
P.O.R. PUGLIA 2014 – 2020 approvato con Decisione C(2015)5854 del 13/08/2015 ASSE X “Investire nell'istruzione, nella formazione, 
e nell’apprendimento permanente”. AVVISO PUBBLICO N. 6/FSE/2019 PROGETTO PILOTA - Realizzazione di percorsi formativi di 
Istruzione Tecnica Superiore (ITS), finalizzati al conseguimento del Diploma di Tecnico Superiore Attuazione degli interventi ex

Accordo di Programma Quadro (APQ) dell'Area Interna dei Monti Dauni sottoscritto in data 18/06/2019 (DD del 8 ottobre 2019 n.
1217 – BURP n.116 del 10/10/2019). Approvazione Graduatoria AD n. 1341 del 23/10/2019.

Corso ITS “Tecnico Superiore nella valorizzazione della biodiversità e del 
contenuto salutistico dei prodotti agroalimentari” 

(Acronimo: BIODIVHEALTH)

Docente:  Dott. NICOLA CALABRESE
CNR - Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari - Bari

AREA:       FILIERE E BIODIVERSITA’

UF:  LA FILIERA ORTICOLA



La Filiera 
Orticola



La Filiera orticola
Biodiversità in CUCURBITACEE



La Filiera orticola

Biodiversità in cocomero
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COCOMERO
Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum e Nakai
Watermelon Il cocomero (chiamato anche anguria nelle

regioni padane e melone d’acqua in quelle
meridionali) è pianta originaria dell’Africa
tropicale.
In Italia è coltivato in pien’aria o in protetta.
Il frutto voluminoso rotondo oppure ovale, che
raggiunge il peso di 20 kg.
Il frutto è una falsa bacca (peponide) con buccia
liscia, dura, di colore verde con varie striature e
chiazze più chiare, bianche o giallastre
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La polpa è costituita per oltre il 90% di acqua
e contiene anche un discreto quantitativo di
zuccheri, soprattutto fruttosio, e vitamine A,
C, B.
Attualmente esistono più di 1200 varietà di
cocomero che producono frutti di peso
variabile tra meno di 1 kg e più di 90 kg.
La polpa può essere rossa, arancione,

gialla o bianca..
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Biodiversità in melone
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MELONE
Cucumis melo L. 
Melon Il melone, appartiene alla famiglia Cucurbitaceae.

Biodiversità: In base alle caratteristiche del frutto si
distinguono 3 gruppi varietali di melone: cantalupi,
retati e da inverno.
- gruppo cantalupensis: i frutti sono globosi, a buccia
liscia o leggermente verrucosa, di colore verde-grigio, con
solchi ben marcati; la polpa ha colore aranciato o salmone
ed è molto profumato; questi meloni sono precoci, di
media pezzatura (peso da 0,6 a 1,5 Kg), serbevoli.
- gruppo reticulatus: i frutti sono ovali o tondeggianti, con
buccia fittamente reticolata; la costolatura spesso manca o
è poco marcata; la polpa è di colore verde-giallo o
arancione, molto profumata
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- gruppo inodurus: conosciuti anche come meloni
da inverno. Hanno frutti di medie e grandi dimensioni
(peso da 1,5 a 4 Kg) apprezzati per la possibilità di
essere conservati per molti mesi (fino all’inverno): i frutti
sono lisci o rugosi, senza costole, di colore giallo o
verde scuro, con polpa bianca, verde chiaro o gialla,
dolce ma poco profumata.
Questi meloni sono coltivati principalmente nelle regioni
meridionali dove l’ambiente caldo e secco favorisce la
dolcezza e la serbevolezza dei frutti.
Molte sono le popolazioni locali di melone che però
tendono ad essere soppiantate dagli ibridi F1 più
uniformi e rispondenti per qualità e per resistenza a
parassiti.
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Il carosello e il barattiere, sono meloni
immaturi e assumono diverse denominazioni
in base al luogo di provenienza e alle loro
caratteristiche: “cianciuffi”, pagnottelle,
pagghiotte, spuredda scopatizzi,
poponella, cucummarazzi.
Si tratta di frutti che si consumano immaturi
in alternativa al cetriolo rispetto al quale
risultano più digeribili.
Si mangiano crudi, senza condimento o
cosparsi di sale, ad insalata, particolarmente
con pomodoro e origano o con cipolla
fresca.

