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POMODORO DA MENSA POMODORO DA MENSA 
Il pomodoro, Solanum lycopersicum L. (per molto
tempo è stato indicato come Lycopersicon esculentum
Mill.), appartiene alla famiglia delle Solanaceae.
Il pomodoro presenta diverse varietà botaniche che
differiscono per la morfologia della foglia e dei frutti:
var. comune con frutti grandi, globosi, glabri e
pluriloculari; var. cerasiforme con frutto piccolo e
sferico biloculare; var. piriforme con frutto medio a
forma di pera, 2-3 loculi; var. grandifolium con foglie
larghe a margine intero; var. validum a portamento
eretto e cespuglioso.

Classificazione in base alla forma delle bacche
La classificazione del pomodoro può essere fatta in
funzione di diversi parametri: destinazione d’uso,
origine, tempo e modalità di raccolta, forma e
dimensione del frutto.



Una delle classificazioni più comuni raggruppa le cultivar
nei seguenti gruppi:
Tondo-liscio per raccolta a grappolo rosso : i frutti
normalmente possiedono ottima consistenza, colore rosso
intenso uniforme, peso medio variabile da 80 a 160 g,
resistenza allo stacco, maturazione contemporanea
nell’ambito del grappolo, disposizione dei frutti a spina di
pesce, pezzatura uniforme.
Tipo “cherry” o “ciliegino”: i frutti sono sferici, con diametro
da 15 a 25 mm e peso medio da 10 a 30 g, di colore rosso
intenso, vengono prevalentemente raccolti a grappolo a
completa maturazione e così commercializzati, oppure, più
raramente, raccolti a frutto singolo e confezionati in
vaschette trasparenti. Attualmente questa tipologia occupa
circa il 50% del mercato ed è quella preferita soprattutto dai
consumatori giovani.
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Un nuovo tipo a pezzatura ridotta, selezionato e coltivato
nell’Europa settentrionale, che prende il nome di
“cocktail” sta ottenendo un certo successo commerciale.
E’ caratterizzato da frutti di buona consistenza, raccolti a
completa maturazione, di colore rosso brillante. I frutti
hanno di solito peso medio tra 40 e 80 g, diametro da 35
a 47 mm e forma tonda leggermente schiacciata.
Tipi allungati: La forma può essere variabile: oblunga,
schiacciata, arrotondata e ovale. I frutti possono essere
raccolti a completa maturazione oppure invaiati.
Pomodoro invernale o “da serbo”: i frutti, di forma sferica,
ellissoidale o piriforme, presentano peso medio di 10-25
g e colore rosso o giallo. La buccia coriacea determina il
lungo periodo di conservazione, fino a sei mesi.
La denominazione “da serbo” è esplicativa riguardo alla
destinazione d’uso di questi frutti che vengono disposti in
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collane appese in zone fresche e ombreggiate, al fine di
conservare e consumare i frutti nei mesi invernali.
La Puglia detiene il primato per quanto riguarda gli ecotipi
locali di pomodoro da mensa coltivati in pien’aria, soprattutto
per quanto riguarda il tipo “tondino”. In ogni provincia
pugliese sono presenti nicchie di produzione che
conferiscono al mercato tipi di tondini a grappolo oppure a
frutto singolo, pigmentati di verde, rosso o giallo, da
consumarsi subito oppure destinati alla conservazione
durante i mesi invernali.
Pomodoro di Pachino (IGP) è un prodotto italiano a
Indicazione geografica protetta proveniente da parte delle
provincie di Siracusa e Ragusa.
L'ortaggio non appartiene all'agricoltura tradizionale dell'isola,
essendo una varietà introdotta nel 1989 dalla multinazionale
sementiera israeliana HaZera Genetics, che l'aveva ottenuta
attraverso selezione.
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Il disciplinare del Pomodoro di Pachino IGP
classifica e tutela ben quattro varietà di pomodoro,
tutte con peculiarità diverse e destinate a diversi
segmenti di mercato. Sono accomunate da elevato
grado brix, da straordinaria resistenza post raccolta
e da un colore brillante e attraente.
Ciliegino IGP: Caratteristico per l'aspetto “a ciliegia”
su un grappolo a spina di pesce con frutti tondi,
piccoli, dal colore eccellente e il grado brix elevato.
Costoluto IGP: Frutto di grandi dimensioni,
esteticamente molto attraente, dalle coste marcate,
di colore verde molto scuro e brillante. È la varietà
più antica. È prodotto tutto l'anno, e per questo ha
conquistato il favore del consumo nazionale
sostituendo nel periodo invernale il tondo
insalataro.
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Il pomodoro costoluto evidenzia le migliori
caratteristiche se coltivato in terreni la cui
salinità è molto alta.
Tondo liscio IGP: Piccolo e rotondo, di colore
verde scuro, inconfondibile per il gusto molto
marcato.

