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Il finocchio, è coltivato prevalentemente nell'Italia
centro-meridionale, dove si raccoglie dall’autunno
alla fine della primavera. Produzioni estive di
ottima qualità si ottengono nella piana del Fucino.
Il grumolo è formato dall'insieme delle guaine
fogliari, che si presentano di colore biancastro,
carnose, strettamente appressate le une alle altre
attorno a un brevissimo fusto conico, direttamente
a livello del terreno.
Il suo colore bianco è dato dalla tecnica della
rincalzatura. Le cultivar si differenziano per la
forma del grumolo e la durata del ciclo colturale.

FINOCCHIO
Foeniculum vulgare var. dulce Mill.
Fennel
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SEDANO DA COSTE
Apium graveolens L. var. dulce Miller  
Celery Il sedano da costa, è un ortaggio molto comune in 

tutti gli orti; può essere destinato al mercato fresco 
oppure destinato all’industria di trasformazione per 
la preparzione, di surgelati (minestroni, zuppe), 
disidratati e conserve
Il sedano può essere classificato in:

Sedano da coste, dei quali si utilizza il picciolo delle 
foglie, molto sviluppato e carnoso;
Sedano da taglio, dei quali si utilizzano le foglie per 
condimento.
Sedano-rapa, dei quali si utilizza la grossa radice.
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Il sedano rapa è un ortaggio d cui si consuma la
radice. Questa è di colore biancastro e di forma
globosa; le foglie sono di colore verde scuro, i
piccioli fogliari sono cavi all'interno e l'apparato
radicale ha un notevole sviluppo.
Si coltiva in pien’aria e si utilizza sia crudo che
cotto.
Viene spesso utilizzato dall’industria conserviera
per la preparazione di sottoli, sottaceti e
disidratati.
Le cultivar si distinguono in base alla lunghezza
del ciclo e alla grandezza della radice.

SEDANO RAPA
Apium graveolens L. var. rapaceum
Celeriac
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La carota, è coltivata per le sue radici ingrossate, di
colore rosso, giallo, arancio, viola o anche bianco. Le
radici vengono impiegate nell'alimentazione umana,
in quella animale e nell'industria per l'estrazione di
carotene e di coloranti. In Italia la sua coltivazione è
molto diffusa.
Le varietà si distinguono a seconda della forma del
fittone in corte, mezze lunghe e lunghe; a seconda
del colore in rosse/viola e arancio.
Numerose sono ancora le varietà locali (ecotipi) tra
cui la ‘Carota di Polignano’, (con radici di colore
differente, crocccanti e dolci), affiancati da cultivar
ibride e la carota di Tiggiano (Le).
L'IGP "Carota dell'Altopiano del Fucino" comprende
diverse varietà: Maestro, Presto, Concerto, Napoli etc

CAROTA
Daucus carota L.
Carrot
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La pastinaca sativa, detta anche carota bianca,
è un ortaggio antico, diffuso in Europa dagli
antichi romani.
Si consuma la radice, dal gusto dolce che
ricorda quello della patata e della carota.
E’ coltivata soprattutto in Inghilterra e nel nord
Europa e su piccole superfici anche in Italia.
Si consuma cruda come la carota, ma il meglio
lo esprime quando viene cucinata come la
patata, al forno, al vapore oppure bollita.
Si raccoglie in autunno o in inverno, quella
invernale è più buona perché il gelo trasforma
gli amidi in zuccheri

PASTINACA
Pastinaca sativa L.
Parsnip
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Il prezzemolo era conosciuto dagli antichi romani
come pianta medicinale. E’ una pianta cui vengono
utilizzate le foglie, utilizzate fresche o surgelate.

Il prezzemolo riccio, ha foglie glabre, a volte poco
bollose, con margine più o meno arricciato.
I caratteri più importanti da considerare per il
prezzemolo sono: produttività; resistenza al freddo e
ai parassiti; qualità (forma delle foglie, dimensione,
colore e intensità dell’aroma).

