
Panorami varietali e pomologici in 
Orticoltura 

Calabrese Nicola
CNR – Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari - Bari

AREA:
UF:……………………



Introduzione

L'orticoltura è il settore dell’agricoltura che si occupa della produzione
di ortaggi.

Attualmente in Italia la coltivazione di specie orticole in pien’aria riguarda
circa 400.000 ettari, mentre sono coltivati in coltura protetta poco meno di
35.000 ettari.

La Puglia occupa il primo posto nella graduatoria tra le regioni italiane, sia
per la superficie che per la produzione di ortaggi, con un valore del 20% del
totale produttivo nazionale.

Si coltiva in Puglia il 75% della produzione nazionale di prezzemolo, il 63% di
sedano, il 50% di cetriolo da mensa, il 40% di broccoletto (cima) di rapa, 36%
di indivia e scarola, il 32% di carciofo, il 30% di lattuga, il 27% di pomodoro
da industria, finocchio e bietola da costa, il 24% di patata primaticcia, il 22%
di cavolfiore e cavolo broccolo… (elaborazioni su fonte ISTAT, 2015).



La Puglia è la più 
importante regione italiana 
per la produzione di 
ortaggi, seguita da Emilia-
Romagna, Campania e 
Sicilia.

Pomodoro da industria 
(22.000 ha), carciofo 
(12.000 ha) e  brassiche 
(11.000 ha), rappresentano 
in Puglia le specie orticole 
maggiormente coltivate.

Produzione di ortaggi in Italia suddivisa per regioni (% sul 
totale), media 2010-2012. Fonte CSO



Panorama varietale
Brassicaceae



CAVOLFIORE



Il cavolfiore, Brassica oleracea L., var. botrytis, è
caratterizzato da una infiorescenza (corimbo), detta
‘testa’ o ‘palla’, costituita da numerosi peduncoli
fiorali, molto ingrossati e variamente costipati.
L'infiorescenza, può assumere una colorazione varia
(bianca, paglierina, verde, violetta, arancione).

Le cultivar sono distinte normalmente in base alla
precocità del ciclo produttivo oppure per le
caratteristiche morfologiche e il colore del
corimbo.

La precocità è un carattere importante dal punto di
vista agronomico ed economico. Sulla base delle
esigenze di temperatura richiesta per la formazione
del corimbo, le cultivar vengono distinte in
precocissime, precoci, medio precoci (o invernali) e
tardive.
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Il corimbo è il risultato della ripetuta ramificazione della porzione
terminale dell’asse principale della pianta.
Le cultivar precocissime e precoci non richiedono alcun periodo di
vernalizzazione per la formazione del corimbo, mentre la richiesta in
freddo è progressivamente crescente (in genere da 20 a 60 giorni) per
le cultivar a ciclo medio e quelle a ciclo tardivo.

Le cultivar di cavolfiore possono essere distinte anche in funzione
delle caratteristiche morfologiche e del colore del corimbo.

Cultivar Epoca di raccolta
(giorni dal trapianto)

Fabbisogno
in freddo

Precocissime 55-70 no

Precoci 75-90 scarso

Medie 95-130 medio

Tardive 140-200 elevato
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Nel cavolfiore ci sono cultivar con corimbo di
forma convessa e altre di forma conica. Tra
queste ultime ci sono le cultivar appartenenti
alla tipologia ‘Romanesco’ in cui la superficie
del corimbo assume un aspetto caratteristico
a piccoli coni detti ‘lumachelle’.
Per la colorazione le cultivars si suddividono
in: a corimbo completamente bianco e

pigmentate. Queste possono essere di colore verde, (con diverse
tonalità dal chiaro a intenso dovuto alla presenza della clorofilla),
violetto (più o meno intenso, determinato dalla presenza di pigmenti
antociani), paglierina e arancione (per la presenza di carotenoidi).

