreciable (74’5 x 52’2), que
anunciaba una conocida marca de naranjas en los afios cincuenta, y estaba
firmado por A. Carot para esta casa de Algemesi (Valencia).

Lo mas destacable de él (aparte de que se imprimi6 en dos tamanos), es su
finalidad exclusivamente amable, hecho para agradar a todos los publicos,
grandes y pequeiios, sin tratar de encontrar un sentido de mayor trascen-
dencia o significado a lo que se veia: un sonriente conejo que, subido a una
gran naranja de la marca, va sobre un carro, y es llevada con éste por otro
sonriente pato con pamela, que ejerce a su vez de caballo que arrastra el
citado carro con las riendas que dirige el conejo-cochero (con latigo y todo).

aparejado que desaparezcan muchas variedades que tuvieron, en
tiempos pasados, una gran importancia y que es muy posible que,
en el futuro, busquemos alguno de los factores que nos ofrecieron.
Un caso tipico es el de la naranja sanguina que durante muchos
afos fue de consumo muy frecuente en Espaia, pero la aparicion de
nuevas variedades mas productivas, o mas precoces, hicieron que
casi desapareciera, aunque algunas de sus propiedades y en concre-
to el color rojo intenso, debido a su contenido en pigmentantes a
los que se les ha descubierto efectos antioxidantes, hace que hoy se
vuelvan a demandar. Algo parecido ha sucedido con algunas varie-
dades de manzanas, que van siendo sustituidas por otras que cada
afo irrumpen en nuestros mercados. No estamos en absoluto en
contra de las nuevas variedades, porque nos aportan calidad y cua-

lidades que el mercado acepta, estamos claramente a su favor, pero
también lo estamos de que no se pierda ninguna variedad, que se
formen bancos de germoplasma, para que cuando sea necesario lo
podamos emplear como mejorador.

LAS CONSERVAS DE FRUTAS

Més o menos por esta época también se produjeron avances im-
portantes en la conservacion industrial de las frutas y se enlata-
ron, cerrandolas herméticamente, las primeras mermeladas, que
ya eran una conserva habitual de cardcter artesano, que habia
servido para prolongar la utilizacién de las frutas, afiadiendo tal
cantidad de sacarosa que dificultase la actividad microbiética.
Es curioso el origen del nombre mermelada, que se emple6 para
designar a la conserva de membrillo (marmelo, en portugués) y
que, posteriormente, ha servido para designar a las confituras
de las diferentes frutas..., excepto en el Reino Unido, donde solo
se pueden llamar mermeladas a las que se hacen con citricos,
preferentemente con naranja y con mas preferencia todavia a las
que se hacen con la variedad “Sevilla”, que es la que procede de
los frutales bordes que estdn plantados por toda la ciudad. Es
evidente que es la mejor mermelada, la méds sabrosa y la més
aromatica, la que hace recordar el olor de la ciudad en el mes
de abril, cuando los naranjos estan cuajados de azahar. Hoy se
hacen mermeladas con todas las frutas y se les da diferentes
nombres como confituras, jaleas, puré o pulpa de fruta, con li-
mitaciones en su contenido en diversas frutas y aztcares, en una
legislaciéon de la Union Europea ciertamente engorrosa.

Con anterioridad se habian conservado frutas, seguramente
las primeras veces por desecacion. Fueron antecesores de los
actuales orejones de albaricoque o melocotoén, de las uvas y las
ciruelas pasas y de los higos y détiles que pueden conservarse
durante bastante tiempo, si se consigue eliminar parte del agua y
concentrar los azicares, para lo que es necesario partir de frutas
bien maduras.

Un paso mds avanzado son las frutas “escarchadas”, glaseadas o
confitadas, que necesitan la adiccién de sacarosa, que refuerce
la accion bactericida de los aztcares de composicion. Fueron un
dulce muy estimado en la antigiiedad y todavia lo siguen siendo
porque, cuando estan bien hechas, conservan el aroma y el sabor
de la fruta original. Para obtenerlas es necesario proceder a di-
ferentes cocciones, que permitan la penetracion de la sacarosa,
hasta el punto de que la concentracion sea tal que en la superficie
se produzca una cristalizacion, que debe ser suficiente para dar
una textura cristalina, pero sin que se impida la apreciacion del
color de la fruta tratada. Los mejores reposteros, de los siglos XVI
y XVII, presumieron de recetas y se esmeraron en hacer presen-
taciones diversas de frutas enteras, partidas, cortadas, formando
figuras, etc., y todavia, aunque tienen mucha mds competencia,
hoy son elemento imprescindible de una parte muy interesante de
nuestra reposteria, especialmente de la navidena.

Otra presentacion tradicional es la fruta en almibar, que tiene la
misma elaboraciéon que la anterior, con la particularidad de que
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MUNOZ - ARNAU - AVINENT

MUNOZ - ARNAU - AVINENT. CASTELLON 1930. Papel litografiado barnizado. 19,7 x 26

El caso aqui recogido pertenece a una etiqueta de caja de naranjas de Castellon que hasta los aios 50 y 60 del pasado siglo llevaban todas las marcas, con un
motivo ciertamente simpatico y recurrente para referirse a las pandillas de muchachos.

Con la estética propia de la década de los afios treinta, lo que presenta la escena es la entrada furtiva de tres nifios en un naranjal para robar esa fruta, saltando
la valla de ladrillos que los protegia, y con unas caras que lo dicen todo. La del més decidido, que ya ha saltado, es la mds alegre; la del amigo rubio, que le
sigue y estd a punto de hacerlo, también sonrie, pero con mas precaucion; y finalmente, la del tercer amigo, del que s6lo aparecen sus dos manos agarradas
a la tapia con sus ojos observadores, son una mezcla de duda y temor, quedandonos sin saber si por fin llegé a saltar, o dejo a sus amigos (mas atrevidos que

él) que lo hiciesen ellos solos...

