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il carciofo e il cardo
Carciofo, “il re dell’orto”. L’Italia ne è il maggior 

consumatore e produttore mondiale, nonché 

un modello di riferimento per le innovazioni e le 

conoscenze sulla pianta. Il volume ci guida in 

un’esplorazione dell’origine e evoluzione della coltura, delle sue 

caratteristiche morfologiche e fi siologiche, del suo ruolo nella 

storia, nell’arte e nell’alimentazione. 70 autori di riconosciuta 

competenza offrono, oltre a una disamina sull’aspetto tecnico-

agronomico, un quadro sulle ricerche e le sperimentazioni, i 

prodotti trasformati, gli aspetti economici e commerciali e una 

panoramica sulla produzione internazionale. Corredano il testo 

illustrazioni, schemi, riquadri, tabelle e grafi ci.

Pagine 464 - Illustrazioni 1.108 - Prezzo € 56,00  
ISBN 978-88-96301-05-0

l’uva da tavola
La rilevanza dell’uva da tavola è testimoniata 

dalla sua imponente produzione mondiale che 

conferisce al settore una sempre maggiore 

globalità, con l’Italia paese europeo leader nella 

produzione e nell’esportazione. Per il volume sono stati coinvolti 

82 autori, qualifi cati esponenti del mondo scientifi co nazionale, 

rappresentanti di aziende leader, esperti italiani e stranieri. Grazie 

anche anche grazie ai preziosi dati statistici messi a disposizione 

dall’OIV (Organizzazione Internazionale della Vigna e del Vino), 

il volume racconta a studenti, tecnici, operatori della fi liera, 

consumatori informati un frutto che va mostrando sempre più 

importanti effetti positivi per la salute dell’uomo.

Pagine 624 - Illustrazioni 1.303 - Prezzo € 69,00  
ISBN 978-88-96301-09-8

www.colturaecultura.it contiene tutte le informazioni 

indispensabili per approfondire i contenuti della collana e 

conoscere da vicino il mondo agroalimentare italiano. 

L’acquisto dei volumi della collana può avvenire, oltre che 

direttamente presso l’editore, anche nelle migliori librerie sul 

territorio, in internet e alle principali fi ere e saloni del settore. 

Per ulteriori informazioni:

- visitare la sezione “Acquisto” del sito www.colturaecultura.it

- scrivere a “colturaecultura@colturaecultura.it”

- telefonare al numero 051-61.63.860 

il pomodoro
Le più moderne tecniche di orticoltura ruotano 

intorno al miglioramento della resa quantitativa 

e qualitativa del pomodoro, i cui frutti 

compaiono nelle cucine di tutto il mondo. In 

questo volume si ripercorre la storia della coltivazione della pianta 

e se ne esaminano le tecniche (tradizionali e in fase di studio, 

industriali e domestiche), non dimenticandone le caratteristiche 

agronomiche e gli aspetti nutrizionali e culinari. Grazie al 

linguaggio semplice e preciso dei 76 autori, e alla presenza di 

illustrazioni, schemi e tabelle esemplifi cative, il libro risulta di 

piacevole lettura e utile per conoscere un prodotto che, nato nel 

Nuovo Mondo, ha trovato la sua patria nel nostro Paese.

Pagine 592 - Illustrazioni 1.264 - Prezzo € 68,00  
ISBN 978-88-96301-06-7

la fragola
La fragola: un settore agricolo che vede l’Italia 

fra i maggiori paesi europei produttori, ma 

anche una sempre maggiore competitività a 

livello internazionale. Il volume approfondisce 

tutti gli aspetti fondamentali della pianta, dalla botanica 

alle tecniche di coltivazione, dall’alimentazione alle possibili 

utilizzazioni, dalla storia all’arte. Dalle realtà territoriali italiane 

al mercato globale, un confronto ricco di spunti sulle possibilità 

di utilizzazione e commercializzazione di tale frutto. Con taglio 

esauriente e piacevole, grazie alla competenza dei 64 autori e 

al ricco apparato iconografi co, il volume è una vera bussola di 

orientamento su una coltura di importanza considerevole.

