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ZUCCAZUCCA
La zucca è una pianta monoica annuale originaria dei paesi caldi e quindi
esigente in fatto di temperatura. Diverse sono le specie coltivate. Esse si
distinguono per alcuni caratteri botanici, tra cui la forma e grossezza del
frutto e del seme.
In botanica le zucche si suddividono in quattro specie: Cucurbita maxima
Duch. - Cucurbita moschata Duch. - Cucurbita pepo L. - Cucurbita
melanosperma
Comprende un gruppo di specie coltivate per i loro frutti, i loro fiori e i loro
semi commestibili.
Originarie del Centro-Sud America, conosciute nei paesi di origine come
ayotes, zapallos, calabazas, calabacines, auyamas (Repubblica
Dominicana o Colombia e Venezuela). La diversità delle varietà coltivate
e la facilità con cui le specie di Cucurbita si ibridano porta a molta
confusione nella loro nomenclatura.



.

La coltivazione era praticata già in epoche preispaniche in tutta la America
centrale, in una trilogia detta milpera, costituita dalla cucurbita congiunta con
il mais e i fagioli.
Tale coltivazione si conosceva anche in altre culture sud-americane, come
nel caso del Perú, dove si è trovata ceramica Mochica con rappresentazione
della pianta. Più tardi, a partire dal secolo XVI, si diffuse in Europa, Asia e
Africa.
I nativi americani coltivavano varie specie di Cucurbita per il suo consumo.
Faceva parte delle tre coltivazioni sorelle, assieme con il mais e i fagioli, che
costituívano la base della alimentazione delle culture mesoamericane.
Nel secolo XVI la sua coltivazione fu introdotta in Europa, però tardò a
diffondersi; la facilità e lo scarso impegno nella sua coltivazione portarono a
utilizzarla molto come alimento per animali.
Le specie del genere Cucurbita sono piante erbacee annuali. In generale
striscianti o rampicanti, raggiungono anche vari metri di lunghezza del fusto,
lanciando inoltre viticci con i quali si attaccano alla vegetazione adiacente.
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Cucurbita andreana Naudin
Cucurbita argyrosperma C.Huber
Cucurbita cordata S.Watson
Cucurbita cylindrata L.H.Bailey
Cucurbita digitata A.Gray
Cucurbita ecuadorensis Cutler & W. 
Cucurbita ficifolia Bouché
Cucurbita foetidissima Kunth
Cucurbita fraterna L.H.Bailey

Cucurbita galeottii Cogn.
Cucurbita lundelliana L.H.Bailey
Cucurbita maxima Duchesne
Cucurbita moschata Duchesne
Cucurbita okeechobeensis L.H.Bailey
Cucurbita palmata S.Watson
Cucurbita pedatifolia L.H.Bailey
Cucurbita pepo L.
Cucurbita radicans Naudin

Il genere Cucurbita comprende le seguenti specie

I frutti sono il prodotto per cui normalmente si coltivano, variano grandemente
di dimensioni a seconda della specie, arrivando a vari kg di peso, e variano
anche grandemente di forma; ve ne sono di larghi, cilindrici, sferici, con colori
che vanno dal giallo pallido al verde intenso.
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La Cucurbita maxima ha frutti sferoidali
talvolta enormi, a buccia variamente
colorata, polpa gialla, dolce. A questa
specie appartengono anche le
caratteristiche zucche a “turbante”.