El texto en inglés (pues estas naranjas se dirigian a la exportacion), acerca de “las naranjas mas finas’... se aclaraba con una frase: “A los nifios les gusta como
fruta..”, seguida del nombre de la empresa, y una aclaracion: “las naranjas de calidad mas alta”

todo el proceso se desarrolla en medio liquido. Seguramente la for-
ma inicial de elaborarse fue utilizando como base el mosto de uva,
que concentrado por calentamiento da lugar al arrope, en el que
posteriormente se cuece la fruta, dando lugar a algunas preparacio-
nes tradicionales como el codonate, que es de membrillo, el calaba-
zate, que se hace con calabaza y otras muy diversas preparaciones
con variadas frutas.

Las frutas en almibar siguen estando de actualidad e incluso se ha-
cen algunas “delicatesen’, como la “mostarda’, que es una delicia,
que se elabora con la ayuda de la mostaza. Es muy valorada la de
Cremona y aunque un poco menos son muy apreciadas las de Vi-
cenza y la de Mantova, que son un excelente complemento para las

carnes, poniendo un punto dulce y picante, que se aprecia sobre
todo en el “bollito misto” que es un hervido de siete carnes diferen-
tes, muy tipico de la llanura Padana.

De todas las conservas de frutas, la mas extendida es sin duda
el zumo, que en algunos casos llegan a ser el destino de mas de
una tercera parte de la produccion, como sucede con la naranja,
que llega a ser la finalidad del 75% de la produccién brasile-
fia, aunque en el caso de Espafa por su calidad, muy apreciada
en Europa como fruta fresca, no se llega ni siquiera al 15%. La
presentacion de zumos en el mercado es muy variada, pudién-
dose encontrar el producto concentrado, pasteurizado, con o sin
azucares anadidos, deshidratado, liofilizado, reconstituido, etc.
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También hay diferencia entre los zumos obtenidos directamente
de la fruta exprimida, los cremogenados que son puré de dife-
rentes frutas y los néctares, que se producen a partir de fruta
triturada, que ademas puede llevar aztcares anadidos. También
se comercializan néctares de varias frutas mezcladas, en las que
la base suele ser el mosto de uva por ser, generalmente, el zumo
mas barato del mercado. Finalmente también existen bebidas de
frutas en la que la proporcién puede ser muy pequena, e incluso
preparados, para elaborar sucedaneos de los zumos, en los que
se imita el color, el sabor y hasta el aroma, pero sin que entre
nada de la fruta a la que hace alusion, en su composicién.
También tienen cierta importancia las bebidas alcoholicas. La
mas importante es el vino, a partir del cual o de los subproductos
obtenidos durante su fermentacion se consiguen muy variados
aguardientes. Cognac, brandy, pisco, orujo, etc. son en su con-
junto frecuente destino del alcohol vinico destinado a la alimen-
tacion. La sidra es otra interesante bebida, que se elabora en mu-
chos paises, a partir de manzana, que si se destilan proporcionan
el calvados y otros aguardientes de manzana. Con las cerezas se
elabora el kirch y con las ciruelas el slivovitz, muy tipico de los
paises centroeuropeos.

FAMILIAS FRUTALES

Hay muchas clasificaciones de las frutas y todas son criticadas,
con razon, y ninguna mejora a las anteriores hasta el punto de
que alguna sea de aceptacion general, aunque quizds la mads
aceptada es la que recurre a criterios tan simples como la de dar
preferencia, sobre los demas caracteres, a la conformacién de las
semillas y de esta forma se hacen tres grandes grupos que son las
frutas de pepita, las de hueso y las de grano. Por supuesto que no
es completa y por eso hay otras que también son de uso frecuen-
te, como son las que las reinen en tropicales, del bosque, citri-
cas, etc., o las que diferencia las climatéricas porque contintan
su maduracidén una vez recolectadas y no climatéricas, porque
una vez recolectadas no continuan transformando nutrientes y
por lo tanto se para la maduracién.

Como nuestra intencion es dar un repaso general a las més utili-
zadas en nuestra alimentacién, vamos a proceder mezclando las
clasificaciones, para poder analizar las que nos interesan, a costa
de ser conscientes que nuestro criterio no es ni muy cientifico ni
muy ortodoxo.

LAS FRUTAS DE PEPITA

En este grupo incluimos manzanas, peras, membrillos, uvas y nis-
peros, aunque la diferencia de las pepitas sea muy notable.

Sin duda la fruta de cultivo mas generalizado y de mayor consu-
mo en el mundo es la manzana. También es el simbolo frutal mas
utilizado de todos cuanto existen, porque por una manzana, que le
ofrecié Eva, sali6 Adan del paraiso terrenal; Newton descubrié o
mejor aclar6 su concepto sobre la gravedad; Guillermo Tell se con-

virtié en un héroe; Blancanieves conocié al principe; los ingleses
la consideran el méas famoso remedio contra todos los males que
afectan a la salud, porque afirman que comiendo una manzana al
dia se aleja al médico, aunque Oscar Wilde matiza que ademds es
necesario tener buena punteria, para acertarle en la frente cuando
se acerque; Alan Turing la utilizé para suicidarse y en su memo-
ria se denominé Apple a la mas importante firma telemdtica y se
hizo famoso su logotipo; Nueva York dio nombre a su centro, como
Gran Manzana y Neruda escribi6 una oda en su honor, que si no es
de las mejores por lo menos es de Neruda.

Su origen esta en Asia Central pero como se conserva bien, se trans-
porta con facilidad, se adapta a casi todos los suelos y climas y como
ademds es muy sabrosa, se ha extendido por todo el mundo. A Es-
pana llegd con los romanos y mas tarde los drabes nos ensefiaron a
cultivarlas. El pais maximo productor es China y después la Unién
Europea en su conjunto. Tiene la ventaja de que al dulzor, cualidad
general de todas las frutas, anade un punto muy interesante de aci-
dez, debido al acido malico, pero como la cantidad de este es muy
variable, entre unas variedades y otras, la diversidad de ellas es muy
grande y ademas cada afio aparecen algunas nuevas.

