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Tanta strada per arrivare fino a noi

li agrumi appartengono al genere Citrus, fami-

glia delle Rutaceae, sottofamiglia delle Auran-

zioideae (sembra uno scioglilingua). Questa
sottofamiglia, oltre ai generi piu noti, comprende anche
quelli che si trovano allo stato spontaneo nelle aree di
origine. Oggi gli agrumeti sono una componente fonda-
mentale del paesaggio mediterraneo e uno dei piu impor-
tanti frutti coltivati in questa regione.Le principali specie
attualmente coltivate sono: arancio dolce (C. sinensis);,
limone (C. limon); mandarino (C. reticulata); cedro (C.
medica); arancio amaro (C. aurantium); pompelmo (C.
paradisi); lime (C. aurantifolia); bergamotto (C. berga-
mium). La facile fecondazione intergenerica e interspeci-
fica ha portato nel tempo alla formazione di molti ibridi
di notevole interesse agronomico, che sono stati diffusi
commercialmente con denominazioni fra le piu varie.
Tuttavia, gli agrumi non sono originari del bacino del
Mediterraneo (Baldini E., Marangoni, B., 2000).

Le tre specie ancestrali dei principali tipi di agrumi
oggi diffusi sono il cedro (Citrus medica), il pomelo (C.
maxima) ¢ il mandarino (C. reticulata), e si pensa che
abbiano le loro origini nell’India nord-orientale, Birma-
nia e arcipelago malese, e che successivamente si siano
disperse in altre terre nel Sud-Est asiatico, da cui poi si
sono differenziati in altre specie (Langgut, 2017). Nel
tempo, numerosi studiosi hanno indagato sull’origine e
la classificazione degli agrumi, tra cui Dalechamps (nel
1587), de I’Ecluse (nel 1601), Ferrari (nel 1646), Gallesio
(nel 1811), Tolkowsky (nel 1938 e 1966).Tuttavia alcuni
loro risultati sono contraddittori, a causa del fatto che le
metodiche di studio, ai loro tempi, si basavano essenzial-
mente su analisi visive, come mosaici o pitture murarie.
Piu recentemente gli studi si sono basati sulla morfolo-
gia osservata al microscopio e sulle caratteristiche bio-
chimiche dei semi, del polline o dei frutti recuperati da

scavi archeologici (Langgut, 2017). Oggi, grazie alle me-

todiche molecolari basate sulle analisi del DNA (Acido
Deossiribo Nucleico), si possono ottenere informazioni
piu precise sia sull’origine territoriale sia sulla classifi-
cazione; infatti, studi recenti hanno dimostrato che alcu-
ni degli agrumi commestibili sono ibridi (Federici et al.,
1998; Nicolosi et al., 2000). Confrontando e integrando
le informazioni antiche e recenti ¢ stato possibile, seppur
con alcune lacune, rivelare e rivedere la rotta migratoria
verso ovest degli agrumi e rintracciarne i motivi alla base
della loro introduzione e coltivazione nei paesi del Medi-
terraneo (Curk et al., 2016).

Per essere piu chiara possibile nel descrivere le ori-
gini e la strada fatta dagli agrumi, dagli albori fino a oggi,
ho preferito suddividere le descrizioni in base alle specie

di agrumi pit comuni nei nostri luoghi.

IL cebpro (C. MEDICA)

Il cedro fu il primo agrume a raggiungere il Mediter-
raneo, probabilmente attraverso la Persia. Ha avuto origi-
ne nel Nord-Est dell’India o Nord-Est asiatico, nella zona
da Assam, Myanmar e Yunnan fino ai piedi dell’Hima-
laya orientale, dove probabilmente fu anche “addomesti-

cato”, cioe coltivato, per la prima volta (Fig. 1); fu dif-



fuso poi dall’India in Afghanistan, Persia, Siria, Israele
ed Egitto (Langgut, 2015).Anche il nome aiuta a far luce
sull’origine del cedro e sulla sua via di diffusione. Infatti,
in lingua Hindi, il cedro ¢ chiamato torange, in Persiano
toronge ¢ etronge, in Ebraico etrog, in Aramaico etronga
0 etroga, ¢ in Arabo turug o eturug. In Copto il nome ¢
ghitri, in Greco kitrea e kitrion, mentre in Latino la pa-
rola citrus indicava I’albero e citreum o citrium indicava
il frutto. L’aggettivomedica nel nome latino suggerisce la
sua origine persiana (Median), oltre a evocare il suo uso
in medicina.

