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PREFAZIONE

Curiosita, arte e storia, racconti
e aneddoti: tutto quello che ser-
ve per sapere ... e ricordarci di
quanto c’e ancora da sapere sui
nostri ortaggi “biodiversi”.
Questo intrigante manuale e
quasi un bugiardino di pillole
di agrobiodiversita, completo
di istruzioni d'uso e notizie utili
su alcune delle varieta di antica
coltivazione in Puglia. E qui rac-
colta una piccola ma significativa
parte della grande ricchezza che
ritroviamo nei nostri territori, un
lascito che dobbiamo al lavoro
secolare ed incessante dei nostri
agricoltori, delle popolazioni che
hanno abitato e tutt'oggi vivono
nei territori rurali pugliesi e di
tutti coloro I quali hanno gelosa-
mente tenuto vivo un patrimonio
a cui sono legate tradizioni, cul-
tura ed economia.

Spesso dimentichiamo che alla
base del nostro cibo c’e una
grande quantita di conoscenze
e di saperi, che le ri-scoperte
su solide basi scientifiche dei
nostri ortaggi rendono attuali e,
anzi, valorizzano, restituendoci
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Luigi Trotta
Dirigente Sezione Competitivita delle filiere
agroalimentari - Regione Puglia

informazioni inattese e spesso
sorprendenti sulle loro caratte-
ristiche e qualita.

E questo lo scopo del proget-
to BiodiverSO Karpos , uno dei
progetti della biodiversita fi-
nanziati dalla misura 10.2.1 del
Programma di sviluppo rurale
della Puglia, che con risorse eu-
ropee sostiene appunto proget-
ti di recupero, conservazione e
valorizzazione della biodiversita
vegetale e animale ad associa-
zioni tra enti di ricerca, imprese
agricole e altri soggetti interes-
sati, a riprova che attraverso la
condivisione di conoscenze con
poche gerarchie ma molta col-
laborazione, si possa raggiun-
gere lobiettivo.

L'azione di valorizzazione del
tanti patrimoni genetici degli or-
taggi giunti fino a noi, sostenuta
da una convinta strategia regio-
nale di tutela delle varieta, spe-
cie e razze minacciate di erosio-
ne genetica o di estinzione non
si ferma, anzi, grazie a queste
pillole ricostituenti, cresce.

Pietro Santamaria
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E QUINDI USCIMMO A RIVEDER GLI ORTAGGI

Nel Medioevo le teorie natura-
listiche descrivevano gli esseri
viventi (piante, animali e uomi-
ni) come gradini di una scala in
Cui clascuno occupava una po-
sizione piu 0 meno prestigiosa
a seconda dell'altezza. “Tra le
piante quelle di infimo valore
erano ritenuti i bulbi e le radici
con le parti commestibili affon-
date nel sottosuolo; poi veniva-
no le erbe, gli arbusti e infine
gli alberi, i cui frutti (riservati ai
signori) svettano alti nel cielo.”
(Montanari, 2023 - pagina 33).

| frutti che si potevano racco-
gliere dagli alberi (in aria, ele-
vandosi] erano riservati alle
tavole dei signori. | poveri ne
erano esclusi: potevano man-
giare solo i frutti che cadevano
a terra, magari marci o troppo
maturi. Ne € una dimostrazione
anche il quadro “La fruttivendo-
la” di Vincenzo Campi (1580 ca.,
Milano, Pinacoteca di Breral,
con alcuni ortaggi nella parte
piu bassa della tela.

Per raccogliere gli ortaggi in
campo ci inchiniamo, ci pie-
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ghiamo in arco per raccogliere
I prodotti della terra, per atto
di riverenza, come a rendere
omaggio a madre Terra.

“La fruttivendola” (1580 ca.)
di Vincenzo Campi
Milano, Pinacoteca di Brera

Pietro Santamaria
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“Natura morta con fiori e frutti”
Artista identificato come il maestro della natura morta Hartford (1600 circa).
Olio su tela. Galleria Borghese, Roma.
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Solo dalla fine dell'Ottocento gli
ortaggi hanno iniziato ad ave-
re dignita. In precedenza erano
considerati relitti della produ-
zione vegetale o curiosita. Ba-
sti pensare a come erano visti e
considerati il pomodoro o la pa-
tata: buoni per gli occhi (i pomo-
dori? Delle curiosita) o al massi-
mo per i maiali (le patate).

Del resto il pomodoro appare in
una solo natura morta italiana
prima della meta del Settecen-
to: “Si tratta del dipinto “Natura
morta con fiori e frutti”, esposto
alla Galleria Borghese di Roma,
databile non oltre il 1607 (ma ri-
salente piu probabilmente agli
anni Ottanta del Cinguecento).
Nell'angolo inferiore destro (an-
cora in basso... - ndr) si vede un
pomodoro tra due peperoncini
rossi.” (Gentilcore, 2010 - pagi-
na 38).

1
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Per la patata il primo ritrattista
nella storia dell'arte e Giuseppe
Arcimboldo (1526-1583) che nel
1563 la dipinse nell"Autunno”
della serie delle "Quattro Sta-
gioni”.

“Autunno”
(nella serie delle Quattro Stagioni, 1537)
di Giuseppe Arcimboldo (1526-1583)

Pietro Santamaria
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Ma per avere una rappresen-
tazione alimentare della patata
bisogna considerare il quadro “|
mangiatori di patate” (1885) di
Vincent Van Gogh (1843-1890),
con una scena emblematica
dell'alimentazione contadina.
Oggi pero gli ortaggi sono con-
sigliati in tutte le diete, gra-
zie alle proprieta rinfrescanti,
dissetanti, digestive, ecc.: gli
ortaggi apportano acqua, ele-
menti minerali, vitamine, fibre
e sostanze bioattive a spicca-
to effetto salutistico, sostan-
ze protettive nell'insorgenza di
gravi malattie dell'uomo.

In questo libro racconto curio-
sita e aneddoti della biodiver-
sita delle specie orticole che
sono scaturiti dai progetti Bio-
diverSO che ho coordinato per
oltre un decennio e che per lo
piu ho pubblicato sulla omoni-
ma pagina di Facebook.

Ho intitolato il libro “Pillole di
agrobiodiversita”, pillole che,
appunto, fanno bene. Alla bio-
diversita!

“I mangiatori di patate”
(1885) di Vincent Van Gogh

Montanari M., 2023. Amaro un gusto italiano.
Laterza (Bari).

Gentilcore D., 2010. La purpurea meraviglia.
Storia del pomodoro in Italia. Garzanti [Milano).

Pietro Santamaria
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DI CHE COSA PARLIAMO
QUANDO PARLIAMO DI ORTAGGI?

Gli ortaggi possono essere de-
finiti come quei prodotti raccolti
da piante per lo piu erbacee, di
solito prima che queste abbia-
no completato il loro ciclo bio-
logico, per essere utilizzati per
lalimentazione diretta, in parte
o in toto, crudi o cotti, freschi o
conservati, come alimenti per
luomo.

Il termine “ortaggi” si riferisce
alle colture orticole: cioe le spe-
cie che sono per lo pit annuali
(raramente biennali] e che oc-
cupano i seminativi per di solito
meno di una stagione di produ-
zione.

Gli ortaggi comprendono una
moltitudine di prodotti che pro-
vengono dall'orto, da quiilnome.
E possibile utilizzarli in tantissi-
mi modi alimentari (a colazione,
come primi, secondi, contorni,
frutta e dessert, ma anche come
bevande] e non solo... Di una
specie orticola possiamo utiliz-
zare piu organi e tutti gli organi
sono rappresentati nellinsieme
degli ortaggi.

Altra caratteristica degli ortaggi

17

(essenzialmente per il consumo
fresco) & la loro produzione sca-
lare. Inoltre, & possibile avere
pil tipi di produzione/trasfor-
mazione della stessa specie (es.
zucchine, cetrioli, cipolle, ecc.).
A differenza della frutta delle
specie arboree, sono spesso ac-
compagnati da diverse parti di
scarto [le foglie adulte e gli steli
di cima di rapa, carciofi, finoc-
chio, ecc.).
Se non e chiaro, provate a ri-
spondere a queste domande per
capire la biodiversita degli or-
taggi:
* In quale momento della gior-
nata li mangiate?
e Come li consumate?
Li potete trasformare/conser-
vare?
Della pianta cosa consumate?
La produzione e scalare?
Che tipo di utilizzazione ne
fate?

Pietro Santamaria
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ANCHE QUESTO LIBRO SI APRE COSi...

Avete notato che molto spesso
la prima cosa che incontrate e
vedete all'ingresso di un super-
mercato e il reparto di frutta e
verdura? E il biglietto da visita
del punto vendita: deve trasmet-
tere la sensazione di freschezza
e di naturalita che altri prodotti,
se messi allingresso, non riu-
scirebbero a dare.

Se lavorate in un supermer-
cato o in un punto vendita che
ha tra gli articoli in vendita an-
che ortaggi e frutta, esponete
in autunno-inverno le zucche, i
cavoli, le cicorie, i carciofi, ecc.
In estate invece caroselli, pepe-
roni, pomodori, ecc. Gli ortaggi
sono stelle che brillano di luce
propria.

In qualche supermercato potre-
ste anche notare che all'ingres-
so sono piu evidenti gli ortaggi
verdi, perché questo colore ri-
lassa e da sicurezza.

Anche sulla tavola, attingete alla
biodiversita. Fate vedere i colori,
le forme, le dimensioni dei pro-
dotti della terra. Del vostro ter-
ritorio.

19

Oltre che belli e buoni sono an-
che a chilometro zero!

Pietro Santamaria
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ESPRIMI UN DESIDERIO

Da bambini, quando mangiava-
mo il primo carciofo o il primo
melone o la prima ciliegia, i no-
stri genitori ci dicevano sempre
“Esprimi un desiderio”.
“Esprimi un desiderio, che si
avvera”. Un po’ come quando si
vedono le stelle cadenti.

E noi, da bambini, cidivertivamo
molto, perché desideravamo
mille cose. Intanto, in questo
modo imparavamo la stagio-
ne in cul maturavano i prodotti
della terra.

A volte, quando quel prodotto
ritornava sulla nostra tavola,
chiedevamo se avessimo gia
espresso un desiderio; un po’
per dare piu forza al nostro de-
siderio, un po’ perché i desideri
non sempre si avverano...

21

“Esprimi un desiderio”
Immagine generata con Al (2024)

Pietro Santamaria
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ANCORA PRIMA DI CAROSELLO

“Ci vole cime de rape oh oh’,
“Fenucchille ammature oh”, “Ci-
corie catalogne e ja'te”, “Cavole
rizze”, "Nzalate e cipodde”, “Vue’
catenghe lacce bone e a ceco-
rie ashcarole”, “Ci vole ghez-
ze, Ci vole cavelaffiure” [verze
e cavolfiori), “Fiche fresche e
pummedore paesane”. Questo
urlava lortolano (U ciardeni-
re”) tanti anni fa per le strade
del nostri comuni pugliesi per
indurre le persone a compra-
re quello che aveva raccolto
nel suo orto. Ogni ortolano, nel
pronunciare il suo appello, lo
accompagnava con una specie
di cantilena personale per cui
le casalinghe conoscevano da
lontano chi stava proponendo
l'acquisto e, secondo le simpa-
tie o antipatie o il buon tratta-
mento, accorrevano a compra-
re gli ortaggi necessari per la
giornata. La verdura in tutte le
stagioni dellanno era abbon-
dante, per cui i prodotti dell'or-
to erano venduti sui carretti ‘a
trainédde” per le vie del paese
dagli stessi ortolani. Un detta-
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gliato ricordo di questa tradi-
zione e contenuto in un articolo
di Vittorio Tinelli pubblicato dal
periodico “Noci gazzettino”, nel
fascicolo di agosto-settembre
1980. Lintero articolo di Vittorio
Tinelli potete leggerlo sul sito
web del nostro Progetto: http://
biodiversitapuglia.it/lortola-
no-le-sue-erbe-fresche/
Antonio Carbone, uno dei “Fan
piu attivi” della pagina Biodi-
verSO di Facebook, titolare del
Chiostro degli Scolopi a Tricase
(LE), ci ha segnalato che suo
padre e stato uno degli ultimi
ortolani che vendevano in giro |
prodotti raccolti nella sua cam-
pagna. Antonio ci ha raccontato
che, con l'avvento dei megafoni,
tutti i concorrenti di suo padre
si dotarono di tale strumento
ma suo padre no, perché so-
steneva che la sua voce con cui
annunciava | suoi prodotti era
inimitabile...

Pietro Santamaria
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ANGURIA, COCOMERO O MELONE D’ACQUA?

Al nord anguria, al centro coco-
mero, al sud melone d'acqua. Il
nome botanico e Citrullus lana-
tus (Thunb.] Matsum. e Nakai.
| pit buoni sono quelli maturi
e dalla polpa rossa piu scura
(contengono licopene e sono piu
dolci). Come fare per scegliere
il melone d'acqua piu buono?
Se non potete comprarlo “alla
prova’, guardate questo:

1) deve aver perso la lucentezza,
la pruina che awvolge il frutto;

2) deve essere “pesante” (se &
piu piccolo della sua dimensio-
ne normale potrebbe non aver
raggiunto il giusto grado di ma-
turazione):

3] la parte che ¢ stata a contat-
to con il terreno deve tendere
al giallo (e non verde o biancal;
4) quando & pronto per essere
raccolto, 1 2-3 viticci presenti ol-
tre Uinserzione del frutto, sulla
stessa ramificazione che porta
il frutto, iniziano a disseccare:
5] battuto con le nocche deve
produrre un suono cupo.

Il metodo infallibile & pero quello
di comprare i frutti “alla prova”,

27

aperti, gia tagliati: il colore della
polpa deve essere scuro e potete
assaggiarlo.

‘Citro rosso’. Popolazione di anguria ritro-
vata in un orto di Vieste e che in passato
era diffusa nei paesi litoranei del Gargano.
Fonte: BiodiverSO.

