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Il porro, Allium porrum L. è un ortaggio da foglia, apprezzato dalle
popolazioni del Mediterranei fin dal tempo degli Egizi e dei Romani; la sua
coltivazione è diffusa in Europa, America e Asia.
E' presente sul mercato specialmente nel periodo autunno-invernale.
E' coltivato in tutte le regioni italiane, specialmente al Centro-Nord.
Si utilizzano le guaine fogliari, che formano un falso fusto di 20-30 cm di
lunghezza e 3-5 di diametro; questo, sottoposto ad eziolatura, costituisce la
parte edule. Il porro ha proprietà diuretiche e disintossicanti.
La varietà Allium ampeloprasum, chiamato comunemente kurrat è coltivata in
Egitto e Medio Oriente. Viene largamente utilizzato nella cucina araba e
maghrebina principalmente per le foglie.

Le cultivar sono classificate in base alla lunghezza del "falso fusto" e in base
all'epoca di produzione:
- Cultivar estive: semina a dicembre-gennaio su letto caldo;
- Cultivar autunnali: con semina in marzo-aprile;
- Cultivar invernali: con semina in maggio-giugno.
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Lo scalogno, Allium ascalonicum L., è una pianta della famiglia Liliaceae
(Amaryllidaceae secondo la moderna classificazione. Affine alla cipolla con
la quale condivide molte caratteristiche e similitudini di utilizzo. Il nome
designa tanto la pianta quanto il suo bulbo.
Le prime zone in cui lo scalogno è comparso si trovano in Asia centrale
(Turkmenistan, Uzbekistan, Kirghizistan, Afghanistan), regione in cui molte
specie esistono ancora allo stato selvatico. Da qui la pianta si sarebbe
diffusa verso l'India e verso il Mediterraneo orientale, anche se le zone
esatte in cui le prime varietà di scalogno sarebbero state addomesticate non
sono ancora state individuate.
Il nome, scientifico quanto volgare, sembra derivare da quello dell'antico
porto mediterraneo di Ascalona, situato nella parte meridionale dell'odierno
Israele poco a nord di Gaza.
Plinio scrive che i greci avevano sei tipi di cipolle, tra cui appunto la
scalogna, mentre lo scrittore del I secolo Columella sostiene le virtù dello
scalogno, affermando che questa cipolla è la migliore di tutte le varietà.
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SCALOGNOSCALOGNO
Non è tuttavia certo, date le somiglianze fra alcune varietà di cipolle e gli
scalogni, se gli Antichi si riferissero alle stesse varietà a noi note.
Lo scalogno che coltiviamo attualmente arrivò in Europa tra il XII-XIII secolo
per opera dei crociati che rientravano dalla Terra santa (si ricordi la
Battaglia di Ascalona durante la prima crociata); già nel Duecento in
Francia, lo scalogno aveva un ruolo importante nella cucina tradizionale.
In un codice manoscritto del secolo XIV conservato presso la Biblioteca
universitaria di Bologna vengono citate torte a base di scalogno.
Alcune fonti riportano che lo scalogno sia stato introdotto nelle Americhe da
Hernando de Soto durante la sua esplorazione della Louisiana.
Lo scalogno era ritenuto già dagli antichi uno stimolante delle funzioni
sessuali (come tale è citato anche da Ovidio) e nelle campagne di tutta
Italia molte leggende popolari attirbuiscono allo scalogno proprietà
afrodisiache: il medico romano Castore Durante scrisse degli effetti
eccitanti dello scalogno in un libro pubblicato nel 1586.