Las tradicionales espafolas como la reineta, la belleza de Roma,
la mingan, la verde doncella o la camuesa, mantienen su calidad,
pero han perdido interés debido a las productividades mas altas y,
muchas veces a la mayor estética de las nuevas variedades, como la
golden delicious, la starking, la granny Smith, la fuji, etc. En Espa-
fia la produccion se concentra sobre todo en Catalufia, aunque con
participacion de Aragén, puesto que la zona maxima productora
esta entre el Cinca y el Segre y en menos proporcion, aunque a veces
con gran calidad, hay interesantes ntcleos productivos en Extrema-
dura, Asturias, Galicia, El Bierzo, etc. Nuestra produccion estd mas
o menos al nivel del consumo pero, como la climatologia influye
mucho en esta produccion, hay afos que, en el balance final, somos
importadores y otros que tenemos excedentes.

Su prolongada conservacion hace que haya manzanas durante todo
el aflo en el mercado y que nuestro consumo esté entre 12y 14 kilos
anuales por persona. Tienen denominacion de origen las reinetas
de El Bierzo, indicacién geografica protegida la poma de Girona y
marca de calidad de Castilla-Ledn la reineta de las Caderechas, de
Burgos, que son maravillosas de sabor y textura.

Las peras también proceden de Asia y también las trajeron a Espana
los romanos, aunque hay una teoria que asegura que son europeas.
Es una fruta muy apreciada pero su conservacion es mas delicada
que la de la manzana, con la que ademds compite preferentemente
en cuanto a areas productivas y en cuanto a fruta de elecciéon por
los consumidores. La blanquilla de Aranjuez, la limonera, la deca-
na, Bartlett, pasacrasana y ercolini son las mds conocidas y tienen
denominacién de origen las de Lleida, Jumilla y las del Rincén de
Soto de La Rioja. El consumo estd en torno a los 8 kilos por persona
y afo. Las cifras de produccién y consumo estdn muy proximas por
lo que podemos considerarnos autoabastecidos, con importaciones
y exportaciones bastante equilibradas.

El membrillo por su acidez y excesos de taninos es una fruta trans-
formable casi en su totalidad, casi siempre en una confitura deno-
minada “carne de membrillo’, entre la que destaca por su calidad
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y tradicién la procesada en Puente Genil (Codoba). Su utilizacion
como guarnicion de algunos platos, sobre todo de caza, es cada vez
mas frecuente.

Aunque todas las uvas son polivalentes, porque pueden vini-
ficarse o consumirse directamente y en algunas variedades se
sigue aprovechando esta doble posibilidad, como es el caso de
la variedad albillo, pero la realidad es que se han impuesto en la
mesa unas cuantas variedades especificas. Algunas son de pro-
duccién tradicional espaiola, como las de Aledo o la moscatel
de Malaga, pero estan ganando terreno uvas de variedades im-
portadas, procedentes de Italia muchas veces, a las que se exi-
ge que sean apiréticas (sin pepitas) y que tengan piel resistente,
para asegurarse la conservacion durante el tiempo suficiente,
ademas del resto de las condiciones organolépticas. Rosetti, Ita-
lia, royal queen y cardinal son variedades frecuentemente culti-
vadas, sobre todo en el Levante espafiol y especialmente en las
provincias de Alicante y Murcia. Tiene denominacién de origen
la uva embolsada de Vinalopd y las de Espuiia, que acogen a las
tradicionales de Aledo, Totana y Alhama de Murcia.

La ultima fruta de este grupo es el nispero, del que existen dos li-
neas, la europea de escaso interés y la japonesa que se cultiva espe-
cialmente en Alicante, en donde hay una denominacion de origen
que acoge a los nisperos de Callosa d"Ensarria, en donde se cultivan
las variedades algeria, algar, bernia, tanaka y nadal. Esta creciendo
la valoracion de esta fruta que también se esta industrializando, en-
vasandola en almibar.

FRUTAS DE HUESO

La caracteristica que une a este grupo de frutas es que tienen la
semilla encerrada en un endocarpio, que se va endureciendo con
la evolucién del fruto y termina completamente esclerificado, ro-
deado de un mesocarpio carnoso que es la parte comestible. Per-
tenecen al género Prunus y tienen la particularidad comun de ser
muy sabrosas y refrescantes. Su maduracién se produce al final de
la primavera y durante el verano, aunque algunas, como las cere-
zas, se estan cultivando en invernadero y se pueden recolectar al
final del invierno o al principio de la primavera. Deben recolectar-
se maduras y su conservacion en fresco no es facil ni prolongada,
por lo que son consideradas como frutas de estaciéon. Son excelen-
tes para la produccién de mermeladas porque el punto de acidez
que aportan es muy apetecible. En almibar se conserva muy bien
el melocotdn, pero no sucede lo mismo con el resto de las frutas
de este grupo. La desecacion es otra forma de conservacion fre-
cuente, que se lleva a efecto con las ciruelas pasas y los orejones de
albaricoque y melocoton. Son también interesantes los licores que
se elaboran con estas frutas.