Pietro Santamaria
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CON LANGURIA,
MANGI, BEVI E Tl LAVI LA FACCIA

Il profilo qualitativo e nutrizio-
nale degli ortaggi e determi-
nato in generale dall'elevato
contenuto in acqua, dal basso
potere calorico (se si esclude la
patata), dall'elevata concentra-
zione di elementi minerali, vita-
mine, fibre e sostanze bio-atti-
ve a spiccato effetto salutistico.
Cio che colpisce di piu di un
ortaggio e il suo elevatissimo
contenuto in acqua. Una fetta
di anguria di 100 g pu0 conte-
nere anche 96 g di acqua ("Con
l'anguria, mangi, bevi e ti lavi
la faccia”). Questo perd non
deve far pensare che gli ortag-
gl siano prodotti che sprecano
acqua. Tutt'altro. Limpronta
idrica, cioe la quantita di acqua
contenuta nel prodotto piu l'ac-
qua necessaria per ottenerlo, e
decisamente piu bassa per un
ortaggio che per altri alimenti.
Alcuni ortaggi, coltivati nelle
condizioni migliori dal punto
di vista tecnologico, riescono a
produrre 1 kg di prodotto con
appena 15 L di acqua, mentre
per produrre 1 kg di carne bo-

29

vina possono essere necessari
anche 15.000 L di acqua.

“Anguria”
Litografia di Renato Guttuso (1982)

Pietro Santamaria
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SE LA FACCIAMO IN QUATTRO

Quando mangiamo languria
notiamo sempre che la parte
centrale e piu dolce di quella
esterna. Vero? Infatti, spesso
litighiamo per accaparrarci la
parte piu buona. Ma al di la del-
lo zucchero, esistono differenze
anche nella concentrazione del
licopene, composto bioattivo
molto utile per la nostra salu-
te? Anche per languria, come
per il pomodoro, il colore rosso
e legato alla presenza del lico-
pene, importante antiossidante
che contrasta linsorgenza di
malattie cardiovascolari e ne-
oplasie (di prostata e apparato
digerente), l'invecchiamento
cellulare e l'osteoporosi.

Se tagliamo longitudinalmente
il frutto (dalla parte prossima-
le alla parte distale] ed analiz-
ziamo le quattro aree (in figura:
stem-end, blossom-end, heart e
peripheral area: area prossima-
le, distale, centrale e periferica)
riportate in figura, quasi sempre
ritroviamo un maggior contenuto
di licopene nella parte centrale e
nella parte prossimale, piuttosto

31

che nelle altre due (in media, 73,6
vs 63,7 mg/kg di prodotto fresco).

Tlili I., Hdider C., Lenucci M.S., Riadh |., Jebari
H., Dalessandro G., 2011. Bioactive compounds
and antioxidant activities of different watermelon
[Citrullus lanatus (Thunb.) Mansfeld] cultivars as
affected by fruit sampling area. Journal of Food
Composition and Analysis, 24, 307-314.

Pietro Santamaria
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OLTRE AL LICOPENE

L'anguria, dopo il pomodoro, &
lortaggio piu importante nel
mondo in termini di superficie
coltivata e produzione totale.
Oggi l'anguria e considerata un
alimento importante per la sa-
lute grazie al suo elevato conte-
nuto in licopene e L-citrullina.
L'aminoacido L-citrullina aiuta
aregolare la pressione del san-
gue; infatti si trasforma in argi-
nina che dilata i vasi sanguigni
in un processo simile a quello
dei farmaci usati nella disfun-
zione erettile.

La citrullina si trova nella parte
bianca del cocomero (che ge-
neralmente viene scartata). Se
non vi piace il sapore potete ag-
giungerla ai frullati di frutta.

33
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FA ACQUA DA TUTTE LE PARTI

Ad anni alterni, il prezzo dei co-
comericrolla e avolte costringe
gli agricoltori a non raccoglier-
li. Non ve ne siete accorti? Ad-
dirittura 10 centesimi al chilo!
Succede anche per il melone.
E successo anche per le pata-
te, a volte per le lattughe, ecc.
E pensare che 1 kg di cocomeri,
di patate o di altri prodotti, se
finisce nella spazzatura, co-
sta alla collettivita piu di 15-20
centesimi di euro per essere
smaltito in una discarica o inun
impianto di compostaggio.
Costano di piu i rifiuti degli or-
taggi!

Non e concepibile: l'agricolto-
re lavora mesi e mesi per pre-
parare il terreno, trapiantare,
concimare, irrigare, protegge-
re le colture. E poi rischia di
non trovare affatto conveniente
raccogliere il prodotto del suo
lavoro. Ci si spezza la schiena
per... niente.

Facendo due conti e possibile
dimostrare che 1 kg di coco-
mero contiene quasi un litro di
acqua, minerali essenziali per

35

la nostra salute e licopene; per
produrla occorre tanto lavoro,
ma viene pagata meno di un
litro di acqua minerale acqui-
stata al supermercato! Questo
mondo gira alla rovescia.

L'anguria o cocomero o melone d'acqua
proviene dall’Africa tropicale. Nel deser-
to del Kalahari, dove sembra che abbia
avuto origine, l'anguria cresceva abbon-
dante. Li il frutto € una sorgente di acqua
abituale per gli abitanti della zona, oltre a
fungere da cibo sia per gli uomini sia per
gli animali.

Pietro Santamaria
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MA FATE ANCORA LA SCHIUMA AL CETRIOLO?

Salvatore Massonio, letterato,
medico e storico italiano vissuto
tra il XVI secolo e il XVII secolo,
consigliava di togliere la scorza
dei cetrioli al momento di man-
giarli, e la parte estrema verso
il peduncolo, “che suole ordi-
nariamente amareggiare, come
fa (ma meno] ancor la pianta”
(Montanari, 2023 - pagina 77).
In effetti, il cetriolo (Cucumis sa-
tivus L.}, come altre specie della
famiglia delle cucurbitacee, puo
contenere un gruppo di sostanze
biologicamente attive, le cucurbi-
tacine, che hanno un sapore mol-
to amaro e si formano in seguito
a stress indotti da parassiti o da
condizioni ambientali avverse
(stress termici e/o idrici). Come
spesso accade, si tratta di una ri-
sposta di difesa della pianta.

Nel tempo il miglioramento ge-
netico ha ridotto drasticamente il
contenuto di cucurbitacine nel ce-
triolo ed oggi € molto raro trovare
frutti amari nelle varieta (ibride o
partenocarpiche) di questa specie.
Nelle vecchie varieta locali di
cetriolo lintensita dellamaro
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variava da pianta a pianta, da
frutto a frutto, nonché allinter-
no di uno stesso frutto. Le cu-
curbitacine, infatti, si formano
In risposta a stress momentanei
e, nella pianta del cetriolo, si lo-
calizzano principalmente nelle
foglie e vicino al peduncolo del
frutto. Per questo, non era la
schiuma che eliminava il sapo-
re amaro ma, semplicemente,
'allontanamento della parte del
frutto attaccata al moncone del
peduncolo.

Eppure c'é ancora chi fa la
schiuma (la barba) ai cetrioli. E
chi, in alternativa, sempre per
togliere l'amaro, dopo averli pe-
lati e tagliati, aggiunge del sale
e lascia scolare per 10 minuti...
Oggi le varieta migliorate han-
no frutti “bitter free” (senza la-
maro), che mantengono questo
carattere anche in condizioni di
stress (vengono segnalati anche
come piu digeribili).

Montanari M., 2023. Amaro un gusto italiano.
Laterza (Bari), 124 p.

Pietro Santamaria
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UN CETRIOLO AMARO MA GUSTOSO

E quello che oggi viene coltiva-
to. Non piu piante che a volte
producono frutti amari, per il
loro contenuto di cucurbitaci-
ne, bensi piante che hanno le
cucurbitacine solo nelle foglie,
per respingere lattacco degli
erbivori, ma non nei frutti, che
mangiamo tranquillamente.

Le cucurbitacine sono una
classe di triterpenoidi tetra-
ciclici presenti nella famiglia
delle Cucurbitaceae. Conferi-
scono uno sgradevole sapore
amaro per aiutare la pianta a
respingere gli erbivori, e sono
sfruttati dalluomo sotto forma
di medicinali erboristici tradi-
zionali per le loro proprieta an-
tinflammatorie, epatoprotettive
e potenziali antitumorali.

Il cetriolo, come altre cucurbi-
tacee, prima della domestica-
zione era estremamente ama-
ro. E ancora oggi, alcune varieta
locali a volte producono frutti
amari se subiscono stress bio-
tici o abiotici, ad esempio bas-
se temperature o stress idrici.
Diversi studi hanno dimostrato

che cucurbitacine, polifenoli,
alcaloidi e terpenoidi, metabo-
liti secondari delle piante, sono
biosintetizzati da alcuni enzimi
ad essi funzionalmente corre-
lati. Ora che il genoma del ce-
triolo e stato sequenziato, i ri-
cercatori hanno clonato il gene
dellamarezza del cetriolo (B,
che partecipa alla prima fase
della biosintesi della cucurbita-
cina C (Cuc C). L'identificazione
di due mutanti non amari e la-
nalisi della mappa di variazione
del cetriolo hanno portato alla
scoperta di Bl (foglia amara) e
Bt (frutto amaro), due fattori di
trascrizione bHLH (sequenza
polipeptidica che si trova in al-
cuni fattori di trascrizione ed e
capace di riconoscere sequen-
ze specifiche di DNA] che rego-
lano direttamente l'espressione
di Bi nella foglia e nel frutto del
cetriolo, rispettivamente. Attra-
verso studi di co-espressione e
co-regolazione, e stato scoperto
un modulo di nove geni respon-
sabile della biosintesi di Cuc C
nel cetriolo e sono state carat-
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terizzate le funzioni di quattro
enzimi, tra cui B, due P450 e
un ACT. Bl e Bt sono i due rego-
latori principali, che controlla-
no direttamente le espressioni
del modulo a nove geni. Le mu-
tazioni verificatesi allinterno
della regione del promotore Bt
ne hanno ridotto l'espressione
nel tessuto del frutto e possono
essere selezionate e riparate
durante la domesticazione del
cetriolo. Tra queste mutazioni,
un polimorfismo a singolo nu-
cleotide (SNP, G/A) & essenzia-
le per la risposta del cetriolo
allo stress da freddo. Una volta
mutato da “G” (guanina) ad "A”
(adeninal, il cetriolo non amaro
non diventerebbe amaro nem-
meno se coltivato sotto stress
da freddo, altrimenti lo fareb-
be. La scoperta della biosin-
tesi, della regolazione e della
domesticazione dell'amaro nel
cetriolo ha creato le premesse
per sviluppare un nuovo cetrio-
lo non amaro regolando accu-
ratamente la biosintesi dell'a-
maro in diversi tessuti vegetali,

che proteggono le piante dagli
erbivori con i propri sistemi di
difesa ma evitano lo sgradevole
sapore amaro nel frutto (vedi la
figura accanto).

Chen X., 2015. Bitter but tasty cucumber.
National Science Review, 2, 129-130.
https://doi.org/10.1093/nsr/nwv018
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Un’accurata manipolazione della biosintesi delle cucurbitacine, le sostanze respon-
sabili dell'amaro nella pianta del cetriolo, pud portare all'attivazione del gene B, re-
sponsabile dell'espressione dell'amaro nelle foglie, e alla riduzione dell'espressione del
gene Bt, responsabile dell'amaro nei frutti. Lintera pianta € amara, per allontanare gli
erbivori, e puo essere utilizzata come potenziale serbatoio di farmaci, mentre i frutti non
sono amari e possono essere mangiati tranquillamente.
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IL MANGIAFAGIOLI

Un quadro stupendo: “Il man-
giafagioli” di Annibale Carracci
(1583-1584). | semi nella ciotola
del dipinto pero non sono i clas-
sici fagioli (quelli che vengono
sgusciati] o quelli del fagioli-
no, entrambi appartenenti alla
specie Phaseolus vulgaris L.,
bensi semi del fagiolino pinto
(noto anche con occhiopinto o
fagiolino dall'occhio) della spe-
cie Vigna unguiculata (L.} Walp.
subsp. unguiculata (L.) Walp.,
come si puo notare guardando
con attenzione i semi del dipin-
to.

Il fagiolo da sgusciare e il fagio-
lino sono di origine americana;
il primo e stato introdotto in
Europa dopo la scoperta dell'A-
merica, mentre il fagiolino
dall'occhio e di origine africana.
Le prime notizie di coltivazione
sperimentale del P. vulgaris in
Italia risalgono agli anni 1528-
1529.
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“Il Mangiafagioli”
di Annibale Carracci (1583-1584)

Pietro Santamaria
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COSA HANNO IN COMUNE
PAPA FRANCESCO E CHE GUEVARA?

Tra gli ortaggi dimenticati, re-
cuperati e riportati nel Nuovo
Almanacco BiodiverSO c’e an-
che la lagenaria [Lagenaria si-
ceraria (Molina) StandL.].

Alcuni autori hanno classifica-
to diverse varieta botaniche di
lagenaria. Quella presente e
consumata in Puglia (e ancor
di piu in Sicilia) apparterrebbe
alla forma “longissima”, perché
e caratterizzata da frutti molto
lunghi.

La forma delle peponidi della
lagenaria puo essere modifi-
cata intervenendo meccanica-
mente sui frutti nei primi sta-
di di crescita, come qualcuno
fa con le angurie per produrre
frutti squadrati. Il fine e quello
di ottenere peponidi che si pre-
stino ad utilizzazioni particolari.
Un uso molto particolare della
lagenaria (essiccata) & quello di
utilizzarla come contenitore in
cul preparare l'erba mate, be-
vanda molto diffusa in Argen-
tina, Cile, Paraguay e Brasile.
In pratica, la lagenaria (secca]
viene utilizzata come contenito-
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re. Papa Francesco e un gran-
de consumatore di erba mate,
come lo fu Che Guevara...

‘Lagenaria di Torremaggiore’ (Fonte: Bio-
diverS0J. Popolazioni di lagenaria sono
state reperire in diverse aree della pro-
vincia di Foggia. In particolare, a Vieste,

Peschici (dove viene denominata 'Cocozza

longa rampicante’) e a Torremaggiore
(dove per questa cucurbitacea si utilizza
la denominazione pit comune di ‘Coco-
mero di Torremaggiore’ o ‘Serpente di
Sicilia”.