La Cucurbita moscata si distingue dalla
maxima per avere frutto allungato, oblungo
o cilindrico, più o meno curvato all’apice,
polpa consistente di colore giallo
arancione.
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La zucchina, Cucurbita pepo L., fa parte della grande famiglia delle
Cucurbitaceae, che comprende alcune tra le specie orticole più diffuse nel
mondo e di maggior interesse economico, tra le quali ricordiamo oltre alla
zucca, il cocomero, il melone, il cetriolo, la lagenaria.
L’area di origine e diversificazione è costituita da un’ampia fascia
compresa tra la parte meridionale degli Stati Uniti e il Messico nord
orientale. Numerose testimonianze storico-botaniche evidenziano che la
prima domesticazione delle forme selvatiche, tuttora presenti in natura, fu
operata dai nativi americani circa 10.000 anni fa in Messico, nelle zone di
Puebla e Oaxaca, e poi in tutta l’America centrale e nella parte meridionale
dell’America del Nord.
Probabilmente all’epoca venivano consumati i semi, altamente energetici e
ricchi di proteine e solo successivamente iniziò la selezione per il consumo
dei frutti. A partire dal XVI secolo, dopo la scoperta del nuovo mondo, si
diffuse in Europa, Asia e Africa
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In Italia la coltivazione della zucca da zucchini si diffuse
rapidamente, facilitata anche dalle favorevoli condizioni
pedoclimatiche; ben presto l’Italia diventò un importante
centro di miglioramento e selezione di questo ortaggio.
A testimonianza della grande e rapida diffusione di
questo ortaggio nella cucina dell’epoca, un famoso
dipinto del 1580 di Vincenzo Campi, la fruttivendola,
custodito presso la Pinacoteca di Brera a Milano,
raffigura una venditrice con il suo banco di frutta e
ortaggi, tra i quali sono compresi fiori e frutti di zucchini.
La forma, la dimensione e l’aspetto generale dei fiori e
dei frutti raffigurati nel dipinto, sono molto simili a quelli
di alcune varietà ancora oggi coltivate. Quindi, meno di
un secolo dopo la scoperta dell’America, questo
ortaggio era già entrato negli orti e nella cucina degli
italiani.
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Potremmo definire lo zucchino come un ‘frutto appena nato’, infatti viene
normalmente raccolto dalla pianta dopo appena 2-3 giorni dall’antesi e
molto spesso viene commercializzato con il fiore femminile ancora
attaccato al frutto.
La pianta dello zucchino può avere portamento ad alberello, cespuglioso
oppure prostrato, il fusto presenta normalmente 4-5 solchi. Le foglie, sono
tormentose e provviste di picciolo lungo e cavo, mentre il lembo fogliare di
colore verde scuro con marezzature di colore bianco, è suddiviso in 5 lobi.
La pianta è monoica, cioè presenta separatamente i fiori maschili e quelli
femminili. Entrambi i fiori sono molto attraenti e questa caratteristica serve
per attirare gli insetti che provvedono all’impollinazione.
I fiori maschili, che solitamente vengono emessi per primi, sono
caratterizzati da un lungo peduncolo e da una ampia corolla di colore
giallo, mentre quelli femminili presentano un peduncolo corto, la corolla
gialla e l’ovario da cui si sviluppa il frutto.
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Il frutto, chiamato ‘peponide’, è caratterizzato dalla
buccia (epicarpo) sottile, mentre la polpa
(endocarpo), sprovvista di cavità centrale e con semi
assenti o appena accennati, ha consistenza carnosa,
ma risulta tenera al taglio anche con un semplice
coltello. La forma del frutto può essere globosa,
clavata, cilindrica, ovale (più o meno allungata, a
volte ricurva ad una estremità), spesso sono presenti
delle costolature lungo l’asse longitudinale.
Il colore della buccia può variare dal verde molto
scuro al verde pallido quasi biancastro; spesso le
tonalità del verde si alternano formando delle striature
molto evidenti o più frequentemente delle screziature.
Non mancano zucchini di colore giallo più o meno
intenso. Ogni pianta può produrre anche 20 frutti.
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le zucchine tonde, dal frutto sferico. Queste cultivar sono tutte di colore
verde eccetto alcuni ibridi F1. Da citare: Tondo di Piacenza, di colore
scuro; Tondo di Nizza, più chiaro e appiattito ai poli; Tondo di Firenze.
Questa tipologia è molto apprezzata in cucina per ricette che richiedano
un ripieno, dal momento che la forma si presta in modo ottimale.

le zucchine patisson (dette in inglese patty pan o ufo squash), dalla
forma lobata e un gusto più deciso di quello delle zucchine comuni, che
ricorda vagamente il cuore di carciofo. Le cultivar disponibili sono
numerose, ma simili tra loro. Buona parte di esse è di origine francese.
Generalmente si distinguono in base ai colori: ci sono cultivar gialle,
arancioni, verdi chiare, verdi scure, bianche e variegate (in francese
panaché).

le zucchine eccentriche, che hanno una forma non riconducibile alle
altre tipologie. Da segnalare la varietà Crookneck, dal frutto a collo d'oca
e buccia gialla, affine alla cultivar detta "rugoso friulano".
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ZucchinaZucchina
le zucchine lunghe, le più diffuse nei mercati
europei. Il frutto è generalmente cilindrico, più
raramente piriforme. Il colore più comune è il
verde scuro, anche se esistono varietà verdi
chiare (comunemente chiamate
"romanesche"), striate, e persino dalla buccia
completamente bianca o gialla.
Tra le cultivar ascrivibili a questa tipologia si
possono segnalare lo Zucchino Nero di
Milano, a buccia verde assai scura, lo
Zucchino Fiorentino, a buccia striata e assai
scanalata, lo Zucchino Siciliano, leggermente
piriforme e a buccia verde molto pallida.



