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Il  Pomodoro  ha  il  suo  centro  di  origine  nella  regione 

montagnosa delle Ande compresa tra Perù, Ecuador e  Bolivia 
e  nelle  Isole  Galapagos.  Introdo<o  in  Europa  come  specie 
ornamentale  nel  XVI  secolo,   è  stata  poi  col@vato  per  usi 

alimentari a par@re dal XVIII secolo.
Dopo  la  patata è  l’ortaggio  più  consumato  nel mondo  come 
prodo<o fresco  e trasformato. È col@vato a tu<e le  la@tudini, 
su una superficie totale di circa 3 milioni di e<ari,  pari a circa i 

2/3 di tu<a la superficie mondiale dedicata all’or@coltura.

La pianta  (fig.2)  normalmente  raggiunge un’altezza che varia 
dai  50  cm  ai  2  m.  Pelosa  sia  sul  fusto  che  sulle  foglie,  può 
avere  portamento  ere<o  o  sarmentoso  (prostrato  o 
rampicante).
Il  fiore  è  perfe<o  (fig.  3  e  4).  Solitamente  portato  su 
infiorescenze a racemo ascellari o  terminali, è composto da 5 
sepali verdastri e 5 petali di colore giallo più o meno intenso.
Il fru,o è una bacca, di forma, dimensione e colore variabili in 
relazione  alla  varietà;  presenta  una  buccia  liscia  e una polpa 
carnosache  si  suddivide  internamente  in  logge  contenen@  i 
semi. La diversità nelle forme (tondo, a cuore, a pere<a, ovale, 

costoluto,  ciliegino  ecc.), colori,  dimensioni  del  fru<o  è 
impressionante (fig.1).
Oltre  ad  essere  par@colarmente  apprezzata  per  i  suoi  usi 
culinari (da mensa, da salsa, da concentrato ecc.) il   pomodoro  
un ortaggio ricchissimo di vitamina A, B, K e C. 
I semi sono piaY, tondeggia@, pelosi, ricchi di  lipidi (20‐25%). 
Di  colore  giallo  più  o  meno  intenso,  qualche  volta  si 
presentano   bruni.  Le loro dimensioni  variano circa 1,7 a 3,2 
mm.

ACCRESCIMENTO, BIOLOGIA FIORALE E IMPOLLINAZIONE

Pianta  erbacea,  perenne  (ad  accrescimento  indefinito)  e 
allogama  nelle  regioni  tropicali,   diventa  annuale,  e 
generalmente autogama nelle regioni temperate, anche se, in 

condizioni  ideali  di  temperatura, può  con@nuare  a  vegetare 
così  da  essere  considerata  parzialmente  perenne.  In  regioni 
temperate  inoltre  può  verificarsi  l’incrocio  tra  due  varietà 
diverse  (si  veda  Scheda  Tecnica  n°3),  specialmente  se  non 

sono  cul@var  moderne.  La  possibilità  di  incrocio  aumenta 
all’aumentare della temperatura e  dell’umidità e  al  diminuire 
delle distanze tra varietà diverse.

La  fioritura  risulta  indipendente  dal  fotoperiodo  e 
l’impollinazione è  anemofila ed in minor misura entomofila.
In  ambien@  controllabili  (piccoli  appezzamen@  di  terreno 

proteY  da  siepi,   muri  ecc.)  è  possibi le  favorire 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Fig.2 Pianta di pomodoro 

Fig.3 Particolare del fiore

Fig.1 La diversità del pomodoro

Basilicata (4)
Nostrano
Nostrano liscio
Rotondo in asciutto 
(nassecco) 
Cuor di bue

Emilia Romagna (1)
Parmigiano (gruppo)

Campania (20)
Cannellino flegreo, Cento scocche, Corbarino, Di Sorrento, Guardiolo
Piennolo (Pollena), Piennolo (vesuviano), Piennolo giallo, Piennolo Rosso
Pomodorino (P.ino )di collina, P.ino giallo di Montecalvo,  P.ino giallo di San 
Bartolomeo, P.ino Reginella, P.ino rosso selvatico
San Marzano, Principe Borghese, Quarantino grande, Quarantino piccolo, 
Seccagno,Vesuviano.