Pagine 548 - Illustrazioni 1.195 - Prezzo € 64,00  
ISBN 978-88-96301-08-1

la patata
Grazie a proprietà nutrizionali, versatilità 

agronomica e resa produttiva, la patata è la 

quarta coltura al mondo per estensione, e 

la più diffusa dopo il pomodoro in Italia. In 

questo volume 104 autori, con rigore scientifi co e linguaggio 

accessibile, ne descrivono aspetti morfologici, processi 

fi siologici, tecniche di coltivazione e tendenze della ricerca 

scientifi ca, con approfondimenti sulla lotta alle avversità e sugli 

approcci fi nalizzati al rispetto dell’ambiente. Grande rilievo 

all’alimentazione, dato che la patata ha ora superato l’immagine 

da “cibo dei poveri” del passato, e agli aspetti economici e di 

marketing, non tralasciando i sempre più cospicui impieghi non 

alimentari. Completa il quadro una ricca trattazione sulla patata 

nella storia e nell’arte.

Pagine 928 - Illustrazioni 1.807 - Prezzo € 100,00  
ISBN 978-88-96301-07-4
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agricoltura, ma non solo...

L’agricoltura italiana ha oggi due necessità non facili da conciliare: saper innovare e avere la fi ducia dei consumatori.

Come? Non solo attraverso un’informazione tecnico-scientifi ca, ma illustrando le ragioni ed i benefi ci dell’innovazione, senza 

appiattirsi sulla retorica dei “buoni sapori di una volta” e dando risalto ad altri aspetti dell’agricoltura, sicuramente apprezzati dai 

consumatori: rimettendo l’agricoltura nella cultura, e la cultura nell’agricoltura. In linea con questi principi, Bayer CropScience ha 

reso possibile la realizzazione della collana “Coltura&Cultura”, per far conoscere i valori della produzione agroalimentare italiana.

Perché è importante la collana? Perché per la prima volta si trovano riunite tutte le conoscenze sulle colture italiane: dalla 

botanica al paesaggio, dalle varie forme di utilizzazione artigianale e industriale fi no al mercato nazionale e mondiale. E ancora la 

storia e le forme di espressione artistica e culturale, senza dimenticare l’alimentazione, con una selezione di ricette della migliore 

tradizione italiana. Le “culture” delle grandi colture italiane sono raccontate in libri completi e rigorosi nei contenuti, semplici e 

piacevoli da leggere, con un ricco corredo iconografi co di fotografi e, illustrazioni, schemi di sintesi. Gli autori rappresentano le 

migliori competenze delle università, degli enti di ricerca, della fi liera e della comunicazione.

la vite e il vino
Alla scoperta delle uve e del vino, dell’origine 

ed evoluzione della vite, toccando aspetti 

morfologici e fi siologici. Guidati dai 38 autori 

specialisti del settore si attraversa la viticoltura 

di territorio, i vitigni coltivati, il vivaismo viticolo, le tecniche 

di vinifi cazione, i distillati, il mercato italiano e mondiale. Ci si 

sofferma sulla vite nel paesaggio delle varie regioni italiane, e 

sul dialogo fra vino e cibo, per imparare ad abbinarli al meglio. 

Completa il volume un’ampia parte dedicata alla presenza della 

vite e del vino nella storia, nella religione e nell’arte, dalla pittura 

alla musica, dall’architettura alla scultura e alla letteratura, con 

curiosità come i musei dedicati al vino.

Pagine 624 - Illustrazioni 1.254 - Prezzo € 69,00  
ISBN 978-88-96301-02-9

il mais
Con stile sintetico ed essenziale sono affrontati 

i principali aspetti di una coltura che nei 

paesi avanzati è destinata all’allevamento del 

bestiame e a una moltitudine di impieghi, come 

la produzione delle plastiche biodegradabili e dei combustibili, e 

che continua a essere fonte di cibo nei paesi in via di sviluppo. 