Zucchina cruda Zucchina cotta*

Composizione chimica e valore energetico per 100 g di parte edule 

Acqua (g) 93,6 84,2

Proteine (g) 1,3 3,2

Lipidi (g) 0,1 0,2

Carboidrati disponibili (g) 1,4 3,4

Amido (g) 0,1 0,2

Zuccheri solubili (g) 1,3 3,2

Fibra totale (g) 1,2 1,3

Energia (kcal) 11 27

Sodio (mg) 22 -

Potassio (mg) 264 -

Ferro (mg) 0,5 -

Calcio (mg) 21 -

Fosforo (mg) 65 -

Composizione in aminoacidi (mg/100 g di parte edibile)

Proteine (%): 1,3

Lisina 83 -

Istidina 29 -

Arginina 95 -

Acido aspartico 132 -

* bollita in acqua distillata senza aggiunta di sale

Anche se l’antico proverbio siciliano
‘Cònzala comu voi, ca sempri cucuzza
è’, non sembra rendere giustizia a
questo ortaggio, in realtà l’utilizzazione
dello zucchino in tantissime ricette è
principalmente dovuta al gusto neutro
che lo caratterizza e che ne fanno un
componente apprezzato di piatti che
vanno dall’antipasto al dolce.
Altra caratteristica di notevole
importanza è costituita dal bassissimo
contenuto calorico, appena 11 nel
prodotto crudo e 27 in quello cotto, per
100 g di prodotto. Lo zucchino ha un
bassissimo valore calorico perché è
costituito per il 94% da acqua.
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PATATA

La patata (Solanum tuberosum L.) è una pianta erbacea appartenente alla
famiglia delle Solanaceae originaria del Perù, della Bolivia, del Messico e del
Cile e portata in Europa dagli spagnoli nel XVI secolo intorno al 1570.
La patata è coltivata in oltre cento Paesi distribuiti su tutte le latitudini, con le
condizioni climatiche più diverse, dalle zone prossime al Circolo polare artico
fino all’estremità meridionale del continente sudamericano. È diffusa, infatti,
dagli altopiani della cordigliera andina in Sudamerica e dello Yunnan in Cina,
alle pianure subtropicali dell’India; dalle steppe della Russia e dell’Europa
settentrionale alle zone equatoriali dell’Africa e di Giava.