Lazio (4)
Scatolone di Bolsena

Spagnoletta del Golfo 
di Gaeta e Formia 

Spagnoletta da secca 
di Minturno.

Sardegna (5)
Arraccadas
Lorighittas

Ampipirilloddi
Tamattas  tundas  a  siccu

Tamattas siccadas

Puglia (1)
Mandurese

Toscana (6)
Canestrino di Lucca, 
Costoluto Fiorentino

Fragola
Pisanello

Quarantino ecotipo Valdarno
Tondino Liscio da Serbo 

Veneto (1)
Nasone

SUL CARATTERE POPOLARE DEL POMODORO...

Il pomodoro passò dagli atzechi ai colonizzatori e da essi 
alla cucina spagnola sulla penisola. Nel XVII secolo 
appare con discreta frequenza nella spesa di privati e 
istituzioni pubbliche andaluse [...]. L’Italia fu il primo 

paese europeo, dopo la Spagna, a ricevere il pomodoro 
[...], è proprio in Italia che appare per la prima volta la 
salsa di pomodoro in un ricettario, Lo Scalco della moderna, 

opera di Antonio Latini, pubblicato a Napoli nel 1694. 
Del carattere popolare del pomodoro è indizio la 
frequenza con cui esso appare nei ricettari conventuali 

del XVIII secolo.
“ questi servono più come condimento, sapore e carattere dei piatti, 

che come ingrediente principale” 
 “con un po di pomodoro sono tutti buoni cuochi”

dal ricettario del religioso navarrino Antonio Salsete
“in tempo di pomodori non ci sono cattive cuoche”

vecchio proverbio di Pamplona

Sempre nel XVII secolo “Appaiono anche ricette per fare la 
conserva e per poter dunque disporre del pomodoro per periodi più 
lunghi. [...] Il pomodoro si combina con una grande varietà di 

prodotti: verdure, carni, pesci, uova”
Montanari e Sabban, 2004

dovrà  muoverli  regolarmente  in  maniera  da  evitare  che  si 

appiccichino e per favorire un essiccamento omogeneo.
Tale  operazione  dura  in  media 3‐4  giorni, e  varia  a  seconda 
delle condizioni clima@che.

Dopo di che i semi sono setaccia@ manualmente (il setaccio da 
usare  è  il  n°16  con  spazio  tra  le  maglie  di  1,3  mm)  per: 
separare  i  semi  raggruma@,  eliminare  i  semi  di  piccole 
dimensioni,  disfare  i  grumi  di  semi,  eliminare  parte  della 

peluria  che  li  ricopre,  (quest’operazione  può  essere  fa<a 
anche con un  piccolo  rasoio  da barba);  tu<o  ciò  perme<erà 
una semina più facile. 

La  rasatura/depilazione  completa  dei  semi,  in  inglese 
defuzzing,   è  un  operazione  necessaria  quando  la  semina  è 
meccanizzata, per  grosse quan@tà i peli vengono elimina@ con 

dei macchinari per abrasione.

Conservazione e stoccaggio

Una volta che  i  semi  sono  ben  secchi  (8‐12%  di  umidità),  si 
stoccano  avvol@  dentro  carta  assorbente,  in  saccheY 

preferibilmente  di  cotone  o  in  bara<oli  di  vetro  a  chiusura 
stagna.  I semi  così  confeziona@ dovranno essere  ripos@ in un 
ambiente  ombreggiato,  sicuro,  fresco  e  asciu<o,  in  cui  le 
temperature  si  mantengono  basse  (possibilmente  tra  i  10  e 
15°C) e prote<o da raY e inseY.

Tracciabilità

Ogni  sacche<o/o  bara<olo  contenente  semi  dovrà  avere  un 

e@che<a in cui si riportano i seguen@ da@:
 nome della varietà
 anno di raccolta delle semen@

 facoltà  germina@va  (se  è  stata  effe<uata  e  la  data  di 
esecuzione della prova)

 eventuali note, osservazioni ecc..