Caratteristiche biologiche, origine e storia, antichi e moderni 

impieghi nell’alimentazione umana, infl uenza sul paesaggio, 

coltivazione, ricerca genetica, utilizzazioni zootecniche e 

industriali: con il consueto rigore scientifi co e con uno sguardo 

attento alle prospettive future, il volume propone inoltre originali 

quadri riassuntivi e un’ampia documentazione fotografi ca.

Pagine 448 - Illustrazioni 941 - Prezzo € 56,00  
ISBN 978-88-96301-03-6

il pesco
Origini storiche, caratteristiche botaniche, 

tecniche di coltivazione, impieghi commerciali 

e industriali, insieme a numerose testimonianze 

della presenza del pesco nel nostro territorio, 

nonché nel patrimonio artistico e nelle ricette della tradizione: 

gli argomenti trattati, anche i meno noti al lettore comune, si 

uniscono a comporre lo scintillante mosaico della peschicoltura 

italiana, da oltre cinquant’anni un modello di riferimento assoluto 

per i paesi stranieri. Nettarine e pesche a polpa bianca e gialla, 

con i loro profumi inconfondibili, vengono raccontate da autori 

di riconosciuta competenza, sia con la consueta accuratezza 

scientifi ca, che con uno sguardo attento a ciò che accade nel 

mondo.

Pagine 512 - Illustrazioni 1.275 - Prezzo € 59,00   
ISBN 978-88-96301-04-3

il melo
Il melo è la specie da frutto temperata più 

importante per quantità e superfi cie coltivata. 

Il viaggio dentro questo frutto, simbolo delle 

tentazioni umane, permette di comprendere le 

ragioni del suo successo. Con uno sguardo curioso sul paesaggio, 

sull’arte, sulla cucina, ci si inoltra nella melicoltura italiana, 

esempio di specializzazione territoriale e di eccellenza qualitativa. 

L’attenzione alla ricerca scientifi ca e all’esperienza sul mercato 

globale fa di questa un’opera insostituibile, oltre che per studiosi, 

frutticoltori e studenti, anche per i non addetti ai lavori desiderosi 

di informazioni accurate, grazie all’indiscussa competenza degli 

autori e a una ricchezza iconografi ca senza pari. 

Pagine 624 - Illustrazioni 1.375 - Prezzo € 69,00  
ISBN 978-88-902791-5-7

il riso
“Il riso è vita”: lo slogan della FAO dà la misura 

della centralità di un cereale da cui dipende 

per la propria nutrizione circa un terzo della 

popolazione mondiale, e che riveste una 

posizione di primo piano nell’agricoltura dei paesi mediterranei, 

non ultima l’Italia. I 56 autori esaminano ogni aspetto del 

riso: da quelli botanici, genetici e nutrizionali a quelli storici, 

artistici, culturali e paesaggistici, senza trascurare le tecniche 

di coltivazione e gli impieghi industriali. Con stile semplice ma 

accurato scientifi camente e con un ricco apparato di illustrazioni, 

schemi e riquadri esplicativi, l’opera soddisfa ogni curiosità di chi 

voglia approfondire le proprie conoscenze su questa coltura.

Pagine 696 - Illustrazioni 1.361 - Prezzo € 76,00  
ISBN 978-88-902791-7-1

l’ulivo e l’olio
L’ulivo inizia il suo percorso di coltivazione 

6000 anni fa. L’olio, il suo prodotto principe, 

si afferma come fonte di luce, alimento, 

elemento simbolico delle grandi religioni 

monoteiste, unguento prezioso degli atleti olimpici, centro della 

dieta mediterranea. Seguendo lo stretto legame tra il sistema 

produttivo e paesaggistico dell’olivicoltura, il volume mette in luce 

le innovazioni della ricerca scientifi ca italiana. Apposite sezioni 

trattano gli aspetti nutrizionali e salutistici, le DOP italiane, l’olio 

del Mediterraneo, il marketing e il mercato internazionale dell’olio 

di oliva. Gli 85 autori trasmettono all’olivicoltore e al frantoiano, 

allo studente e al lettore attento, i valori e la cultura di una pianta 

e di un alimento di straordinaria importanza.