La patata è una componente insostituibile della tradizione alimentare di
numerosi Paesi ed è la specie maggiormente coltivata dopo i cereali
(frumento, riso e mais)
La patata è coltivata nel mondo su circa 18.000.000 ha, mentre la
produzione totale ha raggiunto i 326.000.000 t. Asia (48% della superficie e
44% della produzione) ed Europa (34% della superficie e 38% della
produzione) sono i maggiori produttori di patata; Africa e Oceania
contribuiscono rispettivamente con il 6 e lo 0,6% della produzione mondiale.
La produzione più elevata per unità di superficie si riscontra nel continente
nordamericano, in media 41 t/ha, seguito da Oceania ed Europa, con 38 e
20 t/ha rispettivamente; il valore più basso appartiene all’Africa, con 12 t/ha.
.
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Cina, India e Federazione Russa sono i maggiori produttori di patate al
mondo, rispettivamente con il 21, l’11 e il 9% della produzione totale, seguiti
da Ucraina, Stati Uniti e Germania.
I primi dieci Paesi raggiungono assieme il 66% della produzione mondiale. Il
consumo di patata nel mondo è in progressivo aumento, sostenuto dal
notevole incremento che si osserva nei Paesi in via di sviluppo, al quale si
contrappone la tendenza alla riduzione nei Paesi a economie avanzate. In
Europa, infatti, il consumo di patate è diminuito, mentre nei Paesi in via di
sviluppo è più che raddoppiato, passando dal valore di poco inferiore a 10 kg
pro capite dei primi anni Sessanta del secolo scorso a quasi 23 kg attuali.
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La facilità della coltivazione, la buona adattabilità alle diverse condizioni
pedoclimatiche e l’elevato valore alimentare della patata hanno contribuito al
crescente successo di questa coltura in Paesi a basso reddito, dove gli
agricoltori la utilizzano sia per l’autoconsumo sia per la vendita diretta.
La domanda dei consumatori si sta spostando dal prodotto fresco a quello
trasformato. Infatti, l’acquisto di patate allo stato fresco per l’utilizzazione
domestica è in diminuzione in molti Paesi, soprattutto in quelli sviluppati.
Di contro, si registra un forte aumento del consumo di prodotti trasformati,
dovuto soprattutto alla crescita notevole della domanda internazionale di
patate surgelate e disidratate.
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I principali motivi alla base di questo sviluppo sono da ricercarsi nella crescita
della popolazione urbana, nell’aumento dei redditi, nella diversificazione delle
diete e degli stili di vita che lasciano poco tempo da dedicare alla
preparazione del prodotto fresco.
A oggi i Paesi in via di sviluppo non sono stati i beneficiari di questa
espansione commerciale, ma sono risultati i principali importatori di prodotto
trasformato.
Le repubbliche baltiche, il Montenegro e la Russia sono i Paesi con il
maggiore consumo di patate; valori elevati si osservano anche per Ruanda,
Polonia, Irlanda, Kazakistan e Regno Unito; in Europa, l’Italia è ultima in
classifica.
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Diffusione della patata in Europa
Ci vollero circa due secoli dalla sua introduzione, nella seconda metà del
Cinquecento, perché la coltivazione della patata si diffondesse in Europa. Le
cause di questa lentezza sono da ricercarsi nei difetti delle prime varietà
importate, nelle scarse conoscenze sul modo corretto di conservare e
cucinare il tubero, nel germogliamento e inverdimento dei tuberi (con la
conseguente formazione di solanina, alcaloide tossico)
La diffidenza per la nuova coltura si giustificava anche con le consolidate
tradizioni alimentari degli agricoltori, abituati al consumo di cereali, i quali
consideravano la patata utile solo per l’alimentazione del bestiame
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Sir Walter Raleigh (1552-1618), esploratore e storico britannico noto per le
sue spedizioni nelle Americhe, introdusse la patata in Irlanda nel 1589 e ne
iniziò la coltivazione a Myrtle Grove, nei pressi di Cork.
La leggenda vuole che egli abbia fatto dono di piante di patate alla regina
Elisabetta I. Per questo motivo i notabili di Myrtle Grove furono invitati a un
banchetto reale, che comprendeva anche pietanze a base di patate.
Purtroppo i cuochi non conoscevano affatto questo ortaggio e, scartati i
tuberi, prepararono un bollito con steli e foglie (che sono velenosi),
provocando una grave intossicazione tra i commensali.
Le patate furono così bandite dalla corte
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Consumo della patata come fattore di sviluppo socio-economico.
A partire dalla rivoluzione industriale, con i cambiamenti sociali correlati
(quali l’inurbamento di milioni di persone), la patata divenne nei nuovi
contesti cittadini il primo moderno convenience food, ricco di energia, con
un buon valore nutrizionale, di prezzo accessibile anche ai meno abbienti,
nonché facile da conservare e cucinare.
Il crescente consumo di patate contribuì a ridurre l’insorgenza dello
scorbuto e del morbillo, oltre a favorire l’aumento della natalità e
l’esplosione demografica in Europa, negli Stati Uniti e nelle colonie
dell’Impero britannico.
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La coltivazione della patata in Puglia ha una lunga tradizione; fonti ufficiali
della Camera di Commercio di Bari del 1873 riportano il notevole flusso di
esportazione di prodotti ortofrutticoli, tra cui la patata, verso i mercati di
Francia, Inghilterra, Austria, Ungheria, Germania, Russia, Olanda e Nord
America.
In provincia di Bari, prevalentemente nei comuni di Monopoli, Polignano a
Mare e Bisceglie, erano diffuse all’epoca la cultivar Amburgo, a pasta gialla,
molto gradita sui mercati tedeschi, e alcuni ecotipi di Biancona, a pasta
bianca, più comunemente coltivata in Campania.
Documenti storici ancora più datati riportano che nel 1806 l’abate Giuseppe
Maria Giovene di Molfetta (BA), avendo osservato il frequente fallimento della
coltura a ciclo primaverile-estivo, a causa del caldo e della siccità estiva,
suggeriva in alternativa la
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coltivazione nel periodo autunno-vernino. Il Giovene può essere considerato
il teorico e il precursore della coltivazione extrastagionale della patata negli
ambienti meridionali, conosciuta anche come “patata bisestile”.
I primi dati ufficiali sulla consistenza delle superficie coltivata a patata
risalgono al catasto agrario del 1929. È interessante osservare che già
allora la patata precoce occupava una superficie di poco superiore a 13.000
ha, di cui circa 3500 in consociazione a colture legnose, principalmente olivo
o mandorlo.
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La coltivazione in Puglia si estende lungo tutta la costa adriatica, dagli arenili
di Manfredonia, Margherita di Savoia e Zapponeta alle “terre rosse” di
Polignano a Mare e Monopoli; nel Salento è maggiormente diffusa nei
comuni di Racale, Alliste, Taviano, Melissano, Ugento, Matino, Presicce,
Galatina. Oltre al mercato nazionale, la produzione pugliese è fortemente
orientata all’esportazione verso i Paesi europei, in particolare la Germania.
In alcuni comuni della fascia ionica salentina, la patata viene coltivata anche
in coltura protetta, in serretunnel con copertura di polietilene. La semina
viene effettuata nel mese di dicembre; la cultivar utilizzata è la Sieglinde.
In questo modo si ottiene una produzione molto precoce, che spunta buoni
prezzi sui mercati esteri, soprattutto in Germania
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Patata novella, comune, bisestile 
Di solito si ricorre ai termini “novella” e “bisestile” per distinguere i due tipi
di produzione extrastagionale diversi rispetto alla patata “comune”.
Quest’ultima è raccolta da luglio a ottobre, mentre sono definite “novelle” o
“primaticce” le “patate raccolte prima della loro completa maturazione,
commercializzate immediatamente subito dopo il raccolto e la cui buccia
può essere tolta facilmente mediante strofinamento”.
Il termine “precoce”, invece, è impiegato con riferimento al ciclo colturale
anticipato rispetto a quello della patata comune.
In Puglia la semina ha inizio tra metà novembre e i primi di dicembre e
prosegue fino a gennaio-febbraio; la raccolta si effettua da aprile a tutto
giugno.
La coltivazione di secondo raccolto, chiamata comunemente “patata
bisestile”, prevede la semina a fine agosto-settembre e la raccolta da metà
novembre a metà gennaio
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Scelta varietale
In Puglia, il notevole cambiamento degli scenari commerciali degli ultimi
anni, con la forte concorrenza di produzioni precoci provenienti dai
Paesi del bacino del Mediterraneo, le esigenze della distribuzione
organizzata, le nuove modalità di vendita e le rinnovate richieste del
consumatore moderno pongono la necessità di integrare e innovare il
panorama varietale regionale. Infatti, oltre alle caratteristiche
agronomiche, principalmente precocità ed elevata produttività,
assumono attualmente notevole importanza altre caratteristiche dei
tuberi quali lavabilità, resistenza alle manipolazioni e al trasporto,
conservabilità, resistenza alla cottura, qualità organolettica e
nutrizionale dei tuberi.
La forma tendenzialmente ovale dei tuberi consente di limitare i
danneggiamenti meccanici durante le fasi di lavaggio e
confezionamento, a differenza di quella allungata che manifesta i danni
sotto forma di maculature e imbrunimenti, interni ed esterni.
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La Sieglinde, costituita in Germania nel 1935, fu introdotta in Italia poco dopo
la fine del secondo conflitto mondiale e rapidamente si affermò in tutta la
regione. È una varietà precoce a pasta gialla, con tuberi allungati, ovali, di
pezzatura medio-piccola (diametro 3-4 cm), periderma di un bel giallo, dalle
ottime caratteristiche organolettiche con polpa consistente, resistente alla
cottura, idonea per tutti gli usi.
A causa delle produzioni non molto elevate, in alcune aree è stata sostituita
dalla cultivar Spunta, semiprecoce e di elevata produttività, con pasta giallo-
chiara, tuberi allungati e di grossa pezzatura, per tutti gli usi.
Discreta diffusione ha conseguito la cultivar Nicola, a media maturazione,
con tuberi allungati e ovali di grossa pezzatura, a pasta gialla, per tutti gli usi.
Per quanto riguarda l’introduzione di varietà più recenti, negli area li del
Barese settentrionale si possono segnalare: Safrane, Matador, Agata e
Arinda.
Tutte hanno forma ovale-allungata del tubero e presentano pasta soda di
colore giallo intenso che le rendono idonee per i diversi usi culinari.
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Nel Barese meridionale oltre alla Safrane si sta diffondendo la Apolline;
entrambe hanno ricevuto apprezzamenti in tutti i mercati del Centro Europa
per l’omogeneità dei tuberi. Altre varietà che si stanno affacciando negli
ordinamenti produttivi sono Labadia, Bellini e Antea, caratterizzate da ciclo
medio precoce e da buone performance produttive e qualitative.
Nell’arco ionico salentino sono da segnalare Inova e Annabelle
(quest’ultima sensibile alla peronospora), destinate specialmente all’estero,
soprattutto ai Paesi tradizionalmente importatori di patate a polpa soda
come la Germania.
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Patata di Zapponeta
La patata di Zapponeta viene prodotta prevalentemente con le cultivar
Elvira, Sieglinde, Spunta e Nicola. I tuberi sono di medie dimensioni, a pasta
gialla, con polpa soda e non farinosa.
Tra le operazioni colturali, caratteristica è l’impagliatura, che consiste nello
spargere a mano la paglia sul terreno; questa viene successivamente
interrata assieme alla concimazione di fondo e/o alla letamazione.
La raccolta viene effettuata in aprile-maggio a mano, estirpando le piante
una a una e raccogliendo il prodotto in cassette di plastica.
La produzione commerciabile è di circa 30 t/ha.
Circa il 50% delle patate raccolte viene commercializzato, parte è
reimpiegata all’interno dell’azienda e destinata principalmente all’impiego
come tubero-seme per la produzione della patata bisestile
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Patata novella Sieglinde di Galatina
In commercio già dal 1939, è caratterizzata da tuberi di forma oblunga,
talvolta appuntiti nella parte ombelicale. L’epidermide è liscia, di colore
giallo brillante, che nelle “terre rosse” assume color ruggine. La polpa è
gialla, rimane soda alla cottura ed è classificata “da insalata”, categoria A.
Il peso dei tuberi ricade per il 65% tra 50 e 150 g, il 20% è inferiore a 50 g
e solo il 15% presenta un peso superiore a 150 g. Per questo motivo la
produzione è notevolmente inferiore a quella delle altre cultivar e di solito
non supera le 20 t/ha.
La raccolta viene effettuata in aprile-maggio, a mano o a macchina. I tuberi
hanno ottime caratteristiche organolettiche e sono molto apprezzati sul
mercato tedesco.
È in corso il riconoscimento della DOP da parte dell’Associazione produttori
“Patate di Galatina” con sede nel comune di Alliste.
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Sperimentazione
I risultati dell’ampia sperimentazione, effettuata in Puglia sulla valutazione
agronomica e qualitativa di nuove varietà di potenziale introduzione negli
ambienti della regione, hanno fornito utili indicazioni.
Le cultivar Amelie, Antea, Apolline, Chopin, El Paso, Ditta e Krone hanno
prodotto più del 90% di tuberi nella classe di pezzatura intermedia (35-70
mm). Questo è un carattere importante per le esigenze proprie del
confezionamento.
D’altra parte, i tuberi di pezzatura elevata riscontrati in Almera, Alaska,
Volumia possono essere interessanti per i mercati del prodotto non
confezionato, sia nazionali sia esteri, nei quali al contrario si ricerca un
calibro superiore a 55 mm. Esteticamente molto interessanti sono risultate
Madeleine, Juwel e Apolline.
Il colore della patata è una componente qualitativa che, oltre a
caratterizzare le cultivar, rappresenta una variabile che può influenzare le
scelte del consumatore.
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Princess e Marabel sono state le cultivar con pasta di colore giallo più
intenso; le stesse, assieme a Juwel, hanno presentato il più alto indice di
giallo della buccia. Invece, varietà quali Albane, Virgo e Universa hanno
presentato tuberi con periderma e pasta più pallidi.
Molto interessanti per la loro lavabilità da media a buona sono risultate
Madeleine, Juwel e Apolline. Il contenuto medio di sostanza secca dei
tuberi più elevato è stato osservato per le cultivar Chopin ed El Paso, con
il 21,3% per 100 g di prodotto fresco.
Tra le cultivar con gusto tipico pronunciato, oltre a Sieglinde e Marabel, si
segnalano Apolline, Madeleine e Universa, mentre Ditta, Amelie, Krone, El
Paso, Chopin e Volumia hanno evidenziato un contenuto di vitamina C
superiore a 30 mg/100 g di peso fresco.
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ASPARAGOASPARAGO
Il termine asparago o asparagio (dal greco ‘aspharagos’, che è dal
persiano asparag, ossia germoglio) può designare sia l'intera pianta che i
germogli della pianta Asparagus officinalis L.
Appartiene alla famiglia delle Liliaceae, un'angiosperma monocotiledone.
L'asparago possiede particolari proprietà diuretiche viene apprezzato dai
buongustai e ha alle spalle una storia millenaria.
L‘asparago è una pianta erbacea perenne forse originaria della
Mesopotamia. L'interesse per questa pianta come ortaggio risale
all'antichità, ma sembra che solo verso la fine del Medio Evo abbia avuto
inizio la sua coltivazione su larga scala. Con la scoperta del Nuovo Mondo
anche l'asparago varcò l'oceano e trovò nuovi terreni idonei alla sua
coltivazione. A livello mondiale i maggiori produttori sono Cina, Perù,
Messico, Stati Uniti e Sudafrica; in Europa Spagna, Francia, Germania e
Italia, che presenta le maggiori rese unitarie.
La tradizione mediterranea preferisce asparagi verdi, mentre nell’Europa
del Nord e anche nel Veneto domina la preferenza per i turioni bianchi.