PRINCIPALI MALATTIE TRASMESSE VIA SEME: Scheda Tecnica n° 7 e 6.

TRATTAMENTI DEI SEMI: Schede Tecniche n°4 e 7.

I semi di pomodoro, conservati in ottime condizioni 
ambientali, rimangono vitali 4-5 anni.

http://www.semirurali.net
http://www.semirurali.net
http://www.prodottitipici.com/prodotti/00/06/01/12/Ortaggi-e-Conserve.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotti/00/06/01/12/Ortaggi-e-Conserve.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotti/00/06/01/12/Ortaggi-e-Conserve.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotti/00/06/01/12/Ortaggi-e-Conserve.htm
http://www.avrdc.org.tw
http://www.avrdc.org.tw
http://germoplasma.arsia.toscana.it/Germo/
http://germoplasma.arsia.toscana.it/Germo/
http://germoplasma.arsia.toscana.it/Germo/
http://germoplasma.arsia.toscana.it/Germo/
http://www.regioni.it
http://www.regioni.it
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l’impollinazione  scuotendo  quo@dianamente  le  piante,  il 

polline può così fuoriuscire dalle antere e fecondare gli  s@gmi 
dello stesso fiore  o dei fiori più prossimi.

VARIETÀ LOCALI/TRADIZIONALI E COMMERCIALI

Le  varietà  moderne  in  commercio  sono  sia  ibride  che  (in 
e@che<a  è  indicata  la  sigla  F1)  convenzionali.  Un  modo  per 
riconoscere  in  campo  le  cul@var  moderne‐  ibride  e 
convenzionali‐ da quelle locali/tradizionali è osservando i fiori.  
Di  solito  i  fiori  delle  cul@var  moderne  sono  brevis@li: 
presentano  uno  s@lo  corto  sormontato  dalle  antere  (fig.6), 
questa stru<ura favorisce l’autoimpollinazione anche solo per 
scuo@mento.  Inoltre  molte  varietà  commerciali  presentano 
fiori  esameri  forma@  cioè  da  6  petali,   6  sepali  e  6  stami/
antere.

Nelle  vecchie  varietà,  invece,  in  genere  lo  s@lo  supera  le 

antere di alcuni millimetri  (fig.6), questo  determina una certa 
percentuale  di  impollinazione  incrociata  (tra  l’1  e  il  15%),  a 
seconda del numero di inseY pronubi o dell’azione del vento.

In pra@ca si devono raccogliere una ven@na di  fiori e con  una 
lente  di  ingrandimento  osservare  se  lo  s@lo  è  in  posizione 
superiore o inferiore alle antere. 

La produzione delle semen@ di pomodoro è molto  influenzata  

dai fa<ori ambientali e sopra<u<o dalla temperatura.
Il freddo  risulta essere il principale fa<ore limitante per  la sua 
col@vazione,  la  pianta  è  infaY  sensibilissima  al  gelo.  Per 
questo mo@vo  la  col@vazione, nei  climi  tempera@, e in  pieno 
campo,  viene  effe<uata  nel  periodo  primaverile/es@vo  (vedi 
tabella so<ostante).
Inoltre,  le  variazioni  di  temperatura  tra  il  giorno  e  la  no<e 
hanno molta  influenza  sulla  germinazione, crescita,  fioritura, 

allegagione  e  produzione  di  fruY  e  semi:  l’ideale  è  una 
differenza di 10°C.