Studi di archeobotanica indicano che nello scavo ar-
cheologico di Nippur, a sud dell’antica Babilonia, sono
stati trovati semi di agrumi risalenti al periodo sumero
(2000 a.C.). Sembra che il cedro fosse considerato un
bene prezioso fin dai tempi antichi a motivo delle sue
qualita curative, dell’odore gradevole e, di conseguen-
za, dell’uso simbolico, ma anche per la sua rarita, cosi
che solo persone ricche potevano permettersi di averlo.
Un’altra caratteristica fa si che il cedro possa essere stato
trovato lontano dalle sue terre di origine, e cio¢ il fatto che
puo essere conservato per diversi mesi senza alterarsi, a
differenza di altre specie di agrumi. Questo ¢ possibile
perché sotto la buccia ha uno spesso strato spugnoso e
bianco, chiamato albedo. Ragione per cui era un prodotto
commerciale d’¢élite. Procedendo in ordine cronologico,
prove di palinologia (la scienza che studia la morfologia,
la composizione chimica e la distribuzione geografica del
polline e delle spore delle specie vegetali), eseguite sui
sedimenti del porto di Cartagine (Tunisi, Nord Africa),

hanno portato alla luce del polline di agrumi (non c¢’¢ la
certezza che siano di cedro) risalente alquarto e terzo se-
colo a.C. (Langgut, 2017).La presenza di resti di polli-
ne, semi ¢ frutti di cedro in diversi siti del Mediterraneo,
risalenti al periodo romano, attesta che a quel tempo il
cedro era noto nella regione. Resti di semi e frutti sono
stati recuperati da diversi insediamenti romani in localita
desertiche egiziane risalenti al I-IV secolo d.C., ma anche
nel giardino erodiano di Cesarea (Langgut et al., 2015).
Resti di legno di agrumi di epoca romana sono stati iden-
tificati nella Villa di PoppaeaaOplontisvicino a Pompei
e semi di cedro, che risalgono alla prima meta del II seco-
lo a.C., sono stati trovati a Pompei stessa, nella Casa del-
le nozze di Ercole e Ebe. Inoltre, negli scavi pompeianti,
alcuni affreschi e mosaici rappresentano alberi di agrumi
(Pagnoux et al., 2013). I Romani, quindi, ebbero un ruolo
importante nella diffusione di questo agrume.

Un altro enigma ¢ come possono essere arrivati i ce-
dri in zone come il Marocco e lo Yemen, cosi lontane tra
loro. Molto probabilmente il motivo ¢ che i cedri furono
coltivati in larga misura dagli ebrei e per gli ebrei, che
erano soliti usarli per ornare i loro Tabernacoli. Sia il sud
del Marocco che lo Yemen, secondo le tradizioni di que-
ste comunita, erano gia abitati da ebrei durante I’epoca
romana, circa 2000 anni fa. Bisogna considerare, inoltre,
che i frutti di cedro sono piuttosto resistenti e i semi, con-
tenuti al loro interno, possono restare vitali per lunghi
periodi di tempo. Presumibilmente, nel corso del loro gi-
rovagare, gli ebrei portarono con sé frutti o semi di cedro

e, ove possibile, stabilirono la coltura di questa singolare
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Fig. 2. Origine dei principali sottogruppi di agrumi (Curk et al., 2016).
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Fig. 3. Mappa della Calabria, in particolare della “Riviera dei
Cedri” (Maruca et al., 2015).

specie di agrumi. Pare che, per le feste pit importanti, la
cultivar prediletta fosse la C. medica Diamante (Maruca
et al., 2015). Analisi approfondite e molto recenti sulla
diversita genetica degli agrumi hanno dimostrato che Ci-
trusmedica ¢€ stato il genitore maschio diretto (Fig. 2) per
1 principali sottogruppi di agrumi (Curk et al., 2016).
Oggi, in Italia, la coltivazione del cedro persiste in
Calabria e Campania; la cultivar maggiormente diffusa ¢
la Diamante(Fig. 3), che produce frutti di grosse dimen-
sioni, ellissoidali, con una buccia spessa che raggiunge
anche un quarto del diametro del frutto. I cedri vengono
raccolti ancora verdi (agosto), tagliati in due parti, svuo-
tati degli spicchi e avviati al trattamento per la produzio-
ne di canditi o per I’industria dei profumi (Baldini, Ma-

rangoni, 2000).




IL LiMmONE (C. LIMON)