El nombre cientifico del melocotén es Prunus pérsica que alude
a su origen geografico. Aunque el pais mds productor es Chi-
na, el norte del Mediterrdneo y especialmente Italia y Espafia
se distinguen por la cantidad producida y sobre todo por su ca-
lidad. La variedad nectarina, que es un melocotén de piel lisa,
es cada vez mas demandada y por lo tanto mas producida. Los

melocotones se suelen clasificar atendiendo a la dureza de su
pulpa, a la vellosidad de su piel, al color de la carne que puede
ser blanca, amarilla o roja, a la adherencia de la carne al hueso,
por el origen, diferencidandose entre europeos (principalmente
tardios) y americanos (casi siempre precoces) y por el momento
de recoleccidn, como precoces, de estacién y tardios. Algunos
tipos de melocotdn estdn en recesiéon como los de pulpa blanca
y especialmente las abrideras, en tanto que otros estdn en alza
como las paraguayas, a las que algunos la consideran como una
fruta distinta al melocot6n

La llegada temprana al mercado es un factor muy buscado por los
productores y los comerciantes, porque la demanda es mucho ma-
yor que en estacion, aunque los de estas caracteristicas suelen ser
mejores. También se valoran los tardios, con alguna exquisitez es-
pecial, como la que aporta el melocotén de Calanda, que tiene de-
nominacion de origen, porque a su calidad une la caracteristica de
que se produce con variedades locales y que se cultiva embolsado,
para protegerlo de plagas y tormentas y controlar su maduracion.
El consumo de melocotones en Espana estd proximo a 5 kilos por
habitante y afio. La zona productora mas importante es Cataluna,

El nombre cientifico del melocoton es Prunus pérsica
que alude a su origen geografico. Aunque el pais
mas productor es China, el norte del Mediterraneo
y especialmente Italia y Espafia se distinguen por la
cantidad producida y sobre todo por su calidad.

sobre todo la provincia de Lleida, seguida de Andalucia, Aragén y
La Comunidad Valenciana.

Al albaricoque se le conoce con el nombre cientifico de Prunus ar-
meniaca porque durante mucho tiempo se crey6 que su origen esta-
ba en Armenia, en donde por cierto se producen unos albaricoques
excelentes, pero posteriores investigaciones cientificas han demos-
trado que procede de China, desde donde llegaron a las riberas del
mar Caspio y desde alli a Grecia y Roma.

La produccion se concentra en Murcia y la Comunidad Valenciana,
con el 75% de total nacional. El periodo de produccion va desde
primeros de mayo a finales de julio y, fuera de estos meses, solo se
produce alguna pequeiia cantidad en abril y en agosto. Las varieda-
des tradicionales como bulida, moniqui, paviot, comparten espacio
con las nuevas, que con frecuencia se implantan primero en una
determinada zona, como el real fino en Mula y Pliego o el mauricio
en la vega media de Murcia, desde donde después se extienden por
toda la zona productora.

También la cereza, Prunus avium, que debe su apellido a la impor-
tancia que en su difusion tuvieron al principio las aves que consu-
mian el fruto y dispersaban las semillas, proceden de Asia y tam-
bién su produccion se concentra a finales de primavera y principios
de verano. Aunque es cierto que la llegada a Espana fue de la mano
de los romanos, la difusién del cultivo se produjo en los tiempos de
la dominacién 4rabe, que apreciaban mucho el sabor de la fruta y la
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PONSITA

PONSITA. VALENCIA. 1962. Cartulina offset. 48 x 32

Este cartel, de tamafio mediano (48 x 32), e impreso en cartulina en 1962,
recoge otro caso de dibujo amable y pensado para todo tipo de consumidor:
pareja de nino y nina, con trajes tipicos valencianos, montada ella en un
asno cargado con dos alforjas repletas de naranjas y con una rama adornada
de ellas, sonrientes ambos, y guiado el animal por el nifio.

El texto que se recoge abajo aclara algo mejor los méritos econémicos y
comerciales de este exportador de Tabernes (Valencia): “Diez anos de expe-
riencia presentando la mejor calidad y seleccion”

La primera cita espaiiola a la naranja se debe a San
Isidoro de Sevilla, que la menciona en sus Etimologias,
y Abt Zacarias y El Albeitar, arabes espaiioles, hacen
elogio de su cultivo, de sus flores, de su fruto y de los
remedios que se conseguian con el aceite de naranjo.

belleza de la floracién y del fruto, al que consideraron digno de ser
imitado en la joyeria y orfebreria.

Extremadura y Aragén son las principales zonas productoras de
cerezas, seguidas de Catalufia. La “picota” que puede obtenerse de
distintas variedades, como el ambrunés, pico negro, pico colorado

o pico limon se diferencia del resto de las cerezas porque puede co-
mercializarse sin pedunculo, sin que se resienta la calidad, mientras
que en estas su eliminacion da lugar a una herida en la insercion,
que limita mucho su duracién comercial. Las cerezas del Jerte tie-
nen denominacién de origen y las de la montana de Alicante indi-
cacion geografica protegida.

La ciruela es originaria de Persia y de las riberas del mar Negro. Su
nombre cientifico es Prunus domestica, en alusion a lo pronto que
se adapt6 el cultivo a las tierras en las que se iban asentando las di-
ferentes culturas. Hay muchas variedades de esta fruta en tamaiio,
forma, color y textura de la pulpa. La gran diversidad hace que su
presencia en el mercado sea mas prolongada que la de las otras fru-
tas de hueso, extendiéndose desde mayo hasta octubre. Las princi-
pales regiones productoras son Andalucia, Murcia y la Comunidad
Valenciana. Algunas variedades se cultivan por el buen resultado
que ofrecen tras la desecacion, como sucede con las ciruelas de Ca-
lifornia que se exportan a todo el mundo, otras por sus caracteristi-
cas para producir mermeladas y cada vez se busca mas el tamafo y
la diferencia de colores, pero hay una variedad que se conserva con
dificultad, es pequeiia, no es precoz ni tardia porque se recolecta en
la mitad de la estacion, y su color muy poco atractivo. Es la deno-
minada Reina Claudia, que es de una calidad excelente, de un sabor
intenso y de un aroma inigualable, por lo que sigue siendo la mas
apreciada por los consumidores.

LOS CITRICOS

Cada espanol consume al afio aproximadamente unos 16 kilos de
naranjas, unos 15 de mandarinas y 2 de limones. El prestigio de
los citricos espafioles es considerable y la exportacién alcanza cifras
importantes. La naranja fue exportacién fundamental durante los
anos de la postguerra y siempre una importante fuente de divisas.
En la actualidad el producto mas exportado en valor y cantidad es
la mandarina. Alemania y Francia son los principales importadores
(casi el 50% del total) y el incremento mds importante porcentual-
mente se da en Suecia, Estados Unidos y Polonia.