T°  CRITICHE T°  MINIME T°  OTTIMALI

prossime allo 0° portano 
alla morte la pianta

12°C per la germinazione   no,urna: 13‐16° C

superiori ai 30‐35°C 
difeY d'allegagione, 
colorazione delle bacche 
e consistenza dei fruY

21 °C per la fioritura diurna: 22‐26° C

superiori ai 42° C 
riduzione  dras@ca 
dell’impollinazione

23°C per la maturazione 

ISOLAMENTO

Le  varietà  locali/tradizionali  quindi  possono  essere 

mol@plicate  in proprio, seguendo  alcuni  accorgimen@. Poiché  
i  pomodori generalmente si  autoimpollinano  è  rela@vamente 
semplice  mol@plicarli  in  purezza.  Però,  nonostante  sia 

rela@vamente  raro,  può  capitare  che  una  pianta  venga 
impollinata da una vicina di un'altra varietà. 
Per  maggiore  sicurezza  si  può  quindi  procedere  in  questo 
modo:  all'inizio  della  fioritura  si  scelgono  alcuni  fiori  non 

ancora  aper@  e  si  isolano  con  del  tulle  o  della  rete  fi<a 
trasparente.  Oppure  semplicemente  si  separano  le  cul@var 
con  barriere  naturali  o  ar@ficiali  o  si  piantano  a  distanza  di 

almeno  50 m, o  si coprono le piante madri con  degli  isolatori 
(si veda Scheda Tecnica n°3)

PIANTE MADRI E FRUTTI: SCELTA

Per produrre le semen@ è necessario effe<uare osservazioni in 

campo  a  tre  stadi  diversi  dei  sviluppo  della  pianta  di  una 
varietà:
1‐prima  della  fioritura:  si  devono  individuare  e  scegliere  le 
piante con un buon  colore, una forma  e  il  colore del  fusto  e 

delle foglie;
2‐al  momento  dello  sviluppo  dei  primi  fruY:  si  devono 
scegliere  le  piante  che  presentano  un  buon  vigore,  e  in 

generale un  buon  aspe<o, e  la precocità nella produzione die 

fruY;
3‐al  momento  della  raccolta  dei  fruY,  si  devono  scegliere  i 
pomodori in base alla forma, colore e dimensioni più simili alla 

forma e @po della varietà che si vuole conservare e riprodurre. 

FRUTTI: SCELTA, RACCOLTA E LAVAGGIO

I  fruY  des@na@  all’estrazione  dei  semi  sono  raccol@  a 
maturazione.  Si  dovranno  quindi  escludere  tuY  i  fruY 
decolora@, con forma irregolare, con presenza di muffe, ferite 

o a<acca@ da malaYe, e in generale non integri.
I  fruY  scel@ una  volta  raccol@ vanno  comunque  lava@ bene 
con il sapone‐ va bene anche quello di marsiglia‐ risciacqua@ e 
asciuga@  per  evitare  lo  sviluppo  di  patologie,  muffe  ecc., 

dovute  alla  presenza  di  agen@  patogeni  e  materiali  residui 
sulla loro superficie (terra, residui vegetali ecc.). 

SEMI: ESTRAZIONE, FERMENTAZIONE, ESSICCAMENTO E CONSERVAZIONE

I  semi  sono  contenu@  all’interno  del  fru<o  in  un  liquido 

gela@noso che ne inibisce la germinazione.
Il  processo  naturale  della  marcescenza,  conseguenza  di 
fermentazioni,  distrugge  la  gela@na  insieme  ai  compos@ 

iniben@ la germinazione.
Tale azione è  riprodo<a ar@ficialmente con la  fermentazione,  
che  al  tempo  stesso  riduce  notevolmente  la  possibilità  di 
sviluppo di agen@ patogeni nei semi.

Materiali necessari: 
1‐colino/scolapasta a maglie fini;
2‐setacci  per  l’asciugatura  a maglia fine  (diametro  dei  buchi 

non superiore a 1,3 mm), o  ancora meglio di tela;
3‐recipen@ di diverse dimensioni non metallici
4‐e@che<e per la tracciabilità;

5‐eventualmente utensile per la produzione domes@ca di salsa 
di pomodoro;
6‐tela.