CAROSELLO
Cucumis melo L. 
Unripe Melon
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La facilità di incrocio delle varie popolazioni di
melone esistenti in Puglia, aiutata
dall’impollinazione entomofila, l’attenta e paziente
selezione operata da tanti agricoltori pugliesi, ha
fatto sì che nel tempo sono stati ottenuti frutti di
forma, dimensione, tomentosità e colore
diversissimi.
Il Barattiere, se si lascia maturare, diventa un
melone dolce, molto profumato dalla buccia giallo
tenue, quasi bianca. I primi frutti sono quelli di
migliore qualità, per sapore e grandezza.
Le aree pugliesi più importanti sono in provincia di
Lecce, dove vengono coltivate anche in serra,
Brindisi, Taranto e Bari.
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Il cetriolo appartiene alla famiglia delle
Cucurbitaceae. Il frutto è una bacca polposa
ricca d'acqua di forma cilindrica, più o meno
allungata, di colore verde o bianco, giallo a
maturità, liscio o munito di piccole
protuberanze terminanti a volte con piccole
spine, polpa bianca/verde chiaro che racchiude
i semi nella parte centrale.
La polpa è costituita da un tessuto di sapore
caratteristico. I frutti si consumano quando
sono ancora immaturi, allo stato fresco o
conservati sott’aceto.
E’ mangiato crudo, tagliato a fette in insalata
ed entra come componente di insalate miste.

CETRIOLO
Cucumis sativus L. 
Cucumber
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Raccolto immaturo, di piccole dimensioni
(cetriolino), viene posto sotto aceto e nella
composizione della giardiniera.
Povero di calorie (13 kcal per 100 gr di prodotto), il
che lo rende comune nelle diete, è composto
prevalentemente da acqua (96%), carboidrati
disponibili (2%) e sali minerali quali potassio, calcio,
fosforo, sodio. Contiene inoltre 11 mg di vitamina C,
trascurabile l'apporto di vitamine degli altri gruppi.
Va consumato quando al tatto è duro: se la polpa
non risulta soda significa che l'ortaggio non è più
buono. Dal punto di vista della digestione non è ben
tollerato da tutti: in particolare è talora indigesto per i
bambini e adulti.
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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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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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Il tortarello si raccoglie ancora immaturo e si
consuma crudo come il cetriolo.
E’ un prodotto coltivato nel versante adriatico
dell’Italia meridionale, in particolare in
Abruzzo, Molise e Puglia.
Si tratta di un ortaggio poco conosciuto al di
fuori delle aree di produzione, coltivato
prevalentemente su scala familiare, che
rischia di scomparire.
Del tortarello sono note 3 varietà: il tortarello
abruzzese, il tortarello barese, il tortarello
siciliano (detto cetrangolo o cocòmmero).

TORTARELLO
Cucumis melo var. flexuosus
Snake Cucumber
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Il frutto del tortarello abruzzese è di colore verde
chiaro, lungo dai 45 agli 80 cm. Presenta un aspetto
ritorto, in particolare nella parte terminale del frutto. La
buccia, non tomentosa, presenta scanalature
longitudinali. I frutti si raccolgono, ancora immaturi,
solitamente quando raggiungono i 40-50 cm. Localmente
viene chiamato, al femminile, la ‘turtarelle’ in Abruzzo e la
‘turtanelle’ in Molise.
Il tortarello verde barese, coltivato in Puglia, è di colore
verde scuro, con la buccia che presenta una leggera
peluria caduca.
Il tortarello siciliano, coltivato prevalentemente in
Sicilia, per caratteristiche e sapore è molto simile al
torarello barese, ma possiede diametro decisamente più
sottile (massimo 4/6 cm).
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La lagenaria è conosciuta come zucca a
fiasco, zucca da vino, zucca bottiglia,
cocozza, zucca.
Produce zucche utilizzate anche come
varietà ornamentali.
È l'unica tipologia di zucca presente nel
vecchio continente prima della scoperta
dell'America, da dove invece provengono le
zucche del genere Cucurbita.
Della lagenaria parlano Columella e Plinio.