In base al colore della buccia si raggruppano in genere le varietà coltivate in
Europa.
Scalogno rosa. La più importante di queste varietà è lo scalogno di Jersey,
che ha un bulbo sferico rigonfio (corto e piuttosto largo), colore dal rame al
rosa, una polpa venata e un aroma poco piccante; altre varietà sono la
Pesandor e la Rondeline;
Scalogno grigio. Famosa è la varietà di scalogno comune, che ha un bulbo
piccolo di forma allungata, guaine di colore grigio con testa violacea, una
polpa soda ed un aroma pungente; varietà comuni sono la Griselle e la Grisor.
gialli. Tipici dell'Olanda[13], hanno un bulbo relativamente arrotondato e corto,
fra i più simili alla cipolla.
Scalogno brunorossastri. La più diffusa in Italia è certamente lo Scalogno di
Romagna, prodotto IGP coltivato dall'inizio del XX secolo nelle zone tra
Faenza, Forlì ed Imola, un bulbo a forma di fiaschetto talvolta contorto, un
apparato radicale ben sviluppato, guaine di colore scuro dorato o ramato, una
polpa dalle sfumature rosa-lilla e un sapore piccante.
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Scalogno di Romagna IGP
La zona di produzione si estende a numerosi comuni
nella provincia di Ravenna (Brisighella, Casola,
Valsenio, Castelbolognese, Faenza, Riolo Terme,
Solarolo), di Forlì (Modigliana, Tredozio) e di Bologna
(Borgo Tossignano, Casalfiumanese, Castel del Rio,
Castel Guelfo, Dozza, Fontanelice, Imola, Mordano).
Caratteristiche
Lo Scalogno di Romagna presenta dei bulbi di forma
regolare a fiaschetto di dimensioni non superiori ai 2 cm
con buccia coriacea. Colorazione, profumi, sapori,
aromaticità e finezza lo differenziano da tutte le altre
varietà coltivate in altre regioni italiane e all'estero. I
bulbi dello scalogno di Romagna sono gustosi,
aromatici e delicati in grado di garantire al prodotto un
ruolo gastronomico unico e particolare.
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FAGIOLOFAGIOLO
Il fagiolo, Phaseolus vulgaris L., è una pianta della famiglia delle
Leguminose anche detta Fabaceae o Papilionaceae, originaria
dell'America centrale.
Fu importato, a seguito della scoperta dell'America, in Europa dove
esistevano unicamente fagioli di specie appartenenti al genere Vigna, di
origine subsahariana: i fagioli del genere Phaseolus si sono diffusi ovunque
soppiantando il gruppo del mondo antico, in quanto si sono dimostrati più
facili da coltivare e più redditizi (rispetto al Vigna la resa per ettaro è quasi
doppia).
Il fagiolo viene coltivato per i semi, raccolti freschi (fagioli da sgranare) o
secchi, oppure per l'intero legume da mangiare fresco (fagiolini o cornetti).
Le varietà a ciclo vegetativo più lungo, nelle regioni temperate sono
seminate in primavera, quelle a ciclo più breve in estate.
Nel caso dei fagioli rampicanti è necessaria la collocazione di sostegni.



Il genere comprende un centinaio di specie. Tra queste, ricordiamo:

Phaseolus acutifolius, fagiolo tepari o tepary (originario delle zone
aride del Nordamerica)

Phaseolus coccineus, fagiolone, fagiolo americano, fagiolo di
Spagna, fagiolo della regina (a fiori rossi)

Phaseolus lunatus, fagiolo lunato, fagiolo di Lima, fagiolo di Giava

Phaseolus vulgaris, il fagiolo comune, originario dell'America
Centrale (e forse di ulteriori regioni a nord o a sud).
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Borlotto nano di Levada 
Fagiolino "Meraviglia di Venezia
Fagiolo bianco di Pigna
Fagiolo di Atina
Fagiolo di Carìa
Fagiolo di Controne Prodotto 
Fagiolo di Lamon della Vallata Bellunese IGP
Fagiolo di Negruccio di Biella
Fagiolo di Saluggia 
Fagiolo di Sarconi IGP

Fagiolo di Sorana IGP
Fagiolo Gialét
Fagiolo Scalda
Fagiolo Tondino di Villaricca
(NA)
Fagiolo zolfino
Fasóla posenàta di Posina
(var. fagiolo di Spagna)
Fasou de' Brebbie (Fagiolo di
Brebbia)
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Principali varietà da seme

Bingo
Blason de Biella
Blu della Valsassina
Borlotto Lingua di Fuoco e Borlotto 
Lingua di Fuoco Nano
Borlotto Suprema dwarf
Borlotto di Vigevano Nano
Cannellin Scaramanzin negrèè
Cannellino o Lingot
Fejuolo pacificus el drammoso 
cotenna
Cantare
Bianco di Spagna (fagiolana)
Giallorino della Garfagnana

Lamon (Lucian Fejuol)
Meraviglia di Venezia black
Romano Pole
Fesciela lamon negrucc 
fagiolos de Biella
Castagnaio fejuolo marron's
Sossai Extra Large
Stregonta e Stregonta Nano
Superbo Migliorato
Elegante fagiolo
Fagiolo maggiolino
Fagiolo patrone
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Principali varietà "mangiatutto" (fagiolino, piattone, ecc.)