PREZZEMOLO
Petroselinum sativum Hoffm (prezzemolo comune)

Petroselinum crispum Mill. (prezzemolo riccio)

Parsley; crispy parsley
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Biodiversità in Chenopodiacee
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BIETOLA DA COSTA
Beta vulgaris L. var. cycla (L.) 
Chard; Swiss chard

La Bietola da coste, è un ortaggio da foglia per
cuocere; sono utilizzati il lembo fogliare e i piccioli
molto sviluppati (coste).
Coltivata in tutte le regioni italiane, specialmente nel
Lazio, Puglia, Liguria. Si coltiva tutto l'anno.
Le foglie basali sono riunite a rosetta ed hanno un
lembo spatolato o lanceolato, liscio o bolloso,
sorretto da un picciolo carnoso ed appiattito (costa)
di color bianco argento, verde, rosato o rosso.
Le cultivar vengono distinte in base alla colorazione e
bollosità delle foglie, grandezza e colore delle coste
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La Bietola da orto, o Barbabietola rossa, è un
ortaggio da radice coltivato in pieno campo
che si utilizza cotto.
E' diffusa in tutte le regioni d'Italia ma
soprattutto al Nord.
Oltre al mercato fresco, la bietola da orto viene
destinata all'industria per l'inscatolamento o il
confezionamento in contenitori di plastica
sottovuoto.
Le cultivar vengono classificate in base alla
forma della radice ed alla precocità del ciclo
colturale (precoci, medio-precoci, medio-
tardive.

BIETOLA DA ORTO
Beta vulgaris L. var. cruenta L.  
Chard; Swiss chard
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Lo Spinacio è un ortaggio arrivato in Europa
(Spagna) con gli Arabi intorno al 1000.
In Italia la sua coltivazione è diffusa in tutte le
regioni, in pien’aria e anche in serra per la
produzione invernale nel Nord.
Buona parte della produzione è destinata
all'industria per l'ottenimento di surgelati e
disidratati.
La distinzione delle numerose cultivar ed ibridi
F1 può essere fatta in base alla destinazione
del prodotto (mercato o industria), alla forma
del lembo fogliare (larga, arrotondata,
allungata), all'intensità della bollosità ed al
colore (verde o verde scuro), al portamento del
cespo (eretto o prostrato).

SPINACIO
Spinacia oleracea L
Spinach
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Importante criterio di classificazione è la
reazione alla lunghezza del giorno e la
resistenza a salire a seme, che condizionano
la possibilità di coltivazione nei diversi
periodi dell'anno. In base a queste
caratteristiche le cultivar si suddividono in:
- Cultivar autunno-invernali: sono adatte alla
coltivazione in condizioni di giorno corto, si
seminano a fine estate-autunno (agosto-
ottobre) per produzioni autunno-invernali.
- Cultivar primaverili-estive: si adattano alla
coltivazione di giorno lungo, in quanto lente
a montare a seme; si seminano in primavera
(marzo-aprile) per produzioni primaverili-
estive.
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Nella coltivazione della lattuga la Puglia
(4.000 ha) è seguita da Sicilia (2.100 ha) e
Campania (1.780 ha).
Circa il 25% delle superfici e delle
produzioni nazionali di questi due ortaggi
si colloca nella nostra regione.
Nella coltivazione dell’indivia alla Puglia
(2.800 ha) seguono Marche (1.600 ha) e
Abruzzo (1.560 ha).
Per indivie e lattughe le province di Bari e
Foggia sono le più importanti.

Biodiversità in Asteracee
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Definizione di insalata
Il termine “insalata”, riconosciuto come voce della lingua
italiana intorno al 1342, designa il cibo composto da erbe
commestibili e verdure, oppure qualunque pietanza a base
di ingredienti, crudi o cotti, che si condiscano con olio,
sale, aceto o limone.