Accogli R., Conversa G., Ricciardi L., Sonnante
G., Santamaria P., 2018. Nuovo Almanacco
BiodiverSO. Biodiversita delle specie orticole
della Puglia. Universita degli Studi di Bari Aldo
Moro, Bari, 370 p.

Pietro Santamaria
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LA ‘'VIOLETTA DI OSTUNI’

Una delle ultime varieta “cime-
lio” che abbiamo ritrovato e la
melanzana di nome Violetta
di Ostuni’. Ce l'ha presentata
Antonio Capriglia, presidente
della Cooperativa BioSolequo,
partner del progetto Biodiver-
SO Karpos.

Da anni si sapeva dell'esisten-
za quasi leggendaria di questa
melanzana: violetta, oblunga
e molto produttiva; in tanti ri-
cordavano che quando si piaz-
zava sul mercato non lasciava
scampo a nessun’altra varieta.
Poi, casualmente, Antonio ha
incontrato Alfredo Pastore, fi-
glio di Donato, agricoltore cu-
stode di 81 anni, che per oltre
quarant’anni laveva coltivata
riproducendo da sé i semi.
Dopo il passaggio del testi-
mone [dei semi da Alfredo ad
Antonio), nel 2023 Antonio ha
coltivato e ha visto finalmente
fruttificare la Violetta di Ostu-
ni’, una melanzana dal colore
viola chiaro, brillante, di buona
pezzatura e compatta.

La Violetta di Ostuni’ ha la buc-

53

cia sottile e liscia, sotto cui si
nasconde una polpa bianca e
carnosa, con pochi semi all'in-
terno, ideale per tutti gli usi. A
contraddistinguerla ¢ il suo sa-
pore dolcissimo e delicato che,
anche quando assaggiata cru-
da, non lascia affatto percepire
la classica nota amarognola di
altre varieta. Inoltre, mostra un
leggero imbrunimento dopo il
taglio.

L'emozione che Antonio ci ha
trasmesso nell'aver ritrovato il
sapore antico e autentico della
Violetta di Ostuni’ lascia ben
sperare.

Pietro Santamaria
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BIANCA COME... UNA MELANZANA

E noi che pensavamo che la
‘Melanzana bianca’ fosse un’in-
venzione... Nell'orto di Cosimo
Piscopiello, a Tricase, ci sono
due varieta di melanzana: una
tonda e viola, l'altra allungata e
bianca. Il seme lo produce da 60
anni sua cognata, Assunta Ba-
glivo di Tutino (rione di Tricase
rinomato per le grandi esten-
sioni colturali di peperoni). E 60
anni fa le varieta ibride non era-
no presenti nel Salento..! La
produzione della ‘Melanzana
bianca” & simile a quelle della
varieta tonda e violacea, come
le esigenze idriche e colturali,
pero nessuna malattia compro-
mette il suo raccolto! Ulteriori
particolari li fornisce Rita Ac-
cogli sul sito web del Progetto
BiodiverSO  (http://biodiversi-
tapuglia.it/la-melanzana-bian-
ca-origine-diffusione-ricostru-
ire/).

Albino Mannarini, nel suo li-
bro “Orticoltura salentina” del
1914, riferiva che questa varieta
era “(...) apprezzata per bonta e
squisitezza della polpa e della
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buccia tenera”. Di fatto, questa
varieta era stata abbandonata
gia neglianni ‘40, perché glian-
ziani salentini non ne conserva-
no memoria.

La ‘Melanzana bianca’, indivi-
duata grazie al progetto Biodi-
verSO in agro di Tricase (LE], &
ora coltivata anche a Francavil-
la Fontana e ad Ostuni (BR).

Mannarini A., 1914. Orticoltura salentina. Tip.
Editrice Leccese (Lecce), 122 p.

Pietro Santamaria
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La Puglia era tra le principali
regioni produttrici di melone e
cocomero negli anni '50 del se-
colo scorso. La superficie me-
dia annua era di circa 5.000 ha
(it 17,7% dellintera produzione
nazionale), mentre oggi ne con-
ta meno di 2.000.

Tra i maggiori centri di produ-
zione vi era la provincia di Brin-
disi, nella quale tuttavia pro-
prio in quegli anni iniziava una
graduale sostituzione con im-
pianti di vigneto, a motivo della
maggiore redditivita del settore
vitivinicolo e della crescente
difficolta di collocamento del
prodotto sul mercato.

Un articolo di Vittorio Marzi (di-
venuto poi professore ordinario
di Coltivazioni erbacee presso
la Facolta di Agraria di Baril,
intitolato “La coltura del coco-
mero e del mellone in Puglia ed
il miglioramento della tecnica
colturale” (da notare la doppia
elle nella parola “mellone” che
per anni e stata usata in Puglia

LA TERRA DEI MELLONI

per indicare melone e melone
d’acqual, estratto da un nume-
ro della rivista Terra Pugliese
del 1960 (edizioni Leone, Fog-
gia) traccia limportanza di que-
sta coltura in Puglia.

In relazione alle cultivar piu dif-
fuse, Marzi cita un articolo del
dott. Arnese ("Mellonicoltura
e melloni brindisini”, Edizioni
Brindisine, 1931) in cui vengo-
no distinti quattro tipi principa-
li di melone coltivati in Puglia:
1) ‘Gialletto’, con “frutto ovale
e sferoidale di media grossez-
za, corteccia liscia di colore dal
giallo paglierino a giallo lucen-
te”: 2) ‘Morettino’, con “frutto
ovale o allungato e piuttosto
voluminoso, corteccia di colo-
re verde scuro finemente re-
tato”; 3) 'Egiziano’, con “frutto
tondeggiante piuttosto volumi-
noso, con corteccia di colore
bianco sporco”; 4) "Zuccherino’,
con “frutto sferico schiacciato
o allungato, di pezzatura me-
dia, con corteccia giallo arancio
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liscia o leggermente retata, o
verde pallido sfumato di giallo
finemente retato”.

Con il progetto BiodiverSO ab-
biamo recuperato queste va-
rieta ma, poiché non ci siamo
fermati, con il progetto Biodi-
verSO Karpos ne abbiamo re-
cuperati anche altri...

Accogli R., Conversa G., Ricciardi L., Sonnante
G., Santamaria P., 2018. Nuovo Almanacco
BiodiverSO. Biodiversita delle specie orticole
della Puglia. Universita degli Studi di Bari Aldo
Moro, Bari, 370 p.

Pietro Santamaria
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E SE LA ‘MINNA DE MONACA’ FOSSE IL ‘MELONE DI MORCIANO’?

Sembrava essere finita nel di-
menticatoio la ‘Minna de mona-
ca’, ma da qualche anno, grazie
allinteresse che ha prodotto
la divulgazione del risultati del
Progetto BiodiverS0O, questa
antica varieta di melone da
serbo e stata recuperata e ri-
messa in coltura. Le indagini
effettuate presso i contadini del
Salento leccese confermano un
forte apprezzamento per que-
sta varieta, anche se il ricordo
dei suoi caratteri morfologici &
piuttosto sbiadito e le descri-
zioni raccolte sono risultate
confuse e spesso sbagliate. Un
tempo era largamente distri-
buita, oggi invece la si rinviene
iIn pochi comuni e nelle mani di
pochi custodi. A Corigliano ci e
stata segnalata da Nando De
Lume, a Sogliano da Luigi Man-
gia, a Galatina da Vito Mele, a
Giuggianello da Remo Bologni-
no, a Iricase da Michele Pispe-
ro,a Suranoda SacchiAngela. A
Morciano, Antonio Renzo affer-

ma che il ‘Melone di Morciano’,
varieta autoctona ritenuta or-
mai estinta, in realta corrispon-
de proprio a ‘Minna de monaca'.
Nell'estate del 2016, Domenico
Siciliano, all'epoca sindaco di
Collepasso, con determinazio-
ne e giusti propositi, ci conse-
gno un grosso frutto di circa 3
kg: «Questa e la vera ‘Minna de
monaca’, cosi chiamata perché
sotto la sua buccia verde c'e
una polpa bianca e gustosa e
la sua forma ricorda | seni di
una suora schiacciati dall'abito
monacale, bianchi perché non
vedono mai la luce». In real-
ta, il frutto maturo si presenta
subsferico, schiacciato legger-
mente ai poli, mentre in fase di
accrescimento potrebbe ave-
re una forma quasi piriforme
con base fortemente slargata,
come le “vasazze” (=hisacce],
nome dato dal volgo ai seni ri-
gonfi e pendenti delle balie. Do-
menico Siciliano testimonia che
a Collepasso e comuni limitrofi
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la coltivazione di questa varieta
era assal fiorente, ma da qual-
che decennio é in abbandono,
per cui occorre attuare quanto
prima giusti programmi di re-
cupero, conservazione e colti-
vazione.

Nell'estate del 2023, a Con-
versano, in agricoltura biologi-
ca, abbiamo prodotto dei frutti
enormi di ‘Minna de monaca’...
Le attivita sperimentali, hanno
dimostrato che tra i meloni in-
vernali ‘Minna de monaca’ ¢ la
varieta a piu lunga serbevolez-
za, infatti si & conservata dall'e-
state del 2016 sino a maggio
2017.

Dato curioso e che nel comune
di Surano, il nome di questa va-
rieta viene declinato al maschi-
le e diventa ‘Minne de monucu’!

Pietro Santamaria
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ALLE ORIGINI DEI MELONI IMMATURI

Conoscete I frutti del carosello
e del barattiere, due popolazio-
ni locali di melone immaturo
(Cucumis melo L) che consu-
miamo soprattutto in Puglia?
Qui la coltivazione del carosello
e del barattiere e molto antica,
tuttavia le fonti scritte risultano
ancora scarse e frammentarie.
Traipochidocumentirecupera-
ti abbiamo ritrovato "Apprezzo
della citta di Gravina™ del 1608
in cui si parla dei “cocumeri”,
probabilmente con riferimento
ai caroselli, in quanto, ancora
oggi, in molti dialetti di citta pu-
gliesi questo appellativo desi-
gna proprio il carosello. Inoltre,
da documenti riportanti gli ali-
menti consumati nel semina-
rio di Otranto nel 1833, si rileva
che nel periodo giugno-agosto
sono state servite le “poponel-
le”, voce che sta ad indicare un
tipo di carosello.

Mannarini A., 1914. Orticoltura salentina. Tip.
Editrice Leccese (Lecce), 122 p.

Pietro Santamaria
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VARIETA LOCALI DI

MELONE IMMATURO
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IL NOME DEL CAROSELLO

L'ltalia € ricca di dialetti. Ogni
comune ha il suo dialetto. A di-
stanza anche di pochi chilome-
tri i nomi dialettali cambiano; a
volte parole simili hanno signi-
ficati opposti...

Succede anche per il carosello.
Qui riporto solo alcuni dei nomi
dialettali che, nel Salento, indi-
cano i frutti del carosello e del
barattiere.

Cummarazzu a Ruffano: Milon-
cia a Casarano; Pupuneddha a
Cutrofiano; Pupuneddrhra (con
la “erre” tra ["acca” e la "a":
un suono e una pronuncia che
solo i salentini riescono a ripro-
durre] a Collepasso e ad Ara-
deo; Cucumbrazzu a Brindisi;
Spinnuleddhra a Botrugno; Cu-
cumella a Otranto; Cucumbari a
Corigliano d'Otranto (piu verdi
e piu lunghi rispetto alle Pupu-
neddhe di Cutrofiano); Pupu-
neddhre o, meglio, Piponeddhre
(diminutivo di “piponi”, che vuol
dire melone) nella Grecia sa-
lentina; Minunceddra a Nardo;
Caghiubbu a Mesagne. E anche
Cucummaru, Spingituru, Caro-
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sid, Scattone, Melonceddha, Mo-
reddha di Corigliano, Cucum-
mari di San Donato. Se pensate
che solo in provincia di Lecce ci
sono 98 comuni...

Pietro Santamaria



CAROSELLI E BARATTIERI FRESCHI

Pietro Santamaria

Volete essere sicuri che un ca-
rosello o un barattiere siano
freschi? Aldila dell'odore e del-
la consistenza, che forse non vi
sara possibile controllare (ad
esempio perché il fruttivendolo
non vi permettera di toccarli),
guardate se i frutti sono anco-
ra tomentosi. Osservate con
attenzione la buccia, come in
trasparenza. Anche i frutti ap-
parentemente glabri hanno una
leggera peluria quando sono
stati raccolti da poco (come si
puo notare nelle foto del Cu-
cummaro di San Donato’]. Col
tempo il tomento svanisce. Ma
se | frutti sono abbastanza fre-
schi la leggera peluria si nota
ancora.

Pillole (ricostituenti) di agrobiodiversita degli ortaggi pugliesi da frutto
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FRUTTI PELOSI

Ci sono poi dei frutti di caro-
sello, come le ‘Spuredde pelo-
se’ (nel Salento), il ‘Carosello
di Polignano’ (nel barese] e la
‘Pilusella’ [nel foggiano), im-
portanti varieta locali di melone
immaturo, che hanno un’ab-
bondante peluria sul pericarpo
(sono tricomi, ispidi quando il
frutto & fresco).

Questi sono gli unici frutti (or-
taggi) che presentano sull'epi-
carpo un'abbondante tomen-
tosita. La presenza di peli sul
frutto, cosi come mostrato in
questa foto, consente di valuta-
re la freschezza del prodotto.
Dopo pochi giorni dalla raccol-
ta, o in seguito alla manipola-
zione, la peluria perde vigore.