Las naranjas proceden de China y se dice que su origen data de
hace unos veinte millones de afos. Desde entonces han sufrido
importantes variaciones, tanto por la seleccién natural como por
las hibridaciones. Espontaneas durante muchos afos y actualmente
casi siempre dirigidas por los avances genéticos que se han produ-
cido. Hay un documento que asegura que el emperador Ta Yu en el
el siglo XXIII antes de Cristo hizo obligatorio que una parte de los
impuestos se pagase en naranjas. Las primeras noticias occidentales
son de Teofastro que la denominé Malus médica, lo que podia tra-
ducirse como manzana curativa, a la que ensalzaba por sus propie-
dades sanitarias y aromaticas. Afios después Virgilio la recomend6
por sus propiedades antirreumdticas y como antidoto de venenos y
Galeno recomendo su corteza como ténico estomacal. Seguramen-
te en todos los casos se referian a naranjas amargas, que llegaron
con los moros a Andalucia, con destino ornamental y que son las
antecesoras de las que se siguen exportando a Inglaterra, con desti-
no a la elaboracion de la mejor mermelada que se hace en el mundo
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La primera cita espafiola a la naranja se debe a San Isidoro de Sevi-
lla, que la menciona en sus Etimologias, y Aba Zacarias y El Albei-
tar, arabes espafioles, hacen elogio de su cultivo, de sus flores, de su
fruto y de los remedios que se conseguian con el aceite de naranjo,
para lo que explicaban el sistema para extraerlo, que ha seguido
estando en vigor hasta hace relativamente poco tiempo. Todas estas
referencias se refieren al naranjo amargo y la primera que hay sobre
el cultivo de la fruta dulce es de primeros del siglo XVI aunque
su cultivo sigui6 siendo moderado. A principios del siglo XIX, por
sucesivos injertos se obtuvo en Carcagente una variedad de naranjo
de gran calidad y de facil cultivo, que se extendi6 rapidamente por
la region. En 1848 se empiezan a exportar naranjas a Francia y en
1863 a Inglaterra, enseguida a Alemania y luego al resto de Europa
y en la actualidad también a paises de otros continentes.

Las variedades navel, selecta, comun, blanca selecta, sanguina, se
han ido sustituyendo por la washington, la navelate, la navelina y la
thonson, la new hall, la delta seedless, etc., y otras muchas mas por-
que las variedades a las que han dado lugar los injertos del naranjo
primigenio, a finales del siglo pasado, superaban las 125.

También ha cambiado la estacionalidad y salvo en agosto y sep-
tiembre, que hay que recurrir a la importacién, todos los meses
hay disponible en el mercado naranja nacional, que se produce
en sus tres cuartas partes en la Comunidad Valenciana y el res-
to procede de Andalucia, Catalufia y pequefas proporciones de
otras Comunidades.

La mandarina tardé mas tiempo en llegar a Espafia. En 1845 el
Conde de Ripalda promueve a través de la Sociedad Econdmica de
Amigos del Pais, la aclimatacion de injertos, pero hasta veinte afios
después no se empezaron a producir las primeras con destino a la
comercializacién. Hoy superan, aunque ligeramente, las cifras de
produccién y de exportacion de las naranjas.

Las variedades mds apreciadas y, por lo tanto, mas cultivadas son
la okitsu/owari y la clausellina, pertenecientes ambas al tipo satsu-
ma y marisol, oronules, clemenpons y, clemenule (la mas cultivada)
entre las clementinas, pero también hay nuevos hibridos, dificiles
de clasificar como la ortanique, que son muy tardias, la fortune o
la clemenvilla, también conocida como nova, que gana mercado de
forma importante, hasta el punto de ser la segunda variedad mas
cultivada, después de la clemenule. La presencia en el mercado co-
mienza en octubre y termina en abril.

El limén fue primordialmente considerado como medicina y de
esta forma descrito por los predecesores de la medicina actual,
como Dioscérides, Galeno o Teofrasto y todavia hoy sigue siendo
recomendado por los médicos, para combatir ciertas dolencias y
para prevenir algunos males. La producciéon mas abundante esta
en Murcia, a la que siguen la Comunidad Valenciana y Andalucia,
pero es cierto que pueden encontrarse plantaciones y algunas muy
prestigiadas en su produccién, como los limones de Cantabria, los
gallegos o lo que es mas sorprendente los procedentes del Valle del
Tietar de la provincia de Avila.

Aunque la mejor época de produccion es de abril a junio, se reco-
lectan durante todo el afio, debido a la adaptacién a nuestro clima y
ala aparicion de nuevas variedades. Quizas por eso somos el tercer
pais productor mundial, por detrds de Estados Unidos y de Italia.

GRAPES

GRAPES. ALMERIA 1920. Papel litografiado. 49,4 x 36,8

Este precioso anuncio es un buen ejemplo de publicidad institucional, en el
que no aparece ningun nombre de empresa, y si solo el de un producto, las
uvas de Almeria.

La imagen es un dibujo topico de la “Carmen” de Espafia de Bizet y de Me-
rimée: mujer andaluza con vestido de faralaes y estampado, tocando la gui-
tarra y cantando, clavel en el pelo, peineta, pendientes de aro, y caracolillo
en el cabello. A su lado, un campesino sonriente con pafuelo en la cabeza
al estilo bandolero, pendiente en la oreja, faja en la cintura, y capacho lleno
de uvas de Almeria.

A su vez, el texto recogido en inglés (producto de calidad dirigido funda-
mentalmente a la exportacion), reincidia en otro més de los topicos que nos
han caracterizado siempre: “De la tierra del sol y la musica...”