Un antico detto afferma che per condire l’insalata sono
necessarie quattro persone di cui “una parca per il sale,
una avara per l’aceto, una prodiga per l’olio e una pazza
per mescolare tutto

ORTAGGI DA INSALATA
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Con il termine ‘insalate’ si indica un gruppo di ortaggi da foglia destinati al
consumo crudo, appartenenti alla famiglia delle Asteraceae (Compositae)
di seguito riportati.
• Lactuca sativa L. var. capitata L. (lattughe cappuccio sia a foglia liscia,
tipo ‘trocadero’ o ‘butterhead’, che a foglia riccia, tipo ‘iceberg’ o
‘brasiliane’ o ‘Great Lakes’; ‘Batavie’ e ‘Canasta’);
• Lactuca sativa L. var. longifolia Lam. (lattuga romana);
• Lactuca sativa L. var. crispa L. (lattughe da foglia o da taglio; ‘lollo
bionda o verde’; ‘lollo rossa’; ‘foglia di quercia’).
• Cichorium endivia L. var. crispa Lam. (indivia riccia)
• Cichorium endivia L. var. latifolium Lam. (scarola o indivia a foglia
larga)
- Cichorium intybus L., corrispondente a diversi tipi di cicorie e radicchi.
Negli ultimi anni, si sono affianca specie di nuovo interesse per questo
impiego (ad esempio valerianella, rucola, spinacino).
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Biodiversità in CICORIE
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Biodiversità in CICORIE
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In relazione alla prevalenza dell’organo utilizzato e al
colore delle foglie, le cicorie si possono suddividere nelle
categorie elencate di seguito.
A foglie verdi. Questa categoria comprende le cultivar e le
popolazioni locali di cui si utilizzano le giovani foglie, recise
poco sopra il colletto, oppure il grumolo intero. I fittoni dopo
il taglio possono dare origine a ricacci che trovano analogo
impiego. Tra le prime si possono citare spadona da taglio,
biondissima di Trieste, mentre tra le seconde pan di
zucchero, ceriolo verde, selvatica da campo.

Biodiversità in CICORIE
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A foglie colorate. Sono conosciuti come radicchi. Generalmente
sono sottoposti a pratiche di forzatura e danno origine a prodotti
molto ricercati. Si distinguono ‘il Rosso di Verona’, il ‘Rosso di
Treviso Precoce’, il ‘Rosso di Chioggia’ e il ’Variegato di
Castelfranco’.
A radici grosse. Appartengono a questa categoria le cicorie con
radici ingrossate, tra cui si ricordano: a) la cicoria di soncino,
(“scorzomare”), con fittoni lunghi 40-50 cm che si consuma cruda in
insalata o lessata, gratinata o sottolio; b) Witloof o cicoria belga o di
Bruxelles, a grumolo bianco per l’assenza di luce nei locali in cui
avviene la forzatura; c) la cicoria da radice, utilizzata per preparare
surrogati del caffè. Tutte le radici sono ricche di inulina.

Biodiversità in CICORIE
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Da foglie e steli. Si utilizzano i cespi interi, le foglie e gli steli che
ricordano i turioni di asparago, perciò la denominazione di cicoria
asparago. Una delle aree di domesticazione sembra essere la Puglia, con
particolare riferimento alle province di Brindisi e Lecce.
Vengono indicate con nomi diversi, come Catalogna puntarelle,
Brindisina, di Galatina, Gaeta, Pugliese, di Chioggia; una varietà tipica
coltivata soprattutto in estate, la cosiddetta cicoria all’acqua o otrantina,
produce ricacci dopo i ripetuti tagli a cui è sottoposta.
Da forzare o imbiancare. Ci si riferisce in particolare alla produzione
della Witloof, che ha luogo in forma artigianale in cantine, grotte o locali
riparati dalla luce, mentre a livello commerciale si usano locali
opportunamente costruiti e condizionati per la temperatura e la luce.
A questa categoria appartiene anche la barba di cappuccino.

Biodiversità in CICORIE
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Con il termine “cicorie” (o “radicchi”), a
seconda delle regioni italiane, vengono
indicati numerosi ortaggi, coltivati in piena
aria e in coltura protetta, o piante spontanee
diffuse in tutte le regioni italiane,
comunemente utilizzati crudi per la
preparazione di insalate oppure cotti.
Le cicorie, Cichorium intybus L.,
appartengono alla famiglia delle Asteraceae
e comprendono gruppi di piante con
caratteristiche morfologiche anche molto
diverse tra loro.
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Tra le più comuni, oltre alla cicoria selvatica, si
segnalano la scarola, l’indivia, i radicchi, la
cicoria pan di zucchero, la cicoria di Bruxelles
(o Witloof), la barba di cappuccino, la catalogna
a puntarelle, la cicoria catalogna da foglie, la
cicoria da radici.
Per i radicchi e le cicorie (censiti insieme dall’Istat)
la Puglia (con 2.200 ha, prevalentemente di cicoria
catalogna) si piazza al secondo posto dopo il
Veneto (8.350 ha, essenzialmente di radicchi).
Nella provincia di Lecce è importante la coltivazione 
della cicoria catalogna di Galatina
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Biodiversità in ENDIVIE E SCAROLE