In commercio sono disponibili varietà ottenute da popolazioni locali,
altre per libera impollinazione (comunemente dette varietà standard) e
ibridi F1.
.
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Il cavolfiore può essere commercializzato in quattro modi differenti:
- affogliato: le foglie più esterne sono eliminate, mentre le altre sono lasciate 
a protezione del corimbo e appena spuntate nella parte terminale;
- coronato: le foglie più esterne sono eliminate, mentre le altre sono tagliate a 
circa 3 cm al di sopra della testa; 
- defogliato: sono eliminate tutte le foglie ad eccezione di quelle più interne, 
giovani, tenere, avvolgenti e coprenti il corimbo; questa  è la presentazione più 
frequente per le centrali ortofrutticole;
- nudo: tutte le foglie sono eliminate ed il corimbo è avvolto da un film plastico 
microperforato; è la forma più diffusa per l'esportazione.
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CAVOLO  BROCCOLO



Il Cavolo broccolo (Brassica oleracea L. var. italica )
ha una infiorescenza (corimbo) simile a quella del
cavolfiore, solitamente con dimensioni e peso
inferiori.
La forma può essere compatta, globosa o a pigna,
di colore verde (dalle tonalità chiare al verde scuro),
più raramente violacea o rossastra. A volte il
corimbo è aperto o formato da fasci di germogli di
varia lunghezza.

Oltre che per la precocità del ciclo produttivo, le
cultivar di cavolo broccolo possono essere distinte
in funzione della dimensioni, della morfologia, della
‘grana’ e del colore del corimbo, dalla capacità di
emissione di getti secondari.
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Il cavolo broccolo presenta, a differenza del cavolfiore, anche un
notevole numero di cultivar, soprattutto ibridi F1, specifiche per la
trasformazione industriale.

Queste cultivar sono caratterizzate dall’avere il corimbo compatto,
‘grana’ molto fine, contemporaneità di maturazione e assenza di ricacci
(per favorire la raccolta meccanica), resistenza / tolleranza a parassiti.
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CIMA DI RAPA



La cima di rapa, Brassica rapa L.(*), diversamente
da cavolfiore e cavolo broccolo, presenta numerosi
ecotipi (popolazioni) locali derivanti dalla selezione
condotta nel tempo dagli agricoltori nelle diverse
aree di coltivazione.
La sua diffusione è maggiore nell’Italia meridionale
e centrale, dove sono stati censiti più di cento
ecotipi di cima di rapa.

(*) Brassica rapa subsp. sylvestris var. esculenta

Gli ecotipi si differenziano per la
lunghezza del ciclo colturale, che varia
da 40-45 giorni per quelli più precoci
ad oltre 180-200 giorni per quelli
tardivi.
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Gli ecotipi in commercio prendono spesso la
denominazione in base alla lunghezza del ciclo
(‘Quarantina’, ‘Sessantina’, ‘Novantina’), della
località di coltivazione (‘Fasanese’, ‘Cima di
rapa barese’, ‘Tre stelle di Monopoli’), dalla
combinazioni tra i due caratteri (‘Tardiva di
Fasano’, ’Precoce di Bisceglie’) oppure in base
all’epoca di raccolta (‘Natalina’, ’Pasqualina’,
‘Marzatica’, Maggiaiola di Sala Consilina’,
‘Marzaiola gigante di Martina’, ‘di Aprile di
Carovigno).
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Accessioni di Cima di Rapa

Quarantina Marzatica precoce
Quarantina cima grossa Fasano Di Martina
Fasanese a cima piccola Di Marzo di Putignano
Primitiva di Fasano Di Aprile di Carovigno
Precoce di Martina Quarantina di Bisceglie
Sessantina cima grande Di Natale di Bisceglie
Molfettese Marzaiola di Bisceglie
Natalina cima grossa Quarantina di Castri
Cima grossa natalina di Fasano Quarantina di Otranto
Mezzo tempo di Martina Quarantina di Galatina
Natalina di Fasano Cinquantina a cima grande
Mezzo tempo fasanese a cima grande Natalina di Lequile
Natalina di Fasano Sessantina di Otranto
Tre stelle di Monopoli Sessantina di Galatina
Mezzotempo di Martina Sessantina di Nardò
Normale di Monopoli Natalina di Martano
Di Natale di Galatina Di Ottobre di Galatina
Di Dicembre di Noci S. Martino o di Novembre di Galatina
Di Gennaio di Noci Di Natale di Galatina
Media di Martina Dell'Immacolata di Galatina
Di Gennaio Natalina di Nardò
Natalina Novantina di Nardò
Di Carovigno Natalina di Taviano
Novantina Natalina di Acquarica del Capo
Grossa tardiva di aprile di Castellana Novantina 
Di aprile di Noci Centoventina
Tardiva di Martina Natalina di Galatina
Tardiva  di Fasano a cima grossa Marzarola Lequile
Marzaiola gigante di martina Di Conversano
Tardiva di Noci Mezzotempo di Fasano
Marzaiola cima grossa Mezzotempo di Ceglie Messapico
Tardiva di Ostuni Marzarola di Nardò
Marzaiola di Noci Tardiva di Fasano
Di Febbraio di noci Marzarola di Galatina
Tardiva di Febbraio-Marzo Tardiva di Alberobello
Tardiva di marzo a cima grande Di Marzo di Altamura
Di Aprile di Bari Per alimentazione di Acquarica
Di Marzo di Carovigno Natalina
Centoventina Fasanese precoce
Tardiva di Martina Fasanese di Gennaio-Febbraio
Di Marzo di Mola Marzatica
Tardiva grossa di Martina
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CAVOLO  CAPPUCCIO