VAl
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Pillole (ricostituenti) di agrobiodiversita degli ortaggi pugliesi da frutto

72

PAESE CHE VAI, CAROSELLO CHE TROVI

Ogni provincia pugliese ha |
cuoi caroselli. A Ginosa, in pro-
vincia di Taranto, abbiamo tro-
vato questo carosello davvero
speciale: il ‘Cucumbr di Gino-
sa’. Coltivato da tre generazioni
seguendo | dettami tramandati
dai nonni. Il seme per la nuo-
va coltura viene raccolto a fine
agosto. La coltivazione e awvia-
ta a febbraio con la semina in
contenitori alveolati e trapianto
a fine marzo su file ben distanti,
pacciamate e irrigate a goccia.
| frutti sono raccolti quando il
peso raggiunge 250-300 g, per-
ché con l'aumentare del peso la
placenta si distacca dalla polpa
(dal mesocarpo), produce delle
fessure allinterno del frutto,
rendendolo meno commer-
ciabile. Il frutto piccolo € mol-
to tomentoso ma al momento
della raccolta la tomentosita
scompare, tanto che il frutto
sl mangia senza pelarlo. Altre
particolarita sono il colore e le
striature sull'epidermide. Il suo
sapore fresco e profumato lo
rende appetibile e gustoso.
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L'attivissimo Donato Palmisano
ha recuperato i semi di un’altra
vecchia varieta di melone im-
maturo che era coltivata da suo
padre quando abitavano ancora
a Martina Franca (TA). Infat-
ti era denominata ‘Cucumbr di
Martina’. Si tratta di un melo-
ne immaturo a buccia spessa
e chiara con rare macchie ver-
de scuro distribuite lungo linee
longitudinali sul frutto. Dona-
to ha messo a coltura | pochi
semi ricevuti, osservando che
le caratteristiche dei frutti era-
no in tutto simili a quello che
ricordava dallinfanzia, tranne
che nella forma che in queste
piante e risultata tondeggiante
invece che allungata, come era
nei suoi ricordi...

Pietro Santamaria
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TUTTI PAZZI PER LO ‘SCOPATIZZ0O’

Lo ‘Scopatizzo” e un tipo di caro-
sello che sta riscuotendo parti-
colare apprezzamento da parte
dei consumatori. Viene coltivato
in provincia di Bari, soprattutto
a Polignano a Mare, Monopoli
e Fasano. Si caratterizza per le
dimensioni piuttosto contenute
dei frutti, che hanno una leg-
gera tomentosita e, a volte, una
leggerissima solcatura. Sono
di colore verde e hanno forma
meno allungata del carosello e
sezione longitudinale piuttosto
ovale. Di solito, i frutti di ‘Sco-
patizzo’ non presentano all'in-
terno semi ben formati, tanto
che, oltre al mesocarpo, viene
mangiata anche la parte cen-
trale del frutto.

Recentemente sono stati se-
gnalati dei frutti amari (anche
amarissimi.

“'amaro trascorre facilmente
dal gradevole al forte, dal for-
te al disgustoso: una scala di
intensita che accompagna il
passaggio dal cibo alla medi-
cina, dalla medicina al veleno”
(Montanari, 2023 - pagina 75).
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E sembra veleno quello che ab-
biamo trovato in alcuni frutti di
‘Scopatizzo® (Palmitessa et al.,
2023).

Stiamo cercando di capire qual
e la causa che provoca lama-
rezza in questi frutti. Per il mo-
mento abbiamo identificato la
classe di composti che confe-
riscono l'amaro: le cucurbita-
cine, come abbiamo dimostrato
nell’articolo da noi pubblicato.
Per identificare le varie cucur-
bitacine, In attesa di disporre
di standard da utilizzare come
controllo, abbiamo analizzato i
frutti del cocomero asinino.

Montanari M., 2023. Amaro un gusto italiano.
Laterza (Bari), 124 p.

Palmitessa 0.D., Castellaneta A., Somma S.,
Didonna A., Renna M., Losito I., Calvano C.D.,
Cataldi T.R.I., Santamaria P., 2023. First Report
on the Occurrence of Cucurbitacins in an Italian
Melon Landrace (Cucumis melo L.). Horticultu-
rae, 9, 1206. https://doi.org/10.3390/horticultu-
rae9111206.
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SPUTAVELENO

Chissa quante volte avete
scherzato e giocato con il co-
comero asinino [Ecballium ela-
terium (L.) Richard], noto anche
come elaterio e sputaveleno. Si
tratta di una pianta della fami-
glia delle Cucurbitacee diffusa
allo stato spontaneo nel bacino
del Mediterraneo, soprattutto ai
bordi delle strade e dei coltivi.
Il nome del genere Ecballium
deriva dal greco “ékBaMw”
("lancio fuori”] e fa riferimento
ad una particolarita dei frutti:
al loro interno si sviluppa una
pressione idraulica notevole
che serve a “sparare” lonta-
no i suoi semi, favorendo cosi
la propagazione della specie. |
peduncoli dei frutti funzionano
come tappi che, quando il frut-
to & maturo, al minimo tocco
lasciano fuoriuscire liquido e
semi.

Se ci avete giocato, ricorderete
anche che da piccoli ci ammo-
nivano di stare attenti a quel li-
quido e a non farlo finire negli
occhi, perché velenoso. La tos-
sicita e legata alla presenza di
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una sostanza amara, l'elaterina
(simile alle cucurbitacine che
a volte si trovano nel cetriolo],
che da a questa specie anche il
nome specifico e comune (ela-
terio). In effetti, il succo conte-
nuto nella polpa del frutto puo
causare inflammazioni alle
mucose e agli occhi e irrita-
zioni gravi all'intestino crasso,
con conseguenti seri problemi
gastrointestinali. Da cui il nome
volgare di “sputaveleno”.

Ma allora perché “asinino”?

Il perché lo ha spiegato Eleono-
ra Matarrese in un commento
al relativo post pubblicato sulla
pagina BiodiverS0O di Facebook:
«La pianta & coperta da peli ri-
gidi di colore biancastro, che li
rendono scabri al tatto e ricor-
dano il pelo dell'asino». Un'a-
nalogia la troviamo nel binomio
latino con cui viene indicato il
piattello (o costoline d'asino -
Hypochaeris radicata L), per la
somiglianza dei peli presenti
sulla superficie abassiale della
specie con le setole dei maialli.

Pietro Santamaria
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IMMATURO PER MODO DI DIRE

Vi ricordate l'uomo del Monte?
Quello che in TV saltava da un
camion all'altro per verifica-
re che la frutta fosse matura
e pronta per essere raccolta?
Chissa cosa avrebbe pensa-
to subito dopo aver assaggiato
un barattiere, il tipo di melone
che in Puglia viene consumato
proprio allo stadio “immatu-
ro”. Alcuni autori fanno risalire
lorigine del nome barattiere
al primo coltivatore, sopran-
nominato “Barattiere”, il quale
inconsapevolmente scopri la
possibilita di consumare que-
sto tipo di melone allo stadio
immaturo e distribui i semi a
molti altri coltivatori. Altri au-
tori, invece, sottolineano come
l'origine del nome possa essere
strettamente legata alla facilita
con cui si barattava la produzio-
ne sul campo. Tuttavia, nel pas-
sato il termine barattiere veniva
utilizzato per indicare chi face-
va mercato di pubblici uffici per
proprio lucro o chi scambiava
cose di poco pregio. Un termine
quasi dispregiativo per un or-
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taggio che invece ha pregevoli
caratteristiche organolettiche e
nutrizionali, in grado di stupire
per la sua versatilita in tavola.
In alcune localita della Puglia,
infatti, c’é la consuetudine di
consumare questi frutti (bota-
nicamente peponidi] anche se
molto piccoli. Anzi, in tal caso
oltre al mesocarpo viene man-
giata anche la parte centrale
del frutto. Questa, che presenta
I semi ancora abbozzati e pla-
centa deliquescente, sembra
particolarmente apprezzata dal
palato degli agricoltori locali,
alcuni dei quali hanno persino
coniato il termine di “caviale
verde”.

Renna M., D'Imperio M., Gonnella M., Parente
A., Santamaria P., Serio F., 2020. Barattiere:
An [talian Local Variety of Cucumis melo L. with
Quality Traits between Melon and Cucumber.
Plants, 9, 578. doi:10.3390/plants9050578.
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IL CAVIALE VERDE

Voi la parte centrale dei ba-
rattieri e dei caroselli la man-
giate? In alcune localita della
Puglia c’eé la consuetudine di
consumare questi frutti anche
se molto piccoli e in tal caso
oltre al mesocarpo viene man-
giata anche la parte centrale
del frutto. Questa, che presenta
I semi ancora abbozzati e pla-
centa deliquescente, sembra
particolarmente apprezzata dal
palato degli agricoltori locali,
alcuni dei quali hanno persino
coniato il termine di “caviale
verde”. E bene fanno, perché la
placenta di questi frutti € molto
ricca di polifenoli e di vitamina
E, potenti antiossidanti molto
utili per la nostra salute. Piu in
particolare, mentre il contenuto
di zuccheri totali della placen-
ta e simile a quello del meso-
carpo, il contenuto di polifenoli
totali e circa 1,5 volte maggiore
nella placenta rispetto al me-
socarpo, mentre la-tocoferolo
e circa il 50% maggiore nella
placenta rispetto al resto del
frutto.
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Non create rifiuti: valorizzate
tutto cio che e buono. Sergio
Di Liddo, un mio tesista, per la
sua tesi di laurea magistrale
ha preparato una serie di piatti
innovativi a base di carosello e
barattiere. Ad esempio, la pla-
centa di carosello gratinata. E
molto semplice (bisogna solo
fare un po’ di attenzione nel
ricavare la placenta dal frut-
to in modo da non romperlal:
pan grattato, formaggio, pepe,
prezzemolo e olio.

Renna M., D'lmperio M., Gonnella M., Parente
A., Santamaria P., Serio F., 2020. Barattiere:
An ltalian Local Variety of Cucumis melo L. with
Quality Traits between Melon and Cucumber.
Plants, 9, 578. doi:10.3390/plants9050578.
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STUDENTI BIODIVERSI

E nato prima il docente o lo stu-
dente? Succede che uno stu-
dente sia appassionato di cuci-
na e di arte tailandese e che mi
mostricio che riesce a produrre
in cucina. Quasi incredulo lo sfi-
do a realizzare prima delle de-
corazioni con le zucchine e pol,
dopo avermi mostrato una rosa
realizzata con la tecnica dell'in-
taglio tailandese, ad utilizzare
in cucina il carosello. Queste
sono solo due delle tante idee
innovative per lutilizzo del ca-
rosello: le crostatine sono fatte
con una pasta frolla al basilico
e pomodoro concentrato, salsa
tzatziki di base, poi ha realizzato
una caramella ricavata dall'ac-
qua di vegetazione e la placenta
recuperata dalla preparazione
della salsa tzatziki e gelificata
con l'agar agar, mentre nellal-
tra crostatina una sferificazio-
ne ottenuta sempre con l'acqua
unita alla placenta.

Le foto che riproduco rappresen-
tano cio che Sergio Di Liddo ha
realizzato. Anche cosi sivalorizza
la biodiversita [...degli studenti).
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Di Liddo S., 2021. Produzione e qualita di
ortaggi tradizionali pugliesi: il caso studio del
carosello. Tesi di laurea magistrale in Colture

ortive. Corso di laurea magistrale in Scienze
Agro-Ambientali e Territoriali. Universita degli
Studi di Bari Aldo Moro. A.A. 2019-2020.
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CON LA CROCE SUL FRUTTO

Portare a seme una varieta e la
cosa piu importante che ogni
buon agricoltore fa. Oviamente
per riprodurre la “sua” varieta.
Per prima cosa occorre selezio-
nare le piante migliori. Alcuni
selezionano solamente i primi
frutti che la pianta produce, so-
stenendo che tra i semidiquesti
frutti, e solamente tra questi, ci
sono dei semi piu scuri e que-
sto sta ad indicare che il seme

di quel frutto (ad esempio quel-
li di melone) sara “pieno”. Nel
Salento questo frutto di melone
e chiamato “chiantaluro”.

Per il barattiere c’'é chi "mar-

chia con una croce” I frutti mi-
gliori e pit uniformi (sempre
scelti tra I primi prodotti dal-
le piante). La croce non indica
la fine ma linizio di attenzioni
dell'agricoltore per portare a
seme quel frutto di barattiere
che lui ha scelto per una serie
di caratteristiche interessanti:
sanita della pianta, dimensione
e uniformita dei frutti, produtti-
vita, precocita.

Questi frutti verranno raccolti
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solo per conservare il seme.
Per evitare che i fiori di pian-
te selezionate possano essere
impollinati da altre popolazioni,
qualcuno, ogni anno, semina
delle piante lontano dalle altre,
al solo fine di produrre seme.

Pietro Santamaria
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PER UN PUGNO DI... CAROSELLI

Con i progetti BiodiverSO in-
contriamo e conosciamo gli
agricoltori che custodiscono
l'agrobiodiversita delle specie
orticole della Puglia. E anche
uomini e donne che valorizza-
no la nostra agrobiodiversita. A
volte anche in altri continenti.
E il caso di Jay Tracy, un orticol-
tore statunitense con una stra-
ordinaria passione per caroselli
e tortarelli.

La sua passione e nata nel 2007
quando ha iniziato a coltivare
tortarello e a scrivere un blog
("The Scientific Gardener”) dedi-
cato al suo orto. Allora Jay vive-
va nel deserto di Sonora in Ari-
zona e cercava di ottenere una
selezione di tortarello di alta
qualita al paridialtrimeloniim-
maturi che si consumano alla
stessa stregua del cetriolo e dei
quali aveva letto tante notizie
pubblicate su internet dal “bio-
patriarca” Angelo Passalacqua
sul blog “Amici dellorto”. En-
trato in contatto con Giuseppe
Monteleone (che coltiva e sele-
ziona caroselli e ne da notizia

sulla sua pagina Facebook] tra i
due e nata una profonda amici-
zia, cosi come tra Jay e Angelo.
Poi Giuseppe e Angelo diedero
a Jay i semi di diverse popola-
zioni di caroselli e, poiché UAri-
zona meridionale ha una lunga
stagione nel deserto, Jay riusci
a coltivare almeno due genera-
zioni di carosello ogni anno. Di
ogni popolazione coltivata, Jay
ha riprodotto i semi, che ha re-
stituito a Giuseppe e Angelo In
segno di gratitudine, come si fa
sempre tra i salvatori di semi.

Man mano che raccoglieva po-
polazioni di carosello e torta-
rello, Jay ha capito che anche
altri orticoltori avrebbero ado-
rato coltivare questi delizio-
si meloni immaturi se solo i
avessero conosciuti. Nel 2012
ha acquistato un dominio web e
una discreta quantita di semi di
caroselli da Emanuele Larosa
Sementi. Ha investito tutti i suoi
guadagni in questa attivita e da
allora ha aperto il "Negozio di
cetrioli” (su YouTube e possibile
vedere cio che Jay é riuscito a
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produrre).

