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Con 1l muglioramento genetico ¢ possibile costiturre nuove cultiar che possano
soddisfare le esigenze degli agricoltor e der consumatori e che siano adatte alle richieste
della distribuzione moderna e dellindustria della trasformazione.

ORIGINE E STORIA

Lo zucchino, il cut nome botanico ¢ Cucurbita pepo
L., fa parte della grande famiglia delle Cucurbitaceae,
che comprende alcune tra le specie orticole piu diffuse
nel mondo e di maggior interesse economico, tra
le quali ricordiamo oltre alla zucca, il cocomero, il
melone, 1l cetriolo, la lagenaria.

L’area di origine e diversificazione ¢ 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 ’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 1nizio la selezione per il consumo
det frutti. A partire dal XVI secolo, dopo la scoperta
del nuovo mondo, si diffuse in Europa, Asia e Africa.
In Italia la coltivazione della zucca da zucchini si
diffuse rapidamente, facilitata anche dalle favorevoli
condizioni pedoclimatiche; ben presto I'Italia divento
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
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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 ’aspetto
generale dei fiori e dei frutti raffigurati nel dipinto,
sono molto simili a quelli di alcune varieta ancora oggi
coltivate. Quindi, meno di un secolo dopo la scoperta
dell’America, questo ortaggio era gia entrato negli orti
e nella cucina degli italiani.

IMPORTANZA E DIFFUSIONE

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 coltivazione ¢ diffusa in tutta Italia; nel 2011 in
pieno campo ha interessato circa 14.000 ettari, con
una produzione totale paria 345.000 t. Le regioni dove
la coltura ¢ maggiormente praticata sono nell’ordine
Sicilia, Puglia, Emilia Romagna, Piemonte e Lazio.
Quest’ultima, in virtu della elevata produttivita per
ettaro, balza al secondo posto per quanto riguarda
la produzione totale. L’insieme della produzione
delle prime cinque regioni, rappresenta il 60% del
totale nazionale. Latina (915 ha), Ragusa (900 ha),
Foggia (700 ha) e Vercelli (550 ha), sono le province

In cul si concentra maggiormente la coltivazione

AGRICOLTURA OGGI
NICOLA CALABRESE




LEsistono otto gruppr di varieta coltwate, di cut due selezionate in Italia che hanno per
questo conservato nella lingua inglese la denominazione italiana di Cocozelle e Qucchini.

E

i

dello zucchino. Di notevole interesse agronomico ed
economico ¢ la produzione ottenuta in serra, che nel
2011 ¢érisultatadipocoinferiore alle 200.000 tonnellate.
Lazio e Sicilia contribuiscono rispettivamente con il 58
e il 20% della produzione nazionale. La coltivazione
in serra consente 'approvvigionamento dei mercati
durante I'inverno; in questo modo lo zucchino riesce
ad essere presente sulle nostre tavole per tutto ’anno.

MORFOLOGIA E CARATTERISTICHE

La pianta dello zucchino pud 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, ¢ suddiviso in 5 lobi.
La pianta ¢ monoica, cio¢ presenta separatamente
1 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. Elevate
temperature e giorno lungo favoriscono la produzione
di fiori maschili, mentre basse temperature e giorno
corto promuovono I’emissione di fiori femminili.

Il frutto, chiamato ‘peponide’, ¢ caratterizzato dalla
buccia (epicarpo) sottile, mentre la polpa (endocarpo),
sprovvista di cavita centrale e con semi assenti o
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appena accennati, ha consistenza carnosa, ma risulta
tenera al taglio anche con un semplice coltello.

La forma del frutto puo essere globosa, clavata,
cilindrica, ovale (pitt o meno allungata, a volte
ricurva ad una estremita), spesso sono presenti delle
costolature lungo I’asse longitudinale. Il colore della
buccia puo variare dal verde molto scuro al verde
pallido quasi biancastro; spesso le tonalita del verde
si alternano formando delle striature molto evidenti o
piu frequentemente delle screziature. Non mancano
zucchini di colore giallo pit 0 meno intenso. Ogni
pianta puo produrre anche 20 frutti.

Numerosissime sono le varieta di zucchino presenti sul
mercato, alcune coltivate solo in areali limitati da cui
spesso prendono il nome, altre invece sono largamente
commercializzate, a volte con denominazioni
differenti, in tutti i continenti. In considerazione della
notevole diffusione del consumo e dell'importanza
economica di questo ortaggio, la ricerca, e in particolar
modo il miglioramento genetico, ¢ continuamente
impegnata a mettere a punto nuove cultivar che
possano soddisfare al meglio le diverse esigenze degli
agricoltori e dei consumatori, e che siano adatte alle
richieste della distribuzione moderna e dell’industria
della trasformazione.

VALORE NUTRIZIONALE E UTILIZZAZIONE
Anche se I'antico proverbio siciliano ‘Conzala comu
vol, ca sempri cucuzza ¢’, non sembra rendere
glustizia a questo ortaggio, in realta l'utilizzazione

dello zucchino in tantissime ricette ¢ principalmente



COMPOSIZIONE CHIMICAE VALORE
ENERGETICO PER 100 g DI PARTE DAMANGIARE

(zucchino crudo)
93,6%
Acqua (g)

1,3%
Proteine (g)

0,1%

Lipidi (g)

1,4%
Carboidrati (g)

0,1%
Amido (g)

1,3%

1,2%

Fibra Totale (g)
11%

Energia (Kcal)
22%

Sodio (mg)
264%
Potassio (mg)
0,5%

Ferro (mg)
21%

Calcio (mg)
65%

Fosforo (mg)

Zuccheri Solubili (g)
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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 in questi tempi di alimentazione attenta
alle calorie che si assumono con il cibo, € 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 ¢
costituito per il 94% da acqua. Povero di carboidrat
e proteine, possiede invece un buon contenuto di
potassio che, unito al basso contenuto di sodio, da
a questo ortaggio proprieta diuretiche. Discreto ¢
il contenuto di vitamina A, C e di carotenoidi. Fin
dall’antichita lo zucchino veniva utilizzato per favorire
il sonno, rilassare la mente ed era particolarmente
indicato per chi si sentiva spossato.