Il cavolo cappuccio, Brassica oleracea L. var.
capitata L. si differenzia dal cavolo verza per le
foglie che sono lisce e mai bollose e per la parte
edule (‘palla’ o ‘testa’ o ‘cappuccio’) che è più
compatta.

Il cavolo cappuccio è consumato crudo o cotto o
serve a preparare il "cavolo acido" (o crauti), molto
diffuso nel in Trentino e nel centro-nord Europa.

Le cultivar di cavolo cappuccio sono classificate in
vario modo a seconda del colore delle foglie (verdi
o rosse), della destinazione del prodotto (consumo
fresco o trasformazione industriale) ed in base al
periodo di raccolta: primaverili-estive (precoci),
autunnali (medio-tardive), invernali (tardive).
Attualmente le cultivar più diffuse sono ibridi F1.
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CAVOLO  VERZA



Il cavolo verza (Brassica
oleracea var. sabauda L.), detto anche
‘verza’ o ‘cavolo di Milano’ (o cavolo
lombardo e cavolo di Savoia), è simile al
cavolo cappuccio, ma a differenza di
questo presenta foglie bollose con
nervature prominenti. Le foglie sono
strettamente embricate le une alle altre a
formare una testa o palla.

La ‘palla’ o ‘testa’, verde o rosso-violacea,
non è molto compatta; le foglie interne
sono bianco-giallastre. Viene coltivato in
varie zone d‘Italia, soprattutto in Puglia
(30% circa della produzione nazionale).
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Le cultivar di cavolo verza possono essere
classificate in base alla precocità del ciclo e l’epoca
di produzione: precoci (60-80 giorni dal trapianto);
medio-precoci (90-110 giorni); tardive (120-150
giorni).
Il cavolo verza comprende numerosi ecotipi locali a
raccolta estiva (‘Primaticcio di S. Giovanni’,
‘Verzotto corto precoce’); autunnale (‘Verzotto
d'Asti’, di Milano e Vittoria e invernali (‘Comune
d'inverno’, ‘Trionfo d'inverno’.
Attualmente le cultivar più diffuse sono ibridi F1
caratterizzati, rispetto alle vecchie cultivar, da
maggiore precocità di formazione delle teste e
maggiore uniformità nella pezzatura e nell’epoca
di raccolta.
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CAVOLO CINESE
Il Cavolo cinese, Brassica oleracea var.
pekinensis Rupr., è' un ortaggio poco diffuso in
Italia, simile alla lattuga romana, costituito da
grossi grumoli a forma di "cappucci" serrati e
allungati, formati dalle foglie, che sono
caratterizzate da grandi piccioli bianchi.

Il grumolo è costituito da foglie carnose e ampie, di
colore verde chiaro, il suo interno, invece, è quasi
bianco e le sue coste, molto spesse, sono di colore
bianco-argento. La sua coltivazione si sta
progressivamente espandendo in Europa.
In commercio sono presenti una numerose varietà che
si differenziano per l’ampiezza del ciclo produttivo e la
destinazione d’uso dei grumoli.



Cavoletto di Bruxelles
Il Cavoletto (o cavolino) di Bruxelles, Brassica oleracea
L. var. gemmifera D.C., presenta un fusto alto fino a 1
metro, che termina con un ciuffo di foglie.
Lungo il fusto crescono all'ascella delle foglie principali
dei germogli di forma arrotondati (cavolini), di
grandezza di una noce, in numero di 25-30.
Ogni cavolino è costituito da foglioline direttamente
embricate (l'una che copre una o due sottostanti, come
i carciofi).
Per crescere necessita di un clima freddo, tipico del
nord Europa. In Italia si coltivano poco meno di 200
ettari, di cui una ventina in Puglia.
Le cultivar si differenziano principalmente per la
lunghezza del ciclo colturale.



