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BECHDOLT ORCHARDS
2209 LEITHSVILLE RD. 
HELLERTOWN, PA 18055 
610-838-8522 

BLEILER’S PRODUCE PATCH
1931 INDEPENDENT RD. 
BREINIGSVILLE, PA 18031 
610-360-5592

CLEAR SPRING FARM, LLC
206 GARR RD. 
EASTON, PA 18040 
610-258-5050

COVERED BRIDGE FARM
65 COVERED BRIDGE RD. 
NORTHAMPTON, PA 18067 
610-261-0261

CROOKED ROW FARM
3245 RTE. 309 
OREFIELD, PA 18069 
484-773-6559

EAGLE POINT 
853 TREXLERTOWN RD.  
TREXLERTOWN, PA 18087 
610-395-8620

EPIC ACRE FARM 
178 FIVE PTS RD.
MERTZTOWN, PA 19539 
484-695-6469

JOSIE PORTER FARM
6514 CHERRY VALLEY RD. 
STROUDSBURG, PA 18360 
570-992-5731

JUNIPERDALE FARM 
& PRODUCE CRIB
1015 BROWNTOWN RD. 
NAZARETH, PA 18064 
610-217-7203

JUS KIDDIN AROUND FARM
8059 BAKE OVEN RD.
GERMANSVILLE, PA 18053 
215-872-3865

MY LITTLE FARM STAND 
@ HONEYSUCKLE HILL, LLC
800 BERGER RD. 
WILLIAMS TOWNSHIP PA 18042 
484-547-8968 OR 484-541-8872 

OLEY VALLEY ORGANICS
516 OYSTERDALE RD. 
OLEY, PA 19547 
484-336-9980

PATRIOT FARMS, LLC 
130 MOUNTAIN RD. 
LENHARTSVILLE, PA 19534 
484-542-4553

RED CAT FARM
6113 MEMORIAL RD. 
GERMANSVILLE, PA 18053 
610-767-2519

RED SOL FARM
2311 SEIPSTOWN RD. 
FOGELSVILLE, PA 18051, 
REDSOLFARM.COM

RODALE INSTITUTE
611 SIEGFRIEDALE RD. 
KUTZTOWN, PA 19530 
610-683-1439

SALVATERRA’S GARDENS
9044 MOUNTAIN RD. 
ALBURTIS, PA 18011 
610-682-0542

SCHOLL ORCHARDS
3057 CENTER ST.
BETHLEHEM, PA 18017 
SCHOLLORCHARDS.COM

SUYUNDALLA FARMS
1848 CLEARVIEW RD. 
COPLAY, PA 18037 
610-261-9098

TAPROOT FARMS 
66 KEMMERER RD. 
SHOEMAKERSVILLE, PA 19555 
610-657-1927

TERRA FAUNA FARM
8141 VALLEY VIEW RD. 
NORTHAMPTON, PA 18067 
610-392-6267

THE GOOD FARM, LLC
8112 CHURCH RD. 
GERMANSVILLE, PA 18053 
484-262-0675

TWIN MAPLE FARMS
7486 SCHOOL RD. 
BATH, PA 18014 
610-837-0175

WILLOW HAVEN FARM
7686 HERBER RD. 
NEW TRIPOLI, PA 18066 
484-201-8249

WONDER GARDEN
3565 RESERVOIR RD. 
HELLERTOWN, PA 18055 
484-522-8551

*¡Ve a buylocalglv.org ver 
la lista actualizada!
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Representado arriba: 
“Green Zebras,” 
Brandywines,” “Purple 
Cherokees” y el oro Acido 

Base

 

Tomate

4.6

 Es probable que los tomates primeros 
llegar en europa fueron una variedad 
amarillo. Los italianos han los descrito 
como ‘mala aurea’ (Latín para ‘manzana 

dorada’) cambiando a ‘pomo d’oro’ 
(Italiano para ‘manzana dorada’), y 

finalmente, ‘pomodoro’ en 
Italiano moderno.

  -  Hay más de 10,000 variedades de tomates.

           -  Aunque usamos tomates como la mayoría de vegetales, son una fruta. 
                Según la ley, se consideran vegetales porque un caso de la Corte 
                   Suprema en 1893 que los declaró como vegetales para evitar la 
                    tarifa de fruta. 

                  -  Los tomates se consideran ser una comida ácida con un media 
                     pH de 4,6. ¡Un poco de chispa para tus papilas gustativas!

                  -  Los tomates fueron introducidos a los europeos en la época de 
                     los 1600s por exploradores españoles que los trajeron de 
                   América Central y del Sur, donde se originaron. 
                