Tra le specie appartenenti al genere Chicorium, oltre alle cicoria,
riveste notevole importanza per l’orticoltura la C. endivia L., che
comprende i gruppi latifolium (scarola) e crispum (indivia o endivia).
La parte epigea è formata da una rosetta di foglie di numero variabile
da 40 a 70, con lembo allungato, liscio, glabro, a margine intero o
dentato nella scarola, arricciato con profonde insenature e margine
più o meno intensamente increspato nell’indivia.
In entrambi i casi la nervatura centrale delle foglie è molto ingrossata e
bianca, soprattutto nella parte medio-bassa.
La colorazione del lembo varia dal verde scuro al verde chiaro, a volte
giallo paglierino o perfino bianco in quelle più giovani e interne che
costituiscono il cosiddetto “cuore” del grumolo.
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Tutte le tipologie di radicchio sembrano trarre origine da
individui a foglie rosse riferibili al Rosso di Treviso tardivo,
che fu introdotto dall’Oriente in Veneto intorno al Cinquecento.
Successivamente, intorno al Settecento, fu costituito il
Variegato di Castelfranco, mediante incroci con scarola.
Nel 1930 fu ottenuto per selezione massale il Variegato di
Chioggia, nel 1940 il Bianco di Lusia, con foglie tutte dal
colore di fondo giallo-crema (quelle interne mostrano leggere
screziature violacee, quelle esterne ne sono quasi prive), e nel
1965-70 il Rosso di Treviso precoce.
Per ultimo, alla fine degli anni ’80, è stato ottenuto il Bianco di
Chioggia.

Biodiversità in RADICCHIO
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Radicchio rosso di Treviso IGP precoce

Croccante e moderatamente amaro, viene
prodotto nel periodo tra fine estate e
autunno.
Il cespo è voluminoso, allungato, ben
chiuso.
Le foglie sono caratterizzate da una
nervatura principale molto accentuata di
colore bianco che si dirama in molte
piccole penninervie nel rosso intenso
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Si presenta con foglie lunghe e affusolate, con una
costa centrale bianca e foglie di un colore rosso-
violaceo intenso.
Secondo il disciplinare di produzione la raccolta dal
campo aperto può iniziare solo dopo che le piante
abbiano subito due brinate.
Una volta raccolto (ancora con il suo fittone o
radice) viene legato in mazzi e posto con il fittone
immerso in vasche di acqua di falda a temperatura
costante (12-15 gradi) per la fase di imbianchimento.
La temperatura mite dell'acqua favorisce la ripresa
del processo vegetazionale

Radicchio rosso di Treviso IGP tardivo
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È un radicchio con foglie rotondeggianti
strettamente sovrapposte l’una all’altra,
che formano un grumolo di forma
sferica; il colore è rosso più o meno
intenso con nervature centrali bianche

Il radicchio rosso di Chioggia ha sapore
leggermente amarognolo e mediamente
croccante, si può trovare in ogni
momento dell’anno.

Radicchio di Chioggia IGP
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Questo radicchio, dal leggero gusto
amarognolo e mediamente
croccante, ha un cespo compatto, di
forma lievemente ellittica, con
nervature della lamina fogliare ben
evidenti e aperte.
Ha un colore rosso brillante senza
variegature, su cui spicca la
nervatura principale completamente
bianca

Radicchio di Verona IGP
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Più che un ortaggio sembra un fiore, una rosa
sbocciata, tanto che spesso è impiegato come
tale per abbellire tavole, cucine, ambienti. Viene
definito ‘la rosa che si mangia’. Il cespo è bello
di forma e splendido di colori
Deriva da un incrocio tra radicchio rosso di
Treviso e indivia scarola è il variegato di
Castelfranco.
Dolce, gradevolmente amarognolo e molto
delicato, è l’unico tra i radicchi veneti a essere
commercializzato a cespo aperto: più la
caratteristica “rosa” è “fiorita” e mostra delicati
colori e intense variegature, più il prodotto è
pregiato.