Attualmente Jay vive a Fairfield,
in California (vicino a Napa), e
ha diversi piccoli appezzamen-
ti di terreno dove coltiva ogni
popolazione in isolamento, per
garantirne la purezza. Con il
suo negozio, spera di conosce-
re | tanti italiani sparsi nei pa-
esi caldi e asciutti e di metterli
in contatto tra di loro e con il
passato delle loro famiglie at-
traverso caroselli e tortarel-
li, che lui considera superiori
ai cetrioli per gusto e qualita.
Jay mantiene in purezza ogni
varieta di cui riceve i semi, per
mantenere le sue qualita uni-
che, e seleziona i caratteri piu
interessanti per aggiungere va-
lore al suo lavoro e alla variabi-
lita di queste popolazioni.

Di Jay (e dei caroselli pugliesi]
hanno scritto diversi giornali
(New York Times, Repubblica e
Gazzetta del Mezzogiorno, ad
esempio).

Pietro Santamaria



Pillole (ricostituenti) di agrobiodiversita degli ortaggi pugliesi da frutto

88

IL ‘CAROSELLO DELL’AMICIZIA’

Il "‘Carosello dell'amicizia’ € una
nuova varieta selezionata da
due amici tanto lontani quanto
vicini: Jay e Giuseppe. Di Jay
vi ho gia raccontato ma ora vi
devo raccontare di Giuseppe
Monteleone, dellamicizia fra-
terna e di come & nato il ‘Ca-
rosello dell'amicizia’ (‘Speckled
Friendship Carosello” = ‘Caro-
sello dellAmicizia Maculato’).

Giuseppe lavora in ambito al-
berghiero in provincia di Milano,
dove si e trasferito da Taranto
nel 1994. Nel tempo libero col-
tiva varieta di melone immatu-
ro, prima sul balcone ora in un
piccolo orto. Per anni ha curato
un suo blog [(http://carosello-
pugliese.blogspot.com/] com-
pletamente dedicato ai meloni
immaturi e alla biodiversita ve-
getale. Spesso ha recuperato
I semi da amici conosciuti sul
web (tra cui linstancabile “bio-
patriarca” Angelo Passalacqual
o acquistandoli dalle ditte se-
mentiere che li vendono in bu-
stine (molto spesso con indica-
zioni non corrette... e risultati...

sorprendenti).

Nel 2017, coltiva il ‘Carosel-
lo Barese’ partendo dai semi
venduti in bustina e nota una
pianta che ha frutti con epicar-
po verde chiaro, punteggiati di
macchioline di verde piu scuro.
Non riesce ad ottenere | semi
da quella particolare pianta ma,
coinvolgendo il suo amico ame-
ricano, cerca di farlo nel 2018
con I semi rimasti della bustina
acquistata lanno precedente.
Tutte le piante, pero, producono
frutti di un colore verde chiaro
ma senza le tipiche punteggia-
ture. Anche Jay fa vari tentativi
ma senza successo.

In sequito, tra la primavera del
2019 e il 2020, mentre Jay fa-
ceva “esperimenti” nella sua
serra su alcune varieta ottenu-
te dai semi di altre bustine in-
viategli da Giuseppe, vengono
fuori di nuovo i tratti del "Ca-
rosello punteggiato”™ A questo
punto Jay manda a seme alcuni
frutti ed invia I semi a Giuseppe
(siamo nell'inverno 2020-21) af-
finché possa coltivare anche lui
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le ambite piante. Giuseppe lo
fa, raccoglie i semi e li spedisce
a Jay nellinverno 2021-22.

Nel 2022, a sua volta, Jay se-
mina il “Carosello punteggiato”
utilizzando sia | semi autopro-
dotti nel 2020 sia quelli ricevuti
da Giuseppe poche settimane
prima. Coltiva le piante, manda
a seme i frutti migliori e recu-
pera il seme. Riprende la col-
tivazione lanno dopo (siamo
ora nel 2023, in un punto non
molto soleggiato del suo ter-
reno e, nonostante un attacco
di mal bianco, debellato con il
Sonata (Bacillus Pumilus QST
2808), riesce a recuperare un
buon numero di semi e decide
che, dopo sette anni di sfor-
zi suoi [soprattutto] e di Giu-
seppe, lo “Speckled Carosello”
("Carosello Punteggiato”) deve
chiamarsi ‘Speckled Friendship
Carosello’, per celebrare la loro
amicizia che risale al 2011.

Pietro Santamaria
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QUANDO LA BIODIVERSITA E DOLCE

Limpollinazione delle specie
della famiglia delle cucurbita-
cee, come | meloni, i cetrioli,
i cocomeri, & essenzialmen-
te affidata all'attivita di insetti
pronubi (impollinatori). Infatti,
ogni volta che coltiviamo va-
rieta locali di melone imma-
turo nellAzienda sperimenta-
le “La Noria” [a Mola di Bari)
notiamo che i fiori di queste
piante vengono visitati da nu-
merosi e vari insetti, apparte-
nenti a gruppi tassonomici dif-
ferenti. Oltre ad Apidi e Sirfidi,
tipici impollinatori, anche altri
insetti (non necessariamente
impollinatori) sono attratti dal
nettare e dal polline dei fiori.

Il nettare, composto zuccherino
attrattivo per | pronubi, viene
prodotto nel fiore dai nettari,
strutture poste alla base degli
organi riproduttivi. Nel video
reqgistrato nella primavera 2024

abbiamo ripreso un bombo par-

ticolarmente avido di nettare:

guardate come si catapulta nel

flore per succhiare il nettare...

Le varieta locali di melone im-

M1

maturo, oltre a produrre frutti
deliziosi, svolgono un servizio
ecosistemico straordinario. Gli
insetti e noi li ringraziamo an-
che per questo.

Nettario in sezione di fiore femminile (a si-
nistra) e Maschile (a destra) di barattiere.

Pietro Santamaria
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Table 1. Visual evaluation of symptoms induced by TOLCNDV-Le in Cucurbita, Cucumis, and Lagenaria spp. at 28 dpi classified as tolerant, moderately tolerant,

moderately susceptible, and susceptible on the basis of disease symptoms developed.

ToLCNDV-Le
Infection SYMPTOMS PHENOTYPE
CATEGORY
5 \
-
No visible \-. %4 m
TOLERANT symptoms and ‘9’53 .
normal growth \ / Coviil
. C. pepo . melo ecotype
C. maxima cv. Invernale : C. melo cv. n 1
i accession 5 Barattiere el
rigata C. melo cv. Tendral verde variopinto
e, ray
Slight yellowing & Wﬂ ,@
MODERATELY g @
TOLERANT nﬁ::;;’esoﬁfh é C. melo N e '
8" C. melo C. melo ecotype C. melo C. melo cv. C. melo cv.
ecotype ECOWP? Invernale a fasce Ecc:typ? Rugoso di Retato
Virde tonds Invernale giallo Invernale bianco Cosaiiza standard
Yellowing and f % _ _ o i /é.e \
MODERATELY slight mosaic on V - ’ : »
SUSCEPTIBLE leaves, normal b
plant growth A
' C. melo ecotype Retato - Fap C. moschata cv. Moscata di C. moschata cv.
C. pepo cv. President (Cantalupo) accession 63 Picvaiisa Cucuzza Genovese
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INNESTATE SUL BARATTIERE

Da alcuni anni anche in Puglia e
arrivato il Tomato leaf curl New
Delhi virus (ToLCNDV), un virus
particolarmente dannoso su
cucurbitacee coltivate in pieno
campo e in ambiente protetto,
dove puo causare perdite di pro-
duzione prossime al 100%.

Ad oggi sono state individuate
resistenze genetiche al ToLCN-
DV in zucca (Cucurbita moscha-
ta Duch.) e luffa (Luffa cylindrica
(L.) Roem], ma al momento non
sono disponibili varieta com-
merciali resistenti.

Per questa ragione linnesto er-
baceo potrebbe fornire una solu-
zione piu rapida e flessibile al fine
di trasmettere livelli utili di tolle-
ranza al virus a varieta suscettibili
di interesse commerciale.

Tre ricercatrici del Dipartimento
di scienze del suolo, della pian-
ta e degli alimenti dell'Universi-
ta degli Studi di Bari Aldo Moro
hanno esaminato diverse varieta
di specie di cucurbitacee, inocu-
late con un ToLCNDV isolato in
Puglia, per valutare lo sviluppo
dei sintomi della malattia e
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laccumulo di DNA virale nel-
le piante. Sulla base dei sinto-
mi della malattia sviluppati, le
plante sono state classificate
come tolleranti, moderatamen-
te tolleranti, moderatamente
suscettibili e suscettibili (si veda
la figura). Tra le varieta piu tol-
leranti al TOLCNDV, il barattiere
(Cucumis melo L.) non ha mo-
strato sintomi di malattia signi-
ficativi e ha fatto registrare livelli
molto bassi di accumulo di DNA
virale. Per questo motivo e per
le sue caratteristiche morfo-
logiche, che si prestano bene
allinnesto, il barattiere & stato
individuato come portainnesto
al fine di trasmettere livelli utili
di tolleranza alle varieta di inte-
resse commerciale suscettibili
al ToLCNDV.

Ecco wun‘altra dimostrazione
dellimportanza della biodiver-
sita.

Mastrochirico M., Spano R., Mascia T., 2023.
Grafting to Manage Infections of the Emerging
Tomato Leaf Curl New Delhi Virus in Cucurbits.
Plants, 12, 37. https://doi.org/10.3390/plan-
ts12010037
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MI FA UN BAFFO

Sapevate che a volte il pepero-
ne ha il baffo? E che questo &
un carattere che da maggiore
valore al frutto del peperone?
In autunno, con l'abbassamen-
to delle temperature, 1 frutti
assumono una classica colora-
zione antocianica sulla superfi-
cie [comunemente denominata
“baffo”], che & il sintomo della
maturazione del frutto (pronto
alla raccolta) e della qualita del
prodotto.

Nella foto il baffo & piuttosto
accentuato, e questo peperone
viene valutato piu degli altri,
perché il baffo e considerato un
carattere di pregio per il pepe-
rone sia giallo sia rosso.
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LA STORIA DELLEVOLUZIONE DI PEPERONE E PEPERONCINO

VARIETA LOCALI

DI PEPERONI

Biodiver

Biodiversita delle Specie Ortlcole della Puglla

Le piante dei peperoncini han-
no sviluppato la piccantezza
per evitare che | mammiferi ne
mangino i frutti, distruggendo i
semi nel loro tratto digestivo. Il
problema non si verifica invece
quando a mangiare i frutti sono
gli uccelli, che hanno anzi con-
tribuito a diffondere il genere in
tutta lAmerica.

Le innumerevoli specie e va-
rieta di peperone e peperonci-
no derivano tutte da un unico
antenato comune, che fece la
sua comparsa in Sud Ameri-
ca circa 16,8 milioni di anni fa.
La storia dell'evoluzione di pe-
perone e peperoncino e stata
ricostruita da Mauro Grabiele,
autore di numerosi studi gene-
tici e cromosomici su 22 specie
di Capsicum condotti per prepa-
rare la sua tesi di dottorato. Qui
un‘ampia sintesi del suo lavoro.

g_.d,‘:"so
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IL PEPERONCINO DIMEZZA IL RISCHIO DI INFARTO E ICTUS

| peperoncini piccanti conten-
gono alcuni capsaicinoidi (al-
caloidil, tra cui la capsaicina, e
sono apprezzati per le proprieta
stimolanti sui succhi gastrici e
sul sistema nervoso. Presen-
tano inoltre attivita batteriosta-
tiche e favoriscono la circola-
zione del sangue in seguito ad
un’azione vasodilatatoria. Pero,
sono controindicati ai soggetti
affetti da ulcera, gastrite e ne-
frite.

Nelle varieta piccanti di pepe-
rone, la capsaicina si concentra
nella parte superiore della cap-
sula (del frutto), dove ci sono
ghiandole che la producono, dif-
fondendosi poi lungo la capsula
stessa. Al contrario di quanto si
crede comunemente, non sono
I semi ma la membrana inter-
na, la placenta, a contenere la
maggior parte di capsaicina:
quindi € quasi inutile togliere i
semi per ridurre la piccantezza
del frutto, mentre e consigliabi-
le togliere la placenta.

| peperoni vengono raccolti e
consumati in diversi stadi di

maturazione, dal verde im-
maturo alla piena maturita.
Durante la loro maturazione
possono verificarsi numerosi
cambiamenti biochimici, fisio-
logici e strutturali.

E stato dimostrato che ogni
varieta di peperone segue uno
schema di accumulo diverso
nella concentrazione di com-
posti bioattivi durante tutto il
processo di maturazione e non
esiste uno schema fisso. In ge-
nerale, il contenuto di capsai-
cinoidi aumenta con la matu-
razione fino al raggiungimento
di un massimo, a quel punto si
verifica un rapido cambiamento
di tendenza, che porta al rinno-
vamento e al degrado dovuto
allazione di enzimi della fami-
glia delle perossidasi. Inoltre, e
noto che il contenuto di capsai-
cinoidi dei peperoni puo varia-
re tra I diversi frutti all'interno
della stessa pianta.

Insomma, non tutto € piccante
come sivorrebbe.

Mangiare peperoncino dimezza
il rischio di infarto e ictus. Lo ri-
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vela una ricerca italiana pubbli-
cata sul Journal of the American
College of Cardiology, secondo
cui le persone che consumano
abitualmente peperoncino han-
no un rischio di mortalita, per
tutte le cause, ridotto del 23%
rispetto a chi non lo consuma.