Pagine 784 - Illustrazioni 1.375 - Prezzo € 76,00  
ISBN 978-88-902791-6-4

la collana

storia e arte
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Storia dell’olio

Un selvatico salta nell’orto

Si può chiamare olivo selvatico o olivastro, un albero asciutto e 

contorto dalle foglie allungate e d’argento, parco e forte, sempre 

risorgente dalle sue radici. C’è sempre stato nell’ultimo mezzo 

milione di anni sulla Terra e da sempre si è intrecciato con la pre-

senza dell’Uomo molto prima che fosse sapiens, nel Terziario del 

Sud Africa o nella foresta sclerofilla sempreverde ai piedi dell’Hi-

malaya. Ma il luogo d’elezione dell’olivo, dell’Olea europea, prima 

selvatico e poi domestico è il Mediterraneo. Le coste più calde 

e asciutte del Mediterraneo; quelle meglio soleggiate dove nella 

macchia crescono il corbezzolo e il lauro, il carrubo e l’oleastro, 

appunto. In questa compagnia ha bisogno di molto sole e poca 

acqua. Detesta l’umido, resiste all’arido. Arriva in alto sulle colline 

costiere. E sale e scende in latitudine a seconda delle ere clima-

tiche, fuggendo o seguendo l’espandersi o il ritira
rsi dei ghiac-

ci. Noccioli di olive sono stati trovati in insediamenti paleolitici in 

Francia meridionale, sui Pirenei spagnoli, e anche in Germania. 

All’uomo cacciatore che si aggira tra le montagne e le pianure 

mediorientali, sulle coste nordafricane o sudeuropee era molto 

utile il legno duro, ma lavorabile, dell’olivastro e mi piace pensare 

che le olive, ancorché piccole e amarissime, fossero molto ricer-

cate dalle donne raccoglitrici. Non solo come cibo, ma per i primi 

Olivastro sulle coste della Provenza, 

Francia. I Focesi, fondatori di Marsiglia, 

seicento anni prima di Cristo, arricchirono 

la Gallia di olivo e, secondo il parere di 

molti storici, da qui sarebbe giunto a Roma 

dove non era ancora conosciuto

Foto R. Angelini
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Foto G. Cortese

Per il Portogallo, la produzione di uva da tavola è rimasta sostan-

zialmente costante; nel ventennio esaminato si registra un aumen-

to del 27,5% di consumo di prodotto fresco. La produzione di uva 

da tavola è per la quasi totalità destinata al consumo nazionale; 

soltanto una minima parte è avviata all’esportazione.

Per quanto riguarda i dati relativi all’importazione di uva da tavo-

la, in tabella alla pagina seguente sono riportati solo i Paesi che 

superano i 250.000 quintali di uva all’anno mediamente nell’ul-

timo quinquennio esaminato, il 2001-05. Le importazioni di uva 

Uva da tavola in Europa 
(migliaia di quintali)

 1986-90 1991-95 1996-2000 2001-05

SPAGNA 

Produzione totale di uva 54.889 44.031 55.582 63.541

Produzione di uva da tavola 4861 3621 3127 3164

Esportazione di uva da tavola 940 904 954 1113

Consumo di uva da tavola 3930 2779 2139 2329

FRANCIA 

Produzione totale di uva 81.681 54.445 75.251 69.105

Produzione di uva da tavola 1299 830 920 579

Esportazione di uva da tavola 242 135 189 172

Consumo di uva da tavola 2407 2158 2074 1870

PORTOGALLO 

Produzione totale di uva 13.002 11.525 9.069 10.344

Produzione di uva da tavola 479 538 533 535

Esportazione di uva da tavola 1 4 2 8

Consumo di uva da tavola 430 595 643 593

Fonte: OIV

Vale da Rosa, Ferreira do Alentejo, 
Portogallo Foto L. Peres de Sousa
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Foto L. Peres de Sousa
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Scottatura 