Radicchio variegato di Castelfranco IGP
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Il verdolino, detto anche radicio verdòn da 
cortèl, è una pianta rustica, con forma a 
rosetta, di colore verde intenso e cuore 
verde-giallo.
La consistenza delle foglie è mediamente 
croccante, più marcata rispetto ai consimili 
a grumolo bianco, ma più sottile rispetto 
alle altre cicorie a grumolo verde. 
Il sapore è fresco, gradevolmente erbaceo, 
e  lievissimamente amarognolo

RADICCHIO  VERDOLINO
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Biodiversità in Lattuga
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LATTUGA 
Lactuca sativa L.
Lettuce La lattuga appartiene alla famiglia delle

Asteraceae.
Il genere Lactuca comprende nel mondo circa
100 specie, di cui il 40% si trova in Asia, il 33%
in Africa, il 17% in Europa e il 10% in Nord
America.
Della L. sativa si conoscono diverse varietà
botaniche che, pur appartenendo tutte alla
categoria delle insalate, sono caratterizzate da
requisiti particolari relativi alla morfologia della
pianta, alla colorazione e alla tipologia delle
foglie, alle modalità di utilizzazione
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Le cultivar
Il miglioramento genetico delle lattughe ha operato in due direzioni: 
1) la costituzione di nuovi tipi di lattuga che hanno differenziato 

notevolmente il panorama varietale della specie per colorazione, 
consistenza dei cespi e dei tessuti, adattamento alle destinazioni 
più innovative e alle diverse condizioni ambientali; 

2) l’introduzione di resistenze ad alcune malattie nelle cultivar più 
diffuse. 

Nel primo caso, il risultato è stato la creazione delle nuove lattughe 
(lollo, batavie, foglia di quercia) che si sono affiancate con 
notevole successo alle tradizionali lattughe romane, cappuccio e 
‘iceberg’, e sono generalmente commercializzate come miscugli di 
insalate (lollo bionda, lollo rossa e foglia di quercia) di forte impatto 
visivo
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Inoltre, nelle cultivar più affermate sono stati inseriti
caratteri quali la resistenza a ‘salire a seme’,
l’adattamento alla coltivazione in ambiente protetto,
la resistenza al ‘tipburn’.

Nel secondo caso, è stata ottenuta la resistenza
genetica alle diverse razze di Bremia lactucae
(peronospora della lattuga) (alcune cultivar
possiedono la resistenza a tutte le razze conosciute
di questo fungo insidioso per la coltivazione delle
lattughe in molti areali di produzione), al virus del
mosaico della lattuga (LMV) e al Fusarium
oxysporum f.sp. lactucae (fusariosi della lattuga).
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Indivia riccia Indivia scarola Lattuga foglia 
di quercia 

Lattuga 
romana

Lollo rossa e lollo verdeLattuga canasta Lattuga iceberg
Lattuga a cappuccio
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Sono genericamente definite con il nome di “ortaggi a foglia da taglio”
tutte quelle specie orticole coltivate, in pieno campo e in serra, con
densità molto elevate. Di queste colture vengono consumate come
insalata le foglie fresche, raccolte giovani per mezzo di sfalcio (es.
baby leaf per la IV gamma).
Allo stato attuale le specie comunemente più coltivate sono le
seguenti: - Lattuga; - Rucola; - Biete (varietà red chard, bull’s blood,
ecc.); - Valerianella o dolcetta; - Spinacio; - alcune Brassiche.
Altre specie di minore diffusione, vengono spesso impiegate allo
scopo di variare l’aspetto estetico e il gusto soprattutto nel caso delle
misticanze (es. Crescione, Tarassaco, Mizuna, Portulaca, Tatsoi,
Senape cinese, Pakchoy, ecc.)