Las variedades mas cultivadas son el verna, primofiori y eureka.
Con los tallos tiernos rebozados, y pasados por la sartén, se prepara
en Murcia un postre muy interesante conocido como paparajotes.
La lima fue frecuente en Espana, pero la produccién ha disminuido
y se ha hecho tan poco conocida que incluso, a veces, se confunde
con el limén verde. Hay muchas variedades en cuanto a forma y en
cuanto a nivel de aztcar. Su destino mas frecuente es en cocteleria
y por su intenso aroma, por lo que se utiliza como aromatizante en
reposteria. La cocina oriental también lo emplea en la preparacion
de algunos platos salados.

El consumo de pomelo en Espafa es muy escaso y una gran par-
te de nuestra produccién, que no es muy abundante, se destina a
la exportacién. No se conoce con exactitud su origen, aunque son
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bastantes los que opinan que procede de un cruce entre la naranja y
un citrico denominado pummelo originario de las Islas Barbados.
Se clasifica por el color de su pulpa en blanco, rosa y rojo y las varie-
dades mas producidas son el ruby red, el red marsch, el red seedless
y el Thompson.

Han aparecido nuevos citricos en el mercado, con todavia escasa
incidencia, como el yuzd, muy empleado en cocteleria o como
infusion, el pomelo chino, dulce y de vesiculas muy grandes, que
puede pesar varios kg., la mano de Buda que tiene forma de dedos,
el calamondin que se cultiva como planta ornamental sobre todo,
el caviar citrico que se usa en alta gastronomia por sus vesiculas
esféricas, que recuerdan en su forma al caviar y que dan un toque
aromatico y de color, el kumquat, que se come entero, con piel 0 en
confitura, es muy aromatico y agradable, etc.

LAS FRUTAS-HORTALIZAS

Este grupo recoge un conjunto heterogéneo en el que se encua-
dran el meldn, la sandia, la fresa, el freson, la frambuesa, las gro-
sellas y en general todos los llamados frutos del bosque. Su ca-
racteristica comun es que se producen en plantas de bajo porte,
a veces rastreras, y por eso su produccidn tiene cierta similitud
con la de las hortalizas.

El meldn tiene su origen en Africa y desde alli se difunde por Eu-
ropa y Asia primero, y después por el resto del mundo. Su época
de produccién es muy larga y ademds se ha prolongado dltima-
mente con los cultivos en invernadero o bajo plastico. Los prime-
ros, producidos en Espaia, aparecen en el mercado a finales del
invierno, son muy aromaticos aunque poco sabrosos y su consu-
mo ideal es al iniciar las comidas o en los desayunos. Cantaloup,
cherenteis y ogén, y aunque con caracteristicas un tanto particu-
lares se puede encuadrar en este grupo al amarillo liso canario,
son los més conocidos. El melén de verano o reticulado también
se conoce como “escrito” o “mochuelo” por las caracteristicas de
su piel. A este grupo pertenece el meldn de Villaconejos, variedad
que en Espaia se produce en diversas regiones durante el verano y
en invierno se cultiva, con frecuencia por espanoles, en el hemis-
ferio sur americano y sobre todo en Brasil. En octubre aparecen
en el mercado los llamados de invierno entre los que destacan las
variedades tendral o de Elche y el negro gigante de Villaconejos,
que por su gran tamaio, excesivamente grande, estd en recesion,
pero que con frecuencia ocupa un surco en las explotaciones, con
destino exclusivo al consumo del cultivador.

La sandia procede de Egipto y su aprecio fue muy alto por los
primeros cultivadores que se establecieron en las orillas del Nilo.
Cuando los israelitas fueron expulsados de este pais afioraron las
sandias, que se habfan acostumbrado a consumir. Es una fruta
tipica de verano y muy valorada por su poder refrescante, que se
produce sobre todo en Andalucia y la Comunidad Valenciana. La
aparicion de variedades apirenas (sin pepitas) y el buen precio al
que sale al mercado, han hecho que su consumo aumente.

La fresa es de origen europeo y, en su forma salvaje, se puede en-
contrar espontanea en las laderas de los montes nortefios. Su sabor

El platano procede de Indochina. Desde alli pas6 ala
India, en donde lo descubrieron las tropas de Alejandro
Magno que lo trajeron a Europa, pero por las exigencias
climaticas no encontré condiciones apropiadas, excepto
en las islas ibéricas mds occidentales, es decir Canarias,

Madeira y Azores.

es intensisimo y su aroma maravilloso y estas caracteristicas, aun-
que aminoradas, siguen estando presentes cuando se cultivan, aun-
que esta practica es cada vez menos frecuente, porque su dificil me-
canizacion hace que su produccion sea muy pequena. Aranjuez fue
un punto de difusién de esta fruta, que se cultivé cuando los reyes
localizaron en esta ciudad su residencia de verano. En este mismo
lugar se adapt6 una fruta similar, que llegé de América, hace poco
tiempo relativamente, que se conoce como fresén. Casi el 90% del
producido en Espana es en la provincia de Huelva y la exportacion
creciente, que comienza en enero se prolonga hasta la entrada del
verano. Los frutos son cada vez mayores, mds sabrosos y jugosos y
aunque sus propiedades gustativas estdn lejanas a las de las fresas,
es una fruta cada vez mas apreciada.

No ha tenido demasiada importancia la frambuesa en la fruticul-
tura espafola, pero se empieza a apreciar una cierta demanda, que
se ha producido por la mejora de la calidad y la homogeneidad
del producto. Es una fruta de verano que se produce en pequeiias
cantidades en diferentes regiones, pero personalmente me parecen
sensacionales las obtenidas en la Alpujarra granadina. Se estdn em-
pezando a cultivar con destino al mercado moras, grosellas, aran-
danos y otras frutas del bosque, pero su importancia sigue siendo
limitada y su comercializacién restringida, en locales comerciales
muy especializados.

FRUTAS CARNOSAS

Es un grupo mal delimitado y en el que con frecuencia se incorpo-
ran algunas frutas de dificil clasificacién, pero hay algunas que son
fijas como el platano y el higo a los que nosotros vamos a anadir la
granada, el kiwi y los kakis.