Operazioni per piccole quan@tà di semen@
1‐tagliare i pomodori in 2/4 par@; 

2‐estrarre a mano con un piccolo cucchiaio i semi assieme alla 

polpa;
3‐riporre la polpa con i semi dentro un recipiente, nel quale si 
può  eventualmente  aggiungere  succo  di  pomodoro  filtrato 

(senza  semi  ne  buccia  o<enibile  u@lizzando  un  comune 
utensile per  la produzione domes@ca di salsa da pomodoro) o 
acqua fino a ricoprire completamente il tu<o;
4‐me<ere  il  recipiente  all’aria  e  all’ombra,  coprirlo  con  tela 

fine per  favorire l’entrata di  aria, e al  tempo  stesso evitare  lo 
sviluppo eccessivo di drosofile; 
5‐lasciar  fermentare  la miscela,  nei tempi descriY in  tabella 2 

in  base  alle  condizioni  clima@che.  Si  dovrà  aver  cura  di 
mescolare il tu<o più volte al giorno.
Durante  la  fermentazione  si  formerà  sulla  superficie  del 

materiale  una  pellicola  biancastra  provocata  dal  fungo 
Geothricum  candidans  e  da  lievi@  e  ba<eri  laYci  che 
eliminano  diversi  agen@  patogeni  La  fermentazione,  infaY,  
oltre a  separare i  semi  dalla polpa è  considerato un  processo 

biochimico oYmo per  l’eliminazione degli agen@ patogeni  dai 
semi, si vedano a questo proposito le Schede tecniche n° 4 e 7.
6‐la  fermentazione  è  conclusa  quando  la  gela@na/polpa  si 

separa facilmente dai semi (provare con un seme tra due dita).

Pulitura e selezione dei semi

Dopo  la  fermentazione  si  procederà  a  eliminare  la  pellicola 
bianca,   si  me<eranno  i  semi  nel  colino/scolapasta    e  si 

laveranno so<o un ge<o d’acqua per eliminare ogni impurità.
I  semi,  ben  ripuli@,  si  me<ono  dentro  un  recipiente  pieno 
d’acqua,  nella  quale  si  può  disciogliere  sale da cucina:  quelli 
che  affonderanno  vanno  conserva@,  mentre  quelli  che 

verranno  in  superficie  (galleggeranno)  dovranno  essere 
elimina@.
Dopo  aver  scolato  i  semi  buoni,  si  asciugano  con  una  carta 

assorbente  e  si  me<ono  a  seccare  su  un  pia<o  dentro  un 
colino da té o meglio in un setaccio icon fondo di tela.
I semi devono essere di colore chiaro e totalmente puli@.

Essiccazione 

I setacci  con i semi dovranno essere messi in un locale aerato, 

o  vicino  ad  un  ven@latore,  o  all’aperto  al  riparo  dal  sole 
dire<o.  I  semi  dovranno  conservare  un  colore  chiaro,  e  si 

Fig.5 Fiore brevistilo tipico delle 
varietà moderne/commerciali e 
degli F1 (ibridi)

Fig.6 Fiore longistilo tipico di 
varietà locali/tradizionali
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Tab.2 Durata dei tempi di fermentazione della polpa di pomodoro 

in 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e condizioni 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durata  regione temperature

6‐12 ore Calda 30‐35 °C

2‐3 giorni Temperata 23‐30 °C

3‐4 giorni Fredda (o fine 

stagione)

18‐23 °C (fruY meno 

zuccherosi)

Fig.4 Fiore di pomodoro: sezione longitudinale

Fig.7 Essiccazione dei semi all’aperto 
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TALAMO

STIGMA PER ASSICURARE UNA SALVAGUARDIA  PIU AMPIA POSSIBILE 
DELLA  DIVERSITÀ  GENETICA ALL'INTERNO DELLA  VARIETÀ  I 
FRUTTI VANNO RACCOLTI DA  QUANTI PIU INDIVIDUI 
POSSIBILE.

NELLA  TRADIZIONE CONTADINA, PER LA  RIPRODUZIONE, SI 
SCELGONO E SI CONSERVANO I FRUTTI PIÙ BELLI PRODOTTI 
SUL 1° PALCO.

Fig.7 Varietà locale Canestrino di Lucca
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