• L’operazione di scottatura (blanching) è un trattamento termico indispensabile per stabilizzare i prodotti trasformati, anche surgelati. L’utilizzo delle basse temperature, infatti, non è sufficiente a conservare definitivamente tali alimenti in quanto il freddo rallenta i processi enzimatici ma non li arresta totalmente. Spesso l’operazione di blanching viene effettuata 
immergendo il prodotto in acqua bollente per il tempo necessario all’inattivazione enzimatica, di solito alcuni minuti. Nel carciofo si adopera acqua acidulata con acido citrico a una concentrazione compresa tra 0,7 e 1,5%. Tali condizioni favoriscono un colore delle brattee più attraente, ma possono modificare le caratteristiche organolettiche del prodotto, che risulta leggermente acido. La scottatura può essere effettuata anche utilizzando direttamente il vapore surriscaldato

pallettizzate e stoccate. Questo prodotto possiede una completa 
edibilità, brattee esterne di colore giallo, prive di striature verdi. 
Se si desidera un prodotto sottolio dotato di elevate caratteristi-
che organolettiche, occorre impiegare carciofi allo stato fresco. 
Alle operazioni di lavaggio e cernita segue la scottatura, chiamata 
comunemente blanching, effettuata in acqua bollente per 10-20 
minuti, in base alla grandezza del capolino. Successivamente si 
procede alla tornitura dei capolini e al riempimento dei contenitori 
che, nel caso di vendita al dettaglio, sono vasi di vetro di diver-
se dimensioni. L’olio viene aggiunto al prodotto a temperatura di 
circa 90 °C. Alla sigillatura sottovuoto segue la pastorizzazione. Il 
prodotto viene successivamente confezionato in cartoni, stocca-
to o immesso direttamente alla vendita.

Carciofo surgelato
La produzione di cuori surgelati inizia con la fase di tornitura se-
guita dall’immediata immersione in acqua acidulata con lo 0,5-1% 
di acido citrico o ascorbico, la cui presenza è necessaria per evi-
tare fenomeni di imbrunimento sulle superfici di taglio. Da questo 
momento in poi la lavorazione generalmente si divide in linee pa-
rallele, alimentate con calibri diversi. I cuori sono prelevati dalla vasca di raccolta attraverso un eleva-
tore a tazze forate e inviati alla scottatrice. Il prodotto viene im-
merso in acqua bollente per un tempo prestabilito grazie a un 
trasportatore a coclea; dopo la scottatura il prodotto viene sgron-
dato e preraffreddato. I cuori di carciofo di pezzature medie e 
grandi sono poi tagliati a metà o in spicchi; a tal fine, sulla linea, 
sono inserite apposite taglierine. Inoltre sono prodotti anche i fon-
di (ricettacoli) che vengono usati specialmente in Francia per la 
preparazione di piatti tipici. Al termine del raffreddamento, un ele-
vatore porta i carciofi su di un banco di cernita per l’eliminazione 
del prodotto non idoneo, e quindi alla surgelazione. Questa viene 
effettuata preferibilmente in impianti continui con circolazione di 

Carciofi sottolio
• I carciofi sottolio (generalmente di girasole o di oliva) sono di solito commercializzati in vasi di vetro con coperchio a chiusura ermetica, contenenti ciascuno, a parità 
di capacità, un numero di cuori che varia a seconda della dimensione dei capolini, i quali sono indicati come TPS (piccolissimi), TP (piccoli), TM (medi), T (normali) e TSN (super normale). Recentemente sono stati introdotti sul mercato cuori preparati alla brace, grigliati, alla giudìa e conditi con diverse spezie ed erbe aromatiche

Foto R. Angelini

Carciofi sottolio
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i testi, redatti da esperti conoscitori 
della materia, trattano i vari argomenti 
in modo semplice e accurato, sintetico 
ed esaustivo al tempo stesso

i concetti e le informazioni 
sono riccamente illustrate

per facilitare la consultazione, 
ogni sezione è caratterizzata 
da un colore

il grano
Nel volume vengono illustrate le origini e la 

diffusione del grano, se ne evidenziano gli usi in 

ambito artigianale e industriale e si affrontano, 

con rigore scientifi co, temi più strettamente 

agronomici come la botanica e le tecniche di coltivazione. 20 

esperti conoscitori della materia ci conducono in un affascinante 

viaggio alla scoperta delle varie forme di espressione artistica e 

culturale legate al frumento, per poi proiettarci sulle novità della 

ricerca e sui notevoli risultati raggiunti nei vari settori di impiego 

della coltura. Interessante la sezione dedicata all’alimentazione, in 

cui si scoprono le qualità nutrizionali e salutistiche del prodotto, 

curiosando tra le ricette della cucina italiana tradizionale.