Grappolo IGP: A grappolo o snocciolato, può
essere verde o rosso. Tondo, liscio, dal colore
brillante e attraente, con il colletto verde molto
scuro.
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Il San Marzano dell'agro sarnese-nocerino
(DOP) è una varietà di pomodoro riconosciuta
come prodotto ortofrutticolo italiano.
Il nome proviene dalla città di San Marzano sul
Sarno, dove ha visto la nascita. Ha forma
allungata, ed è particolarmente adatto per gli
usi dell'industria di trasformazione
agroalimentare, nell'ambito della quale viene
usato per preparare pelati e conserve
alimentari.
La polpa compatta e carnosa, poco acquosa e
con pochi semi lo rendono adatto a una cottura
veloce che permette di conservare un sapore
più vivace nella salsa di pomodoro.
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La DOP "Pomodoro San Marzano
dell'agro sarnese-nocerino" è riservata al
pomodoro che risponde alle norme del
Disciplinare di produzione e
trasformazione della Denominazione di
Origine Protetta "Pomodoro San Marzano
dell'agro sarnese-nocerino".
La denominazione d'origine protetta
(DOP) "Pomodoro San Marzano dell'agro
sarnese-nocerino", senza altra
qualificazione, è riservata al pomodoro
pelato ottenuto da piante dell'ecotipo San
Marzano.
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Il pomodoro Regina è un prodotto tipico della Puglia,
coltivato principalmente sui terreni che corrono lungo la
costa nel comprensorio del Comune di Fasano.
Viene chiamato “Regina” in quanto capostipite di una
tipologia di prodotto, e per via della particolare forma
assunta dal picciolo: in fase di maturazione i sepali
tendono a sollevarsi verso l'alto formando una sorta di
corona.
Si tratta di una specie autoctona di pomodoro selezionata
per essere coltivata in aridocoltura. La scelta di coltivare il
pomodoro Regina su terreni prospicienti il mare è dovuta
infatti alla possibilità di sfruttare le acque salmastre dei
pozzi artesiani per irrigare le piante in fase di crescita.
I pomodori maturi hanno un peso medio di 15-20 grammi,
forma tondeggiante e, una volta giunti a completa
maturazione, si colorano di rosso intenso.
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Il pomodoro cuore di bue è un pomodoro da insalata,
grosso ed irregolare, con buccia liscia e sottile. Le
dimensioni alla raccolta variano in genere dai 200 ai
300 grammi, sebbene si possano trovare frutti di
quasi 500 grammi[1], ha una polpa carnosa e con
una consistenza simile a quella del cachi. È molto
saporito, aromatico, quasi piccante con pochissimi
semi nella polpa.
Il pomodoro cuore di bue viene coltivato in varie zone
d'Italia, e accanto al nome viene associato quello
della zona di produzione; quello coltivato in Liguria,
ad esempio, prende il nome di pomodoro cuore di
bue ligure o di Albenga'. La varietà coltivata in
Abruzzo prende il nome di pera d'Abruzzo: questi
pomodori hanno una caratteristica forma a pera,
sono leggermente costoluti e con base arrotondata.
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Sono comuni anche le varietà "cuore di bue
classico", che differisce dai precedenti per la
leggera punta alla base e la quasi completa
assenza di arricciamenti, e una varietà dal
colore rosa vinato (Pink Oxheart).
Queste ultime varietà non trovano grosso
riscontro nel mercato professionale in quanto
l'assenza di resistenze genetiche alle
avversità, la cuticola molto sottile e la ridotta
conservabilità dopo-raccolta li rendono poco
commerciabili, ma per le loro qualità
organolettiche sono apprezzate dal mercato
amatoriale per la coltivazione e il consumo
familiare.
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Il Pomodoro costoluto fiorentino (detto anche
comunemente Costoluto fiorentino) a
dispetto del nome viene prodotto in tutta la
Toscana[1]. Viene raccolto a mano a partire
dalla metà di agosto. È un prodotto della
terra ottimo consumato fresco sia, una volta
spellato, utilizzato per la preparazione di
sughi e salse.
Ha un colore rosso intenso ed è
caratterizzato, in superficie, da setti che
rientrano molto all'interno mentre la polpa è
omogenea di sapore dolce e consistente.
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Pomodoro da industria

La raccolta del pomodoro (Solanum lycopersicum L.) da industria avviene in
una unica soluzione, quando le bacche hanno raggiunto la colorazione rosso
uniforme. La raccolta è effettuata a mano o a macchina.
Le caratteristiche agronomiche e qualitative più importanti del pomodoro da
industria sono:
a) maturazione contemporanea e uniforme dei frutti;
b) resistenza / tolleranza alle principali fitopatie;
c) idoneità alla raccolta meccanica e alla manipolazione/trasporto
d) carattere jointless (frutti che rimangono senza peduncolo quando staccati

dal grappolo) e cicatrice di diam. inferiore a 6 mm che non imbrunisce

durante le fasi di lavorazione;
e) per le cv. da pelato, frutti di forma allungata di
dimensione uniforme e di peso compreso tra i 50 e i 90 g,
senza asse stilare chiaro (fittone), elevata polposità,
cavità ovariche piccole con pochi semi, senza scatolatura,
strozzatura e collettatura (spalle della bacca verdi),



Pomodoro da industria

con pelle sottile che si rimuove facilmente durante la fase di pelatura e
lasciando la bacca consistente e integra dopo la rimozione;
f) sostanza secca maggiore del 5,5% (preferibilmente oltre l’8,5%) e
contenuto di solidi solubili maggiore del 4,5% (preferibilmente oltre il 7,5%);
g) per la produzione di concentrati, polpe e triturati, si preferiscono oltread
elevato residuo secco, bacche di pezzatura grande, ovoidali, tonde,
squadrate, con pochi semi e bucce (elevata resa alla trasformazione)
i) elevato contenuto di acidi organici (ac. citrico, min. 0,35% max. 0,55%);
g) basso valore di pH (max consentito 4,4 optimum pH 4,2 o inferiore);

l) alto contenuto di vitamina C > 20 mg/100 g);
m) per le tipologie da succo si preferisce elevato
contenuto vitaminico;
n) mantenere, per ogni tipo di processo, il colore rosso
vivo dopo la trasformazione;
o) avere il gusto tipico del pomodoro prima e dopo la
trasformazione senza retrogusti amari o astringenti.



MARCIUME APICALE POMODORO



PEPERONEPEPERONE
Il peperone, Capsicum annum L. è una pianta annuale nel clima
mediterraneo e perenne nei paesi caldi del sud America da dove proviene.
I suoi frutti (bacche) ricchissimi di vitamine, si usano cotti o crudi, conditi in
diverse maniere, oppure essiccati e macinati come condimento piccante
(paprika) d’alcune vivande.
Oltre al noto peperone, il genere comprende varie specie di peperoncini
piccanti, ornamentali e dolci. E’ attualmente coltivato in tutto il mondo.
Secondo alcuni, il nome latino "Capsicum" deriva da "capsa", che significa
scatola, e deve il nome alla particolare forma del frutto, una bacca, che
ricorda proprio una scatola con dentro i semi. Altri invece lo fanno derivare
dal greco kapto che significa mordere, con evidente riferimento al piccante
che "morde" la lingua quando si mangia.
La paprica è una spezia che, contenendo tracce di capsicina e buone
quantità di fruttosio, si distingue per il sapore delicato, dolciastro e
vagamente piccante (a volte amarognolo); sia la dolcezza che la
piccantezza della paprica variano in base alla varietà.