Fino a poco tempo fa, I’arrivo del limone nell’area
del Mediterraneo ¢ stato collegato alla conquista musul-
mana. Tuttavia, alcune recenti scoperte in Italia mostrano
che il limone era gia noto ai romani. Le prime testimo-
nianze botaniche affidabili (13 semi e un frammento di
scorza) di C. /imon sono state recuperate dal Forum Ro-
manum di Roma. Secondo Pagnoux et al. (2013), questi
resti botanici sono attribuiti tra la fine del I secolo a.C. e
gli inizi del I secolo d.C.Prove palinologiche della fase
successiva al I secolo d.C., provenienti dall’area Vesu-
viana, indicano che i limoni erano coltivati in giardini di
proprieta di ricchi personaggi (Mariotti-Lippi, 2000).La
raffigurazione di frutti gialli risalenti al I secolo d.C. sui
dipinti murali della Casa del frutteto di Pompei potrebbe
riferirsi ad alberi di limoni. Dallo studio di un mosaico
del 100 d.C trovato nelle Terme di Roma, che raffigura
un cesto di frutti, si nota che questi sono accuratamen-
te rappresentati con le diverse caratteristiche di forma
e dimensioni. Si pud dedurre, quindi, che i romani di-
stinguevano chiaramente il limone e il cedro come due
frutti diversi. Anche questa prova archeologica indica
che il limone sia arrivato nel mondo romano occidentale
come prodotto d’élite, sebbene in seguito, ed oggi, sia
da tutti adoperato in cucina. La mancanza di testi romani
che menzionano il limone potrebbe indicare che la sua
coltivazione fosse comunque limitata (Lunggat, 2017).
Solo dal X secolo d.C. troviamo menzione dei limoni in
reperti del mondo islamico. Nel XII secolo d.C., in un
libro scritto in Egitto da IbnJamiya, il medico di Sultano
Saladino, intitolato Trattato delle proprieta dietetiche del
limone, sono descritte dettagliatamente le qualita di que-
sto frutto (AlvarezArias e Ramon-Laca, 2005).Le culti-

var di limone maggiormente diffuse a ora sul territorio

italiano sono: Femminello, altamente rifiorente, che for-
nisce una produzione scalare che copre quasi tutto 1’arco
dell’anno; Monachello, meno produttivo del Femminello
e meno valido commercialmente; Interdonato, cultivar
coltivata sulla costiera ionica messinese. Sebbene non
sia altamente produttiva ¢ perd apprezzata per la preco-
cita di maturazione dei frutti (seconda meta di settembre)
che vengono venduti come “primofiore” per tutto il mese
di ottobre (Baldini, Marangoni, 2000).

ARANCIO AMARO (CITRUS AURANTIUM).

E un antico ibrido, fra il pomelo (C. maxima) e il
mandarino (C. reticulata). L’origine ¢ molto probabil-
mente nella Cina meridionale o nell’Indocina settentrio-
nale. Sulla base di studi dettagliati sembra che I’arancia
amara sia stata introdotta in Mesopotamia e nel Mediter-
raneo orientale e da li sia migrata poi verso ovest, intorno
al X secolo d.C. Per esempio Al-Masudi, nel suo libro
Golden Lawns (circa X secolo d.C.), affermo che 1’aran-
cia amara e un’altra sorta di “frutto tondo” furono portati
dall’India in Oman dopo I’anno 912 d.C. e poi in Iraq,
Siria, Palestina ed Egitto (Davidson, 2006; Ramon-Laca,
2003). Al-Masudi afferma che in questa migrazione 1’a-
rancia amara abbia perso gran parte della sua fragranza e
del suo colore perché non aveva il clima o 1’habitat spe-
cifico del suo luogo di origine (Nicolosi, 2007). Sempre
ad opera degli arabi I’arancia amara arrivo in Africa set-

tentrionale, Sicilia, Sardegna e Spagna (Langgut, 2017).



Il nome arancio deriva dalla parola Dravidica nurga
(che significa fragrante), dal Sanscrito narangae dal per-
siano narang fino all’arabo narandj. 11 nome ¢ poi dive-
nuto narantsion nel tardo medioevo greco fino a naranja
spagnolo del XIV secolo. Alla fine del XV secolo 1 porto-
ghesi riferirono di aver trovato molte arance amare sulla
costa orientale dell’Africa, ma gli alberi erano coltivati
solo nei giardini, evidentemente per scopo ornamentale
(Davidson, 2006).

Lo studioso Tolkowskysuggerisce che 1’arrivo
dell’arancia (amara e dolce) nel Mediterraneo fosse pre-
cedente, basandosi sulla raffigurazione di frutti molto
rassomiglianti agli aranci, in numerosi mosaici e affre-
schi romani come nel mosaico del IV secolo del Mau-
soleo di Costantia, dove sono raffigurati cedri, limoni e
arance, tutti ancora attaccati a rami appena tagliati con
foglie verdi.Quindi, ci potrebbero essere due possibilita
riguardo a questa prova artistica: 1) gli artisti romani co-
noscevano in qualche modo il frutto esotico dell’arancia
amara, senza che pero ’albero fosse coltivato nel Medi-
terraneo occidentale, ma potrebbero aver visto I’arancia
durante viaggi all’estero o anche che fossero esperti di
arte straniera; 2) questa testimonianza artistica rappre-
senta il primo arrivo di arance amare, intorno al I secolo
d.C. anche perché la rappresentazione ¢ notevolmente fe-

dele ad arance vere (Langgut, 2017).