La parte commestibile della pianta è il “turione” che possiede proprietà
diuretiche e lassative.
È una specie dioica che porta cioè fiori maschili e femminili su piante diverse:
i frutti (prodotti dalle piante femminili) sono piccole bacche rosse contenenti
semi neri.
La pianta è dotata di rizomi, fusti modificati che crescono sotto terra
formando un reticolo; da essi si dipartono i turioni, ovvero la parte epigea e
commestibile della pianta. Nel caso di coltura forzata il turione si presenta di
colore bianco mentre in pieno campo a causa della fotosintesi clorofilliana
assume una colorazione verde.
Se non vengono raccolti per il consumo dai turioni si dipartono gambi di
lunghezza variabile da 1 a 1,5 m; tali gambi vanno raccolti quando ancora
essi non hanno raggiunto una dura consistenza. Le foglie (cladòdi) di questa
pianta sono minute e riunite in fascetti di 3-6. Diversamente da molte
verdure, dove i germogli più piccoli e fini sono anche più teneri, i turioni più
grossi dell'asparago risultano i più teneri.
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Asparago bianco di Conche
Asparago bianco di Zambana 
Espárrago de Huétor-Tájar, IGP 2000 (Spagna)
Asparago bianco di Cimadolmo, IGP 
Asparago verde di Altedo, IGP 
Espárrago de Navarra, IGP (Spagna)
Asperge des sables des Landes, IGP (Francia)
Asparago Bianco di Bassano, 
Asparago di Badoere, IGP
Brabantse Wal asperges, DOP (Paesi Bassi)
Asperges du Blayais, (Francia)