Se il consumo dei frutti ¢ diffuso in tutto il mondo,
non altrettanto avviene per 'uso in cucina dei fiori.
In Italia e in molti Paesi mediterranei, invece i fiori
rappresentano una prelibatezza per gli amanti della
buona tavola, tanto da rientrare storicamente nella
preparazione di numerosi piatti molto apprezzati a
livello regionale e nazionale. Chiamato anche fiorillo,
s prepara spesso in abbinamento con la pasta, in pizze
e torte salate, ripieno oppure fritto, come nel caso dei
noti sciurilli ¢’a pastetta napoletani e 1 fiori in pastella
alla romana. Di solito si utilizzano i fiori maschili,
ricchi di polline, raccolti al mattino presto, ma anche 1
fiori femminili, quando ancora turgidi e ben attaccati
al frutto, hanno ottime caratteristiche organolettiche.

BIODIVERSITA E SELEZIONE

Appartengono a Cucurbita pepo L. numerosissime
tipologie di zucchino, alcuni autori affermano che
siano piu di mille, che differiscono tra loro per la
forma, la dimensione, il colore e I'utilizzazione (non
solo per usi alimentari) del frutto ed eventualmente
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SUPERFICIE COLTIVATA E PRODUZIONE TOTALE DI ZUCCHINO IN ITALIAE NELLE PRINCIPALI REGIONI

(Fonte: ISTAT, 2011)
Pieno campo

ltalia: 369.508 (t)
14.286 (ha)

Sicilia: 64.295 (t)
2.563 (ha)

Lazio: 50.711 (t)
1.344 (ha)

Puglia: 42.697 (t)
1.800 (ha)

E-R: 39.357 (t)
1.341 (ha)

Piemonte: 25.857 (t)
1.340 (ha)

Calabria: 29.128 ()
1.110 (ha)

serra

ltalia: 193.380 (t)
2.807 (ha)

Lazio: 112.368 (t)
1.598 (ha)

Sicilia: 38.156 ()
100 (ha)

Campania: 13.533 (t)
441 (ha)

Veneto: 9.357 (t)
241 (ha)

Calabria: 5.601 (t)
109 (ha)




St racconta che Giacomo Leopardy, che trascorse gl ultimi anni della sua breve vita a
Napoli ospite del suo fraterno amico Antonio Ranier, fosse ghiotto di gelat partenoper
e di confetts ma che odiasse la minestra e 1 pacchert zucchine e vongole.

dei fiori e dei semi. La diversita delle cultivar e la
facilita con la quale si ibridano in natura, porta a
molta confusione nella loro nomenclatura. Per cercare
di mettere ordine in questo incredibile universo
ricchissimo di biodiversita, numerosi tentativi sono
stati condotti per definire dei parametri ordinatori
e creare gruppi omogenei. Grazie ai recenti studi di
genetica molecolare, ¢ stato possibile raggruppare le
differenti tipologie di zucca in tre subspecie: pepo,
texana e fraterna. La prima comprende solo zucche
coltivate; la seconda raggruppa sia tipologie coltivate
che selvatiche, mentre alla terza appartengono solo
popolazioni selvatiche presenti nel Messico nord
orientale.

Piu interessante per noi italiani, perché rende lustro
al nostro orgoglio nazionale, ¢ la classificazione
basata sulle caratteristiche morfologiche del frutto,
che stabilisce otto gruppi di varieta coltivate. Tra
questi gruppi, due sono stati selezionati in Italia e
per questo hanno conservato nella lingua inglese
la denominazione italiana di Cocozelle e Zucchini.
A quest’ultimo appartengono quei frutti di forma
cilindrica regolare e di colore verde scuro, tra cui
ricordiamo la cultivar ‘Nero di Milano’, mentre fanno
parte del gruppo Cocozzelle le cultivar che presentano
frutti lunghi, spesso di forma clavata e costoluti, di
colore verde con striature piu chiare come il Lungo
di Toscana, ’Alberello di Sarzana, il Romanesco e
lo Striato pugliese. La selezione di queste tipologie ¢
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avvenuta in Italia, da cui poi ¢ seguita la diffusione
in tutto il mondo. Negli Stati Uniti furono introdotti
all’inizio del 1900, portati dai nostri emigranti. Cosi si
compie, dopo quattro secoli dalla partenza, il viaggio
di ritorno alla terra d’origine di un frutto che ha
conquistato il mondo.

ZUCCHINO O ZUCCHINA?

Occorre chiarire come dobbiamo chiamare questo ortaggio
cosi comune sulle nostre tavole. Entrambi i termini derivano da
‘zucca’ e ne sono in origine i v, uno maschile e I'altro femminile.
La prima attestazione del termine ‘zucchino’ risale al 1875,
seguito a breve (1879) da ‘zucchina’. Il sostantivo maschile, che
diventa “zucchini” al plurale, e frequente nel dialetto toscano e
indica il nome del frutto, mentre a volte & usato in italiano per
indicare anche il nome della pianta. Alcuni dizionari della lingua
italiana riportano entrambe le forme, altri attribuiscono il corretto

nome del frutto o all'uno o all’altro termine.
.|
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