Attualmente, nell’Italia meridionale, ci sono diverse
coltivazioni di arance amare con interessanti caratteristi-
che agronomiche. Uno degli usi pit importanti dell’aran-
cio amaro ¢ come portinnesti di altri agrumi grazie alla
sua capacita di crescere in terreni calcarei e salini e di
essere tollerante a numerose gravi malattie degli agrumi,
come la fitoftora. Inoltre, ’arancia amara garantisce rese
costanti degli alberi innestati, una buona qualita dei frutti
e la capacita di resistere al freddo. E per questo che anche
in Toscana si trovano alberi di arancio amaro piantati in
terra, sebbene il clima sia piu rigido rispetto alle regioni
meridionali. Poiché¢ il portainnesto puod influire grande-
mente sulle prestazioni degli alberi innestati, molti studi
sono in corso per migliorare la diversita genetica dell’a-
rancia amara selezionando linee adatte ad aumentare la
produttivita delle coltivazioni di agrumi (Siragusa et al.,
2006).

LIME (C. AURANTIFOLIA)

Il lime ¢ un ibrido naturale di Cedro (C. medica) e
Papeda (C. micrantha), come attesta uno studio recente
basato sull’analisi del DNA (Curk et al., 2016). I1 frut-
to sembra originario dei tropici (Fig. 2), probabilmen-
te della Malesia o dell’arcipelago delle Indie orientali.
La prima prova scritta della coltivazione al difuori del
Sud-Est asiatico si trova in un testo di Abu ‘l-Jayr e Abu
1-Khayr al-shbili da Siviglia dell’XI-XII secolo. Anche i
primi resti botanici risalgono allo stesso periodo e alcuni
resti di frutti di lime sono stati recuperati dal sito isla-
mico di Queir al-Qadim, nel deserto egiziano orientale,
risalenti all’XI-XIII secolo d.C. Il lime ¢ utilizzato prin-
cipalmente nell’alimentazione in molte cucine etniche e
nella produzione di succhi di frutta. E usato anche per
le sue proprieta antibatteriche, antitumorali, antidiabe-
tiche, antimicotiche, antiipertensive, antinfiammatorie e
antiossidanti; inoltre, puo proteggere cuore, fegato, ossa
e prevenire le malattie urinarie grazie ai suoi metaboliti
secondari come alcaloidi, carotenoidi, cumarine, flavo-
noidi (Ramon-Laca, 2003).



POMELO (CITRUS MAXIMA)

Citrus maxima ¢ stato molto probabilmente il primo
antenato degli agrumi, originario di aree tropicali, nel
Sud-Est asiatico continentale (Miller e Gross, 2011) e
nell’arcipelago malese (Calabrese, 2002). Il suo nome
puo essere ricondotto alla parola malese pumpulmas. La
prima menzione scritta della coltivazione del pummelo
nel Mediterraneo e in particolare in Spagna ¢ quella di
Abu’ I-Jayr e Abu I-Khayr al-Ishbili, risalente al XI e il
XII secolo d.C. (Ramon-Laca, 2003).Negli scritti di Ja-
cques de Vitry, degli inizi del XIII secolo, si trova che
un frutto chiamato poma Adam (il pomo di Adamo) era
presente in Palestina, regione caratterizzata da un clima
relativamente caldo e quindi adatta per la coltivazione di
pomelo; cosi come in Spagna, dove ¢ stato presumibil-
mente introdotto dagli arabi (Lunggat, 2017). Il pomelo
recentemente ¢ stato oggetto di studi che riguardano la
salute umana, grazie al suo contenuto di flavonoidi che
hanno proprieta antiossidanti, antinfiammatorie, antimi-
crobiche e forse, antitumorali, nonché proprieta protet-
tive del sistema cardiovascolare e nervoso (Cirmi et al.,
2017). Non ¢ fra gli agrumi piu coltivati in Italia, ma ¢
tenuto in grande considerazione nella comunita scientifi-
ca come fonte di materiale genetico “antico” (germopla-
sma) che puo essere usato per il miglioramento di altri
agrumi (Nicolosi et al., 2005).

ARANCIA DOLCE (C. SINENSIS)

Negli archivi della citta di Savona, in alcuni testi ri-
salenti al 1471, si trova menzione dell’arancia dolce
in Europa, anche se ¢ rappresentata gia nell’arte di eta
romana in relazione con 1’arancia amara. Gallesio, nel
suo trattato storico del 1811, afferma che 1’arancia dol-
ce probabilmente raggiunse 1’Europa attraverso la rotta
commerciale stabilita e mantenuta dai genovesi (Lung-
gat, 2017).Durante il XVI secolo d.C. i portoghesi e,
in particolare, 1 viaggi di circumnavigazione verso est
effettuati da Vasco de Gama, contribuirono molto alla
diffusione della coltivazione delle arance, introducendo
questa varieta dalle qualita organolettiche piu apprezza-
te. Infatti, nel 1498, Vasco de Gama “vide in Mombacxa
arance molto buone, molto meglio di quelle portoghesi”
(Ramon-Laca, 2003). Indagini recenti della FAO indica-