Bonaccio M., Di Castelnuovo A., Costanzo S.,
Ruggiero E., De Curtis A., Persichillo M., Tabo-
lacci C., Facchiano F., Cerletti C., Donati M.B.,
de Gaetano G., lacoviello L., 2019. Chili Pepper
Consumption and Mortality in Italian Adults. J
Am Coll Cardiol., 74, 3139-3149.
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Recentemente si e fatto un gran
parlare degli spray urticanti uti-
lizzati per la difesa personale e
da alcuni cretini per infondere il
panico. Lingrediente principale
degli spray urticanti e proprio
la capsaicina, il composto chi-
mico che irrita le papille gusta-
tive. La capsaicina pero viene
utilizzata anche per produrre
analgesici (unguenti e cerotti
per alleviare il dolore, invece
che provocarlo). Alcuni ricerca-
tori brasiliani stanno studiando
come far produrre la capsaici-
na anche al pomodoro, parente
stretto del peperoncino. Infatti,
nel genoma del pomodoro sa-
rebbero ancora presenti | geni
(dormienti] responsabili della
produzione della capsaicina.
Chi vivra vedra.
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DAL PEPERONE AL POMODORO

Naves E.R., de Avila Silva L., Sulpice R, Aratjo
W.L., Nunes-Nesi A., Peres L.E.P., Zs6gon A.,
2019. Capsaicinoids: Pungency beyond Capsi-
cum. Trends in Plant Science, 24, 109-120.
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ALTRO CHE FRIGGITELLI

| peperoni sono buoni e ricchi
di vitamina C. Un modo sem-
plice per preparare e gustare
I friggitelli evitando di friggerli
ma avendo lo stesso risulta-
to (se non migliore] prevede
di cuocerli nel forno. Lavate i
friggitelli (quelli piccoli nelle
foto sono di Carovigno e a volte
sono piccanti] e, senza asciu-
garli, metteteli in una teglia con
olio e sale. Cuoceteli in forno
ventilato a 170 °C fino alla com-
pleta cottura. E cosi sono giu
buoni, ma se volete sorprende-
re I vostri commensali, prepa-
rate un pure di fave e servitelo
con i friggitelli e qualche pezzo
di pomodoro fresco da insalata.
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COSA VI COLPISCE DI PIU DI QUESTA FOTO?

Le mani di Angelo Giordano o
quei peperoncini cosi piccoli?

Angelo ha recuperato questo
‘Diavulicchio [piccolo diavolo] di
Carovigno’, una varieta tradizio-
nale molto apprezzata dai caro-
vignesi. Piccolo e decisamente
piccante (come suggerisce il
nome dialettale] sembra esse-
re giunto direttamente dagli in-
feri. Nonostante spunti prezzi di
mercato che oscillanotrai 10 e
I 15 euro al chilo, sono pochis-
simi a coltivare questo ortaggio.
Le dimensioni molto piccole
delle bacche richiedono tem-
po, fatica e molta pazienza per
la raccolta. Eppure la richiesta
non manca, anzi a scarseggiare
e proprio il prodotto. In estate
almeno un paio di volte sulle
tavole del carovignesi ci saran-
no i “Diavulicchi” con le foglie di
alloro ad accompagnare le fave
0 per stuzzicare l'appetito ac-
compagnati con del pane case-
reccio e del genuino vino locale.
Una tipicita da provare assolu-
tamente, almeno una volta nella
vita, anche per coloro che non
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tollerano per nulla il piccante
(e che a digestione terminata i
diavoli li vedranno veramente).
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PICCANTEZZA DEI PEPERONCINI SULLA BASE DELLA SCALA DI SCOVILLE

_ PEPERONE DOLCE, PIMENTO, PAPRIKA

100 - 1.000 MEXICAN BELL, CHERRY, NEW MEXICO PEPPER

1.000 - 1.500 ANCHO, ANAHEIM, PASILLA BAJIO, ESPANOLA

1.500 - 2.500 CASCABEL, SANDIA, NUMEX SUAVE, NYMEX BIG JIM
2.500 - 5.000 MIRASOL, CHIPOTLE, POBLANO

5.000 - 15.000 PETER PEPPER, SERRANO, JALAPENO

15.000 - 30.000 CHILE DE ARBOL, CALABRESE, POBLANO

30.000 - 50.000 AJi, CAYENNE, TABASCO, PIQUIN
50.000 - 100.000 SCOTCH BONNET, ROCOTO, SANTAKA, THAI PEPPER, CHILTECPIN
100.000 - 350.000 HABANERO, JAMAICAN HOT, BIRD’S EYE

350.000 - 855.000 HABANERO RED SAVINA, INDIAN TEZPUR

876.000 - 970.000

BHUT JOLOKIA (GHOST CHILI), NAGA JOLOKIA

NAGA MORICH, NAGA DORSET, SEVEN POD

TRINIDAD MORUGA SCORPION, NAGA VIPER, INFINITY CHILI
CAROLINA REAPER

2.483.584 - 2.723.058 DRAGON'’S BREATH
2.500.000 - 5.300.000 SPRAY AL PEPERONCINO DELLA POLIZIA
6.000.000 - 8.600.000 OMODIIDROCAPSAICINA, OMOCAPSAICINA
NORDIIDROCAPSAICINA

DIIDROCAPSAICINA, CAPSAICINA PURA

8.800.000 - 9.100.000

15.000.000 - 16.000.000
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Sapete come si misura la pic-
cantezza di un peperoncino?
La sostanza artefice principale
della piccantezza e lalcaloide
capsaicina  (8-metil-N-vanil-
lil-6-nonenamide o CigH,,NO,).
La piccantezza di un peperonci-
no viene misurata con la scala
di Scoville, che indica la quan-
tita di capsaicina equivalente
contenuta.

La scala di Scoville prende il
nome dal suo ideatore, Wilbur
Scoville, che sviluppo il SOT
(Scoville Organoleptic Test] nel
1912. Questo test originaria-
mente prevedeva che una so-
luzione dell'estratto del pepe-
roncino venisse diluita in acqua
e zucchero finché il “bruciore”
non fosse piu percettibile da
cinque assaggiatori; il gra-
do di diluizione, posto pari a
16.000.000 per la capsaicina
pura, dava il valore di piccan-
tezza in unita di Scoville. Il va-
lore 16.000.000 per la capsaici-
na fu posto arbitrariamente da
Scoville. Quindi, un peperone
dolce, che non contiene cap-
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COME SI MISURA LA PICCANTEZZA?

saicina, ha un valore zero sulla
scala Scoville. Al contrario uno
dei peperoncini piu piccanti,
'Habanero, fa misurare un va-
lore superiore a 300.000 sulla
scala Scoville.

Per quasi 70 anni, lo standard
per misurare il piccante dei pe-
peroni e stato il test di Scoville.
Con lo sviluppo delle tecnologie
di cromatografia liquida ad alte
prestazioni (HPLCJ, negli anni
“70, i chimici alimentari inizia-
rono a determinare il piccante
misurando la quantita assoluta
del composti chimici respon-
sabili del calore o del piccante,
una classe di composti fenoli-
ci chiamati capsaicinoidi. Due
composti in particolare, la cap-
saicina e la diidrocapsaicina,
rappresentano oltre il 90% del
piccante dei peperoncini e sono
quindi di notevole interesse per
I coltivatori che sperano di pro-
durre cultivar di peperoni piu
piccanti (o piu delicati).

Pietro Santamaria



TRA PEPERONI DOLCI E PEPERONI PICCANTI
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Sapete quali sono le differenze
tra peperoni dolci e peperoni
piccanti, oltre la piccantezza?
Intanto la porzione edule: 81-
82% nei peperoni dolci maturi e
'89% in quelli piccanti. Inoltre,
i primi hanno piu acqua (91,5 vs
87,8 g su 100 g e piu zuccheri,
I secondi prevalgono per pro-
teine, provitamina A e vitamina
C. Quest'ultima nei peperoni e
molto alta: in 100 g di prodotto
fresco la vitamina C raggiunge,
in media, 166 mg nei peperoni
dolci e 229 mg in quelli piccanti.
Piu del doppio di cio che contie-
ne un’'arancia.
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Capsicum annuum ' Capsicum chinense

Capsicum annuum | Capsicum chinense

cv. Maras cv. Habanero cv. Maras I cv. Habanero

lllustration for Physiologia Plantarum, © by Daria Chrobok

Fig. 1: Effect of salinity stress on capsaicinoid levels in two cultivars of hot peppers: Capsicum annuum cv.
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COME FARE PER AVERE PEPERONCINI PIU PICCANTI

Questa bella rappresentazione
allegorica, contenuta nell'edi-
toriale che apre il numero di
luglio/agosto 2023 di Physiolo-
gia plantarum, ci mostra l'effet-
to che ha lo stress salino sulla
piccantezza dei peperoni. Lil-
lustrazione sintetizza in modo
molto efficace I risultati di un
lavoro sperimentale, presen-
tato sullo stesso numero della
rivista, che qui riprendo [(Shams
etal., 2023).

| ricercatori hanno studiato lef-
fettodidue livellidi conducibilita
elettrica della soluzione nutriti-
va (0,7 e 5 dS/m) sul contenuto
di capsaicina (CAP) e diidrocap-
saicina (DHC) - i due composti
fenolici (capsaicinoidi] che da
soli rappresentano oltre il 90%
del piccante dei peperoncini e
quindi i piu importanti per i col-
tivatori che producono pepero-
ni (pit 0 meno piccanti) - sulle
cultivar 'Habanero' (Capsicum
chinense Jacq) e ‘Maras’ (Cap-
sicum annuum L.}, i peperoncini
piu piccanti del mondo.

Come si vede nella figura, le

piante stressate dal sale hanno
mostrato una riduzione della
biomassa con foglie piu piccole
e meno clorofilla rispetto alle
piante di controllo. Parallela-
mente 1 livelli di capsaicinoidi
sono aumentati in tutte le parti
della pianta. Nei peperoni ‘Ma-
ras’ lo stress salino ha causato
un aumento del contenuto di
CAP e DHC rispettivamente del
10% e del 50% circa, mentre
nei peperoni ‘Habanero’ stres-
sati dal sale il contenuto di CAP
e DHC e aumentato rispettiva-
mente del 27% e del 19% circa.
Questi aumenti dei livelli di CAP
e DHC erano ancora piu pro-
nunciati nelle piante sottopo-
ste a stress salino solo per 30
giorni, sebbene i livelli assoluti
di capsaicinoidi fossero piu alti
dopo 60 giorni.

L'aumento del contenuto di cap-
saicinoidi in risposta allo stress
salino e una reazione delle
piante, che non e localizzata
solo nei frutti. Shams e colleghi
hanno scoperto che 1 livelli di
trascrizione dei geni della bio-
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sintesi del capsaicinoidi erano
sovraregolati in risposta allo
stress salino. Ma i modelli di
espressione genetica non sono
identici tra i peperoni ‘Maras’ e
‘Habanero’, indicando che que-
ste due cultivar rispondono in
modo leggermente diverso allo
stress salino.

Il peperone appartiene alla famiglia del-
le Solanacee, genere Capsicum. Questo
genere comprende solo cinque specie
ma circa 50.000 cultivar, che vanno dal
versatile e affidabile peperone (Capsicum
annuum L.) al piccolo ma focoso piri-piri
(Capsicum frutescens L.).

Calderon R.H., 2023. In the Spotlight: Salt and
peppers-two spices meet to turn upthe heat.
Physiologia Plantarum, 175, e13967.

Shams M., Yuksel E.A., Agar G., Ekinci M., Kul
R., Turan M., 2023. Biosynthesis of capsaicinoids
in pungent peppers under salinity stress. Physio-
logia Plantarum, 175, e13889.
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IL POMODORO FA DA SE

| fiori del pomodoro non sono
molto attrattivi per gli insetti.
Hanno poco nettare. Anche per
questo si impollinano da soli.
Ma come fanno?

Come i fiori della maggior par-
te degli ortaggi, ogni fiore della
pianta del pomodoro ha orga-
ni sia maschili sia femminili,
ma In posizioni tali da autofe-
condarsi. Gli stami sono tipi-
camente saldati tra loro e for-
mano un cono terminante in un
apice sterile. Stilo e stigma (la
parte del pistillo femmminile che
riceve il polline] sono in genere
racchiusi dal cono delle antere,
per cui il polline maturo dalle
antere viene riversato all'inter-
no del cono raggiungendo lo
stigma determinando general-
mente un'autoimpollinazione.
Neil secoli della domesticazio-
ne del pomodoro, lo stigma si
e accorciato, recedendo entro
il cono staminale quasi chiuso,
una specie di cintura di castita
che tiene fuori - 0 almeno sco-
raggia — gli insetti che potreb-
bero portare il polline di altri
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fiori. Gli insetti, le api e soprat-
tutto 1 bombi in serra, col loro
peso e il rapido battere delle
ali, continuano comunque ad
avere un proprio ruolo. Quando
atterrano su un fiore, le vibra-
zioni delle ali scuotono e fanno
cadere il polline sullo stigma.
L'ovario fecondato, alla base del
fiore, si sviluppa poi in un po-
modoro. Questa autoimpollina-
zione fa si che ogni pomodoro
(mutazioni escluse] sia simile
ai precedenti. Questo spiega le
tante varieta di pomodoro che
ci sono. E la facilita con cui i
costitutori di varieta migliorate
e I nostri agricoltori continuano
a produrre o selezionare altre
varieta. Lo sviluppo di varieta
geneticamente ben distinte e
ottenuto nel miglioramento ge-
netico attraverso Llimpollina-
zione manuale delluomo, che
porta alla costituzione di incro-
ci.
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UN ALTRO EFFETTO DEI CAMBIAMENTI CLIMATICI

In campo aperto ¢ il vento a far
cadere il polline sullo stigma del
fiore del pomodoro. E in serra, in
assenza di vento, e se non si in-
troducono i bombio se questinon
volano, per garantire limpollina-
zione si scuotono le piante.
Questa conformazione del fio-
re del pomodoro viene defini-
ta "stigma inserto” e assicura
maggiore fertilita ed allegagione.
Si tratta di un adattamento che
molto probabilmente si e deter-
minato dopo lintroduzione del
pomodoro nel nostro continen-
te, perché in Europa non erano
presenti gli insetti pronubi diffusi
nelle Americhe e che li contribu-
ivano allimpollinazione del po-
modoro.

