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Pera

A pera (Pyrus commnunis) é o froito carnoso con forma
oval ou redondeada da pereira, arbore da familia das ro-
saceas. Os seus froitos, as peras, son de forma cénica,
redonda ou globosa, e mais ou menos estilizadas depen-
dendo davariedade. A cor da pel que predomina é a verde,
pero son numerosas as diversas tonalidades que se mes-
turan con este, como a amarela, a parda e, en ocasions,
a avermellada. A polpa é case sempre branca e nalguns
casos lixeiramente amarelenta, de sabor doce —en maior
ou menor grao segundo a variedade, e moi substanciosa.
Dependendo da madureza da pera, esta ofrecera diferen-
tes caracteristicas de sabor, dozura, acidez e suavidade
ou aspereza. En escavacions arqueoloxicas atoparonse
vestixios desta arbore que datan de 3000 anos a. C. En
estado silvestre, achabase nas zonas mornas de Europa
e Asia Central. Os responsables da difusion e mellora do
seu cultivo foron os romanos, os que desenvolveron novas
variedades deste froito mediante técnicas de enxerto. De
feito, Plinio deixou testemuio escrito da stia importancia
na antiga Roma, describindo 38 variedades de pera.

A pereira

E unha arbore caducifolia da familia das rosaceas, que
pode alcanzar desde os 2 ata os 20 metros de altura, de
tronco gris e codia agretada, e cuxo froito é a pera.
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Variedades

Son miles as variedades que se cultivan no mundo, pero
as mais comuns cultivadas en Espaiia son:

« Blanquilla: : tamén chamada pera de auga. E unha va-
riedade espanola con pel lisa, fina e verde, as veces con
manchas rosaceas avermelladas onde recibe os raios
do sol. Polpa esbrancuxada, moi substanciosa, de sabor
doce, fino e delicado. A esta variedade pertence a DOP
Pera de Rincon de Soto.

e Castell: tamén denominada pera de san Xoan. Froito pe-
queno, de forma oval e pel de cor verde avermellada. A
sta polpa é esbrancuxada e crocante. Tefien pouca pre-
senza temporal no mercado (2 meses), ainda que o seu
consumo é moi destacable.

* Comice (tamén decana do comicio ou de comicio): é
de forma coénica, algo empenada no centro. A sua pel é
de cor amarela verdosa, lisa e delicada. A carne é fina e
substanciosa, dunha tonalidade amarela esbrancuxada.

e Conferencia: de cor verde e forma moi alongada cara
ao pedunculo, poste unha pel lixeiramente rugosa. Can-
do esta madura ten unha moi boa calidade gustativa, moi
fina, doce e delicada.

* Ercolina: variedade moi apreciada no mercado espaiiol.
Froitos de mediano tamano, delicados ao madurar e ex-
quisitos de sabor. A sta pel é fina, de cor verde amarelen-
ta, forma cénica e polpa esbrancuxada. A esta variedade
pertence a DOP Peras de Jumilla.

* Limoneira: con pel apincarada e grosa, de cor verde
que amarelenta cando a froita esta madura. Polpa esbran-
cuxada e granulada.

e De Roma: de tamaiho mediano ou grande, forma irregu-
lar e achatada. Con pel lixeiramente rugosa, de colora-
cion verdosa amarelenta e polpa branca amarelenta, moi
substanciosa, doce e cun lixeiro gusto a moscatel.
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| Estacionalidade

A pera comun ou branca esta de tempada todo o ano; a
variedade Castell ou pera de san Xoan atoparala no seu
mellor momento de consumo durante os meses de xuio
e xullo; a de comicio nos meses de setembro ata abril; a
ercolina desde xuino ata outubro e a limoeira de xullo ata
setembro.

Propiedades nutricionais

* Rica en fibra.

e Contén flavonoides, compostos con caracter antioxidante.
* Minerais: iodo, magnesio e potasio.

Producion en Espana

Espaina ocupa a cuarta posicion mundial en canto a pro-
ducién de pera, con aproximadamente 594.000 toneladas
ao ano*. As comunidades autobnomas que mais a produ-
cen son Cataluina, A Rioxa, Murcia e Estremadura. Ade-
mais, Espafila conta con duas denominacions de calidade:
a DOP Peras de Rincon de Soto e a DOP Pera de Jumilla.

* Datos de 2008.

Como preparala e
degustala?

A pera é unha das froitas mais saborosas e suculentas,
sempre e cando se consuma no seu punto de sazén. Para
aproveitar ao maximo as suas calidades nutritivas, débe-
se consumir fresca. Tamén é un ingrediente moi aprecia-
do para a elaboracion de compotas, zumes e néctares etc.
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Como elixila e
conservala?

As peras estan maduras se ceden a unha leve presion co
dedo. Para a sua conservacion hai que liberalas de cal-
quera bolsa ou envoltorio para que poidan respirar. Abon-
da con gardalas en lugares frescos, secos e protexidos da
luz ou ben na parte menos fria da neveira -non mais de
tres dias— para atrasar a sia maduracion.

;. Sabias que...?

» Espaia ocupa a cuarta posicion mundial en canto a pro-
ducion de pera. As comunidades autbnomas que mais
producen esta froita son Cataluiha, A Rioxa, Murcia e Es-
tremadura.

e De momento en Espaina temos dias denominaciéns de
orixe protexidas: Peras de Rincon de Soto (A Rioxa) e Pera
de Jumilla (Murcia).

 Esta froita pertence a familia das rosaceas, que inclue
mais de 2000 especies de plantas herbaceas, arbustos e
arbores distribuidas por rexions mornas de todo o mundo.
As principais froitas europeas que pertencen a esta gran
familia son maza, néspera, marmelo, ameixas, amorodos,
amoras etc.