RAVANELLO
Il Ravanello o rapanello (Raphanus sativus L.) è coltivato
per l'ipocotile ingrossato, comunemente chiamato radice,
di sapore più o meno piccante e di consistenza croccante.
In Italia è coltivato in pien’aria e in serra. Il prodotto è
destinato soprattutto al mercato interno.
Il colore normalmente è rosso vivo (ma vi sono varietà con
radici di colore bianco, giallo paglierino, porpora.
Nelle piante selvatiche la radice tende a regredire in una
forma sottile, mentre nelle varietà coltivate la forma è molto
varia (rotonda, globosa, semi-lunga, lunga).
Le cultivar sono numerose e vengono classificate in base
alla forma e colore della radice od alla stagione di
coltivazione.



CAVOLO RAPA
Il cavolo rapa, Brassica oleracea L. var. gongylodes
(L.) Miller, presenta il fusto ingrossato a forma di palla
(testa) e carnoso, simile a una grossa rapa, che ne
costituisce la parte commestibile. E’ coltivato sia in
pien’aria che in serra. Il periodo di raccolta comincia a
metà autunno e prosegue fino all’inizio della primavera.

Le cultivar sono catalogate in base alla lunghezza del
ciclo colturale e al colore della testa. Le dimensioni
della testa variano in genere da 5 a 15 cm di diametro.
Il suo consumo è molto diffuso all’estero, buona parte
della produzione nazionale è esportata nei Paesi
europei, soprattutto in Germania.



RAPA
La rapa (Brassica rapa subsp. rapa) è coltivata per la
sua radice di forma tondeggiante, carnosa, di
diametro, forma e dimensioni varie (globosa,
globosa-appiattita, allungata). il colore della radice è
bianco giallo, con sfumature rosso violette o verdi; la
polpa è bianca e croccante; le foglie basali sono
provviste di picciolo allungato con lembo intero,
lobato o lirato.
Le varietà sono distinte in base alla forma ed al
colore della radice ed all'epoca di coltivazione: tonde,
ovali, allungate, tondo-piatte di colore esterno bianco,
verde, rosso violaceao. Polpa di colore dal bianco al
giallastro. Dimensioni piccole, medie grandi delle
radice da 5 a 15 cm.



NAVONE
Il navone, o cavolo navone, (Brassica napus L. var.
napobrassica non esiste allo stato spontaneo, ma è un ibrido
tra la rapa (B. rapa) impollinata dal cavolfiore (B. oleracea).
Le varietà si differenziano prevalentemente per la forma e il
colore esterno della radice.



CAVOLO DA FOGLIA
Il cavolo da foglia, Brassica oleracea L. var
acephala, è privo del corimbo (‘testa’) centrale,
ed è caratterizzato da varietà a foglie lisce
(subvar. viridis) e a foglia riccia e bollosa (subvar.
sabellica).
La sua coltivazione è molto diffusa in Toscana,
ma si va espandendo in altre regioni.
Le cultivar sono distinte in base alla lunghezza
dello stelo, al colore e la bollosità delle foglie, alla
durata del ciclo colturale.



PAK-CHOI
il Pak-choi o Bok choy, Brassica rapa, var.
chinensis, è un ortaggio di origine cinese, tipico
della cucina asiatica.
Somiglia alla bietola da coste, infatti il cespo è
costituito da foglie che presentano una
nervatura centrale (‘costa’) molto sviluppata, di
colore bianco, croccante e dal sapore dolce,
mentre le foglie hanno colore verde intenso e
sapore delicato. Si coltiva in pien’aria e in serra.
Si utilizza cotta o, raccolta precocemente, in
insalate di IV gamma.
Le varietà si distinguono in base alla lunghezza
del ciclo colturale e al colore delle foglie.



TATSOI
Brassica rapa subsp. narinosa



MITSUNA
Brassica rapa nipposinica

Le foglie sono lucide a forma stretta, allungata
e seghettata, di color verde scuro e steli
bianchi; lunghezza di 12-15 cm.
Si caratterizza per la vigoria, la facilità alla
coltivazione e l’adattabilità alla maggior parte
dei terreni.