La dimostrazione indiretta di
questa ipotesi viene da una re-
cente ricerca dellUniversita di
Montpellier (Centre d'Ecologie
Fonctionnelle et Evolutive, CNRS,
EPHE, IRDI) che ha studiato le
conseguenze dei continui cam-
biamenti ambientali che stanno

portando al declino degli impol-
linatori. Lipotesi fatta dai ricer-
catori € che i cambiamenti am-
bientali possono causare una
riduzione del polline nelle piante
e modificare i loro sistemi di im-
pollinazione. Per verificare que-
sta Ipotesi, hanno confrontato,
nella regione di Parigi, un am-
biente depauperato di impollina-
tori, quattro popolazioni (antenati
e discendenti contemporanei) di
viola dei campi (Viola arvensis
Murray) con la metodologia che
prende il nome di “ecologia della
resurrezione”. Attraverso analisi
genetica delle popolazioni, mi-
surazioni fenotipiche e test com-
portamentali e stato possibile
rilevare laumento del 27% dei
tassi di autoimpollinazione rea-
lizzati sul campo nellarco di tre
decenni [dagli antenati ai discen-
denti). In pratica, come € awenu-
to per il pomodoro, la corolla del-
la viola del pensiero & diventata
piu piccola e meno appariscente,
la produzione di nettare si e ri-
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dotta (al pari dellattrazione per
i bombi), portando la specie ad
evolversi affinché riesca ad au-
toimpollinarsi. Insomma, come
affermano i ricercatori nella loro
pubblicazione, | sistemi di im-
pollinazione delle piante posso-
no evolversi rapidamente nelle
popolazioni naturali di fronte ai
continui cambiamenti ambien-
tali. La rapida evoluzione verso
una sindrome del selfing po-
trebbe a sua volta accelerare
ulteriormente il declino degli
impollinatori, in un ciclo di fe-
edback eco-evolutivo con impli-
cazioni piu ampie per gli ecosi-
stemi naturali.

Nel pomodoro, durante lo svi-
luppo fiorale, la crescita in
lunghezza dei pistilli e perfet-
tamente sincronizzata con la
crescita degli stami che li cir-
condano. Con temperature ele-
vate € comune osservare i fiori
di pomodoro con stigmi exerti,
cioé cresciuti in lunghezza oltre
il livello di crescita degli stami.
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In questo modo i granuli di pol-
line non possono cadere su-
gli stimmi, né puo avvenire la
fecondazione e lo sviluppo dei
frutti. Anche per questo occor-
re contrastare | cambiamenti
climatici e la tropicalizzazione
del nostro clima

Fiori del pomodoro con stigma exerto [in
basso) e con stigma inserto [in alto). (Foto:
blog.seedsavers.org)

Pan C., Yang D., Zhao X., Jiao C., Yan V., La-
min-Samu A.T., Wang Q., Xu X., Fei Z., Lu G.,
2019. Tomato stigma exsertion induced by high
temperature is associated with the jasmonate
signalling pathway. Plant Cell Environ., 42, 1205-
1221. doi: 10.1111/pce.13444.

Acoca-Pidolle, S., Gauthier, P., Devresse, L.,
Deverge Merdrignac, A., Pons, V. and Cheptou,
P.0., 2023. Ongoing convergent evolution of a
selfing syndrome threatens plant-pollinator
interactions. New Phytol. 242, 717-726. https://
doi.org/10.1111/nph. 19422
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POMODORI APPESI ALLA... LUNA

| “pomodori appesi” di queste
foto sono stati “incatenati” da
“Orto dalla Luna”, un'azienda
agricola in conversione bio-
logica nata nel 2021 tra Gioia
del Colle e Santeramo in Colle
(Bari).

La storia di “Orto dalla Luna”
inizia a fine 2020 e raccoglie
I suol primi frutti nel giugno
2021, quando prende forma li-
dea della cassetta poetica: un
contenitore in legno con ortaggi
di stagione, senza imballaggi
di plastica, con un bouquet di
erbe aromatiche e fiori di cam-
po, corredata da un bigliettino
con frasi di scrittori e poeti. La
“misteriosa” cassetta contiene
solo quello che offre la terra in
quel periodo. Un ritorno a quel-
la antica abitudine di dire: "Che
si mangia oggi? Vediamo quel
che offre lorto!”.

Dalla primavera del 2022, “Orto
dalla Luna” e entrata a fare
parte del gruppo di produttori
del META [Mercato della Terra
e delle Arti di Sammichele di
Bari), un mercato inteso come
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luogo di crescita e come labo-
ratorio di pratiche di buona vita.
Ed ha una convenzione con noi
per valorizzare la biodiversita
delle specie orticole pugliesi.
Un’altra storia di biodiversita,
in attesa di leggere o ascoltare
la vostra storia.

| pomodori delle foto sono della
varieta ‘Giallo ponderosa’.

Pietro Santamaria
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IL POMODORO DELLA NONNA

| pomodori sono tra i prodotti
freschi preferiti dagli italiani, e
non solo. Con la crescente ri-
chiesta di pomodori, il miglio-
ramento genetico continua a
produrre nuove varieta, tanto
che oggi nel Catalogo comune
delle varieta di specie orticole
ne sono registrate piu di tremi-
la. Oltre a ricercare resistenze
al patogeni, i produttori di nuovi
ibridi puntano a rendere | po-
modori sempre piu attraenti
per aspetto, incrementandone
il colore rosso e il tempo di con-
servazione. Senza considerare
pero che questo puo portare a
modifiche del gusto e del pro-
fumo del prodotto.

La maggior parte del pomodo-
ri che arrivano ai supermercati
ha subito una modifica geneti-
ca che provoca un ritardo nel-
la produzione degli ormoni di
maturazione, con conseguente
incremento della durata di con-
servazione. Un danno collate-
rale di tale mutazione, tuttavia,
e la diminuzione della produ-
zione di zuccheri, con conse-

guente alterazione del sapore
del prodotto. Al tempo stesso,
quando | produttori hanno se-
lezionato frutti di colore rosso
uniforme, essi non si sono resi
conto che le zone verdi della
buccia, oltre a essere una “ere-
dita” di specie selvatiche, sono
ricche di cloroplasti, organuli
essenziali per la produzione di
sostanze aromatiche.

Ora pero le conoscenze dei ge-
netisti sono molto pit ampie di
quelle di soli venti anni fa. Ad
esempio, un gruppo di ricerca
ha sequenziato il genoma di 398
varieta di pomodoro fra selvati-
che, antiche e moderne. Aiutati
anche da un panel di assag-
giatori qualificati, i ricercatori
hanno identificato 28 composti
caratterizzanti gli aromi e | sa-
pori piu gradevoli dei pomodori.
La ricerca ha evidenziato che
la maggior parte delle varieta
moderne da supermercato pre-
senta livelli molto piu bassi di
13 fra queste molecole aroma-
tiche rispetto alle varieta anti-
che. Individuate le varieta che
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contengono queste sostanze a
livelli elevati, i ricercatori pos-
sono ora puntare ad ottenere
nuovi incroci in modo da poter
riportare il calendario indietro
di decenni, almeno per sapore
e aromi presenti nei pomodo-
ri nella prima meta del secolo
SCOrso.

Tieman D., Zhu G., Resende M.F. Jr, Lin T.,
Nguyen C., Bies D., Rambla J.L., Beltran K.S.,
Taylor M., Zhang B., Ikeda H., Liu Z., Fisher
J., Zemach I., Monforte A., Zamir D., Gra-
nell A, Kirst M., Huang S., Klee H., 2017. A
chemical genetic roadmap to improved tomato
flavor. Science, Jan 27, 355(6323):391-394. doi:
10.1126/science.aal1556.
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IL ‘POMODORO DI MANDURIA’ DI RIPRESA E RESILIENZA

Il pomodoro ¢ la specie orticola
piu importante al mondo. Owvia-
mente, e attaccato da un gran
numero di virus con effetti piu
o meno gravi sia sulla produ-
zione, sia sulla qualita del pro-
dotto. Gran parte di questi virus
sono trasmessi da insetti, tra
cui, molto attive, sono diverse
specie di afidi, aleurodidi (co-
munemente noti come mosche
bianche] e tripidi. Poiché non &
possibile una lotta diretta contro
I virus, risulta indispensabile il
controllo dei vettori deivirus e la
resistenza genetica.

Tomato spotted wilt virus (TSWV)
e considerato uno dei virus piu
dannosi per il pomodoro, su cui
provoca una malattia nota come
bronzatura che, spesso, distrug-
ge le piante. Il virus e trasmesso
da tripidi dei generi fFrankliniella
e Thrips, il cui controllo, anche
con insetticidi, e reso difficolto-
so dal fatto che tali insetti spes-
so colonizzano i fiori.

Lindustria sementiera ha pro-
posto varieta commerciali di po-
modoro esprimenti il gene Swb

e, per questo, resistenti ai ceppi
“comuni” di TSWV; ma dopo un
iniziale successo, tale resisten-
za e stata rapidamente erosa
dallemergere di ceppi del virus
capaci di superarla e definiti,
per questo, resistance-breaking
(TSWV-SRB]). | recenti sviluppi
negli studi sui meccanismi di
risposta delle piante alla infe-
zione virale hanno evidenziato
che vi sono altre possibilita per
ottenere livelli utili di resisten-
za; una di queste e offerta da un
meccanismo noto come silen-
ziamento genico.

Il 'Pomodoro di Manduria’, come
molti agricoltori sanno, e un‘an-
ticavarieta dipomodoro con bac-
ca piccola a forma di fiaschetto,
tradizionalmente coltivata in
asciutto e per questo utilizzata
come pomodoro da serbo. Nel
complesso, si tratta di una pian-
ta piccola, dotata di eccezionali
caratteristiche di rusticita. Con
il Progetto BiodiverSO e stato
dimostrato che il ‘Pomodoro di
Manduria® presenta livelli utili
di tolleranza anche alle infezio-
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ni di TSWV-SRB e che tale ca-
ratteristica viene esaltata nel
momento in cui il ‘Pomodoro di
Manduria’ viene utilizzato come
portainnesto di varieta commer-
ciali di pomodoro esprimenti il
gene Swd come, ad esempio,
‘Messapico’ e ‘Faino’: in pratica
le caratteristiche di tolleranza
proprie del ‘Pomodoro di Man-
duria’ vengono trasferite anche
al nesto.

A seguito di questi primi risul-
tati, lindagine e stata estesa
anche ad altre varieta di pomo-
doro (ad esempio il 'Pomodoro
regina’), melanzana [(‘Molfet-
tese’, ad esempio) e specie del
genere Solanum come Solanum
nigrum, S. integrifolium e S. tor-
vum, senza, peraltro, ottenere
gli stessi risultati del ‘Pomodoro
di Manduria’.

Spano R., Mascia T., Kormelink R., Gallitelli D.,
2015. Grafting on a Non-Transgenic Tolerant To-
mato Variety Confers Resistance to the Infection
of a Swb-Breaking Strain of Tomato spotted wilt
virus via RNA Silencing. PLoS ONE, 10, e0141319.
https://doi.org/10.1371/journal.pone.0141319
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OCCHIO AL RACHIDE

| pomodori si conservano a lun-
go al freddo, in frigorifero; pero
le basse temperature riducono
notevolmente alcune delle so-
stanze aromatiche (componenti
volatili) che forniscono l'aroma
caratteristico del pomodoro (e
che in parte abbiamo perduto
con il miglioramento geneti-
co...).

Nelle vaschette utilizzate per
la commercializzazione del
pomodori, la presenza del ra-
chide (la parte verde che tiene
insieme le bacche) determina
un maggiore aroma alla confe-
zione, perché il rachide ha un
aroma molto piu intenso delle
bacche.

Prestate attenzione al colo-
re del rachide e del calice che
accompagnano | pomodori: se
non sono di colore verde scuro
significa che sono stati raccolti
da almeno una settimana.
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Pomodori vecchi
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IL POMODORO MATURA COMUNQUE

Il pomodoro e un frutto clima-
terico: la sua maturazione é
associata alla produzione di
etilene e ai picchi di respirazio-
ne cellulare sia sulla pianta sia
dopo la raccolta. Mentre la ma-
turazione avanza, il colore del
pomodoro cambia dal verde al
rosso man mano che i cloropla-
sti si trasformano in cromopla-
sti, la clorofilla viene degradata
e si accumulano i carotenoidi,
aumentano i composti aromati-
ci e si modifica il bilancio zuc-
cheri-acidi.

Affinché il pomodoro abbia un
sapore gradevole, il rapporto
tra zuccheri e acidi deve esse-
re equilibrato: sono necessarie
alte concentrazioni di zuccheri
e relativamente alte concentra-
zioni di acidi. Poco zucchero e
poco acido producono un po-
modoro insipido. Poco zucche-
ro e molto acido producono un
pomodoro acido (quando ve-
rifichiamo questo preparando
la salsa di pomodoro a volte
aggiungiamo lo zucchero... In
alternativa aggiungiamo il bi-
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carbonato di sodio che svilup-
pa della schiuma: e lanidride
carbonica che si forma quando
il bicarbonato reagisce con un
acido. Attenzione a non esage-
rare, perché potreste avere un
retrogusto amaro lasciato dal
bicarbonato).

Pietro Santamaria
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NON SCHIZZA

SCHIZZA O NON SCHIZZA?

Sara capitato anche a voi, a vol-
te, di non riuscire a spremere
sul pane il pomodoro appena
tagliato. E magari, a volte, in
seguito ad un’ulteriore pres-
sione sulla meta della bacca da
spremere, di vedere schizza-
re i semi del pomodoro in ogni
dove... Perché succede? Per-
ché non prestate attenzione a
come si tagliano i pomodori. Gli
schizzi si hanno se tagliate la
bacca lungo il setto che divide
le due logge di cui si compone
l'endocarpo del pomodoro, con
I suoi succhi placentari e i semi,
che si nota come un leggero
solco sull'epicarpo (la buccia)
del pomodoro. Per avere in-
vece tanto succo e tanti semi
da spalmare sul pane, senza
schizzi, dovete tagliare la bacca
con un taglio ortogonale al sol-
co. La differenza la potete nota-
re dalle foto... Questo “segreto”
vale anche per | pomodori che
hanno piu di due logge, ma in
situazioni simili e difficile che il
taglio interessi | setti che divi-
dono le logge. Se invece dovete
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preparare un’insalata e volete
che | pomodorini non perdano
il liquido placentare (magari
perché non la dovete consuma-
re subito) il taglio dovra essere
fatto lungo il setto che separa
le due logge. Quindi, se dovete
tagliare in due un ciliegino, un
datterino, un pomodoro lungo
guardatelo bene prima di farlo.