Anellino Giallo e Verde
Beurre de Rocquencourt
Bobis Bianco
Bobis a Grano Bianco e Bobis a Grano Nero
Cornetto Largo Giallo e Cornetto Largo Verde
Nano Burro mangiatutto
Nerina mangiatutto
Paguro fagiolato mangiatutto
Prelude dwarf mangiatutto
Slenderette mangiatutto
Superpresto mangiatutto
Trionfo Violetto mangiatutto
Wade mangiatutto
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Il fagiolo dall'occhio o fagiolo con l'occhio o dolico
dall'occhio nero (Vigna unguiculata (L.) Walp.) è una
pianta della famiglia delle Fabacee (o Leguminose.
Nell'antichità il fagiolo dall'occhio, originario dell'Africa,
era diffusamente coltivato da Greci e Romani.
Durante il Medioevo i fagioli costituivano una delle
principali fonti di proteine delle classi povere. Dopo la
scoperta del Nuovo Mondo, con l'arrivo in Europa del

fagiolo comune, la coltivazione dei fagioli dall'occhio
ha perso d'importanza; ai giorni nostri in Italia
sopravvive solo in alcune zone di Puglia, Toscana e
Veneto. I baccelli, di forma cilindrica, sono lunghi
15–25 cm, di colore verde, talora con striature
violette; i semi sono di colore bianco con una
caratteristica macchia di colore scuro («occhio»), in
corrispondenza del punto di inserzione sul baccello.

Fagiolo dall’occhioFagiolo dall’occhio



FAVAFAVA
La fava, Vicia faba L. è una pianta della famiglia delle Leguminose o
Fabaceae.
Il frutto è un legume allungato, cilindrico o appiattito, terminante a
punta, eretto o pendulo, glabro o pubescente che contiene da 2 a 10
semi con ilo evidente, inizialmente verdi e di colore più scuro (bruno)
a maturità.
In relazione alla grandezza del seme, in Vicia faba L. vengono
distinte quattro varietà botaniche:
Vicia faba var. major Harz. con semi grossi, il peso dei 1000 semi è
superiore a 1000 grammi, il baccello è lungo 15–25 cm ed è pendulo
e di forma appiattita che contiene 5-10 semi. Appartengono a questa
varietà le cultivar da consumo fresco.
Vicia faba var. equina Pers., detta comunemente favetta, con peso
dei 1000 semi compreso tra 700 e 1000 grammi e baccello clavato e
allungato; è utilizzata come foraggera;



Vicia faba var. paugyuga con semi molto piccoli, di origine indiana, non è
coltivata
Vicia faba var. minor Beck, detta comunemente favino, con peso dei 1000
semi inferiore a 700 grammi e baccello clavato e corto; è utilizzata come
foraggio o sovescio;
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PISELLOPISELLO
Il pisello, Pisum sativum L., è una pianta erbacea annuale appartenente
alla famiglia Fabaceae, originaria dell'area mediterranea e orientale.
La pianta è largamente coltivata per i suoi semi, consumata come
legume o utilizzata come alimento per il bestiame. Il termine designa
anche il seme della pianta, ricco di amidi e proteine (dal 16 al 40%).
Il pisello è coltivato dall'era neolitica e ha accompagnato i cereali nelle
origini dell'agricoltura nel Vicino Oriente. Nell'Antichità e nel Medio Evo è
stato un alimento base in Europa e nel bacino del Mediterraneo.
Ai nostri giorni, la sua coltura è praticata nei cinque continenti,
particolarmente nelle regioni a clima temperato dell'Eurasia e
dell'America del Nord.
Il pisello secco è un alimento tradizionalmente importante in alcuni paesi,
in particolare nel subcontinente indiano e in Etiopia, ma è relativamente
in disuso come farinaceo e come fonte di proteine nella maggior parte dei
paesi occidentali, dove è ormai principalmente coltivato per
l'alimentazione animale o per l'esportazione.