Cultivar a frutto dolce:

a) Forma quadrangolare
“Giallo San Valentino”
“Giallo quadrato dolce di Nocera”
“Rosso quadrato dolce di Nocera”
“Giallo quadrato d’Asti”
“Rosso quadrato d’Asti”
“Ercole rosso”
“Ercole giallo d’oro”
“Braidese rosso” e “Braidese giallo”
Queste cultivar si assomigliano
moltissimo e forse derivano l’una
dall’altra.
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Il Capsicum annuum raggruppa le varietà più diffuse:

Il C. abbreviatum ha frutti piccoli e conici che non
superano i cinque centimetri.
Il C. acuminatum produce bacche sottili a cono
allungato leggermente ricurve.
Il C. fasciculatum ha frutti eretti, sottili, molto
piccanti, formanti un piccolo mazzo terminale di
colore rosso vivo.
Il C. cerasiferum sono piccoli e rotondi come le
ciliege dalle quali prendono il nome.
Il C. bicolor ha frutti bicolori, violetti e rossi molto
piccoli. Infine il Christmas bell pepper fa riferimento
alla festività di Natale perché la pianta, utilizzata
come ornamento, mantiene i suoi frutti fino a
dicembre inoltrato.
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Principali cultivar di Capsicum

C. annuum var. annuum

Ancho
Poblano · Calabrese · Cascabel · Cayenne · Chilhuacle
Negro · Cubanelle · De Arbol · Dundicut · Facing
Heaven · Fresno · Friariello · Guajillo · Hungarian
Wax · Jalapeño · Medusa · Nepalese Bell · Pasilla
bajio · Peter Pepper · Santa Fe Grande · Serrano del 
Sol · Shishito

C. annuum var. glabriusculum Chiltepin · O'odham Chiltepin · Piquin

C. chinense

Aji Dulce · Aji Picante · Bhut Jolokia · Carolina 
Reaper · Dàtil · Dorset
Naga · Fatalii · Habanero · Habanero
Chocolate · Habanero Orange · Habanero Red
Savina · Infinity Chili · Jamaican Hot Red · Madame 
Jeanette · Naga Morich · Naga Viper · Scotch Bonnet
Trinidad · Trinidad Scorpion · Trinidad Scorpion Butch T

C. frutescens Piri piri · Malagueta · Tabasco · Thai pepper
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Peperone di Senise IGPPeperone di Senise IGP

Zona di produzione
L’area di coltivazione dei Peperoni di Senise si trova a cavallo tra la
provincia di Potenza e quella di Matera; gran parte dei comuni interessati, tra
cui appunto Senise, ricadono nel Parco Nazionale del Pollino.
Caratteristiche
Ha piccole dimensioni, forma variabile (appuntito, uncino , tronco) e colore
che da verde diventa rosso porpora. Presenta una buccia sottile è un basso
contenuto in acqua che ne permette una rapida essiccazione.

Presenta inoltre un picciolo che resta
saldamente unito alla bacca anche a
maturità. Ciò permette di riunire i
peperoni fino a formare le trecce e
collane di peperoni secchi tipiche dei
luoghi di produzione.



Il peperoncino piccante era usato come alimento fin da tempi antichissimi.
Dalla testimonianza di reperti archeologici sappiamo che già nel 5500 a.C.
era conosciuto in Messico come pianta coltivata, ed era la sola spezia usata
dagli indiani del Perù e del Messico.
In Europa il peperoncino giunse grazie a Cristoforo Colombo che lo portò
dalle Americhe col suo secondo viaggio, nel 1493. Poiché Colombo sbarcò in
un'isola caraibica, molto probabilmente la specie da lui incontrata fu
il Capsicum chinense, delle varietà Scotch Bonnet o Habanero, le più diffuse
in quelle isole.
Introdotto quindi in Europa dagli spagnoli, ebbe un immediato successo, ma i
guadagni che la Spagna si aspettava dal commercio di tale frutto (come
accadeva con altre spezie orientali) furono deludenti, poiché il peperoncino si
acclimatò benissimo nel vecchio continente, in Africa e in Asia, e venne così
adottato come spezia anche da quella parte della popolazione che non
poteva permettersi l'acquisto di cannella, noce moscata usate per il
condimento e la conservazione di alimenti.
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Il frutto venne chiamato peperone a causa della somiglianza nel gusto
(sebbene non nell'aspetto), con il pepe, Piper in latino.
Il nome con il quale era chiamato nel nuovo
mondo in nāhuatl era chilli o xilli (da pronunciarsi /ˈʧilli/ o /ˈʃilli/, cìlli o scìlli),
e tale è rimasto sostanzialmente nello spagnolo del Messico e dell'America
Centrale (chile) e nella lingua inglese (chili) e pure in alcuni nomi di varietà,
come il chiltepin (C. annuum var. aviculare), derivato dalla lingua
nahuatl chilitecpintl o peperoncino pulce, per le dimensioni e il gusto
ferocemente piccante.
Il chiltepin è ritenuto l'antenato di tutte le altre specie.
Nei paesi del Sudamerica di lingua spagnola e portoghese, invece, viene
comunemente chiamato ají, modernizzazione dell'antillano asci.
La parola in lingua quechua per i peperoncini è uchu, come nel nome usato
per il rocoto dagli Inca: rócot uchu, peperoncino spesso, polposo.
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La sostanza artefice principale della piccantezza è l'alcaloide capsaicina (8-
metil-N-vanillil-6-nonenamide o C18H27NO3), insieme ad altre 4 sostanze
naturali correlate, chiamate collettivamente capsaicinoidi, che ne
comprendono anche altre di sintesi.
Ogni capsaicinoide ha piccantezza relativa e un sapore diversi nella bocca,
e una variazione nelle proporzioni di queste sostanze determina le diverse
sensazioni prodotte dalle diverse varietà, oltre al loro contenuto. La
capsaicina provoca dolore e infiammazioni se consumata in eccesso.
Rappresenta anche l'ingrediente principale nello spray al pepe, usato come
"arma non letale".
La sensazione di bruciore che percepiamo, tanto più intensa e persistente
quanto più il peperoncino è piccante, in realtà non esiste, nel senso che non
si ha un aumento di temperatura nella nostra bocca.
La capsaicina interagisce semplicemente con alcuni termorecettori presenti
nella bocca, nello stomaco e nell'ano, che mandano un segnale al cervello
come se la nostra bocca o il nostro stomaco "bruciassero".
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Stessa sensazione si ha quando defechiamo, in quanto gli stessi
termorecettori sono presenti anche nell'ano.
La piccantezza dei peperoncini è misurata solitamente tramite la scala di
Scoville, ideata al principio del XX secolo dal chimico statunitense Wilbur
Scoville. Il peperone dolce ha ad esempio zero unità Scoville, i jalapeños
vanno da 3,000 a 10,000 SU, mentre gli Habaneros arrivano a 600,000 unità.
Il record per il più alto numero di unità Scoville in un peperoncino
spettava Guinness dei primati al Bhut Jolokia indiano, che ha fatto segnare
oltre 1.000.000 unità.
Nel 2006, fu presentata la varietà Dorset Naga, derivata da quest'ultima, che
ha fatto misurare anch'essa oltre 1.000.000 di SU. L'attuale record di
piccantezza, dal 2013, appartiene al Carolina Reaper con 1.569.300 SU.
Le misurazioni per entrare nel guinness sono derivate da una media dei
valori ottenuti testando diversi frutti della stessa specie infatti il "record"
mondiale di misurazione singola (e quindi non riconosciuto dal guinness dei
primati) arriva a ben 2.200.000 SU.