El platano procede de Indochina. Desde alli pasé a la India, en
donde lo descubrieron las tropas de Alejandro Magno que lo tra-
jeron a Europa, pero por las exigencias climdaticas no encontrd
condiciones apropiadas, excepto en las islas ibéricas mdas occi-
dentales, es decir Canarias, Madeira y Azores. Desde alli salt6 a
América y en el centro y en el sur de este continente se adapt6
perfectamente, hasta el punto de haber sido la base de la economia
de algunos paises y seguir siendo una importante materia prima,
en la cocina y en la economia.

Hay grandes diferencias en cuanto a cualidades organolépticas, ta-
mafio y utilizacion, pero en lo que respecta a nuestros gustos el pla-
tano canario es excepcional, aunque menos espectacular en su for-
ma y tamafio que algunas variedades centroamericanas. El nombre
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cientifico (Musa paradisiaca) y sobre todo el apellido es indicativo
de la calidad de esta fruta. Es necesario recolectarlo en verde (es
una fruta climatérica) para que llegue en condiciones idoneas a los
mercados de la peninsula y del resto de Europa. La variedad cultiva-
da en Espana, en Canarias en concreto, es la denominada pequena
enana y sin duda es la mds sabrosa y mejor de todas las producidas.
Tiene indicacion geografica protegida.

También el higo procede de Asia y su cultivo se difundi6 pronto por
toda la cuenca mediterranea, porque siempre se le apreci6 la parti-
cularidad de conservarse muy bien por deshidratacion, que en al-
gunas variedades se produce en el arbol, antes de que se recolecte y
en otras se somete a desecacion, por soleado o utilizando corrientes
de aire seco. Cuenta la historia (o mejor la leyenda) que Rémulo y
Remo fueron alimentados por la loba que encontro el refugio ideal
debajo de una higuera. La maduracién debe producirse enteramen-
te en el arbol, porque cuando la recoleccion se hace antes de tiempo
no llega a madurar. La zona de produccion es Espafia es muy dis-
persa, porque se cultiva en todas las regiones y entre las variedades
mejor valoradas estan la fraga, burjasot y
cuello de dama. Algunas higueras tienen la

El palo santo, loto del Jap6n o kaki es un arbol que produce frutos
de muy diferente textura, porque algunas veces su pulpa es firme,
formando gajos, en otras es dspera, excesivamente tdnica e impo-
sible de comer y en otras, que han sido las mds apreciadas hasta
ahora, cuando alcanzan la madurez son de una textura casi liquida,
como una mermelada, que exige que se consuma ayudandose con
una cucharilla. Los kakis de la ribera del Segura (Xuquer) tienen
estas caracteristicas, que los ha hecho acreedores de una denomina-
cion de origen, pero no hace mucho se han perfeccionado algunas
variedades de pulpa firme, que con el nombre de sharon o sharoni,
se producen sobre todo en la provincia de Huelva y esta teniendo
muy buena aceptacion.

FRUTAS TROPICALES

Este grupo es un “cajon de sastre” en el que incluimos las plantas de
origen tropical, o mejor subtropical, que se han adaptado en su cul-
tivo a alguna region espafiola y sobre todo a
Canarias y a la Costa Tropical, nombre con

particularidad de tener dos floraciones, son
las brevales, que en primavera producen las
brevas y en una floracion posterior los hi-
gos, que maduran en verano.

El granado es un drbol emblemético y su
fruta mucho mas ya que con frecuencia da
nombre a poblaciones y esta representada
en escudos y banderas de distante situacion
geografica. El fruto que fue ensalzado por
el profeta Mahoma que dijo a su pueblo
‘come granada porque su zumo purgard tus

Tenemos la ventaja de disponer de
muchas frutas frescas, variadas y
ademas durante todo el ano. Estas
circunstancias hacen que nuestro
consumo de fruta sea relativamente
elevado, en comparacién con
otros paises europeos, lo que se
corresponde con nuestro patrén
mediterraneo de dieta

el que se conoce a las zonas maritimas de las
provincias de Granada y Malaga, en donde
se cultivan diversas frutas, como aguacate,
chirimoya y mango sobre todo y en peque-
fas cantidades otras como la guayaba, papa-
ya, litchi, kivano, carambola, etc.

Se ha cuestionado que el aguacate sea cla-
sificado como fruta y realmente le falta dos
de las cualidades fundamentales, que tienen
todas las que hemos examinado hasta ahora.
Son el dulzor y la acidez y ademds su consu-

humores de la envidia y del odio” es aprecia-
do sobre todo en los paises drabes y, quizas
por ello, no tanto en Espaiia, en donde se utiliz6 mds que como
fruta en la obtencién de bebidas, fermentadas o en forma de jara-
be. Actualmente la alta cocina la esta empleando en la elaboracion
de platos creativos, en los que este fruto ademas de sabor aporta
unas interesantes notas cromaticas.

El kiwi es una fruta de implantacién moderna en Espafia y practi-
camente en todo el mundo porque aunque de origen chino ha sido
Nueva Zelanda la que la ha difundido hace menos de un siglo. No
es una fruta ni muy aromatica ni muy sabrosa y sin embargo su
difusion ha sido vertiginosa debido a ser muy bien publicitada, por
su eficacia contra el estreflimiento, su contenido en vitamina C y
su color que es verde intenso, casi exclusivo, lo que propicia su in-
troduccion en macedonias y en reposteria. La produccion espaiola
se centra en la Cornisa Cantdbrica, especialmente en Galicia, pero
somos claramente deficitarios, por lo que estamos obligados a im-
portar casi el ochenta por ciento de nuestro consumo. Ultimamente
ha aparecido en el mercado un kiwi de color amarillo, mas dulce
comercializado como “gold”, que tiene la propiedad de que el azticar
de su composicion es la fructosa y por eso su dulzor es superior,
pero la demanda no estd respondiendo a las expectativas que se
pensaron que tendria esta variedad.

mo no es como postre, porque preferente-
mente forma parte de platos salados. Tam-
bién se diferencia por el alto contenido en grasa, que ha hecho que
se le conozca como “la mantequilla vegetal”, pero la realidad es que
a todos los efectos es considerado como una fruta.