Dopo il XVII secolo, il pisello è divenuto un legume fresco popolare, la cui
consumazione durante tutto l'anno è favorita dalle tecniche di conservazione
e di surgelazione.
La coltura del pisello nell'Antichità era praticata dai Greci e dai Romani,
come risulta dalle citazioni di Teofrasto nella sua Historia Plantarum (III
secolo), di Lucio Columella in De re rustica e di Plinio nella sua Naturalis
historia, scritta intorno all'anno 77 della nostra era.
I piselli secchi, facili da conservare, costituivano nel Medio Evo una delle
principali risorse alimentari delle classi povere, spesso cucinati con il lardo.
Verso la fine del XIV secolo, alla corte dei Medici fu selezionata una varietà
nana da consumare fresca, i cosiddetti "piselli novelli«.
Nel 1533, quando Caterina dei Medici sposò Enrico II di Francia, i piselli
novelli furono introdotti in Francia.
La novità gastronomica ebbe un notevole successo e fu ribattezzata "petit
pois", nome che è arrivato sino ai nostri giorni.
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La popolarità dei "petits pois" raggiunse l'acme sotto il regno di Luigi XIV,
divenendo oggetto di una vera e propria moda gastronomica.
Nel corso del XX secolo, nei paesi occidentali (Europa, America del
Nord), grazie alle tecniche di coltivazione intensiva e di raccolta
meccanizzata, si assiste alla industrializzazione della produzione dei
piselli, ulteriormente stimolata dallo sviluppo della industria conserviera e
della surgelazione.
Il frutto è un baccello deiscente bivalve, di 4–15 cm di lunghezza,
contenente de 2 a 10 semi tondeggianti lisci o rugosi, di 5–8 mm di
diametro. I baccelli presentano differenze morfologiche secondo le
varietà; la loro forma generale è dritta o più o meno arcuata, con
estremità più o meno affilate o tronche.
Presentano generalmente una membrana sclerificata, detta pergamena,
che è assente in alcune varietà. Il loro colore è generalmente verde,
talora violetto. I semi a maturità possono essere di colore verde pallido,
biancastri, gialli o bruni. I semi possono essere lisci o rugosi.
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La specie Pisum sativum presenta una notevole diversità genetica che si
manifesta nelle numerose variazioni dei caratteri morfologici dei fiori, delle
foglie, dei fusti, dei baccelli e dei semi, il che ha motivato le diverse
classificazioni delle forme intraspecifiche.
Le principali sottospecie e varietà sono le seguenti:
Pisum sativum subsp. elatius (Steven ex M. Bieb.) Asch. & Graebn.: è la
forma selvatica dell'attuale pisello coltivato, originaria della parte orientale
del bacino del Mediterraneo, sino al Caucaso, all'Iran e al Turkmenistan.
Pisum sativum subsp. elatius (Steven ex M. Bieb.) Asch. & Graebn. var.
pumilio Meikle: è la sottospecie più xerofita, presente nella vegetazione delle
praterie aride e delle foreste di querce del Vicino oriente e del Medio oriente,
da Cipro e dalla Turchia sino alla Transcaucasia, l'Iraq e l'Iran.
Pisum sativum subsp. transcaucasicum Govorov: coltivata nel nord del
Caucaso e nella parte centrale delle montagne transcaucasiche.
Pisum sativum subsp. abyssinicum (A. Braun) Govorov: il pisello d'Abyssinie
è una sottospecie coltivata in Etiopia e in Yemen.
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Pisum sativum subsp. asiaticum Govorov : sottospecie coltivata dal Vicino
e Medio oriente sino alla Mongolia, al nord-est della Cina, al Tibet e al nord
dell'India, oltreché in Egitto. Utilizzata nell'alimentazione animale.
Pisum sativum subsp. sativum : è attualmente la sottospecie più diffusa,
derivata dalla domesticazione di P. sativum subsp. elatius.