PEPERONEPEPERONE



Capsicum frutescens è una delle 5 specie principali del genere Capsicum,
che comprende peperoni e peperoncini. All'interno della specie C.
frutescens la variabilità di colore e forma dei frutti è bassa, al contrario che
nelle altre tre principali. Viene coltivato principalmente nella
varietà Tabasco, per farne l'omonima salsa Tabasco. Si ritiene che le varietà
di bird's eye africani più piccanti, quelle ugandesi, appartengano a questa
specie, che ne farebbe la più piccante dopo C. chinense.
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C. frutenscens è un arbusto a portamento
eretto, alto da 0,5 fino a 2 m nei paesi
d'origine, con foglie lanceolate, verdi.
Il frutto è un bacca, di colore verde
all'inizio, con colorazioni del frutto maturo
dal rosso-arancione al viola, passando per
le varie tonalità di giallo, arancio e rosso.



Capsicum chinense Jacq., comprende i peperoncini più piccanti in assoluto,
come l'Habanero, il Dorset Naga e lo Scotch Bonnet.
Spesso l'intera specie viene detta "habanero", ma tale uso è scorretto, in
quanto il termine "habanero" si riferisce ad una cultivar della penisola dello
Yucatan, in Messico, con frutti dalla forma a lanterna.
La specie si è sviluppata probabilmente a partire dal bacino del Rio delle
Amazzoni, e il più antico esemplare di C. chinense risale al 6.500 a.C., ed è
stato rinvenuto nella grotta di Guitarrero in Perù.
Il primo europeo a notare la specie fu Phillip Miller,
col nome di C. angulosum. Il nome moderno alla
specie fu dato dal naturalista olandese Nikolaus
von Jacquin nel 1776, in quanto la riteneva
erroneamente provenire dalla Cina.
Il C. chinense è la principale specie coltivata nella
zona a est delle Ande e nei Caraibi.
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Il centro di origine della melanzana è situato in una vasta area tra l’India e
la Birmania (l’attuale Myanmar), dove ancora oggi sono presenti forme
selvatiche di questo ortaggio.
La diffusione della coltura è avvenuta prima in Cina, intorno al 500 d.C. e
molto più tardi in Persia e Medio Oriente da dove poi giunse nel bacino del
Mediterraneo. Per questo motivo, la melanzana non era conosciuta dagli
antichi Greci e dai Romani.
La diffusione in Europa di nomi derivati dall'arabo e la mancanza di nomi
antichi latini e greci indicano che fu portata nell'area mediterranea dagli
arabi agli inizi del Medioevo.
Alcune fonti riportano che a partire dal XII sec. furono viaggiatori veneziani,
seguiti poi da genovesi a introdurre, con scarso successo, questo ortaggio
in Occidente; a quell’epoca invece il consumo della melanzana era molto
diffuso in Asia, dove il sapore amaro e pungente delle bacche ben si
adattava alle preparazioni culinarie locali.