LAGENARIA 
Lagenaria siceraria (Molina) Standl. 
Calabash gourd
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La lagenaria o calabash, è originaria dall'Africa
Meridionale e da qui diffusa dall'uomo sin da
tempi antichissimi nella Regione Mediterranea,
in Asia e infine nel continente Americano,
coltivata in regioni dal clima tropicale-
subtropicale per il frutto che, svuotato, veniva
usato come borraccia o come salvagente.

In Italia, viene consumata come ortaggio in
particolar modo in Sicilia. E’ anche utilizzata a
scopo ornamentale per i frutti che assumono
diverse forme. Possiede un fusto ramificato che
a seconda del sistema di allevamento può
raggiungere i sei metri di lunghezza.
.
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I frutti giovani sono commestibili e vengono
spesso coltivati a questo scopo, soprattutto
nell'Asia tropicale.
Il nome generico deriva dal latino 'lagoena' un
vaso a collo stretto e ventre allargato, con una
sola ansa, in riferimento all'antico uso dei frutti
come contenitori di liquidi.
Il nome specifico deriva dal latino 'sicera'
(pozione inebriante, vino), per l'antico uso dei
frutti come contenitori di vino.
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Il frutto ha forme diverse e dimensioni variabili. I tipi di
lagenaria coltivati in Italia hanno frutti che possono avere
una lunghezza di 80-100 cm e oltre, con la base un pò
rigonfia e ristretti verso il collo, da cui nome di "zucca a
clava" o "longissima".
I frutti non ancora maturi hanno un colore verde chiaro
con la polpa candida che racchiude i semi commestibili.
I frutti oltre che all'utilizzo allo stato fresco, si prestano
per la produzione di bottiglie, contenitori e soprammobili.
Questo è dovuto al fatto che quando il frutto giunge a
maturazione, il suo involucro stratificato prende la
durezza del legno e si presta ad essere inciso e
decorato. Esistono diverse varietà, ma la varietà da orto
più coltivata e la zucca a clava o longissima.
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Il sechio è una specie originaria
del SudAmerica.
È conosciuto anche in Italia dove è
chiamato zucca centenaria, zucchina spinosa,
patata spinosa, melanzana spinosa,
melanzana americana, lingua di lupo;
patanzane; in realtà è corretto
chiamarlo sechio) oppure col nome spagnolo
chayote, di origine atzeca (chayutli).
Il chayote ha forma ovoidale che può
raggiungere i 15 cm di lunghezza; il colore varia
dal verde scuro (quando è immaturo) fino al
giallognolo (maturo e dunque commestibile).

SECHIO
Sechium edule L.
Chayote
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La luffa appartiene alla famiglia delle Cucurbitacee.
Originaria dell'Asia, è coltivata anche in Italia.
Comprende le seguenti specie:
Luffa acutangula (L.) Roxb.
Luffa cylindrica (L.) M.Roem.
Luffa echinata Roxb.
Luffa operculata (L.) Cogn.
Luffa sepium (G.Mey.) C.Jeffrey
La pianta è rampicante come le zucche; il frutto ha un
aspetto molto simile alla zucchina.
Il frutto della luffa è utilizzato principalmente come
spugna vegetale, in quanto al momento della completa
maturazione si disidrata perdendo gran parte del suo
peso. Ciò che resta è esclusivamente il corpo fibroso che
costituisce la parte spugnosa

LUFFA
Loofah
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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

ASPARAGOASPARAGO
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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.

AGLIOAGLIO



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

CIPOLLACIPOLLA



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.



Porro



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.

Porro
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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.

SCALOGNOSCALOGNO



La Filiera orticola



La Filiera orticola