no che I’arancia dolce rappresenta circa il 60% della pro-
duzione di agrumi sia per il consumo del frutto fresco che
per il succo in bevande industriali. Vorrei ricordare che
gli agrumi sono la principale fonte di vitamina C nella
nostra alimentazione!Attualmente, alcuni studi scientifi-
ci, fra cui quello di Xu (2013), basati sul sequenziamento
del genoma dell’arancia dolce, riportano risultati molto
interessanti riguardo il contenuto di vitamina C (acido
L-ascorbico, potente antiossidante) nell’arancia dolce di
Valencia (C. sinensis cv. Valencia), una delle piu impor-
tanti varieta coltivate in tutto il mondo per la produzione
di succo d’arancia. In queste arance, i geni che controlla-
no gli enzimi coinvolti nella sintesi della vitamina C sono
sovraespressi, cio¢ sono molto attivi; ragione per cui il
contenuto di vitamina C ¢ elevato. La decodificazione
del genoma dell’arancia dolce ¢, inoltre, una preziosa
risorsa per il miglioramento della specie sia dal punto di
vista agronomico, sia per le caratteristiche organolettiche
tra cui il colore, I’aroma, la quantita di zucchero ¢ la
resistenza alle malattie. E costituisce anche un prezioso
riferimento per gli studi evolutivi del genoma di queste

piante. E straordinario, comunque, che 1’antico genotipo




ibrido si sia per molta parte conservato nell’arancia dolce
di oggi.

L’arancia rossa di Sicilia, o semplicemente arancia
rossa, ¢ una varieta con polpa cremisi color sangue. Il
frutto ¢ abbastanza piccolo e la buccia ¢ di solito ruvi-
da; la Sicilia ne ¢ il piu grande produttore al mondo e
I’Unione Europea riconosce 1’area della Sicilia Orientale
come un’indicazione geografica protetta. Le tre varieta di
arance rosse, Tarocco, Sanguinello e Moro, vengono pre-
valentemente coltivate nelle aree collinari e pianeggianti
che circondano 1’Etna (Mondello et al., 2000).

Noi consumatori siamo oggi sempre piu consapevoli
che una dieta alimentare sana ¢ sinonimo di buona salute
e sta crescendo la domanda di ingredienti naturali nutra-
ceutici, cio¢ che aiutano il nostro organismo a stare bene.
Molti di questi ingredienti appartengono alla classe dei
flavonoidi e dei terpenoidi. Nell’arancia dolce chiamata
“Ovale Calabrese” ne sono stati identificati 27, cosa che
rende questa cultivar un potenziale alimento nutraceutico
(Celano et al., 2019).

MANDARINO (C. RETICULATA)

Il mandarino, una delle tre specie ancestrali degli
agrumi, originario della Cina e dell’India nord-orientale
(Fig. 2) ¢ stato coltivato in queste regioni fin da tempi
molto remoti, ma fu I’ultimo degli agrumi a viaggiare ver-
so Ovest (Lunggat, 2017). Il primo esemplare di manda-
rino fu portato dalla Cina in Inghilterra nel 1805 e poi in
Italia, dove divenne ben noto prima del 1850. Dall’Italia,
la sua coltivazione si diffuse rapidamente in altri paesi del
Mediterraneo (Davidson, 2006). Lo sviluppo degli alberi
di mandarino ¢ inferiore rispetto all’arancio, al limone e
al pompelmo. La chioma ha un portamento globoso piu
o meno folto; i frutti sono esperidi di forma appiattita.
La pianta ¢ coltivata in condizioni climatiche desertiche,
semi-tropicali e subtropicali del Mediterraneo; terreni con
argille leggere sono D>ideale, sebbene il mandarino si adat-
ti a una vasta gamma di suoli. E bene evitare condizioni di
umidita eccessiva poiché cid puo rendere la pianta piu su-
scettibile a malattie e sarebbe meglio proteggere le colture
dai venti forti. Gli ibridi sono generalmente i piu resistenti
al freddo di tutti gli agrumi coltivati a fini commerciali.
Tuttavia, i frutti di mandarino subiscono piu danni da gelo
rispetto alla maggior parte delle arance e del pompelmo.

I gruppi commerciali piu diffusi sono Clementine e

Satsumas(Mesejo et al., 2007). In Italia vengono col-
tivate essenzialmente due cultivar: Avana, che matura
in dicembre-gennaio, e la Tardivo di Ciaculli(¢ 1l nome
di una frazione di Palermo) che matura da febbraio ad
aprile (Baldini E., Marangoni, B., 2000).I1 mandarino ha
un alto contenuto di polifenoli e flavonoidi, quindi ¢ un
frutto studiato per il potenziale utilizzo nella medicina
tradizionale cinese (MTC) o come alimento nutraceutico
(Tous e Ferguson. 1996).