MELANZANA



È una pianta annuale a ciclo primaverile-estivo, molto coltivata in tutte le
regioni italiane per i suoi frutti di colore bianco avorio, rosato, lilla, violetto
più o meno intenso, fino quasi al nero. A completa maturazione la buccia
cambia colore e può presentare tinte variabili dal giallo all’ocra.
La melanzana cruda ha un gusto amaro che si stempera con la cottura che
rende inoltre l'ortaggio più digeribile e ne esalta il sapore.
D'altra parte, la melanzana ha la proprietà di assorbire molto bene
i grassi alimentari, tra cui l'olio, consentendo la preparazione di piatti molto
ricchi e saporiti. Per questi motivi la melanzana viene consumata cotta.
La normale cottura non è in grado di eliminare del tutto la solanina, che si
degrada completamente a temperature molto più alte (circa 243 °C); ciò
però non è un problema, perché nella melanzana il contenuto di solanine (α-
solanina, solasonina e solamargina) è pari a 9–13 mg/100 g di peso fresco,
ben al di sotto della quantità ritenuta accettabile per gli ortaggi (20–
25 mg/100 g di peso fresco
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Caratteristiche del frutto e panorama varietale
Il frutto è una bacca di consistenza carnosa che presenta un lungo
peduncolo (inserito sulle ramificazioni della pianta) che col tempo diventa
legnoso, spesso ricoperto di spine come anche il calice che avvolge parte
apicale del frutto; in alcune varietà la spinosità è pronunciata.
Il colore esterno delle bacche è di solito violetto, con sfumature più o meno
intense fin quasi al nero. Non mancano frutti di colore rosato, lilla o bianco
avorio. Proprio a quest’ultima tipologia di frutti, spesso simili ad un uovo, si
deve il termine americano ‘egg plant’.
A completa maturazione la buccia cambia colore e mostra tinte variabili dal
giallo all’ocra. All’interno della bacca i semi sono numerosi e di colore giallo
paglierino; di recente sono state ottenute varietà apirene (senza semi), che
ben si prestano alla trasformazione industriale per la produzione di sott’oli e
surgelati. La raccolta si fa scalarmene quando i frutti sono ancora immaturi.
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In relazione all’antichissima coltivazione di questo ortaggio, il patrimonio
varietale della melanzana è da ritenersi molto ampio. Le cultivar note
rappresentano peraltro una quota minore dei numerosissimi tipi locali sui
quali si basano le coltivazioni a carattere familiare in Italia e nel mondo.
Numerosi studi hanno portato all’individuazione, soprattutto in Cina, India e
Turchia, di circa 500 tipologie che possono essere raggruppate in gruppi
distinti sulla base di alcuni caratteri di tipo morfologico ed agronomico tra
cui habitus vegetativo, pigmentazione del fusto, presenza di spine sulle
foglie, colore del fiore, numeri di frutti per grappolo, dimensione, forma e
colore delle bacche, vigore vegetativo, resistenza ai parassiti, lunghezza
del ciclo colturale, produttività, epoca di fioritura.
Con riferimento alle cultivar presenti in Italia, le denominazioni fanno
riferimento principalmente alle dimensioni e alla forma della bacca (lunga,
tonda, mezza lunga, a clava, tonda grossa, grossissima, ovale) e al colore
(violetto, nero, rosa, bianco). La forma riveste importanza determinante ai
fini della classificazione commerciale del prodotto.
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Le diverse tipologie di melanzana coltivate in Italia, hanno dato origine a
numerose denominazioni, (molte delle quali sinonimi); tra le varietà più di
importanti ricordiamo:
Violetta lunga: (sin. Lunga violetta, lunga di Romagna, lunga nera di
Chioggia, Violetta di Rimini, Violetta lunga delle cascine, Violetta lunga di
Napoli, Violetta lunga palermitana, ecc.). E’ tra le tipologie più largamente
coltivate in Italia; presenta frutti allungati, lievemente clavati e falcati,
colore violetto intenso uniforme; rare le striature verdastre.
De Barbentane: (sin. Lunga violetta turgida). Bacche cilindrico-allungate,
talvolta appuntite, di colore violetto intenso. Frutti allungati e di colore
violetto producono anche numerosi tipi locali (di cui molti diffusi in
Campania).
A frutto rotondeggiante più diffuse e note sono:
Violetta di New York: (sin. Gigante di Cina, Mostruosa di New York,
Mostruosa di Sicilia, Nera gigante, Nera tonda di Pechino). Pianta
vigorosa, con poche spine, frutti di forma ovale, molto voluminosi.
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Violetta di Firenze: (sin. grandissima violetta,
grossissima violetta). Frutti ovoidali di colore
violetto pallido. Alla forma ovoidale o lievemente
a pera sono riconducibili le bacche di numerosi
tipi locali.
Tonda comune di Firenze, con bacche di colore
violetto pallido, con pochi semi, polpa tenera e
compatta.

Bianca mostruosa di New York: (sin. Bianca di
New York, Bianca ovale, Scamorza). Frutti
ellissoidali, di colore bianco.
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Varietà a frutto tondo:
Black beauty, varietà medio-tardiva dal frutto tondo-ovale con buccia di
colore viola scuro lucente. Tonda comune di Firenze” o “Melanzana violetta
pallida”, di origine ibrida che si è imposta sul mercato di Firenze per i suoi
frutti rotondeggianti a polpa compatta, pochissimo acida e con pochissimi
semi, epidermide viola chiaro caratteristica.
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Varietà a frutto ovale 

Varietà a frutto lungo cilindrico 
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Melanzana rossa di Rotonda DOP

La melanzana rossa (Solanum aethiopicum, L.) è una specie affine alla
comune melanzana (Solanum melongena L.); le piante appartenenti alle
due specie sono simili, mentre si differenziano notevolmente per la
forma e soprattutto per il colore del frutto, che nel caso della melanzana
rossa è caratterizzato da tonalità di arancio intenso, (spesso con leggere
striature bruno-verdastre) che vira sul rosso a piena maturazione.
Questa peculiarità rende la bacca della melanzana rossa molto simile a
quella del pomodoro, tanto da essere spesso scambiata per
quest'ultima.
La coltivazione della melanzana rossa è piuttosto comune in Africa e in
Asia dove trova ampie zone climatiche (calde e asciutte) ottimali per la
sua crescita. In Italia la zona di produzione è limitata ad alcuni comuni
della Basilicata nel comprensorio del parco del Pollino e nelle aree
limitrofe in Campania e Calabria.