Pagine 320 - Illustrazioni 632 - Prezzo € 43,00
ISBN 978-88-96301-01-2

il pero
I 22 autori, esperti conoscitori della materia, 

guidano il lettore partendo dalla origine 

ed evoluzione del pero, toccando aspetti 

morfologici e fenologici, alla scoperta delle 

varietà più vecchie e delle nuove cultivar. Vengono raccontati 

l’utilizzo del pero come specie ornamentale in parchi e giardini e 

la sua importanza nelle varie aree rurali, mentre la parte dedicata 

all’alimentazione illustra, seguendo un lungo nastro profumato, la 

vita di una pera dalla raccolta alla tavola, evidenziando le qualità 

nutrizionali e salutistiche del prodotto. Completano il volume il 

pero nella storia e nell’arte, dalla pittura alla musica, e “ghiotte” 

curiosità su leggende, fi abe popolari, proverbi e molto altro.

Pagine 352 - Illustrazioni 879 - Prezzo € 43,00  
ISBN 978-88-96301-00-5
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agricoltura, ma non solo...

L’agricoltura italiana ha oggi due necessità non facili da conciliare: saper innovare e avere la fi ducia dei consumatori.

Come? Non solo attraverso un’informazione tecnico-scientifi ca, ma illustrando le ragioni ed i benefi ci dell’innovazione, senza 

appiattirsi sulla retorica dei “buoni sapori di una volta” e dando risalto ad altri aspetti dell’agricoltura, sicuramente apprezzati dai 

consumatori: rimettendo l’agricoltura nella cultura, e la cultura nell’agricoltura. In linea con questi principi, Bayer CropScience ha 

reso possibile la realizzazione della collana “Coltura&Cultura”, per far conoscere i valori della produzione agroalimentare italiana.

Perché è importante la collana? Perché per la prima volta si trovano riunite tutte le conoscenze sulle colture italiane: dalla 

botanica al paesaggio, dalle varie forme di utilizzazione artigianale e industriale fi no al mercato nazionale e mondiale. E ancora la 

storia e le forme di espressione artistica e culturale, senza dimenticare l’alimentazione, con una selezione di ricette della migliore 

tradizione italiana. Le “culture” delle grandi colture italiane sono raccontate in libri completi e rigorosi nei contenuti, semplici e 

piacevoli da leggere, con un ricco corredo iconografi co di fotografi e, illustrazioni, schemi di sintesi. Gli autori rappresentano le 

migliori competenze delle università, degli enti di ricerca, della fi liera e della comunicazione.

la vite e il vino
Alla scoperta delle uve e del vino, dell’origine 

ed evoluzione della vite, toccando aspetti 

morfologici e fi siologici. Guidati dai 38 autori 

specialisti del settore si attraversa la viticoltura 

di territorio, i vitigni coltivati, il vivaismo viticolo, le tecniche 

di vinifi cazione, i distillati, il mercato italiano e mondiale. Ci si 

sofferma sulla vite nel paesaggio delle varie regioni italiane, e 

sul dialogo fra vino e cibo, per imparare ad abbinarli al meglio. 

Completa il volume un’ampia parte dedicata alla presenza della 

vite e del vino nella storia, nella religione e nell’arte, dalla pittura 

alla musica, dall’architettura alla scultura e alla letteratura, con 

curiosità come i musei dedicati al vino.

Pagine 624 - Illustrazioni 1.254 - Prezzo € 69,00  
ISBN 978-88-96301-02-9

il mais
Con stile sintetico ed essenziale sono affrontati 

i principali aspetti di una coltura che nei 

paesi avanzati è destinata all’allevamento del 

bestiame e a una moltitudine di impieghi, come 

la produzione delle plastiche biodegradabili e dei combustibili, e 

che continua a essere fonte di cibo nei paesi in via di sviluppo. 