Asparago di Cantello, IGP 
Nobile asparago bianco di 
Verona
Asparago bianco di Cantello
Asparago rosa di Mezzago
Asparago violetto di Albenga
Asparago d‘Argenteuil
Grosso di Erfurt
Mary Washington
Asparago UC
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AGLIOAGLIO
L'aglio, Allium sativum L. è una pianta bulbosa conosciuta fin dai tempi
antichi tanto che era già utilizzata dagli Egizi nel III millennio a.C e,
successivamente, dai Greci, dai Romani, dai Cinesi e dagli Indiani. Oggi
viene coltivata in tutti i continenti ed è molto nota per l’uso culinario.
In Italia è coltivata maggiormente in Campania, Emilia-Romagna, Veneto e
Sicilia. E’ una perenne rustica, coltivata come annuale.
Il suo utilizzo primario è quello di condimento, ma è ugualmente usato a
scopo farmaceutico per le proprietà congiuntamente attribuitegli dalla scienza
e dalle tradizioni popolari.
A causa della sua coltivazione molto diffusa l'aglio viene considerato quasi
ubiquitario, ma le sue origini sono asiatiche (sono state rintracciate sia nella
Siberia sud-occidentale), velocemente diffusosi nel bacino mediterraneo e
già conosciuto nell'antico Egitto.
L'odore caratteristico dell'aglio è dovuto a numerosi composti organici di zolfo
tra cui l'alliina ed i suoi derivati, come l'allicina ed il disolfuro di diallile.