             
   

This flyer, part of Nurture Nature 
Center’s “Fresh Right Now: Advancing 
Agritourism in the Lehigh Valley through 
Seasonal Food Education” project, is 
supported by the 2022-2023 
Pennsylvania Agriculture Product 
Promotion, Education and Export 
Promotion Matching Grant.

Translated by Blake Schuck

nurturenaturecenter.org

              buylocalglv.org

Representado en el frente: El Tomate “Beefsteak”
¡Los tomates tienen una manera vibrante y sabrosa para incluir sabor a sus favoritos sandwiches, salsas, ensaladas y más! 
Hay muchas variedades de tomates en Pensilvania. La mayoría de tipos de tomates son incluidos en uno de cinco 
categorías: el mundo común (tomates regulares), ‘tomates beefsteak’ (tomates grandes), tomates cerezas (tomates 
pequeños), tomates ciruelas (tomate de la goma) y tomates Oxheart (tomatos de la corazón). En general, los tomates 
frescos saben mejor cuando se cosechan en verano y principios de otoño.[1]

Los Beneficios de la Salud: 
El tomate es una fruta jugosa con muchos antioxidantes, licopeno (de donde tiene 
el color rojo). Está relacionado con un menor riesgo de enfermedad cardíaca y cáncer. 
También, los tomates tienen vitaminas y nutrientes, incluido vitamina C, potasio, folato 
y vitamina K. ¡Los tomates cultivados localmente tienen más nutrientes y sabor! 

La Cultivación de Tomates Locales: 
Los tomates son una comida muy versátil e importante para muchas culturas. El gerente de 
“The Easton Urban Farm,” Mark Reid, dice que “muchos granjeros locales consiguen cultivar 
tomates porque tienen una gran demanda siempre.” Los tomates crecen muy bien en climas 
cálidos y secos, así que es difícil cultivar en Pensilvania porque patrones climáticos inconsistentes 
y factores ambientales adicionales. En la primavera, muchos granjeros empezarán la cultivación 
de los tomates.  

Los tomates de herencia, como esos tomates cultivados a “Red Sol Farm,” son variedades 
viejas que han pasado de generación en generación. Estos tomates están disponibles en una 
variedad de colores, patrones y tamaños. Los tomates que se cultivan localmente, especial-
mente variedades de herencia, son más sostenibles que la mayoría de los tomates en los 
supermercados. Estos tomates requieren menos recursos mientras proporcionan un 
cultivo de mejor calidad.[1]

Las Variedades Más Comunes en PA:  
   1.    Los Tomates Romas 
         2.    Los Tomates “Brandywine”
         3.    Los Tomates “Early Girl” 
         4.    Los Tomates“Beefsteak”
         5.    Los Tomates de Uva

 

 

PICA DE GALLO CASERO                                 Tamaño de la porción: 4 | Tiempo total: 10 minutos

Ingredientes:
       5  Tomates medianos maduros cortados en dados           
           Cebolla blanca, finamente cortados en dados       
       1  Jalapeño, finamente cortados en dados (o más 
           dependiendo del nivel de especias deseado)       
       1  Taza de cilantro fresco, picado       
       2  cucharadas de jugo de lima           
           Sal al gusto

Almacenamiento y conservación:
Guarde los tomates maduros en el refrigerador. Hay una variedad de recetas que utilizan tomates en 
diferentes niveles de madurez. Para conservar los tomates, puede hacer salsa, pasta o mermelada, 
luego use una lata de baño de agua para sellar frascos o congelar. También puede hacer encurtidos de 
tomate y tomates asados al horno almacenados en aceite. Rojo o verde, ¡hay tantas maneras de 

Direcciones:
    1.   Coloque todos los ingredientes en un    
         tazón grande
   2.    Mezclar y sazonar con sal, al gusto
   3.    Cubrir y colocar en la nevera hasta 
         que esté listo para servir
   4.    ¡Disfrutar!

         Guardar en el refrigerador

[1]  Orzolek, M., et al. (2006, September 21). Tomato Production. Penn State Extension. https://extension.psu.edu/tomato-production
[2]  Bjarnadottir, A., (2019, March 25). Tomatoes 101: Nutrition Facts and Health Benefits. Healthline.https://www.healthline.com/nutrition/foods/tomatoes

TOMATO

 6.    Los Tomates Famosos
 7.    Los Tomates “Green Zebra”
 8.    Los Tomates Cerezas
 9.    Los Tomates “Cherokee Purple”
10.    Los Tomates del Oro del Sol