ORTAGGI A FOGLIA DA TAGLIO
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La crescente diffusione dei prodotti di IV gamma ha stimolato la
selezione di cultivar di insalate specifiche per questa destinazione.
Diverse ditte sementiere, specializzate in ortaggi da foglia, hanno
prodotto una vasta gamma di cultivar per la produzione di ortaggi
baby leaf particolarmente adatte alla coltivazione ad elevata
densità per l’ottenimento di piccoli cespi di foglie tenere da avviare
intere al confezionamento di IVgamma.
Per le lattughe romane una tipologia innovativa è rappresentata
dalle cultivar Little gem, caratterizzate da cespi compatti nelle
dimensioni e nella consistenza destinati alla commercializzazione
del prodotto pulito e nettato possibilmente confezionato sotto film
plastico o utilizzato per la produzione di baby leaf dopo un ciclo di
coltivazione più breve (30 giorni circa)

ORTAGGI A FOGLIA DA TAGLIO
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Insalate con i fiori
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Per rendere le insalate ancora più appetibili si può
ricorrere all’aggiunta di fiori commestibili, che
conferiscono diverse tonalità cromatiche e sapori
raffinati e insoliti.
La scelta può contare su oltre 200 specie tra quelle
spontanee e coltivate, ortive, floreali e arboree. Per
esempio, si possono usare i fiori dell’albero di
Giuda, arancio, begliuomini, begonia, gelsomino,
girasole, hemerocallis, melo, primula, viola del
pensiero; tra le piante spontanee, aglio selvatico,
asfodelo giallo, borragine, calendula, camomilla,
convolvolo, crescione d’acqua, crisantemo giallo,
fiordaliso, geranio dei prati, grattalingua, grespino,
margheritina, tarassaco, trifogli vari
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MICROGREENS
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L’uso dei germogli ottenuti dalla germinazione di semi di diverse
specie, da consumare soprattutto crudi in insalata, è antichissimo
in Cina. Negli Stati Uniti la produzione commerciale ha avuto inizio
intorno al 1960. Attualmente sono in commercio in tutto il mondo.
Oltre ad avere poche calorie, alcuni possiedono sapori pronunciati
(cavolo broccolo, cipolla, senape). Inoltre, sono apprezzati per il
loro contenuto di sostanze nutritive come acido ascorbico
(cipolla, erba medica, fagiolo mungo, ravanello, spinacio),
vitamina A (spinacio), vitamine del gruppo B (avena, frumento,
orzo, crescione, fagiolo mungo, soia), vitamina E (erba
medica, zucca), calcio (crescione, ravanello), proteine, fibra e
ferro (Fabaceae)

MICROGREENS
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I germogli di broccoli, ricchi di glucosinolati ed
apprezzati per il sapore, sono utilizzati freschi per la
preparazione di insalate o accompagnano altri piatti.
La produzione su scala commerciale avviene
generalmente in serra.
Il ciclo produttivo è molto breve; per i microgreens la
raccolta avviene 10-20 giorni dopo l’emergenza dei
germogli allo stadio di prima foglia vera.
Dopo la raccolta i germogli vengono lavati, confezionati in
piccoli contenitori di plastica ed immediatamente refrigerati
e mantenuti a basse temperature fino al consumo

MICROGREENS
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ZAFFERANO
Crocus sativus)
Saffron
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Lo zafferano (famiglia delle Iridaceae), appartiene al genere Crocus di cui
fanno parte circa 80 specie.
In Italia le colture più estese si trovano nelle Marche, Abruzzo, Sardegna;
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
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.
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Il fiore dello zafferano è formato da 6 petali di colore violetto
intenso. La parte maschile è costituita da 3 antere gialle che
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 contiene circa 150 sostanze aromatiche volatili; è ricco di
carotenoidi, contiene infatti sostanze come: la Zeaxantina, il
Licopene e molti alfa-beta caroteni.
E’ possibile identificare tre composti, ciascuno 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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MAIS DOLCE
Zea mays subsp. 
saccharata
Sweet corn
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Il mais è uno dei più importanti cereali, largamente coltivato
sia nelle regioni tropicali sia in quelle temperate.
È stato domesticato 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.
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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