La polpa ha consistenza carnosa e non annerisce
dopo il taglio. Il sapore è gradevolmente piccante con
retrogusto amarognolo. Tutte le sue caratteristiche
qualitative sono esaltate nel suo ambiente naturale di
coltivazione ubicato nel cuore del Parco del Pollino.
La Melanzana Rossa di Rotonda si differenzia dalle
delle altre melanzane per il basso contenuto di acido
clorogenico responsabile dell’imbrunimento della
bacca. Il contenuto di acido clorogenico della
melanzana comune risulta in media pari a 4300 ppm
nettamente superiore al valore di quello della
“Melanzana Rossa di Rotonda” che in media è pari a
800 ppm. Questa caratteristica è di notevole interesse
per l’industria conserviera poiché dopo il taglio della
bacca, la polpa rimane bianca per lungo tempo senza
imbrunire.
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SECHIOSECHIO
Il chayote (Sechium edule) è una specie della famiglie
delle Cucurbitacee, originaria del Sud America e coltivata
nei paesi dell'area costiera del continente e nelle isole. Il
maggior esportatore di Chayote è la Costa Rica.
È conosciuto anche in Italia, dove è chiamato zucca
centenaria, zucchina spinosa, patata spinosa, melanzana
spinosa, melanzana americana, lingua di lupo ;patanzane;
in realtà è corretto chiamarlo con il suo nome italianizzato
dal nome scientifico Sechium edule (quindi sechio)
oppure col nome spagnolo chayote, di
origine azteco (chayutli).
Il chayote ha forma ovoidale che può raggiungere i 15 cm
di lunghezza; il colore superficiale può andare dal verde
scuro (quando il Chayote è acerbo) fino al giallognolo
(Chayote maturo e dunque commestibile).



La parte più interna del frutto è l'embrione ed il seme
(botanico) della pianta, mentre tutta la polpa circostante
del frutto costituisce in buona parte sostanza di
accumulo e riserva del seme stesso, (condizione
di viviparità), il tutto, interno ed esterno, costituisce quindi
il seme (in senso orticolo) della pianta.
Presenta alcune volte delle caratteristiche escrescenze
aghiformi che la rendono molto riconoscibile e
particolare.
Il Chayote è commestibile, come anche le sue foglie e le
sue radici che alla fine della primavera possono essere
trattate come asparagi e quindi anche conservate
sott'olio o sott'aceto.
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Cocomero o Anguria Cocomero o Anguria 

Il cocomero Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum e
Nakai (chiamato anche anguria nelle regioni padane
e melone d’acqua in quelle meridionali) è pianta
originaria dell’Africa tropicale, oggi largamente diffusa
in tutto il mondo, sia nella fascia tropicale che in
quella temperata-calda, per i suoi frutti pieni di una
polpa molto acquosa, dolce e rinfrescante. In Italia è
coltivato in pien’aria o in coltura pacciamata o
semiforzata.
Il cocomero è una pianta annuale, con fusto erbaceo
rampicante, foglie grandi e pelose con tre lobi, fiori
maschili e fiori femminili, frutto voluminoso rotondo
oppure ovale, che raggiunge il peso di 20 kg.
Il frutto è una falsa bacca (peponide) con buccia
liscia, dura, di colore verde con varie striature e
chiazze più chiare, bianche o giallastre



