
NISPEROS

Su nombre científico es el de Eriobotryae Japonica Lindl  y su origen
es el Extremo Oriente (China); desde allí se llevó al Japón. En Europa
fue introducido en los jardines botánicos de París y Nápoles a finales
del siglo XVIII.

A España llegó hace unos 200 años, concretamente a la ciudad de
Sagunto. De allí se extendió al resto de la Comunidad Valenciana.
Actualmente además de China (principal país productor) su asiento
más favorable es la Cuenca Mediterránea(España, Italia, Grecia, Israel
y Norte de África).

El consumo del níspero se realiza principalmente en fresco, conjugándose
sensaciones de textura, sabores y gustos variados con el equilibrio entre azúcares,
ácidos y la jugosidad propia de una pulpa carnosa muy aromatizada.

Las cualidades del níspero no terminan en sus caracteres como fruta fresca,
riqueza en su composición o las notas de color o exotismo, ya que existe una amplia
gastronomía unida al níspero entre la que destacan las macedonias, los zumos, los
almíbares y las mermeladas.

- Posee efecto diurético y en las enteritis ejerce una acción antiinflamatoria inhibidora
y reguladora de la actividad intestinal, lo que lo adecua para estómagos delicados.
- La composición de la pulpa: porcentaje de pectina, tanino y ácidos cítrico, tartárico

y málico, le otorga un efecto antidiarréico; ejerciendo sobre las mucosas intestinales
acciones astringentes reguladoras y tonificantes.
- La inclusión del níspero en la dieta de los enfermos con problemas cardiovasculares

es muy aconsejada, debido a la composición en pectina y su beneficiosa acción
protectora. Igualmente, se ha  comprobado que rebaja el nivel de colesterol de la
sangre.

Propiedades más significativas:

un bocado
de salud
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La zona de producción de la DOP “Nísperos Callosa D’En Sarriá, abarca 19
municipios de la Marina Baixa. La superficie de cultivo ronda la 1.600 Ha. y la
producción, aunque muy variable según las condiciones climatológicas del año,
oscila entre 13 y 25 millones de kg. De esta producción solamente los frutos que
cumplen el reglamento de la DOP, son amparados por la DOP. Las variedades
más significativas son la Algeríe, Nadal, Golden, Magda y Peluche.

La recolección suele comenzar a primeros de abril, dependiendo de la precocidad
de la zona, aunque el fuerte de la misma es a primeros de mayo.

El níspero de la Marina ha sido distinguido con una
Denominación de Origen Protegida (DOP) “Níspero Callosa
D’En Sarriá” (año 1.996).

Es una fuente de provitamina A (carotenoides) que puede representar hasta
5.800 UI de vitamina A por cada 100 gramos de porción comestible.
- Su riqueza en calcio y fósforo lo hacen recomendable en dietas varias y para

todas las edades.
- El alto contenido en potasio, pobreza en sodio y contenido calórico bajo, lo

hacen muy útil para regímenes de personas con exceso de peso.
- Su apreciable contenido en fibra con relación a su total de materia seca, lo

hace muy recomendable como estimulante de la asimilación de los restantes
principios nutritivos, dada la influencia de dicho componente en esta función,
así como por su acción preventiva de afecciones indeseables del tracto
gastrointestinal.

Los nísperos son recolectados a mano, muy
cuidadosamente, pues son muy sensibles a cualquier
golpe o rozadura. En el mismo campo son
envasados de acuerdo con las categorías comerciales
establecidas por el Consejo Regulador, y lo más
rápidamente, transportados a los almacenes del
Consejo Regulador, donde son sometidos a un
exhaustivo control de calidad.

Un porcentaje muy importante de la producción
se dedica a la exportación, principalmente a Italia.