Comprende tre varietà e innumerevoli cultivar:
Pisum sativum subsp. sativum var. arvense - pisello foraggero
Pisum sativum subsp. sativum var. sativum - pisello comune
Pisum sativum subsp. sativum var. macrocarpon - pisello mangiatutto.
conosciuto anche come taccola, di cui si mangia anche il baccello, in
quanto i semi rimangono allo Stato embrionale.
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Piselli da conserva
I piselli da conserva sono delle varietà utilizzate per la coltura in pieno
campo, finalizzata all'industria conserviera o della surgelazione. I semi di
piccolo calibro (extra fine) erano in passato i più ricercati, perché sinonimi
di tenerezza, in quanto si trattava di varietà a semi grossi raccolte
precocemente; oggigiorno i selezionatori hanno ottenuto delle varietà con
semi molto piccoli e la finezza del calibro non è più necessariamente
sintomo di tenerezza.
Piselli da foraggio
I piselli foraggeri sono destinati all'alimentazione animale, sotto forma di
foraggio o di semi secchi. Si tratta di varietà con fiori purpurei e con semi
grigi, lisci o rugosi.
Piselli proteici
Le varietà di piselli proteici o proteaginosi sono a seme liscio, di colore
verde o giallo, di grosso calibro, a fiori bianchi, senza tannini, aventi un
tasso elevato di proteine e una debole attività antitripsinica.

PISELLOPISELLO



PISELLOPISELLO



BASILICOBASILICO
Il basilico, Ocimum basilicum, L., è una pianta erbacea annuale,
appartenente alla famiglia delle Lamiaceae, normalmente coltivata come
pianta aromatica.
Originario dell'India, il basilico è utilizzato tipicamente nella cucina italiana e
nella cucina asiatica per via del marcato profumo delle sue foglie, che a
seconda della varietà può essere più o meno dolce o pungente.
Il basilico è nativo e cresce selvatico nell'Asia tropicale e in India. Si diffuse
dal Medio Oriente in Antica Grecia e in Italia dai tempi di Alessandro Magno,
intorno al 350 a.C.. Solo dal XVI secolo iniziò a essere coltivato anche in
Inghilterra e, con le prime spedizioni migratorie, nelle Americhe.
Il basilico è una pianta erbacea annuale alta fino a 60 cm, con foglie
opposte, ovali, lanceolate, a volte bollose, di 2-5 centimetri di lunghezza.
Il colore delle foglie varia dal verde pallido al verde intenso, oppure è viola
o porpora in alcune varietà.
I fusti eretti, ramificati, hanno una sezione quadrata come molte delle
Lamiaceae, e hanno la tendenza a divenire legnosi e frondosi.



Sono state classificate circa 60 varietà di O. basilicum, che si differenziano
per l'aspetto e l'aroma. La difficoltà nel classificare il basilico è dovuta
principalmente alle caratteristiche polimorfiche della pianta e
all'impollinazione incrociata, rendendo a volte dubbia l'identità botanica del
basilico così come citata in diverse letterature.
Tra le varietà si ricordano:
Basilico comune crespo (O. basilicum 'Crispum'), dalle grandi foglie dalla
superficie increspata e dal profumo intenso.
Basilico classico (O. basilicum 'Italiano Classico', chiamato Genovese solo
se coltivato in Liguria secondo le specifiche del Disciplinare D.O.P.'),
rinomato in Italia per produrre il pesto. Ha un aroma di gelsomino, di liquirizia
e di limone. Se coltivato in Liguria seguendo il relativo Disciplinare viene
chiamato Genovese ed è soggetto a DOP.
Basilico greco (O. basilicum 'Minimum'), dalle piccole foglie allungate, ha un
profumo più dolce e meno pungente delle varietà a foglie larghe e si adatta
meglio ai climi freddi.