Varietà
Riguardo al materiale coltivato, più che di varietà si tratta di ecotipi, più o



Alcune delle cultivar di aglio più rinomate in Italia:
Aglio di Caraglio, un paese della provincia di Cuneo, è un aglio dal
caratteristico aroma delicato. La caratteristica è data dal clima e dai terreni
calcarei, dolomitici e cristallini delle montagne della Valle Grana.
Piacentino bianco
Aglio rosso di Sulmona,
Aglio di Vessalico (bianco), è presidio Slowfood.
Aglio rosso di Nubia - L'aglio rosso di Nubia, una frazione di Paceco
(Trapani), è presidio Slowfood. Il bulbo è costituito tipicamente da dodici
bulbilli, con le tuniche esterne bianche e le tuniche interne di colore rosso
vivo. Molto intenso e profumato.
Aglio di Voghera (Fe), di sapore delicato.
Aglio di Resia - L'aglio della Valle di Resia presenta un bulbo di piccole
dimensioni, rossastro. I bulbilli sono dotati di odore e sapore accentuato
Aglio Rosso di Proceno (VT) - coltivato sin dai tempi antichi. È un aglio dal
profumo intenso e da un sapore forte e gradevole.
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CIPOLLACIPOLLA
La cipolla (Allium cepa L.) è una pianta bulbosa
della famiglia delle Liliaceae, secondo schemi
tassonomici più recenti da inserire tra
le Amaryllidaceae, ed è formata da foglie
modificate, catafilli. È una pianta
erbacea biennale il cui ciclo di vita, in coltivazione,
viene interrotto a un anno al fine di destinarla al
consumo.
Ha radici superficiali, con foglie che si ingrossano
nella porzione basale dando la parte commestibile.
Forma un lungo stelo fiorale che porta
un'infiorescenza a ombrello con fiori di colore
bianco-giallastro. Il frutto è una capsula.
Il suo utilizzo principale è quello di alimento e
condimento, è anche adoperata a scopo
terapeutico per le proprietà attribuitele dalla
scienza e dalle tradizioni della medicina popolare.