BERGAMOTTO (CITRUS BERGAMIUM RISSOET POITEAU)

Il bergamotto era conosciuto gia nel 1750, nel Me-
diterraneo, per le caratteristiche distintive del suo olio
essenziale. Ancora oggi, pero, sia il centro di origine che
il significato del suo nome sono incerti.Presumibilmente,
la C. bergamia ¢ nata nell’Italia meridionale come ibrido
di C. aurantium x C. medica di cui I’arancia amara ¢ il
genitore materno e il cedro ¢ quello paterno. L’origine
del nome e il suo significato ¢ una questione di conget-
ture; vi € accordo generale che derivi dalla parola turca

beg-a-mudi che significa Pere del Principe, a causa della




somiglianza con la pera di bergamotto rappresentata in
un dipinto di B. Bimbi del 1715 (Maruca et al., 2017).
Tuttavia, dall’inizio del XVI secolo, il bergamotto era
noto solo come pianta ornamentale che decorava i giardi-
ni delle famiglie aristocratiche italiane.

Piu tardi, un gentiluomo siciliano, Francesco Proco-
pius intorno al 1686, introdusse in Francia I’acqua di ber-
gamotto, un’essenza molto raffinata ottenuta dalla buccia
del frutto di bergamotto, che divenne cosi la componen-
te piu preziosa dei profumi piu affascinanti. Quasi nello
stesso tempo, nella citta di Colonia, un altro emigrante
italiano, Paolo Feminis, sviluppo I’acqua di colonia, dal
nome appunto dell’omonima citta, intorno al 1709.L es-
senza ottenuta ebbe un tale successo che la sua richiesta
crebbe rapidamente, cosi, nel 1750, vicino alla citta di
Reggio Calabria, nella tenuta feudale Giunchi, fu pianta-
to il primo frutteto di bergamotto dal proprietario Nicola
Parisi. Per tutto il secolo il bergamotto venne coltivato
quasi esclusivamente nella provincia di Reggio Calabria,
in una stretta striscia di terra tra le citta ioniche di Villa
San Giovanni ¢ Gioiosa. Questo tratto di costa ¢ anco-
ra I’area piu produttiva, in grado di fornire oltre il 90%
della produzione mondiale di bergamotto. Per ottenere
un chilogrammo di essenza sono necessari circa 200 kg
di frutti. Il microclima molto esclusivo di questa piccola
area, dovuto ai terreni alluvionali e argillosi ricchi di sali
minerali, e all’esposizione geografica con inverni piovosi
ed estati caldo-umide, favorisce lo sviluppo e la produ-
zione ottimali della pianta di bergamotto. Questo agrume
¢ molto sensibile allo shock termico e alle nebbie pri-
maverili ma € resistente alle brezze. Successivamente, la
C. bergamia si espanse rapidamente lungo lo Stretto di
Messina. Possiamo trovarla anche in alcune aree dell’ A-
frica (Costa d’Avorio, Mali, Camerun, Guinea) e del Sud
America (Argentina e Brasile) ma la concentrazione dei
principi attivi del suo olio ¢ molto variabile e quindi la
coltivazione in questi luoghi non ¢ considerata redditizia
(Navarra et al., 2015). Il bergamotto ¢ una pianta di me-
die dimensioni; la sua produttivita dura fino a 25 anni.

Generalmente, sviluppa un numero maggiore di fiori
rispetto agli altri agrumi, con fogliame regolare e sim-
metrico. Il periodo di fioritura ¢ tra la fine di marzo e la
meta di maggio, mentre la raccolta avviene da novembre
a marzo. Attualmente ci sono tre cultivar distinte di Ci-
trus bergamia: Femminello (stesso nome di una cultivar
di limone), Castagnaro e Fantastico. La cultivar Femmi-

nello & una pianta a crescita rapida con foglie lanceolate,

frutti sferici e un esocarpo sottile ricco di oli essenziali;
¢ il piu aromatico ed ¢ quindi preferito alle altre cultivar
e il primo ad essere raccolto agli inizi di ottobre.La cul-
tivar Castagnaro ¢ una pianta rustica, resistente ai venti
forti, con foglie grandi e lanceolate e frutti globosi con
esocarpo di medio spessore; ha un contenuto medio di oli
essenziali; la raccolta inizia a novembre.La cultivar Fan-
tastico ¢ una pianta rustica e altamente produttiva con
foglie molto grandi, e frutti globosi a forma di pera con
un aroma eccellente. E stato introdotto in Italia piu di re-
cente rispetto alle altre cultivar ed ¢ soprattutto coltivato
per la produzione di frutta; il periodo di raccolta ¢ com-
preso tra novembre e dicembre (Maruca 2017).11 succo
di bergamotto, cosi come la scorza, viene utilizzato, in
gastronomia e nell’industria dolciaria, per la preparazio-
ne di pasticceria fresca e secca, dolci, scorze candite, ge-
lati e sorbetti, nonché per bevande analcoliche, cocktail e
liquori (il noto Bergamino, prodotto tipico della citta di
Reggio Calabria che viene esportato in tutto il mondo).
Ma del bergamotto non si butta via niente!