RUCOLA



Il termine “rucola” raggruppa alcune specie della
famiglia delle Brassicaceae appartenenti ai generi
Eruca e Diplotaxis, le cui foglie vengono di solito
impiegate crude o cotte.

Il termine eruca si ipotizza derivi dal latino uro o urere
(bruciare) per il gusto aspro delle foglie; invece
Diplotaxis deriva dalle parole greche diplos (doppio) e
taxis (fila) con riferimento ai semi, disposti in doppie
file nella siliqua.

La rucola comune, Eruca vesicaria (L.) Cav.,
conosciuta diffusamente come rucola coltivata (anche
se si trova anche allo stato spontaneo in molte regioni
italiane), era coltivata e apprezzata già dagli Egizi e
dai Romani più per le virtù medicinali che per l’uso
alimentare.
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Al genere Diplotaxis appartengono le specie
commestibili D. muralis (L.) DC., che è una specie
ibrida tra D. tenuifolia e D. viminea, conosciuta come
ruchetta dei muri; D. erucoides (L.) DC. subsp.
erucoides, la ruchetta violacea e D. tenuifolia (L.) DC.,
denominata comunemente ruchetta selvatica, ruca,
rucoletta, rucula gialla.

La E. vesicaria (2n = 22 cromosomi) è annuale, con
radice poco profonda. Le foglie basali, lirato-
pennatosette, lunghe anche oltre 20 cm, larghe fino a
6 cm e piuttosto spesse, presentano nervatura centrale
ben evidente, lobi poco profondi, dentati o incisi, e
picciolo corto. Le foglie caulinari, diventano più sottili a
mano a mano che si avvicinano all’apice.
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La D. tenuifolia è una specie diploide (2n = 22 cromosomi)
perenne. Le piante cresciute isolate formano dei piccoli
cespi con foglie disposte a rosetta e quasi aderenti al
terreno; in coltura, con densità di semina adeguate,
formano cespi eretti alti 20-40 cm.

Nelle piante che crescono spontanee le foglie alla base
sono oblunghe e fortemente incise, con segmenti laterali
disuguali e assai stretti. In coltura invece si riscontra una
notevole variabilità della forma delle foglie che possono
risultare molto incise, ma anche quasi intere o solo
dentellate. Quando vengono strofinate emettono il
caratteristico odore “erucoide” (dovuto probabilmente a
isotiocianati volatili), soprattutto se vivono in zone aride e
assolate.

RUCOLA



Panorama varietale CARCIOFO



CARCIOFO

Il carciofo è una specie poliennale originaria del Bacino del Mediterraneo; il
nome scientifico, Cynara cardunculus L., subsp. scolymus (L.) Hayek.
Il capolino o calatide è costituito dal peduncolo e dal ricettacolo o talamo, su
cui sono inserite nella parte più esterna le brattee e in quella più interna i
fiori.
Il capolino, che può superare il peso di 400 g, è più o meno compatto in
relazione alla cultivar e allo stadio in cui viene raccolto. Le brattee hanno
forma diversa (allungata, ovale, rotonda e forme intermedie) e margine
superiore intero o inciso ed anche introflesso; l’apice può essere appuntito,
arrotondato, smussato, inerme o con spine.

Le brattee sono più spesse e carnose alla base e
più sottili nella zona apicale, più fibrose quelle
esterne e più tenere quelle interne.
La forma del capolino e la colorazione delle
brattee esterne sono parametri di frequente
utilizzati per la classificazione delle cultivar.



CARCIOFO

Le diverse forme del capolino possono schematicamente ricondursi a:
cilindrica, conica, ovoidale, ellissoidale, sferica, sub sferica. Il colore delle
brattee va dal verde chiaro al violetto scuro uniforme; più frequentemente il
verde e il viola sono presenti entrambi con diversa preponderanza dell’uno
rispetto all’altro e con sfumature più o meno intense.
Le cultivar, in relazione alla precocità di produzione dei capolini, sono
classificate in: precoci (dette anche rifiorenti; producono nel periodo
autunnale-primaverile) e tardive (solo primaverili). Le prime sono
prevalentemente coltivate in Puglia, Sicilia e Sardegna, le seconde in Lazio
e Campania. Il panorama delle cultivar presenti in Italia comprende ecotipi

che hanno a volte una diffusione territoriale
limitata e che prendono il nome della località di
coltivazione. Spesso la stessa popolazione è
denominata in modo diverso in aree differenti
generando sinonimie e confusione per gli aspetti
tecnici e commerciali.