Sembra che i bulbi di cipolla e di altre piante della famiglia siano stati usati
come cibo già nell'antichità. Negli insediamenti cananei dell'età del
bronzo, accanto a semi di fico e noccioli di dattero risalenti al 5000 a.C.,
sono stati ritrovati resti di cipolle, ma non è chiaro se esse fossero
effettivamente coltivate a quell'epoca.
Le testimonianze archeologiche e letterarie suggeriscono che la
coltivazione potrebbe aver avuto inizio circa duemila anni dopo, in Egitto,
insieme all'aglio e al porro. Sembra che le cipolle e i ravanelli facessero
parte della dieta degli operai che costruirono le piramidi.
La cipolla si propaga, si trasporta e si immagazzina facilmente. Gli antichi
egizi ne fecero oggetto di culto, associando la sua forma sferica e i suoi
anelli concentrici alla vita eterna.
L'uso delle cipolle nelle sepolture è dimostrato dai resti di bulbi rinvenuti
nelle orbite di Ramesse II. Gli egizi credevano che il forte aroma delle
cipolle potesse ridonare il respiro ai morti.
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Nell'antica Grecia gli atleti mangiavano cipolle in
grandi quantità, poiché si credeva che esse
alleggerissero il sangue. I gladiatori romani si
strofinavano il corpo con cipolle per rassodare i
muscoli.
Nel medioevo le cipolle avevano grande
importanza come cibo, tanto che erano usate per
pagare gli affitti e come doni. I medici
prescrivevano le cipolle per alleviare il mal di
capo, per curare i morsi di serpente e la perdita
dei capelli.
La cipolla fu introdotta in America da Cristoforo
Colombo nel suo viaggio del 1493 a Haiti. Nel XVI
secolo le cipolle erano inoltre prescritte come cura
per l'infertilità, non solo nelle donne, ma anche
negli animali domestici.
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Varietà comuni in Italia 
cipolla rossa di Tropea, Calabria
cipolla rossa di Acquaviva delle Fonti, Puglia
cipolla rossa di Suasa, Marche
cipolla rossa di Certaldo, Toscana
cipolla ramata di Montoro, Campania
cipolla rossa di Cavasso Nuovo, Friuli-Venezia Giulia
cipolla di Vatolla, Campania
cipolla di Sermide, Lombardia
cipolla borettana, Emilia-Romagna
cipolla di Brunate (Co): piccola, bianca, ottima per la preparazione di 
sottaceti cipolla di Cannara, Umbria
cipolla dorata di Voghera
cipolla di Banari, Sardegna
cipolla paglina di Castrofilippo, Sicilia
Cipolla di Isernia
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Varietà
Anche se il miglioramento genetico di questa specie ha
avuto inizio di recente, la selezione operata dagli
agricoltori in precedenza ha consentito di disporre di un
certo numero di varietà e tipi differenti per esigenze
luminose, lunghezze del ciclo biologico (precoci, medie
e tardive), destinazione del prodotto, forma del bulbo,
colore delle tuniche esterne (bianche, rosse, gialle,
viola, brune).
A seconda della destinazione del prodotto, si
distinguono varietà per il consumo fresco (in genere
quelle precoci), da serbo, raccolte a fine estate-inizio
autunno e conservate fino alla primavera successiva, da
sottoli e sottaceti, a bulbo bianco come la "Bianca di
Barletta" o la "Borettana", e varietà da disidratare, con
elevato contenuto di sostanza secca.
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Anche in Puglia ci sono numerose varietà,
alcune delle quali sono: Cipolla bianca
precocissima di Barletta, Bianca di Margherita
di Savoia, Bianca grossa di agosto o
Agostegna (Barletta), Rossa di Barletta, Rossa
di Acquaviva, Bruna piatta di Barletta, Cipolla di
Zapponeta.

Cipolla di Margherita di Savoia
cipolla bianca prodotta esclusivamente nei
territori dei comuni di Margherita di Savoia,
Zapponeta e Manfredonia. Dolcezza,
succulenza, consistenza croccante e
pungenza, sono le caratteristiche di questo
ortaggio che raggiungono punteggi
significativamente maggiori rispetto agli altri
genotipi a confronto.
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La cipolla rossa di Acquaviva delle Fonti, famosa per la
sua dolcezza, presidio Slow Food, è riconoscibile per la
tipica forma appiattita e per la sua colorazione violacea:
un grosso disco dello spessore di 6-7 centimetri, larga
fino ad una spanna, e con un peso di circa 500 grammi.
Il suo colore tra il rosso carminio e il violaceo si
schiarisce verso l'interno, sino a divenire
completamente bianco.
È seminata in settembre, all'imbrunire, e raccolta dai
primi giorni di luglio sino ad agosto.
La coltivazione della cipolla d'Acquaviva è limitata al
territorio del Comune: la superficie investita e,
conseguentemente anche la produzione, è calata negli
ultimi anni e la resa media per ettaro è molto inferiore
alla media nazionale, 200 quintali contro i circa 300
quintali della media nazionale.
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La cipolla rossa di Tropea è il nome dato alla cipolla rossa coltivata tra
Nicotera, in provincia di Vibo Valentia, e Campora San Giovanni, nel
comune di Amantea, in provincia di Cosenza, e lungo la fascia tirrenica.
Viene prevalentemente prodotta tra Briatico e Capo Vaticano.
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