Infatti il pastazzo, costituito da polpa e buccia dei
frutti, ottenuto dopo il processo di estrazione dell’essen-
za oleosa, viene usato come ammendante del suolo (Cau-
tela et al., 2008). Il bergamotto viene anche usato, fresco
o essiccato, come fonte di energia nella razione giorna-
liera di mangime per animali (Maruca et al., 2017).Inte-
ressante ¢ I’abbondanza di composti nutraceutici presenti
nel succo e nella polpa del bergamotto. E studi scientifici
hanno evidenziato una forte correlazione tra contenuto di
flavonoidi e riduzione del rischio cardiovascolare. In par-

ticolare, il bergamotto ha mostrato un significativo grado

di attivita ipocolesterolemizzante, antiossidante e contro
1 radicali liberi (Gattuso G, 2007).




AGRUMICOLTURA
ORNAMENTALE

Non mi dilungo molto sull’'uso ornamentale degli
agrumi (Fig. 4, Mano di Buddha), perché ci sono testi
scritti molto dettagliatamente da esperti piu di me in que-
sto campo, come Giorgio e Sergio Tintori e Paolo Ga-
leotti (2005). Mi piace comunque, riportare qui, alcune
considerazioni di Angiolo Pucci (1929) perché si riferi-
scono ad antichi agrumi ornamentali coltivati della no-
stra Toscana: Tutti conoscono, specialmente i1 Toscani,
quanto e come gli agrumi siano stati, € ancora sono, una
delle principali decorazioni nei vecchi giardini, anche i
piu modesti, annessi alle Ville. Erano piante di limoni che
oltre a servire da ornamento, con i loro vasi in terracotta
anche artisticamente decorati, costituivano una rendita
che ricompensava la spesa di coltivazione e la pigione
della loro casa d’inverno.

I giardinieri di allora erano arrivati a tale perfezione
di coltura che nelle antiche cronache si hanno ricordi di
piante meravigliose per il loro sviluppo e per la forma dei
loro frutti e per questo allevati con gran cura per lo piu
ad uso ornamentale; la collezione granducale di casa Me-
dici ne ¢ un esempio. Nel giardino dell’antico Convento
di Ripoli in via della Scala erano piante cosi altre che
1 giardinieri per potarle e per cogliere 1 limoni salivano

sull’orlo del vaso...

Giulio Clementi, Studio di limoni per
L’Enoteca dei Normanni, gessetti co-
lorati su carta, 2018 - Proprieta pri-

vata

Qualche nozione per chi vuole cimentar-
si nella coltivazione “casalinga” di agru-

mi.

Gli agrumi sono alberi sempreverdi (unica eccezio-
ne il Poncirustrifoliata che ¢ a foglia caduca), con appa-
rato radiale piuttosto superficiale. Lo sviluppo degli al-
beri varia a seconda delle specie e le foglie sono alterne,
lanceolate. I rami dell’arancio amaro hanno spine robu-
ste!l fiori (zagara) sono ermafroditi, con corolla bianca e
molto profumati. I frutti sono esperidi di forma ellissoi-
dale (limone, cedro), sferoidale (arancio, pompelmo) o
appiattita (mandarino); di colore giallo o aranciato, con
polpa gialla, aranciata o pigmentata di rosso a seconda
delle specie e delle cultivar. Nella buccia si distingue una
parte esterna, ricca di ghiandole (flavedo), e una interna
di colore bianco e consistenza molle (albedo); la polpa
¢ suddivisa in spicchi, aderenti all’asse centrale (medu-
la), ed € composta da vescicole contenenti il succo. Fra
le vescicole sono dispersi i semi, a volte numerosi come
nell’arancio amaro, a volte rari o assenti come nelle cul-
tivar piu apprezzate per 1’alimentazione.Nell’area medi-
terranea, la differenziazione a fiore delle gemme avviene
nei mesi di gennaio-febbraio, e la fioritura in maggio-giu-
gno; nel limone e in altri agrumi si verifica il fenomeno
della rifiorenza. Il periodo fra I’allegagione (il passaggio

da fiore a frutto) e la maturazione varia da 4-5 mesi (cle-




mentine) fino a 11-12 mesi (aranci).

PROPAGAZIONE

Per la propagazione da semi, questi devono essere
posti nel terreno appena estratti dal frutto, oppure pos-
sono subire una breve conservazione in frigorifero. La
semina viene effettuata in semenzai con terreno bene pre-
parato e possibilmente sterilizzato 3 o 4 settimane prima.
Ma il metodo di propagazione piu diffuso € I’innesto, nel
periodo da aprile a giugno. Nelle aree agrumicole italiane
il portinnesto piu diffuso ¢, ancora oggi, I’arancio amaro
o melangolo, perché tollera alcune virosi e il marciume
radicale, sebbene sia sensibile ai nematodi e alla salinita
delle acque irrigue. Negli ultimi decenni, in alternativa al
melangolo, sono stati introdotti altri portinnesti resistenti
a specifiche malattie, ma il portinnesto che permette la
produzione piu abbondante rimane, a ora, I’arancio ama-

ro.

