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L'esaurimento delle risorse naturali dovuto all'attività umana, il cambiamento climatico globale e l'aumento della 
popolazione hanno portato ad una forte riduzione dei terreni coltivabili, alla salinizzazione del suolo e alla scarsa 
disponibilità di acqua dolce. Pertanto, in futuro non è consigliabile coltivare solo specie convenzionali caratterizzate 
da una bassa tolleranza alla salinità e alla siccità ma nuove colture sostenibili, con bassi input e una forte tolleranza 
agli stress abiotici.

Le specie alofite necessitano di un suolo con alto contenuto di sale per svilupparsi adeguatamente; la loro 
tolleranza alla salinità è correlata principalmente alla capacità di controllare l'assorbimento di ioni grazie alla 
capacità compartimentalizzare nei vacuoli Na +, K + e Cl-, al fine di mantenere l'equilibrio osmotico tra vacuoli e 
citoplasma mediante la sintesi di molecole osmotiche attive.

Oggi le alofite commestibili sono uno dei gruppi di piante più interessanti in quanto possono essere coltivate in 
aree marginali con acqua di mare, o in zone saline vicino al mare.

Esempi di alofite commestibili sono la portulaca (Portulaca oleracea L.), il finocchio marino (Crithmum maritimum 
L.), l’erba cristallina (Mesembryanthemum cristallinum L.), la barba di frate (Salsola soda L.), salicornia (Salicornia 
(L.) e Sarcocornia (Scott).

L’indagine proposta descrive le salicornie rispetto alla loro diffusione in Puglia, propagazione e usi, come riportato 
nelle figure in basso.

Salicornia: i generi Salicornia (L.) e Sarcocornia (Scott) (Amaranthaceae, subfam. Salicornioideae), si dividono in 
piante grasse annuali e alofite commestibili perenni.
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INQUADRAMENTO TASSONOMICO



SALICORNIA EUROPAEA: MORFOLOGIA
(a) stelo, (b) infiorescenza, (c) seme, (d) pianta coltivata
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Credits: https://www.frescopesce.it/sapore-di-sale-2/
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Credits: https://www.lacucinaitaliana.it/storie/chef-cuochi/salicornia-ricetta-risotto/

Credits: http://www.tradizionepugliese.it/salicornia_salamoia.htm



CONCLUSIONI

Negli ultimi anni è aumentato l'interesse per la coltivazione di alofite.
Tuttavia, la letteratura scientifica e gli esperimenti su larga scala sono 
molto limitati. 
Esistono pochi protocolli per la coltivazione in campo e poche linee 
guida per piccole coltivazioni o sperimentazioni. L'elevata tolleranza 
alla salinità e il contenuto in composti bioattivi rendono le salicornie uno 
dei candidati più importanti per un uso sia come prodotto fresco che 
per la trasformazione, grazie alle buone proprietà nutraceutiche utili per 
la salute umana. 