Aunque llegé a Espana poco después del descubrimiento de Amé-
rica su cultivo es bastante reciente, porque su utilizacién principal
fue como 4rbol ornamental y el consumo de sus frutos ocasional,
siempre en las proximidades del punto de produccién. Lo que pasa
es que casi esto mismo sucedia en su region de origen, en Centroa-
mérica. Se cuenta que el aguacate se hizo popular cuando una gran
empresa frutera, creé una leyenda en torno suyo, que consistié en
atribuirle un valor afrodisiaco, afirmando que el significado ahua-
calt, que es como se le denomina en algin idioma precolombino,
se corresponde con testiculo, lo que podria ser cierto por su forma,
pero no hay ningiin documento que lo pruebe. Lo difundieron a
través de una importante cadena de hoteles, a los que durante una
temporada se lo ofrecieron gratis, con la Unica condicién de que
deberia estar presente en el plato mas caro de la carta de los restau-
rantes y ademas hicieron una excelente propaganda. De esta forma,
en poco tiempo, el aguacate pasé a ser muy conocido y apreciado,
tanto en América como en Europa. Por eso, y puesto que ya estaba
aclimatado en Canarias y en la Costa Tropical, Espafia se convirti6
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en el primer pais europeo productor de aguacates. Estd en el mer-
cado durante todo el aio porque las diferentes variedades (hass,
fuerte y bacon) cubren todo el calendario.

La chirimoya es el otro gran producto tropical, pero las circunstan-
cias que rodean a su cultivo difieren bastante de las del aguacate. En
primer lugar su produccidén estd limitada a los meses de invierno
y, ademas, la dificultad de su comercializacién reside en la escasa
capacidad que tiene esta fruta para mantenerse comestible. Es un
producto muy perecedero, por lo que el envio a largas distancias y
por lo tanto la exportacion, estd muy limitada.

Se dice de la chirimoya que “no aguanta la nieve pero le gusta ver-
1a” lo que sucede en su region de origen (Ecuador, Bolivia, Perd,
Chile) porque se cultiva a considerable altura, a la vista, aunque
suficientemente alejada de las cumbres andinas, cubiertas perma-
nentemente de nieve. En Espafa se cultiva a nivel del mar, pero
la proximidad de Sierra Nevada permite que desde sus zonas de
cultivo se vea perfectamente el Veleta. La buena seleccion de va-
riedades y el cuidado cultivo hacen que la calidad de chirimoya
espaiola sea excelente, porque es muy dulce y porque tiene muy
pocas pepitas. Las principales variedades son fina de Jete y campa.
Tiene denominacion de origen protegida.

El mango es de origen asiatico y su cultivo en la India estd muy
arraigado. En el siglo XVT los portugueses lo llevaron a Brasil y se
extendid por toda la zona célida americana. A mediados del pa-
sado siglo llegd a la Costa Tropical, pero no fue hasta hace unos
veinte anos cuando su cultivo se empez6 a hacer rentable, por la
utilizaciéon de mejores técnicas agrondmicas y por la adaptacion de
nuevas variedades, que ademds cada vez tiene mas carne y menos
hueso. Las variedades mds utilizadas son la osteen, la tommy at-
kins, la kent y la palme roja. La denominada “manga” no es mas que
variedades de esta fruta, que se denominan asi cuando el hueso es
poco voluminoso y escasamente fibroso.

Ademas de los datiles de los que hay gran variedad y de mucha cali-
dad en la provincia de Alicante, con un mercado local muy desarro-
llado en Elche, hay bastantes mas frutas subtropicales, algunas en

expansion, aunque limitada, como la feijoa, la guayaba, la papaya
que en la Costa Tropical dificilmente llega a madurar bien por falta
de temperatura, litchis, kivano, babaco, carambola, y algunas que
se cultivan el climas mas frios como las serbas, las endrinas o las
acerolas. Ademas nos llegan algunas otras especies de importacion,
aunque nunca en grandes cantidades como los cocos, la piia tropi-
cal, physalis, las bayas de goji, etc.

LAS FRUTAS EN ALIMENTACION ESPANOLA

Tenemos la ventaja de disponer de muchas frutas frescas, varia-
das y ademds durante todo el ao. Estas circunstancias hacen que
nuestro consumo de fruta sea relativamente elevado, en compara-
cién con otros paises europeos, lo que se corresponde con nuestro
patrén mediterraneo de dieta. Nuestro consumo, bastante estabi-
lizado, es de algo mas de 100 kilos por habitante y afo, lo que nos
hace ser junto con Grecia los dos paises mds consumidores, que
se distribuyen en unos 33 kilos de citricos, unos 23 kilos de frutas
de pepita, casi 15 kilos de melén y sandia y aproximadamente los
mismos de fruta de hueso. El resto, unos 15 kilos son de frutas
tropicales, uvas, fresas, freson, etc.

El consumo de frutas es muy recomendable por su riqueza en mi-
nerales, vitaminas, fibra y antioxidantes, a los que cada dia se les da
mas importancia en nutriciéon. Deben consumirse durante todas las
edades y estados fisioldgicos, aunque se deben reforzar durante la
infancia y los embarazos.

Ayudan al correcto funcionamiento del aparato digestivo, hidra-
tan al organismo rapidamente, son diuréticas, no aportan grasas,
por lo que son hipocaldricas y muy especialmente en regimenes
de adelgazamiento, porque a ello se une el efecto saciante que tie-
nen. Por todos estos motivos es muy recomendable que cada dia
consumamos entre tres y cuatro piezas de fruta, con la ventaja de
que si nos pasamos, en esta recomendacion, nuestro organismo
nos lo agradecera. M
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