In Italia sono state
censite in totale 163 tra
cultivar e popolazioni
locali.
Il MiPAAF ha istituito un
elenco nazionale dei
prodotti agroalimentari
tradizionali per
valorizzare la biodiversità
esistente sul territorio in
cui sono state inserite 27
popolazioni di carciofo.
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Il tipo ‘Catanese’ o ‘Violetto di Sicilia’, conosciuto anche come
‘Violetto di San Ferdinando’, ‘Liscio di Catania’, ‘Niscemese’,
‘Siracusano’, ‘Brindisino’, ‘Violetto di Brindisi’, ‘Baresano’, ecc., a
brattee inermi, è quello più diffuso, seguito da ‘Spinoso sardo’,
‘Violetto di Provenza’, ‘Spinoso violetto di Palermo’, le diverse
tipologie di ‘Romanesco’ (‘C3’, ‘Tondo di Paestum’, ‘Campagnano’,
‘Castellammare’), ‘Violetto di Toscana’ e ‘Masedu’. In Italia, oltre alla
cv. Terom, sono state selezionate : ‘Tema 2000’, ‘Grato 1’, ‘Grato 2’,

‘Etrusco’, ‘Moro di Corneto’, ‘Rosso di Paestum’,
‘Exploter’ e ‘Apollo’. Le principali caratteristiche
morfologiche e produttive di alcuni tipi di carciofo
coltivati in Italia sono riportate in tabella seguente.
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Violetto di Provenza

Brindisino

Le cultivar più diffuse in Puglia sono il
‘Violetto di Provenza’, (detto anche
‘Francesino’) che si è affermato con
molto successo in provincia di Foggia.
Questa cultivar è molto produttiva e con
la tecnica della ‘forzatura’ gli agricoltori
riescono ad anticipare la produzione già
a fine settembre.
Il ‘Violetto di Sicilia’ o ‘Catanese’ è
maggiormente coltivato in provincia di
Brindisi e di Bari dove viene indicato
rispettivamente come ‘Brindisino’ e
‘Locale di Mola’.
Si segnalano inoltre alcuni impianti di
‘Romanesco’, ‘Terom’, ‘Tema 2000’.
In forte aumento la coltivazione di ibridi.
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Violetto spinoso 
di Sicilia

Violetto di Sicilia 

Exploter

La cultivar più diffusa in Sardegna è lo
‘Spinoso sardo’, mentre per la Sicilia il
‘Violetto di Sicilia’ ed altri ecotipi ad esso
ascrivibili.
Nel Lazio è maggiormente coltivata la
‘C3’, ottenuta per micropropagazione, che
ha quasi totalmente sostituito le numerose
tipologie di ‘Romanesco’, perché più
precoce e produttiva.
In Campania sono diffuse ‘Tondo di
Paestum’ e ‘Castellammare’.

Tema

Spinoso 
sardo

Romanesco Tondo di Paestum

CARCIOFO



IBRIDI PROPAGATI PER ‘SEME’

Produttività elevata
Vigore notevole
Piante sane
Uniformità delle piante/carciofaia
Ridotto numero di carducci
Ottime produzioni
Contemporaneità della produzione
Diminuzione del numero delle raccolte
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Cultivar ibride di carciofo propagate per seme

CARCIOFO



Principali caratteristiche morfologico-produttive degli ibridi di carciofo

 elevate produzioni per ‘Opal’, ‘Romolo’ e ‘Madrigal’;

 elevato peso medio del capolino principale: di ‘Romolo’ e ‘Opal’;

 elevata resa alla lavorazione industriale per ‘Madrigal’ e Symphony;

 destinazione d’uso: Opal’, ‘Romolo’, ‘Concerto’, per il mercato
fresco; ‘Madrigal’ e ‘Symphony’ per l’industria di trasformazione;

 altezza del pappo e sostanza secca piu’ elevata per ‘Romolo’;

 contenuto di fenoli totali e inulina, attività antiossidante, attività di
polifenolossidasi e perossidasi più elevata in ‘Opera e ‘Opal’;

CARCIOFO