Pietro Santamaria
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“A MASCIAISE”

“A masciaise” (con la “e” muta),
cosi viene indicato dai contadini
anziani un campo di pomodori.
Fino ai primi decenni del seco-
lo scorso, la pratica colturale
per il rinnovo del terreni era il
“maggese nudo” o “maggese
di sole”. Consisteva nel lascia-
re il terreno incolto e a pascolo
nel periodo compreso tra l'ul-
timo raccolto della rotazione e
I successivi mesi di gennaio e
febbraio. Inoltre, venivano ese-
guite 3-4 arature fino a luglio,
in modo da distruggere le ma-
lerbe e tenere il soprassuolo
aerato; seguivano poi arature
preparatorie per la semina del
grano.

Questo sistema sottraeva alla
produzione un terzo della su-
perficie (se la rotazione era
triennale) e non era compati-
bile con il passaggio dalla con-
duzione latifondista al podere
familiare: tutta la superficie
a disposizione doveva essere
produttiva, anche nel periodo
del rinnovo. Per questo comin-
ciarono a diffondersi le colture
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da rinnovo tra cui quella del
pomodoro (oltre a leguminose,
patata, cipolla, cavoli e meloni).
Probabilmente, per questo
motivo nel gergo dialettale, in
un‘importante area pugliese
(Mola di Bari), in cui il pomodo-
ro prodotto risultava (ed &) mol-
to apprezzato dai consumatori
per la sua sapidita, la coltura
veniva (e viene) indicata con il
termine “masciaise” (maggese).

Pietro Santamaria
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E LA VITAMINA C?

Vi sembrera strano, ma assu-
miamo piu vitamina C dai po-
modori che dalle arance. Si,
perché, nonostante il contenu-
to di vitamina C del pomodoro
e minore rispetto alle arance,
'elevato consumo di pomodoro
fa si che lapporto assuma una
rilevanza non secondaria. Inol-
tre, la vitamina C continua ad
accumularsi nei pomodori che
proseguono la fase di matura-
zione dopo essere stati raccolti.

“E la vitamina C?”
Immagine generata con Al (2024)

Pietro Santamaria
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NOMEN NESCIO

L'espressione latina, spesso
abbreviata “N.N". 0 “n.n.”, viene
usata per indicare la non com-
pleta identificazione di una per-
sona o talvolta di un oggetto da
parte di chi scrive. In un certo
senso succede anche per gli
ibridi F1 e le varieta migliorate.
In passato le varieta venivano
indicate con un nome locale
che ben le identificavano. Spes-
so con il nome del comune nel
quale la varieta si era afferma-
ta: ad esempio, ‘Pomodoro di
Manduria’, ‘Carciofo di Mola’,
‘Cetriolo Mezzo lungo di Poli-
gnano’. Ad esprimere un adat-
tamento specifico alle condizio-
niambientali e alla vocazione di
quel determinato areale di col-
tivazione.

Ora invece i nomi delle varieta
migliorate sono nomi di fanta-
sia; magari riprendono il nome
o linclinazione del suo costitu-
tore. Ma non fanno riferimento
al luogo o all'areale dove da-
rebbero, comunque, I migliori
risultati. Per ottenere il massi-
mo ora e necessario mettere la
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varieta migliorata nelle migliori
condizioni (di fertilita del terre-
no, di clima e di input agrotec-
nici). E non sempre é possibile...

Pietro Santamaria



ZUCCAE
ZUCCHINA




Pillole (ricostituenti) di agrobiodiversita degli ortaggi pugliesi da frutto

VARIETA LOCALI DI

ZUCCA
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SI DICE ZUCCHINA 0 ZUCCHINO?

Secondo  lAccademia della
Crusca, entrambi i termini sono
corretti e validamente utilizzati
tra i vocaboli della lingua italia-
na. Tuttavia, mentre la versione
femminile riesce a denotare sia
la pianta sia il frutto, e il ter-
mine maschile quello che ap-
parentemente vanta il migliore
pedigree storico. Non a caso,
nel vocabolario della lingua ita-
liana di Nicola Zingarelli viene
riportato che il termine zucchi-
no e entrato ufficialmente nella
lingua italiana il 1875, mentre
il termine zucchina il 1879. Nei
fatti, pero, ciascuno sceglie il
termine giusto secondo le pro-
prie declinazioni regionali, se-
guendo in parte linflusso del
dialetti della nostra penisola.
Si spiega cosi che, mentre zuc-
chino e preferito in Toscana,
Piemonte e Sardegna, la ver-
sione femminile e utilizzata piu
comunemente in altre regioni
sia al Sud, sia al Nord. Pero in
inglese si chiamano anche zuc-
chini, oltre che courgette.
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isa Somma

IL SOVERCHIO CHE SI MANGIA

Cosa mangiate della pianta del-
lo zucchino (Cucurbita pepo L.)?
Solo il frutto? Solo il frutto e |
fiori? Sapevate che & possibile
mangiare anche le “cime di zuc-
china” o “talli di zucchina”, cioé
gli steli della pianta, assieme
alle foglie piu piccole e ai piccio-
li? Le cime di zucchina vengono
tradizionalmente utilizzate qua-
si esclusivamente in alcuni ter-
ritori del Sud lItalia. Nel dialetto
pugliese vengono indicate come
“Céme de checozze” (la “e" &
muta), “Céme di chechezzédde”
(in italiano, talli o cime di zuc-
ca o di zucchina) o “Ciumm du
clcozz”, a seconda delle diverse
localita. Molto probabilmente,
l'utilizzo delle cime di zucchina
a scopi alimentari trae origini
dalla cucina contadina di alcuni
territori italiani. | talli di questa
specie rientrano fra gli ingre-
dienti principali della cosiddetta
“cucina di soprawvivenza” che,
nei periodi di poverta, portava a
far tesoro di ogni parte comme-
stibile della pianta. Da questa
cultura contadina nasce anche
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il termine “siverchi di zucchina”,
per indicare le piante intere che,
a sequito dell'estirpazione inte-
grale, vengono utilizzate come
ortaggio. Il termine dialettale
“siverchio” riporta al termine
italiano “soverchio”, che sta ad
indicare qualcosa in eccesso. In
effetti, in passato, in pien‘aria, la
zucchina si seminava utilizzan-
do un numero di semi superio-
re rispetto alla densita di pian-
te ottimale da avere in campo;
cio per sopperire alla presenza
di semi non germinabili e alle
fallanze. Tuttavia, cosi facendo,
in vari tratti della fila il nume-
ro di piantine emerse risultava
superiore rispetto alla densita
ottimale, pertanto quelle in ec-
cesso [alias “siverchi”] venivano
estirpate ed utilizzate come ali-
mento. Si tratta, tuttavia, di una
tradizione alimentare che € an-
data gradatamente scomparen-
do con il migliorare delle condi-
zioni economiche e oggi rimane
quasi un retaggio di alcune zone
circoscritte,  prevalentemente
tra Puglia e Campania.

Pietro Santamaria



NON SI BUTTA NIENTE
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In condizioni climatiche par-
ticolarmente favorevoli nella
stagione autunnale, i semi di
zucchina rimasti nel terreno
provenienti dai frutti troppo ma-
turi lasciati nellorto possono
germinare e risultare infestanti
di altre colture successive. Con
temperature favorevoli, queste
plante possono riuscire a pro-
durre fiori, prevalentemente
maschili ed eventualmente an-
che fiori femminili, con possibi-
le produzione di piccole zucchi-
ne. Le giovani piante nate fuori
stagione rappresentano ancora
una risorsa, ovvero tutta la por-
zione epigea puo essere ripulita
dei tessuti pit consistenti e del-
le parti fibrose (“fili") per esse-
re cucinata e consumata come
“soverchi”, ad esempio con pa-
sta o patate.
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ZUCCHE PIENE O TESTE VUOTE?

Nutrimento prezioso per lin-
telligenza o sinonimo di stupi-
dita? Ebbene si, la regina delle
cucurbitacee e un chiaro esem-
pio di simbolica ambivalenza.
Per molti, infatti, la zucca non
e propriamente un simbolo di
intelletto. Ma in tante culture,
invece, rappresenta un concen-
trato di potenza [(anche spiri-
tuale) che ha dato vita ad un’in-
finita di miti e credenze. Fra
questi ce ne sarebbe uno che le
attribuisce addirittura lorigine
delluomo! Ma vogliamo parla-
re della zucca che, in una delle
piu famose favole della Disney,
per Cenerentola, la Fata Sme-
morina trasforma la zucca in
una carrozza? Con la semplice
formula “Bibbidi Bobbidi Bu”,
con un colpo di bacchetta magi-
ca, una piccola pianta di zucca
cresce alla velocita della luce,
nasce una zucca e si trasfor-
ma in una gigantesca carrozza
che permette a Cenerentola di
raggiungere il suo Principe per
il ballo.

Tuttavia, la magia finisce per
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interrompersi bruscamente e
cosl si rischia di passare dal-
le stelle alle stalle di fronte ad
un qualunque “stupidotto” a
cui diamo dello “zuccone”! Po-
tremmo, quindi, definire la zuc-
ca come un “ortaggio discus-
so” che, sulla bocca di tutti, da
sempre e capace di colpire l'im-
maginario collettivo. Non pro-
priamente un simbolo di pon-
deratezza che, ad ogni modo,
con la sua [vuota] semplicita
riesce a stare perfettamente
a galla. Bel dilemma, dunque:
zucche piene o teste vuote?

“Zucche piene o teste vuote?”
Composizione con immagine generata
con Al (2024)

Pietro Santamaria



SEMI CHE HANNO FRETTA

Pietro Santamaria

Vi € mai capitato di trovare in
un frutto dei semi germinati? Il
fenomeno prende il nome di vi-
viparia. La capacita del seme di
germinare senza passare attra-
verso le normali fasi di sviluppo
non € rara nella zucca, frutto
che spesso conserviamo a lun-
go. Accade anche in alcuni frut-
ti di melone (ma non per i semi
di cocomero) e di pomodoro.
Alcuni ritengono che la viviparia
sia il risultato della conserva-
zione a temperature basse del
frutto. Comunque, 1 frutti sono
ancora commestibili. In questa
foto un esempio di viviparia in
una zucca che era buonissima.

Pillole (ricostituenti) di agrobiodiversita degli ortaggi pugliesi da frutto
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IETTL

Sui Monti Dauni la zucca
(“jettl”) viene raccolta in ago-
sto, tagliata in grandi rondelle
e messa ad essiccare al sole
per essere conservata e con-
sumata durante linverno per la
preparazione di varie pietanze.
Il consumo delle “jettl” in que-
sti paesi € una tradizione cosi
radicata che adesso e possibile
trovare il prodotto confezionato,
anche sottovuoto.

La tradizione di questo prodot-
to deriva dai territori della vici-
na Irpinia ed e stata portata nei
paesi Dauni piu di 100 anni fa.
Con il freddo e difficile trovare
ortaggi locali al mercato. Tra i
pochi disponibili non dovreb-
be mancare la zucca. E magari
le “ettl”. Su YouTube (https://
www.youtube.com/watch?-
v=C57JaaBoJg0) e disponibile
uno straordinario video realiz-
zato ad Aquilonia, in provincia
di Avellino (“La civilta contadi-
na che resiste - La lavorazione
della zucca”).

Tra le varieta locali coltivate per
produrre le “jettl” & possibile
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segnalare la "Zucca corritore

bianca’
bianca’).

(o ‘Cocozza corritore

Pietro Santamaria


https://www.youtube.com/watch?v=C5ZJaa8oJg0
https://www.youtube.com/watch?v=C5ZJaa8oJg0
https://www.youtube.com/watch?v=C5ZJaa8oJg0

DI CERTO E SPINOSA

Pietro Santamaria

Molti la chiamano melanzana
spinosa o melanzana ameri-
cana, altri la indicano come
zucchina spinosa. In realta e
un‘altra specie della famiglia
delle Cucurbitacee: il sechio.
E chiamato cosi in italiano per
derivazione dal suo nome la-
tino (Sechium edule). E ori-
ginario del Sud America ma
abbastanza presente in ltalia,
soprattutto al Sud, anche con
altri nomi: zucca centenaria,
patata spinosa, lingua di lupo.
In spagnolo e chayote, di origi-
ne azteco. Nel tropici la pianta
e perenne. Il frutto € una bacca
che puo assumere forme diver-
se (piriforme, ovoidale, sferica
e sub-sferica) e peso variabile
da 50 a 1200 g. La raccolta av-
viene quando il colore del frutti
vira verso il giallo paglierino.
Puo essere consumato in umi-
do, fritto, lesso, sottaceto, ecc.
Il sapore e dolciastro.

Pillole (ricostituenti) di agrobiodiversita degli ortaggi pugliesi da frutto
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QUESTA NON E UNA NATURA MORTA

No, non & una natura morta
del XVII secolo. Sono prodot-
ti freschi acquistati in quattro
mercati di lusso di Manhattan,
a New York. Mangiare prodotti
locali e ridurre la nostra im-
pronta di carbonio non e solo
di moda; questi prodotti hanno
fatto molta strada per arriva-
re alla Grande Mela, in alcuni
casi fino a 15.000 km. Acquista-
re e consumare prodotti localli
fa bene alla salute del pianeta
Terra e al territorio.

Fotografia di Paulette Tavormina tratta
dalla mostra "FOOD - Il futuro del cibo”,
la grande mostra di National Geographic
che racconta l'alimentazione in tutti i suoi
aspetti (Palazzo delle Esposizioni di Roma,
18.11.2014 - 1.3.2015).

Pietro Santamaria
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BIODIVERSITA DELLE SPECIE ORTICOLE PUGLIESI DA FRUTTO

Il progetto “Biodiversita delle specie orticole pugliesi da frutto - BiodiverSO KARPOS" (PSR Puglia
2014-2022, azione 10.2.1 - Progetti per la conservazione e valorizzazione delle risorse genetiche in
agricoltura) prosegue quanto gia realizzato nel precedente progetto “Biodiversita delle Specie Orti-
cole della Puglia - BiodiverSQ”, per contribuire a ridurre significativamente il tasso di erosione della
biodiversita delle specie orticole da frutto della Puglia attraverso azioni di recupero, caratterizzazio-
ne, conservazione, registrazione e, in questo caso, anche di valorizzazione delle risorse genetiche
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