l'interno è di colore rosso (o, meno frequentemente,
giallo, arancio o bianco a seconda della varietà) e ricco
di semi, che possono essere neri, bianchi o gialli.
La polpa è costituita per oltre il 90% di acqua e contiene
anche un discreto quantitativo di zuccheri, soprattutto
fruttosio, e vitamine A, C (8,1 mg per 100 g di frutto), B
e B6.
I frutti sono disponibili esclusivamente nel periodo
estivo, da maggio a settembre.
Attualmente esistono più di 1200 varietà di cocomero
che producono frutti di peso variabile tra meno di 1 kg e
più di 90 kg; la polpa può essere rossa, arancione,
gialla o bianca. In Giappone sono stati prodotti cocomeri
dalla forma cubica o piramidale ottenuta facendo
crescere i frutti all'interno di recipienti di vetro in modo
da fargli assumere la forma del contenitore
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Il melone, Cucumis melo L., appartiene alla famiglia
Cucurbitaceae.
Di possibili origini africane (secondo alcuni invece dall'Asia,
nell'antica Persia), nel V secolo a.C. il popolo egizio iniziò ad
esportarlo nel bacino del Mediterraneo e arrivò in Italia nella
prima età imperiale come raccontato da Plinio (I secolo d.C.)
nel suo libro Naturalis Historia che lo uniformò al cetriolo a
forma di mela cotogna, melopepaes.
Le conoscenze sulla sua diffusione nel bacino del
Mediterraneo però sono state messe in discussione dalle
recenti scoperte archeologiche fatte in Sardegna dove semi di
melone riferibili all'età del Bronzo (tra il 1310-1120 a.C., in
piena epoca nuragica), quindi in epoca ben antecedente,
sono stati rinvenuti nel sito archeologico di Sa Osa a Cabras,
in provincia di Oristano, poco distante dal luogo nel quale
sono state trovate le statue dei Giganti di Monte Prama.
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Durante l'Impero Romano il melone si diffuse rapidamente
(utilizzato però come verdura, servito in insalata) tanto che al
tempo dell'imperatore Diocleziano, venne emesso un apposito
editto per tassare quegli esemplari di melone che superassero
il peso di 200 grammi.
Alexandre Dumas scrisse “per rendere il melone digeribile,
bisogna mangiarlo con pepe e sale, e berci sopra un mezzo
bicchiere di Madera, o meglio di Marsala”; egli apprezzava i
meloni conosciuti in Francia come Cavaillon, per la zona di
produzione, e fece richiesta alla biblioteca della città di uno
scambio tra le sue opere (circa 400 volumi) ed una rendita
vitalizia di 12 meloni l'anno, cosa che accadde fino alla sua
morte nel 1870. Fu in suo onore che venne istituita la
confraternita dei Cavalieri dei meloni di Cavaillon.
Il melone venne anticamente considerato simbolo di fecondità,
forse in ragione dei numerosissimi semi, ed altresì associato
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al concetto di sciocco e goffo (uno stolto veniva chiamato
mellone e una scemenza mellonaggine). Secondo Angelo
De Gubernatis, la ragione di tale associazione è da
ricercare nell'estrema fecondità di questi frutti, alla loro
capacità generatrice, incontrollata, opposta alla ragione
dell'intelligenza.
Altri medici del tempo li consideravano nocivi e imputarono
al melone la morte di ben quattro imperatori e due
pontefici.
Anche il naturalista romano Castore Durante (1529-1590)
nel suo Herbario nuovo del 1585 ammoniva di non
abusarne perché «sminuiscono il seme genitale» e ne
sconsigliava l'uso a diabetici, dispeptici e a tutti coloro che
soffrono di disturbi dell'apparato digerente, promuovendo
per tutti gli altri invece le virtù rinfrescanti, diuretiche e
lassative.
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Varietà
In base alle caratteristiche del frutto si distinguono 3
gruppi varietali di melone: cantalupi, retati e da inverno.
- gruppo cantalupensis: i frutti sono globosi, a buccia
liscia o leggermente verrucosa, di colore verde-grigio,
con solchi ben marcati; la polpa ha colore aranciato o
salmone ed è molto profumato; questi meloni sono
precoci, di media pezzatura (peso da 0,6 a 1,5 Kg),
serbevoli.
- gruppo reticulatus: i frutti sono ovali o tondeggianti, con
buccia fittamente reticolata per formazioni tuberose
peridermiche; la costolatura spesso manca o è poco
marcata; la polpa è di colore verde-giallo o arancione,
molto profumata; il peso dei frutti oscilla da 1 a 2,5 Kg.
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- gruppo inodurus da inverno: hanno frutti di medie
e grandi dimensioni (peso da 1,5 a 4 Kg) apprezzati
per la possibilità di essere conservati per molti mesi
(fino all’inverno): i frutti sono lisci e senza costole, di
colore giallo o verde scuro, con polpa bianca, verde
chiaro o gialla, dolce ma poco profumata.
Questi meloni sono coltivati principalmente nelle
regioni meridionali dove l’ambiente caldo e secco
favorisce la dolcezza e la serbevolezza dei frutti.
Molte sono le popolazioni locali di melone che però
tendono ad essere soppiantate dagli ibridi F1 più
uniformi e rispondenti per qualità e per resistenza a
certe avversità (Fusarium, peronospora ecc.).
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CAROSELLO
Il carosello e il barattiere, sono meloni immaturi
appartenenti scientificamente alla specie Cucumis
melo, noti anche come “cianciuffi”, “pagnottelle”,
“pagghiotte”, “cummarazzi”, “scopatizzi”.
poponella, spuredda)
Assumono diverse denominazioni in base al luogo
di provenienza e alle loro caratteristiche,
rappresentando dei veri e propri tesori di Puglia,
meraviglie naturali ricche di ottime proprietà
organolettiche.
Si tratta di frutti che si consumano immaturi in
alternativa al cetriolo rispetto al quale risultano più
digeribili. Si mangiano crudi, senza condimento o
cosparsi di sale, ad insalata, particolarmente con
pomodoro e origano o con cipolla fresca.



La facilità di incrocio delle varie popolazioni di melone
esistenti in Puglia, aiutata dall’impollinazione entomofila,
l’attenta e paziente selezione operata da tanti agricoltori
pugliesi, ha fatto sì che nel tempo sono stati ottenuti frutti
di forma, dimensione, tomentosità e colore diversissimi.
Molto spesso le popolazioni vengono indicate con il
colore dell’epicarpo, la forma del frutto o con il nome
della località in cui sono state selezionate e mantenute
in vita con la coltivazione.
Il Barattiere, se si lascia maturare, diventa un melone
dolce, molto profumato dalla buccia giallo tenue, quasi
bianca. I primi frutti sono quelli di migliore qualità, per
sapore e grandezza.
Le aree pugliesi più importanti sono in provincia di
Lecce, dove vengono coltivate anche in serra, Brindisi,
Taranto e Bari.
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Raccolto immaturo, di piccole dimensioni (cetriolino),
viene posto sotto aceto e consumato in antipasti misti
ed entra affettato nella composizione della giardiniera.
Pressoché privo di calorie (13 kcal per 100 gr di
prodotto), il che lo rende comune nelle diete, è
composto prevalentemente da acqua (96%), carboidrati
disponibili (2%) e sali minerali quali potassio, calcio,
fosforo, sodio. Contiene inoltre 11 mg di vitamina C,
mentre è trascurabile l'apporto di vitamine degli altri
gruppi.
Va consumato quando al tatto è duro: se la polpa non
risulta soda significa che l'ortaggio non è più buono. Dal
punto di vista della digestione non è ben tollerato da
tutti: in particolare è talora indigesto per i bambini e
adulti.