BASILICOBASILICO



Basilico thailandese (O. basilicum var. thyrsiflora), l'aroma delle sue
foglie ricorda la menta e il chiodo di garofano, e si utilizza con i frutti di
mare e nelle minestre esotiche. Ha un profumo di liquirizia per il suo
contenuto di estragolo.
Basilico porpora messicano (O. basilicum 'Purple Ruffles'), con foglie
decorative di color porpora e fiori rosa pallido, ha un aroma dolce ed un
po' piccante, si può usare nelle insalate.
Basilico messicano (O. basilicum 'Cinnamon'), con un forte profumo di
cannella e dai fiori color porpora.
Basilico Dark Opal (O. basilicum 'Dark Opal'), simile al basilico
messicano, con sapore più intenso.
Basilico lattuga (O. basilicum 'Lettuce Leaf') e basilico napoletano (O.
basilicum 'Napoletano'), varietà dalle foglie più grandi.
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Come pianta medicinale, le foglie e le sommità fiorite vengono utilizzate
per preparare infusi ad azione sedativa, antispastica delle vie digerenti,
stomachica e diuretica, antimicrobica, antinfiammatoria. Il basilico è
utilizzato anche contro l'indigestione e come vermifugo.
Come collutorio è indicato contro le infiammazioni del cavo orale. L'olio è
utilizzato per massaggiare le parti del corpo dolenti o colpite da reumatismi.
Le differenti varietà hanno un numero variabile di oli essenziali che
conferiscono alla pianta il tipico profumo nelle diverse sfumature.
L'aroma caratteristico della specie comune in Italia è derivato
dall'eugenolo, sostanza chimica presente in grande quantità anche nei
chiodi di garofano. Alcune varietà condividono, in forma minore, le
sostanze che danno il tipico profumo al limone, alla menta, alla liquirizia o
alla canfora.
Oltre all'eugenolo, il basilico contiene metileugenolo ed estragolo (23–88%
negli oli essenziali), sostanze che si sono rivelate cancerogene su ratti e
topi.
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Sebbene gli effetti sugli umani non siano stati studiati, gli esperimenti
indicano che è necessaria una quantità molto superiore a quella con cui
normalmente si entra in contatto, affinché essa possa rappresentare un
rischio per il cancro.
La combinazione con altri alimenti ne riduce o annulla l'effetto tossico.
Estragolo e metileugenolo, un derivato a base di fenilalanina, sono presenti
nella classifica IARC degli agenti cancerogeni
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ZAFFERANOZAFFERANO
Lo zafferano vero (Crocus sativus) è una pianta della famiglia delle Iridaceae,
coltivata in Asia minore e in molti paesi del bacino del Mediterraneo. In Italia
le colture più estese si trovano nelle Marche, in Abruzzo e in Sardegna; altre
zone di coltivazione degne di nota si trovano in Umbria, Toscana e Basilicata.
Dallo stimma trifido si ricava la spezia denominata "zafferano", utilizzata in
cucina e in alcuni preparati medicinali. La parola zafferano deriva dalla parola
araba za῾farān
Appartiene al genere Crocus di cui fanno parte circa 80 specie. La pianta
adulta è costituita da un bulbo di circa 5 cm di diametro.
Il bulbo contiene circa 20 gemme indifferenziate dalle quali si originano tutti
gli organi della pianta, in genere però sono solo 3 le gemme principali che
daranno origine ai fiori e alle foglie, mentre le altre, più piccole, produrranno
solo bulbi secondari.
Durante lo sviluppo vegetativo dalle gemme principali del bulbo si sviluppano
i getti, uno per ogni gemma; per cui da ogni bulbo ne spunteranno circa 2 o 3.



Il fiore dello zafferano è formato da 6 petali di colore violetto intenso. La parte
maschile è costituita da 3 antere gialleche contengono il polline. Quella
femminile è formata dall'ovario, stilo e stimmi. Dall'ovario, collocato alla base
del bulbo, si origina un lungo stilo di colore giallo che dopo aver percorso
tutto il getto raggiunge la base del fiore, qui si divide in 3 lunghi stimmi di
colore rosso intenso.
La spezia prodotta dal Crocus sativus contiene circa 150 sostanze
aromatiche volatili. Inoltre lo zafferano è uno degli alimenti più ricchi di
carotenoidi, contiene infatti sostanze come: la Zeaxantina, il Licopene e molti
alfa-beta caroteni.
Tuttavia è possibile identificare tre composti chiave, ciascuno dei quali è
associato ad una caratteristica sensoriale: le crocine (colore), il safranale
(aroma) e la picrocrocina (gusto).
Il colore giallo-oro, che la spezia conferisce alle pietanze, è dovuto alla
presenza dell'α-crocina.
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Il mais (Zea mays L., 1753) è una pianta erbacea annuale della famiglia
delle Poaceae, tribù delle Maydeae. È uno dei più importanti cereali,
largamente coltivato sia nelle regioni tropicali sia in quelle temperate, in
quest'ultimo caso a ciclo primavera-estate. È stato addomesticato dalle
popolazioni indigene in Messico centrale in tempi preistorici circa 10.000
anni fa.
Il mais è la base alimentare tradizionale delle popolazioni dell'America
Latina e di alcune regioni dell'Europa e del Nordamerica. Nelle regioni
temperate è principalmente destinato all'alimentazione degli animali
domestici, sotto forma di granella, farine o altri mangimi, oppure come
insilato, generalmente raccolto alla maturazione cerosa.
È inoltre destinato a trasformazioni industriali per l'estrazione di amido e
olio oppure alla fermentazione, allo scopo di produrre per distillazione
bevande alcoliche o bioetanolo a scopi energetici.

