AGEM

CIACTO GREMIAL [YER
:*IIII*I: I\I\IL \I

Castanada 2019

Los Mayoristas de Mercabarna esperan
comercializar cerca de 400 toneladas
de castana esta semana

La tradicion gastrondémica de La Castafiada
se mantiene a pesar de las suaves temperaturas

Barcelona, 30 de octubre de 2019.- A pesar de las suaves temperaturas previstas
para esta semana, los Mayoristas del Mercado Central de Frutas y
Hortalizas de Mercabarna esperan distribuir cerca de 400 toneladas de
castafias y mantener la tendencia de las ultimas Castafiadas. En cuanto al
boniato, también para esta semana se prevé que las ventas se sitlen en
torno a las 160 toneladas. Este volumen es inferior al de hace un afio,
cuando la distribucion del tubérculo subi6é gracias a la bajada de las
temperaturas, pero es similar al de afios anteriores con otofos calurosos.
En ambos casos, hay buen producto y de los origenes mejor valorados por
detallistas y consumidores finales. Los precios son muy estables en
relacion con hace un afo.

“La tradicion de comer castafias asadas y calientes soporta las suaves
temperaturas de los ultimos otonos”, explican los Mayoristas del Mercado Central
de Frutas y Hortalizas especializados en este producto. “En los dltimos cinco
anos se ha mantenido una tendencia bastante estable, con ligeras variaciones”,
explican. Los mayoristas estiman que, durante esta semana y con motivo de la
tradicional fiesta de La Castafada, se distribuiran desde Mercabarna cerca de
400 toneladas de castafia. Los precios seran muy estables en relacién con hace
un ano. Asi mismo, recuerdan que “las castafas presentan diferentes calidades
y diferentes valoraciones”.

Buen producto

Desde hace algunas semanas, la castafa gallega -la mas apreciada- y la
extremefia ya se ven en el mercado mayorista y en las paradas de los mercados
municipales. La castafia gallega es la mas valorada y esperada por buena parte
de los detallistas. Se caracteriza por su sabor dulce y por una textura mas suave.
“Tenemos buen producto de Galicia, sobre todo, de La Coruia”, aseguran los
mayoristas. También hay castafia extremefia de muy buena presencia y bien
valorada por el consumidor. Otros origenes son Portugal y Malaga. Este afo la
castafia catalana de la provincia de Barcelona llega con retraso.



Boniato, cambio de tendencia

Por su lado, el boniato -tubérculo saludable que procede, sobre todo, de
Mélaga y Céadiz, primeros grandes origenes, seguidos del producto de la
provincia de Barcelona- sera otro de los protagonistas esta semana. Se prevén
unas ventas muy similares a La Castafiada de 2017 con unas 160 toneladas de
producto distribuido.

Los mayoristas especializados en este tubérculo explican que “el
consumo de boniato en el otofio se ve muy afectado por las altas temperaturas.
Poco a poco va decreciendo su consumo durante La Castafiada. En cambio, se
consolida como un producto habitual en la oferta de todo el afio”. En cuanto al
precio del boniato, se presenta muy estable y sin oscilaciones remarcables en
comparacién con los ultimos afios.

Boniato, extraordinarias propiedades saludables

El boniato tiene muchas propiedades saludables interesantes. Por ello, los
expertos en nutriciobn recomiendan introducir de manera regular este tubérculo en la
dieta y no reducir su consumo a La Castafiada. Entre otros atributos, es una fuente de
provitamina A que ayuda a mantener la salud del pelo, la vista, las mucosas y los
huesos y, ademas, favorece la prevencion de determinados tipos de cancer.

Castafa, nutritiva y tradicional

Como explica la dietista Montse Reus “las castafias son un fruto seco muy
nutritivo que nos aportan calor y energia duradera y nos permiten mantener un buen
rendimiento durante las mananas frias de invierno sin necesidad de picar entre horas”.
Ademas, es un fruto tradicional en nuestra casa que se utiliza en la cocina desde el siglo
XVIIL.
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