Caratteristiche biologiche, origine e storia, antichi e moderni 

impieghi nell’alimentazione umana, infl uenza sul paesaggio, 

coltivazione, ricerca genetica, utilizzazioni zootecniche e 

industriali: con il consueto rigore scientifi co e con uno sguardo 

attento alle prospettive future, il volume propone inoltre originali 

quadri riassuntivi e un’ampia documentazione fotografi ca.

Pagine 448 - Illustrazioni 941 - Prezzo € 56,00  
ISBN 978-88-96301-03-6

il pesco
Origini storiche, caratteristiche botaniche, 

tecniche di coltivazione, impieghi commerciali 

e industriali, insieme a numerose testimonianze 

della presenza del pesco nel nostro territorio, 

nonché nel patrimonio artistico e nelle ricette della tradizione: 

gli argomenti trattati, anche i meno noti al lettore comune, si 

uniscono a comporre lo scintillante mosaico della peschicoltura 

italiana, da oltre cinquant’anni un modello di riferimento assoluto 

per i paesi stranieri. Nettarine e pesche a polpa bianca e gialla, 

con i loro profumi inconfondibili, vengono raccontate da autori 

di riconosciuta competenza, sia con la consueta accuratezza 

scientifi ca, che con uno sguardo attento a ciò che accade nel 

mondo.

Pagine 512 - Illustrazioni 1.275 - Prezzo € 59,00   
ISBN 978-88-96301-04-3

il melo
Il melo è la specie da frutto temperata più 

importante per quantità e superfi cie coltivata. 

Il viaggio dentro questo frutto, simbolo delle 

tentazioni umane, permette di comprendere le 

ragioni del suo successo. Con uno sguardo curioso sul paesaggio, 

sull’arte, sulla cucina, ci si inoltra nella melicoltura italiana, 

esempio di specializzazione territoriale e di eccellenza qualitativa. 

L’attenzione alla ricerca scientifi ca e all’esperienza sul mercato 

globale fa di questa un’opera insostituibile, oltre che per studiosi, 

frutticoltori e studenti, anche per i non addetti ai lavori desiderosi 

di informazioni accurate, grazie all’indiscussa competenza degli 

autori e a una ricchezza iconografi ca senza pari. 

Pagine 624 - Illustrazioni 1.375 - Prezzo € 69,00  
ISBN 978-88-902791-5-7

il riso
“Il riso è vita”: lo slogan della FAO dà la misura 

della centralità di un cereale da cui dipende 

per la propria nutrizione circa un terzo della 

popolazione mondiale, e che riveste una 

posizione di primo piano nell’agricoltura dei paesi mediterranei, 

non ultima l’Italia. I 56 autori esaminano ogni aspetto del 

riso: da quelli botanici, genetici e nutrizionali a quelli storici, 

artistici, culturali e paesaggistici, senza trascurare le tecniche 

di coltivazione e gli impieghi industriali. Con stile semplice ma 

accurato scientifi camente e con un ricco apparato di illustrazioni, 

schemi e riquadri esplicativi, l’opera soddisfa ogni curiosità di chi 

voglia approfondire le proprie conoscenze su questa coltura.

Pagine 696 - Illustrazioni 1.361 - Prezzo € 76,00  
ISBN 978-88-902791-7-1

l’ulivo e l’olio
L’ulivo inizia il suo percorso di coltivazione 

6000 anni fa. L’olio, il suo prodotto principe, 

si afferma come fonte di luce, alimento, 

elemento simbolico delle grandi religioni 

monoteiste, unguento prezioso degli atleti olimpici, centro della 

dieta mediterranea. Seguendo lo stretto legame tra il sistema 

produttivo e paesaggistico dell’olivicoltura, il volume mette in luce 

le innovazioni della ricerca scientifi ca italiana. Apposite sezioni 

trattano gli aspetti nutrizionali e salutistici, le DOP italiane, l’olio 

del Mediterraneo, il marketing e il mercato internazionale dell’olio 

di oliva. Gli 85 autori trasmettono all’olivicoltore e al frantoiano, 

allo studente e al lettore attento, i valori e la cultura di una pianta 

e di un alimento di straordinaria importanza.