MAIS DOLCE



L'infiorescenza femminile, che porta le cariossidi, si chiama correttamente
spadice, ma viene più spesso impropriamente chiamata "pannocchia",
mentre la pannocchia propriamente detta è l'infiorescenza maschile posta
sulla cima del fusto (stocco) della pianta, che di contro viene talvolta
chiamata impropriamente "spiga" per il suo aspetto.
Le cariossidi sono fissate al tutolo ed il tutolo è fissato alla pianta.
Per riferirsi al mais in lingua italiana si utilizzano diversi sinonimi, come
frumentone, formentone, formentazzo, granone, grano siciliano, grano
d'India, granoturco, melica, meliga e pollanca, alcuni derivati da dialetti
locali o lingue minoritarie.
Il mais dolce, Zea mays subsp. saccharata: («sweet corn»).
L'endosperma contiene poco amido e molti carboidrati solubili. Le spighe
raccolte alla maturazione latteo-cerosa, costituiscono un ortaggio
apprezzato da consumare fresco o inscatolato. A maturità la granella
diventa grinzosa.
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VIVAISMO ORTICOLOVIVAISMO ORTICOLO



La tecnica dell’innesto erbaceo si è affermata come risposta al problema
della diffusione di malattie dell’apparato radicale che caratterizza sistemi
di produzione orticola intensivi, altamente specializzati (le colture in serra,
in particolare); il maggiore impulso allo studio ed all’applicazione di
questa tecnica è avvenuto in seguito alla decisione di abolire l’uso del
bromuro di metile come geodisinfestante alla fine del 2005.
Questa tecnica consiste nella produzione di una piantina il cui l’apparato
radicale (portinnesto) ha origine diversa dall’apparato aereo (nesto) a cui
evidentemente è interessato il produttore (cultivar commerciale).
L’obiettivo è quello di sfruttare soltanto le caratteristiche di resistenza a
patogeni tellurici (funghi e nematodi) di piante che possono anche avere
scarso o nullo valore produttivo.
Le specie che sono interessate da questa pratica sono cucurbitacee
(melone, cetriolo, anguria) e solanacee (pomodoro, melanzana,
peperone.
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Per le prime, la tecnica di innesto più diffusa è quella a spacco in testa per le
solanacee quello a taglio obliquo, con uso di mollette di dimensioni ridotte o guaine
di silicone trasparente per favorire l’attecchimento.
Le piantine innestate (in funzione della combinazione nesto-portinnesto) possono

manifestare anche resistenza/tolleranza ad altri stress (salinità, bassa o alta
temperatura) e maggiore vigoria.
Per contro, il portainnesto può influenzare negativamente la qualità del prodotto
(riduzione del contenuto zuccherino in melone e pomodoro, retrogusto di zucca in
frutti di melone innestato su questa specie).
La produzione di piantine innestate necessita di più tempo e di competenze

