
EAGLE POINT FARM MARKET
& GREENHOUSES
853 TREXLERTOWN RD, 
TREXLERTOWN, PA 18106 
610-395-8620

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

FLINT HILL FARM 
EDUCATIONAL CENTER
1922 FLINT HILL RD. 
COOPERSBURG, PA 18036 
610-838-2928

FRECON FARMS
501 S. READING AVE.
BOYERTOWN, PA 19512
610-367-6200

GOGLE FARMS
5017 MULBERRY ST.
COPLAY, PA 18037
610-262-4275

HAUSMAN FRUIT FARM
2824 LIMEPORT PIKE
COOPERSBURG, PA18036
267-980-3409

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

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

WINTER SQUASH

An NNC 
Program

LYON CREEK FARM 
3502 BLACKSMITH RD.
NEW TRIPOLI, PA 18066
610-390-1641

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

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

SEIPLE FARMS
5761 NORBATH BLVD.
BATH, PA 18014610-837-0847

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

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

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

Representado arriba - Las Calabazas de Invierno:
La cima: 
La Calabaza de La Delicata, aka La Calabaza de 
Mani, Calabaza Bohemia
El fondo:
La Calabaza de La Bellota, aka Pimiento Calabaza, 
Calabaza Des Moines G
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*¡Ve a buylocalglv.org ver la lista actualizada!



nurturenaturecenter.org

               buylocalglv.org

                      WINTER SQUASH

6.   La Calabaza del Butterkin
7.   La Calabaza de Kabocha
8.   La Calabaza de Azúcar
9.   La Calabaza de Hubbard Azúl
10. La Calabaza de Kuri Rojo

[1] Dixie Sandborn, M. S. U. E. (2022, January 21). Plant science at the dinner table: Winter squash. 4-H Plants, Soils &amp; Gardening. Retrieved January 26, 2023, from https://www.canr.msu.edu/news

Representado en el frente: La Calabaza de Azúcar

El butterkin, la bellota y la delicata - calabaza de invierno, una parte de la familia de calabaza - aparecen en colores 
fascinantes, y formas y texturas diferentes. Algunas variedades se utilizan para decoraciones de temperadas. Las calaba-
zas hay una variedad común de productos agrícolas y granjas locales crecen calabazas de inviernos, como calabazas, 
¡ofrecen oportunidades divertidas para visitar y cultivar esas frutas deliciosas! También, las calabazas de invierno 
proveen una gama de sabores diferentes; algunos tienen un sabor más rico y a nuez, mientras que otros tienden a ser 
más dulces y excelentes para hornear. Las calabazas de invierno se cosechan y se disfrutan frescas de septiembre a 
diciembre y se almacenan durante el invierno.

Los Beneficios de La Salud de Calabaza de Invierno: 
La calabaza de invierno ofrece una variedad de sabores y nutrientes. Esas calabazas tienen minerales, carotenos y 
vitamina A, con cantidades moderadas de vitaminas B y C. La calabaza de invierno proveen el porcentaje más grande de 
carotenos específicos - los pigmentos amarillos, rojos, y anaranjados en las plantas. Los carotenos aparecen como 
antioxidantes valores y promover la salud y tiene la potencial para reducir el riesgo de algunos cánceres.[1]

La Cultivación de Calabaza de Invierno Locale:  
A la calabaza de invierno le gustan los climas frescos, aunque la mayoría de calabazas se 
cultivan en el otoño antes de los eventos escarchados regulares y se guardan a través del 
invierno. A diferencia de las calabazas de verano, las calabazas de invierno requieren más 
tiempo para crecer y se cultivan cuando son maduros con superficies duras. La planta de 
calabaza tiene dos flores masculinas y femeninas y requiere.

Las Calabazas de Invierno Más Comunes en PA:          
    1.   La Calabaza de Nogal Blanco 
          Americano
    2.   La Calabaza de Espagueti
    3.   La Calabaza de La Calabaza
    4.   La Calabaza de La Bellota
    5.   La Calabaza de La Delicata
 
    

 

 

LA CALABAZA DE INVIERNO

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

¡Todos los tipos de 
calabaza están relacio-
nados con los melones, 

como la sandía y la 
mielada!

Representado arriba: - La Calabaza de Invierno: 
La crima: La Calabaza de Hubbard Azúl, 
el centro: La Calabaza de Kuri Rojo, 
el fondo: La Calabaza del Butterkin

   -   La calabaza es uno de los cultivos más antiguos conocidos, que se remonta a 
       8000 a.C. Su nombre proviene de la palabra Narragansett Nativo Americano 
        “askutasquash”, traducida más o menos como “comido crudo o sin cocinar.”[1]
        
        - Casi cada parte de la planta de calabaza es comestible incluyendo 
            las hojas, brotes de tendido, tallos, flores, semillas, y fruta.

        - La calabaza de invierno se clasifica técnicamente como una 
       fruta, pero para fines culinarios se trata como un vegetal.  
   

SOPA DE CALABAZA DULCE  Y PICANTE            Tamaño de la porción: 4 | Tiempo total: 20 mins

La especia de calabaza, las linternas de Halloween y los centros de mesa de calabaza son recordatorios familiares 
de las estaciones de otoño e invierno. La calabaza de invierno no solo proporciona sabores cálidos y a nuez, sino 
que se puede usar de muchas maneras diferentes, cómo asar, rellenar, hervir, hacer puré, hornear y para aderezos 
de ensaladas. Pruebe esta receta fácil que hace un gran alimento reconfortante.

Ingredientes:     
       1   kg variedad de calabaza preferida, 
            cortada en cubos (puede usar calabaza 
            en cubos congelada). Esta receta 
            funciona muy bien con calabaza de 
            nuez o su tipo favorito de calabaza.
       1   zanahoria, picado
       ½  cebolla, picado
       ½  pimiento rojo, picado
       ¼  taza de cilantro fresco
       1   cucharadita de chile fresco
       2   dientes de ajo
       5   tazas de caldo de verduras o pollo
            Picado de sal

El Almacenamiento y La Preservación de Calabaza de Invierno:  Guarde toda la calabaza de invierno en un 
lugar fresco, oscuro y seco. Cuando se almacena correctamente la calabaza de invierno puede durar mucho tiempo, a veces 
durante varios meses dependiendo de la variedad. Guarde la calabaza cortada en la nevera para conservar la frescura. La 
calabaza de invierno cortada y en cubos se puede congelar hasta seis meses y se puede usar para recetas deliciosas y 
calientes durante todo el invierno. Guardar y asar semillas de calabaza de invierno es un gran bocadillo nutritivo.

Direcciones:
1.  En una olla grande, saltear las zanahorias y la cebolla durante  
     unos 5 minutos.
2.   A continuación, mezcle todos los demás ingredientes y deje   
     cocinar durante unos 10-15 minutos a fuego medio.
3.   Cuando la calabaza y la zanahoria estén suavizadas, transfiera  
     la mezcla a un procesador de alimentos o licuadora y mezcle  
      a alta velocidad hasta que tenga la textura suave o deseada.
4.   Regrese la mezcla a la olla y cocine a fuego medio hasta la  
      temperatura deseada.
5.   Servir y disfrutar.

     Guarda en el refrigerador.
 

       