AVVERSITA

Le piante di agrumi sono molto sensibili all’azione
dei venti e alle basse temperature, specie in primavera.
Sono soggetti a malattie causate da microrganismi pato-
geni, come la tristezza degli agrumi, e la gommosi del
colletto; ma anche causate da parassiti animali come aca-
11, cocciniglie e la mosca della frutta. Anche 1 frutti, dopo
la raccolta, possono venire attaccati dalla muffa verde e

grigia Penicillum e Botrytis cinerea.

RACCOLTA E USI

La raccolta degli agrumi, data la persistenza dei frut-
ti sull’albero anche dopo la maturazione (limoni, aran-
cio), puo essere effettuata scalarmente; mentre i mandari-
ni devono essere raccolti al giusto punto di maturazione,
altrimenti perdono le loro caratteristiche organolettiche.
Il distacco dei frutti avviene, di norma, a mano con le
forbici, per recidere il peduncolo senza danneggiare la
rosetta (Fig. 6, Carta velina avvolgi agrumi). Dopo la
raccolta, possono essere conservati in frigorifero per cir-
ca 2-3 mesi a una temperatura frai 5 e 1 13°C (Baldini,
Marangoni, 2000).

Le utilizzazioni, oltre al consumo fresco, sono mol-

teplici e riguardano la produzione di mangimi per ani-

mali ma, soprattutto, succhi, oli essenziali, canditi, pecti-
ne, confetture sciroppate e marmellate (che a mio avviso
sono le piu buone).Componenti importanti contenuti nel-
la buccia degli agrumi sono gli Oli Essenziali (Essentia-
[Oils EO) che vengono estratti con il metodo della idrodi-
stillazione da diversi genotipi di agrumi come il pomelo,
il pompelmo, 1’arancia, il kumquat, il mandarino, il ber-
gamotto e il limone. Tali sostanze hanno manifestato atti-
vita contro batteri patogeni di origine alimentare, quindi
potrebbero presto essere utilizzati come conservanti ali-
mentari naturali al posto dei conservanti chimici sintetici
(Settanni et al., 2012).

CONSIDERAZIONI FINALI

E ovvio che, se studiato attentamente, ogni partico-
lare specie di agrumi rivelerebbe diverse vie di dispersio-
ne e che molte popolazioni sono state coinvolte, nel tem-
po, nell’introduzione degli agrumi dal Sud-Est asiatico al
Mediterraneo.

Gli studi passati sull’origine degli agrumi derivava-
no da tre fonti principali: resti botanici, manufatti d’arte
e testi antichi. Oggi esistono anche tecniche molecolari
basate su varie analisi del DNA che possono aiutarci a
scoprire piu esattamente la classificazione degli agrumi,
ma anche il percorso mediante il quale questi frutti sono
arrivati nel Mediterraneo. Quindi la migrazione degli

agrumi verso ovest puod essere riassunta cosi:

1) 11 cedro ¢ stato il primo agrume a raggiungere il
Mediterraneo, motivo per cui I’intero gruppo di frutti
prende il nome latino per la classificazione da questo, an-
che se meno importante dal punto di vista economico. Fu
introdotto nel Mediterraneo orientale intorno al V e al IV
secolo a.C.

2) Il cedro e il limone (quest’ultimo fu introdotto in
Occidente almeno quattro secoli dopo) erano considerati
all’epoca prodotti d’¢lite. Cio significa che, per piu di un
millennio, cedro e limone sono stati gli unici agrumi co-

nosciuti nel bacino del Mediterraneo.

3) L’arancia amara, il lime e il pomelo furono in-
trodotti a ovest dai musulmani, probabilmente attraverso
la Sicilia e la Penisola Iberica, a partire dal X secolo d.C.

E chiaro che i musulmani hanno svolto un ruolo crucia-



le nella dispersione degli agrumi coltivati nell’Africa
settentrionale e nell’Europa meridionale, come emerge
anche dai nomi comuni di molti tipi di agrumi derivati
dall’arabo. Cio fu possibile perché gli Arabi controllava-
no estese rotte commerciali e territoriali che raggiunge-

vano ’India e il Mediterraneo.

4) L’introduzione dell’arancia dolce ¢ datata al XV
secolo d.C.; il suo arrivo ¢ probabilmente legato alla rot-
ta commerciale stabilita dai genovesi e successivamente
(dal XVI secolo d.C.) dai portoghesi.

5) Il mandarino fu introdotto nella regione solo

all’inizio del XIX secolo.

E interessante notare che il cedro, che ¢ stato il
primo agrume ad arrivare nel Mediterraneo, puod essere
coltivato da semi ed € cio che, realisticamente, fecero
gli ebrei per poter usare questi frutti come ornamento
per la cerimonia religiosa dei Tabernacoli (Fig. 7,
Luzzati Succot). Le altre specie di agrumi devono essere
innestate per mantenere le loro particolari caratteristiche

organolettiche.
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