specifiche per la produzione di nesto e portainnesto (stadio di accrescimento
idoneo in relazione della tecnica utilizzata), esecuzione manuale del taglio e
assemblaggio, cure colturali per favorire elevata percentuale di attecchimento;
questo giustifica il prezzo sensibilmente più elevato rispetto ad un piantina non
innestata.
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Micropropagazione Micropropagazione 
La micropropagazione (o propagazione meristematica) è una importante
applicazione della coltura in vitro, ormai praticata dai vivaisti di tutto il
mondo per la moltiplicazione vegetativa delle piante.
Con la coltura in vitro di un meristema (l’apice di un germoglio della pianta o
di una gemma dormiente) é possibile ottenere un germoglio, che messo su
specifici substrati di coltura (di moltiplicazione) può formare molti altri
germogli a partire dalle gemme ascellari presenti alla base di ogni foglia.
I germogli ottenuti, dopo vari cicli di moltiplicazione, trasferiti su un terreno
di coltura idoneo formano le radici e originano una piantina completa.
Questa tecnica consente di ottenere in un anno centinaia di migliaia di
piante tutte uguali (cloni) a partire da un singolo germoglio. La coltura di
meristemi é inoltre un sistema molto efficace per il risanamento delle piante
dai virus, poiché nelle cellule del meristema da cui prende avvio la coltura è
molto elevata la probabilità di assenza di virus. Questa tecnica è applicata
per produrre piantine di fragola, asparago, microtuberi di patata e carciofo.



MicorrizeMicorrize
Piante inoculate con microrganismi utili (funghi micorrizici e batteri)
L’importanza della simbiosi con funghi micorrizici arbuscolari (AM) per
l’accrescimento e la sanità della pianta è ampiamente riconosciuta.
La micorrizazione determina un reciproco vantaggio tra gli organismi
coinvolti: la pianta fornisce ai funghi simbionti gli zuccheri prodotti con la
fotosintesi, indispensabili al loro metabolismo (perché non sono in grado di
sintetizzarli); i funghi micorrizici assorbono gli elementi minerali presenti nel
suolo rendendoli disponibili per la pianta, favorendo un migliore stato
nutrizionale di questa.
La pianta micorrizata, inoltre, mostra maggiore resistenza a stress biotici
(malattie fungine dell’apparato radicale, nematodi) ed abiotici (carenza
idrica, salinità). Perciò è crescente l’interesse verso l’impiego di questi
funghi come biofertilizzanti, bioregolatori e bioprotettori.
In Italia e all‘estero sono disponibili ormai da diversi anni molti formulati
commerciali a base di funghi micorrizici (singoli o in miscuglio) frutto del
lavoro di selezione per peculiari caratteristiche di adattabilità ed efficacia



Il sistema più promettente di applicazione di funghi AM in orticoltura è
rappresentato dall’inoculazione del substrato in fase di produzione delle
piantine (preinoculazione) allevate in contenitori, da seme o
micropropagate.
Oltre al minore consumo di inoculo commerciale, sono stati verificati altri
vantaggi: migliore accrescimento della piantina, ridotta mortalità dopo il
trapianto, maggiore uniformità di produzione, maggiore produttività della
coltura.
Anticipando già alla fase vivaistica l‘inoculazione del substrato, con specie
e/o ceppi di funghi AM selezionati per maggiore efficacia, si impedisce o si
riduce la colonizzazione da parte di funghi AM presenti nel terreno, di cui
non sono prevedibili gli effetti.
L’efficacia della pre-inoculazione di funghi micorrizici è stata sperimentata
su diverse specie orticole come lattuga, asparago, fragola, pomodoro,
peperone, anguria.
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Spesso quando la piantina è ancora piccola, la colonizzazione radicale si
manifesta con la riduzione del ritmo di accrescimento, poiché il fungo
inizialmente sottrae alla pianta composti organici che non vengono
immediatamente compensati dalla restituzione di nutrienti minerali.
In vivaio, quindi le piantine inoculate posso presentare apparato radicale e
taglia inferiore rispetto a quelle non inoculate; gli effetti positivi si possono
estrinsecare successivamente in campo.
Si sta diffondendo anche l’impiego (in genere in combinazione con funghi
AM) di batteri del suolo promotori di crescita (Plant Growth Promoting
Rhizobacteria -PGPR) che hanno la capacità non solo di migliorare la
crescita, ma anche la difesa delle piante.
Alcuni di questi, chiamati “Mycorrhiza Helper Bacteria” (MHB), possono
promuovere le relazioni simbiontiche tra pianta e funghi micorrizici
favorendo il processo di colonizzazione delle radici
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