CETRIOLOCETRIOLO



CETRIOLOCETRIOLO
Il cetriolo (Cucumis sativus L. appartiene alla famiglia
delle Cucurbitaceae, ed è originario dell'India. È una
pianta strisciante o rampicante quando trova dei supporti,
ai quali si attacca attraverso i cirri prodotti dai fusti e dai
rami. Il frutto è una bacca polposa ricca d'acqua. di forma
cilindrica, più o meno allungata, di colore verde o bianco,
giallo a maturità, liscio o munito di piccole protuberanze
terminanti con una papilla rugosa di colore scuro, che
cade facilmente, polpa bianca/verde chiaro che
racchiude i semi nella parte centrale.
La polpa è costituita da un tessuto di sapore
caratteristico.I frutti si consumano quando sono ancora
immaturi, allo stato fresco o conservati sott’aceto.
E’ mangiato crudo, tagliato a fette in insalata ed entra
come componente di insalate miste o come guarnitura di
piatti freddi.
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Il tortarello (Cucumis melo var. flexuosus), è una
pianta rustica erbacea annuale, appartenente alla
famiglia delle Cucurbitacee. Si tratta di una
particolare varietà di melone, utilizzato come
ortaggio. Si raccoglie ancora immaturo e si
consuma crudo alla stessa maniera del cetriolo.
E’ un prodotto coltivato nel versante adriatico
dell’Italia meridionale, in particolare in Abruzzo,
Molise e Puglia. Si tratta di un ortaggio poco
conosciuto al di fuori delle aree di produzione,
coltivato prevalentemente su scala familiare, che
rischia di scomparire.
Del tortarello sono note 3 varietà: il tortarello
abruzzese, il tortarello barese, il tortarello
siciliano (detto cetrangolo o cocòmmero).
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Il frutto del tortarello abruzzese è di colore verde chiaro,
lungo dai 45 agli 80 cm. Presenta un aspetto ritorto, in
particolare nella parte terminale del frutto. La buccia, non
tomentosa, presenta scanalature longitudinali. I frutti si
raccolgono, ancora immaturi, solitamente quando
raggiungono i 40-50 cm.
Il tortarello verde barese, coltivato in Puglia, è di colore
verde scuro, con la buccia che presenta una leggera peluria
caduca. Si consuma come il tortarello abruzzese.
Localmente viene chiamato, al femminile, la ‘turtarelle’
in Abruzzo e la ‘turtanelle’ in Molise.
Il tortarello siciliano, coltivato prevalentemente in
Sicilia, per caratteristiche e sapore è molto simile al
torarello barese, ma possiede diametro decisamente
più sottile (massimo 4/6 cm).
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LAGENARIALAGENARIA
La lagenaria, Lagenaria siceraria (Molina) Standl., è una
pianta della famiglia Cucurbitacee.
E’ conosciuta come zucca a fiasco, zucca da vino, zucca
bottiglia, cocozza, zucca. Produce zucche utilizzate
anche come varietà ornamentali. È l'unica tipologia di
zucca presente nel vecchio continente prima della
scoperta dell'America, da dove invece provengono le
zucche del genere Cucurbita. Della lagenaria parlano
Columella e Plinio.
La lagenaria o calabash, è una pianta originaria
dall'Africa Meridionale e da qui diffusa dall'uomo sin da
tempi antichissimi nella Regione Mediterranea, in Asia e
infine nel continente Americano, coltivata in regioni dal
clima tropicale-subtropicale per il frutto, che, svuotato,
veniva usato come borraccia o come salvagente.



Viene coltivata in alcune parti d'Italia, dove viene
consumata come ortaggio in particolar modo in Sicilia,
soprattutto nella provincia di Palermo.
E’ anche utilizzata a scopo ornamentale per i frutti che
assumono diverse forme. Possiede un fusto ramificato
che a seconda del sistema di allevamento può
raggiungere i sei metri di lunghezza.
I frutti giovani sono commestibili e vengono spesso
coltivati a questo scopo, soprattutto nell'Asia tropicale. Il
nome generico deriva dal latino 'lagoena' un vaso a
collo stretto e ventre allargato, con una sola ansa, in
riferimento all'antico uso dei frutti come contenitori di
liquidi; il nome specifico deriva dal latino 'sicera'
(pozione inebriante, vino), per l'antico uso dei frutti
come contenitori di vino. Periodo di fioritura: giugno-
settembre.
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Il frutto ha forme diverse e dimensioni variabili. i tipi di
lagenaria coltivati in Italia hanno frutti che possono avere
una lunghezza di 80-100 cm e oltre, con la base un pò
rigonfia e ristretti verso il collo, da cui nome di "zucca a
clava" o "longissima".
I frutti non ancora maturi hanno un colore verde chiaro
con la polpa candida che racchiude i semi commestibili.
I frutti oltre che all'utilizzo allo stato fresco, si prestano
per la produzione di bottiglie, contenitori e soprammobili.
Questo è dovuto al fatto che quando il frutto giunge a
maturazione, il suo involucro stratificato prende la
durezza del legno e si presta ad essere inciso e
decorato. Esistono diverse varietà, ma la varietà da orto
più coltivata e la zucca a clava o longissima.
I frutti immaturi della lagenaria possono essere aggiunti, tagliati a cubetti e 
previa lessatura, alle insalate. I tenerumi ( i frutti, le giovani foglie e le sommità 
vegetative) si prestano come verdura lessa.

LAGENARIALAGENARIA



LAGENARIALAGENARIA



LUFFALUFFA
La luffa appartiene alla famiglia delle Cucurbitacee. Originaria dell'Asia, è
coltivata anche in Italia. Comprende le seguenti specie:
Luffa acutangula (L.) Roxb.
Luffa cylindrica (L.) M.Roem.
Luffa echinata Roxb.
Luffa operculata (L.) Cogn.
Luffa sepium (G.Mey.) C.Jeffrey
La pianta è rampicante come le zucche; il frutto ha un aspetto molto simile
alla zucchina.
Il frutto della luffa è utilizzato principalmente come spugna vegetale, in
quanto al momento della completa maturazione si disidrata perdendo gran
parte del suo peso. Ciò che resta è esclusivamente il corpo fibroso che
costituisce la parte spugnosa.
La luffa è dunque usata per pulire le stoviglie e per la pulizia della persona;
non è difficile coltivare questa pianta nella propria abitazione, per poi
sfruttarla come spugna.



In everyday non-technical usage, the luffa, also spelled
loofah, usually means the fruit of the two species L.
aegyptiaca and L. acutangula.
The fruit of these species is cultivated and eaten as a
vegetable.
The fruit must be harvested at a young stage of
development to be edible.
The vegetable is popular in China and Vietnam. When the
fruit is fully ripened, it is very fibrous.
The fully developed fruit is the source of the loofah
scrubbing sponge which is used in bathrooms and
kitchens. Luffa are not frost-hardy, and require 150 to 200
warm days to mature.
The name luffa was taken by European botanists in the
17th century from the Egyptian Arabic name lūf لوف
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