Aiuta la digestione facilitando il metabolismo gastrico. E’ bello a vedersi, con il suo rosso brillante ed ¢
anche utile per la salute. Stimola la circolazione del sangue, contiene importanti vitamine in quantita
elevata e perfino proprieta eccitanti. Stiamo parlando del “peperoncino”, il pit piccolo, grande ortag-
gio che tanto interesse @ riuscito a creare intorno a sé, fino alla nascita di veri e propri “Club del Pepe-
roncino”. Una curiositia. Nel 1937 lo studioso ungherese Szent-Gyorgyi ebbe il Premio Nobel per aver
scoperto che la Paprica (il peperoncino essiccato e polverizzato) € una vera “bomba” vitaminica.

Un’interessante ricerca é stata effettuata sul peperoncino anche ad Ascoli ad opera del dr. Valentino
Ferrari, appassionato ricercatore in agricoltura presso I’Istituto Sperimentale per i’Orticoltura. Ferra-
ri ha sintetizzato il suo studio scientifico in un articolo giornalistico redatto per il mensile specializzato
“colture protectte ed agricole” di Bologna. Per gentile concessione, lo stesso articolo ¢ stato messo a

disposizione dei lettori di “flash™. Ve lo proponiamo.

Il peperone piccante:
una specie minore
di grande attualita

sy

1 peperone (Capsicum spp.),

nelic sue innumecrevoli
cspressioni biologiche, ha
avule il suo centro di origing
nelle zone dell” America tropi-
cale comprese tra Messico ¢
Bolivia ed & s1ato introdolio
nel veechie continente da Cri-
stoforo Colombo. L'Eurcpa
inizia ad apprezzare il pepero-
ne piccante cirea mezzo secole
dopo la sua introduzione usan-
dolo, come suecedanco del pin
nobile ¢ costoso pepe, per la
conscrvazionc ed aromatizza-
ziong dei cibi. E' nei Pacsi del
hacino mediterranco, perd, che
il peperoncine trova la sua
zona d’clezione entrando di
forza nei costuri alimemar, a
volie modificandoli in manicra
radicale,

La diffusione nel continen-
le asiatico prima ¢ in quello
africano poi dalla cosi dena
“droga dei povert” fu una logi-
ca conseguenza degh scambi
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commercial), ma fa sua alfer-
mazione sulle mense di Wil i
popoli dei Paesi “caldi™ ha
precise motivazioni, Infait la
dieta divicne sempre pil pic-
canle man mano c¢i si sposta
verso arce tropicali, in cui i
climi caldi sono particolar-
mente predisponenti all’insor-
genza di patologic gastro-enie-
riche; dove si convive con sal-
monella, colera ¢ aliri batteri
ad axzione simile ¢ habitat ¢
particolarmente idoneo al loro
sviluppo. Occasionale sarh
slata sicuramente la constala-
zione che popolazioni avvezze
al consumo di peperoncino, ¢
quindi all’assunziene di {orti
dosi di capsaicina (sostanza
che origina la piccaniezza),
crang meno soggelte ad epide-
mic endemiche; 'cmulazione
ha portato la conlerma, avva-
lorala da successivi studi, che
il peperoncina tra ¢ sue pro-
pricta presenta anche quetla di

cssere un batteriostatico. Sco-
perta certo non trascurabile se
si considera che quella degli
antibiotici ¢ una congquista
molio recente dell’umaniti e
spicza l'abuso di questa spezia
da parte di popolazioni pro-
prie. di ambienti per cerli versi
osiili, E’ quindi collegato ad
una esigenza vitale il forte
cansumao procapile di pepero-
ne piccante che distingue, od
allo siesso tempo accomuna, 1
popoli asialici, lutino america-
ni cd africant. Tale realty rova
inconlutabile conferma nel
totale rifiuto di questa spezia
da parte di Pacsi nordici,

Iin lalia, ¢ sopratiutto nelle
regioni del Centro-sud, il
peperone piccanle vanla und
presenza storica negli ortd
familiari consolidata dalle tra-
dizioni culinarie. Salo di
recenle, conscgucntermnente alla
diflfusa agiatezza propria
dell’uomo confemporanco, ci
s1 ¢ dedicati alla riscoperla dei
“sapori antichi” ¢ degli ali-
mienti semiplici. B stata rivalu-
tala la dieta medilerranca, ¢
stata ribadita 'importanza di
cercali - ormai in disuso -
come avena, scgale, migho; @
ternala di moda anche la cru-
sCa,

In un panorama cosi
Ampio, NoN ¢ IMANcalo uno spa-
zio per il rilancio del peperon-
cino anche per le propricia
“laumaturgiche” ad esso auri-
buite a volie con eccessiva
cnfasi!

E' sopratiutio nel mendio-
ne, suo habitat elettivo, che
recentemente ha acquisito la
facies di coltura di picno

campo in risposta, oltre che
alla Particolare domanda dei
mercatli locali, anche alle cre-
scenti richieste di prodotlo
fresco da parte di paesi d’olire
Alpe interessail da massicel
fenomeni immigratori di popo-
lazioni ¢xtracomunitarie che
nc hanno modificato sostan-
zialniente le abitudini alimen-
lari,

Studi di miglioramento
genclico del peperone piccante
SONO tUllora in Corso presso
I'Istituto Sperimentale per
I'Orticoliura di Monsampolo
del Tronto, Il programma di
ricerca, avviaio alla fine degli
anni 60, ha porlato all’introdu-
zionc di numnerose popalazioni
straniere ed alla salvaguardia
degli ccotipi locali da cui,
attraverso interventi sclettivi,
ncl tempo sono state Lralle
oltre 100 lince da impicgare in
programmi di inerocio [inaliz-
zati all’otlenimento di ibridi
F1, alcuni dei quali sono gid
ampiamente dillusi in colira,
atti a soddislare le diversilicate
esigenze della Rliera eominer-
ciale, 81 ¢ provveduto a model-
lare Parchitettura deila piania
modilicandene 11 portamento ¢
lo sviluppo; ¢ stata diversifica-
1a la modalita della fioritura,
csaltando alla bisogna la pro-
duzione di fruu singoli o riu-
nili in mazzett eretli, inclinay
o penduli. Attraverso appro-
priate combinazioni si € opera-
to sulla morfelogia dei [rulti ©
sul loro grado di piccantesza
rendendelo molio accentualo o
appena percettibile. L'assori-
mento di cui si dispone ¢ in
grado di [ronteggiare i divers:
interessi applicativi che posso-
no variare dal settore industria-
le a qucllo floreale, di pib re-
ecnle investigazione, medianie
la distribuzione di piantine in
vaso clie, olire allo scopo di
ornare balceni ¢ davanzali,
potrebbero assoelvere anche a
quello di coslituire una Tiserva
fresca di peperoncino di facile
coltivazione domestica.

Vulentino Ferrari
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