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ragom  dispone de
un gran patrimo-
nio horticola, con
multitud de varie-
dades de hortalizas
vy verduras propias, originadas tras
su cultivo generacion tras genera-
citn en los diferentes agrosistemas
que conforman nuestra comuni-
dad. Algunas de estas variedades
se mantienen tradicionalmente
en los huertos de autoconsumo,
como las de borraja, tomate, acel-
ga o calabaza, un nimero reduci-
do las podemos encontrar en los
mercados, como la cebolla dulce
de Fuentes o ¢l tomate rosa de Bar-
bastro, y olras se conservan ex situ
{fuera de su zona de origen) en los
denominados bancos de germo-
plasma, comao el del CITA-Aragon
que mantiene cientos de semillas
de variedades horticolas aragone-
sas a la espera de retornar al cam-
po.
Parte de esta biodiversidad se evi-
dencia en la amalgama de colores
que los hortelanos han cultivado
v seleccionado en las huertas ara-
gonesas durante décadas, aspec-
to muy relacionado con la salud,
puesto que el color es un indi-
cativo de su composicion, y que
tiene un creciente interés en la
gastronomia, dado que los colores
inciden en nuestra apreciacion del
sabor, siempre que comemos lo
hacemos con los cinco sentidos, y
uno de ellos es la vista,
En Aragin, cabe destacar la diver-
sidad de colores que encontramos
en los diferentes cultives, siendo
en ocasiones un rasgo tan diferen-
clador y caracteristico que en las
variedades tradicionales forman
parte de su nombre local. Este es el
caso de los siguientes cultivos hor-
ticolas y sus localidades de origen,
segin la informacion extraida del
Banco de Germoplasma Hortico-

la del CITA donde se conservan
sus semillas: cebolla roja (Gallur,
Tauste), blanca (Fuentes de Ebro,
Huesca) y morada (Ainsa, Torres
de Alcanadre); cardo blanco (An-
dorra, Cadrete, Huesca), morado
(Gallur) v rojo (Tauste); acelga
verde (Barbastro, Zaragoza), blan-
ca (Huerta de Vero, Pozan de Vero,
Zaragoza), amarilla (Beceite, Cas-
pe, La Codofiera) y roja (Torres de
Arcas); Tomate rojo (Aguiero, Ain-
sa, Bolea, Beceite, Camporrotuno,
Castillazuelo, Ejulve, El Pueyo
Morcat, Esquedas, La Fueva, Llert,
Lumpiaque, Monzalbarba, Quin-
ta Julieta, Torre la Ribera, Triste,
Vera de Moncayo), rosa (Ainsa,
Alcorisa, Almazorre, Alquézar,
Ayera, Barbastro, Buera, Burbi-
guena, Caspe, Castejon del Puen-
te, Ejulve, El Frago, Esquedas,
Estada, Estadilla, Huesca, Isuerre,
La Puebla de Roda, Laperdiguera,
Llert, Lumpiaque, Mas de las Ma-
tas, Novales, Mueno, Panillo, Po-
zin de Vero, Quicena, Rasal, Sar-
visé, Tierrantona, Triste, Zuera),
morado {Alagon, Olba, Vera de
Moncayo, Labuerda, Llert, Alca-
niz, Mas de las Matas), anaranjado
{Bierge, Miralsot de Abajo, Nova-
les, Pozin de vero), negro (Sieso
de Jaca) y amarille {Ladrufidn):
lechuga verde (Tauste, Zaragoza),
morada (Barbastro, Beceite, Ber-
nués, Moline Villobas, Sorripas,
Zaidin), blanca (Abenozas), ne-
gra (Daroca) y amarilla (Sddaba);
zanahoria morada (Alconchel de
Ariza, Mas de las Matas, Tauste,
Valbona), amarilla (Mas de las
Matas) v naranja (Ateca, Gistain,
La Codofiera); berenjena blanca
(Caspe) y morada (Barbastro).

Normalmente estos colores se
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ritario, aungue hay que considerar
que un mismo color puede deber-
se a distintos componentes. Asi, el

rojo debe su color al |i-:u|}¢llu. piﬂ-
mento del grupo de los carotenoi-
des que encontramos en el tomate,
la sandia o ¢l pimiento; el naranja
se relaciona con los carolenoides

a-caroteno y p-caroteno que en-
contramos en zanahorias y calaba-
zas; el color verde de las verduras
s¢ debe en mayor o menor medida
al contenido en los carotencides
luteina y [P-caroteno, presentes
en la espinaca y la lechuga; Los
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amarillo pertenecen al grupo de
los flavonoides, aungue en el caso
del maiz es debido a su contenido
en  deaxanteno, que es un cangle-
noide; Las hortalizas moradas o
violetas, como la cebolla morada,
presentan un alto contenido de
antocianinas, que son pigmentos
que pertenecen al grupo de los fla-
vonoides, y las hortalizas de color
blanco son ricas en flavonoides,
como la quercetina que encontra-
mos en la cebolla.

Todos estos compuestos, deno-
minados fitoquimicos por sus
propiedades beneficiosas para la
salud, junto a su composicion en
nutrientes (principalmente vita-
minas ¥y minerales) y fibra, hacen

que ¢l consumo de hortalizas y
verduras sea altamente recomen-
dable y constituya una parte im-
portante de todas las dietas salu-
dables. La Organizacion Mundial
de la Salud recomienda consumir
dos raciones de hortalizas y verdu-
ras al dia, unos 300 gramos, para
mejorar la salud general y reducir
el riesgo de determinadas enfer-
medades no transmisibles, como
las :;."m.linpal:ii:s 0 HIH!,.II'l"s tipos
de cancer. Para ello, este consumo
debe ser prolongade y variado,
con mis colores en la dieta obten-
dremos mayores beneficios para
nuestra salud.

El color es uno de los primeros
atributos que el consumidor valo-
ra cuando determina la aparien-
cia v calidad de un alimento. En
ocasiones la formacion previa del
consumidor puede influir decisi-
vamente en esta valoracion. Un es-
tudio sobre la aceptacion por parte
de los consumidores de una zana-
horia morada mostro un rechazo
inicial de este alimento por su co-
lor, Los evaluadores desconocian
que en origen las zanahorias eran
de color blanco, amarillo 0 mora-
do, surgiendo con posterioridad

las populares zanahorias naranjas.
El estudio continua proporcionan-
do informacion a los componentes
del ensayo: "Se trata de una varie-
dad local, denominada Zanahoria
Morada del Maestrazgo, en riesgo
de erosion genética, v producida
en una localidad turolense’, tras
este conocimiento la valoracion
del producto aumenta, y todavia
obliene una puntuacion mayor
cuando se contintga informando:
“Debido a su color morado, pro-
porcionado por los pigmentos an-
tocidnicos de reconocidas propie-
dades antioxidantes, su consumo
es beneficioso para la salud”

El color en la gastronomia resul-
ta de gran importancia, la comi-
da primero entra por los ojos y
un plato ¢on contraste de colores
despierta ¢l apetito. La armonia
cromitica en un plato es por ello
fundamental ¥ combinar colores
se puede considerar un arte en si
mismo, La cocina creativa, que in-
nova con nuevas técnicas, sabores,
aromas y texturas, lo hace también
con los colores, v en este sentido,
las hortalizas y verduras suponen
una extraordinaria fuente de di-
versidad.