Pagine 784 - Illustrazioni 1.375 - Prezzo € 76,00  
ISBN 978-88-902791-6-4

la collana

storia e arte
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Storia dell’olio

Un selvatico salta nell’orto

Si può chiamare olivo selvatico o olivastro, un albero asciutto e 

contorto dalle foglie allungate e d’argento, parco e forte, sempre 

risorgente dalle sue radici. C’è sempre stato nell’ultimo mezzo 

milione di anni sulla Terra e da sempre si è intrecciato con la pre-

senza dell’Uomo molto prima che fosse sapiens, nel Terziario del 

Sud Africa o nella foresta sclerofilla sempreverde ai piedi dell’Hi-

malaya. Ma il luogo d’elezione dell’olivo, dell’Olea europea, prima 

selvatico e poi domestico è il Mediterraneo. Le coste più calde 

e asciutte del Mediterraneo; quelle meglio soleggiate dove nella 

macchia crescono il corbezzolo e il lauro, il carrubo e l’oleastro, 

appunto. In questa compagnia ha bisogno di molto sole e poca 

acqua. Detesta l’umido, resiste all’arido. Arriva in alto sulle colline 

costiere. E sale e scende in latitudine a seconda delle ere clima-

tiche, fuggendo o seguendo l’espandersi o il ritira
rsi dei ghiac-

ci. Noccioli di olive sono stati trovati in insediamenti paleolitici in 

Francia meridionale, sui Pirenei spagnoli, e anche in Germania. 

All’uomo cacciatore che si aggira tra le montagne e le pianure 

mediorientali, sulle coste nordafricane o sudeuropee era molto 

utile il legno duro, ma lavorabile, dell’olivastro e mi piace pensare 

che le olive, ancorché piccole e amarissime, fossero molto ricer-

cate dalle donne raccoglitrici. Non solo come cibo, ma per i primi 

Olivastro sulle coste della Provenza, 

Francia. I Focesi, fondatori di Marsiglia, 

seicento anni prima di Cristo, arricchirono 

la Gallia di olivo e, secondo il parere di 

molti storici, da qui sarebbe giunto a Roma 

dove non era ancora conosciuto

Foto R. Angelini

Anatolia

Mar Nero
Mar

Caspio

Tigri

Eufrate

Golfo
Persico

Nilo

Palestina

Assiria

Mar
Rosso

Mesopotam
iaFe

n
ic

ia

Egitto sup.

Egitto inf.

Area della “mezzaluna fertile”

28-04-2009   18:58:06

uu

papa

atat

nn

pp
ee

ee

nee

ioo

oo

ggn

 A

a s

eer

nn 

nn

aa 

nne

o

aar

soo

mondo e mercato

456

Foto G. Cortese

Per il Portogallo, la produzione di uva da tavola è rimasta sostan-

zialmente costante; nel ventennio esaminato si registra un aumen-

to del 27,5% di consumo di prodotto fresco. La produzione di uva 

da tavola è per la quasi totalità destinata al consumo nazionale; 

soltanto una minima parte è avviata all’esportazione.

Per quanto riguarda i dati relativi all’importazione di uva da tavo-

la, in tabella alla pagina seguente sono riportati solo i Paesi che 

superano i 250.000 quintali di uva all’anno mediamente nell’ul-

timo quinquennio esaminato, il 2001-05. Le importazioni di uva 

Uva da tavola in Europa 
(migliaia di quintali)

 1986-90 1991-95 1996-2000 2001-05

SPAGNA 

Produzione totale di uva 54.889 44.031 55.582 63.541

Produzione di uva da tavola 4861 3621 3127 3164

Esportazione di uva da tavola 940 904 954 1113

Consumo di uva da tavola 3930 2779 2139 2329

FRANCIA 

Produzione totale di uva 81.681 54.445 75.251 69.105

Produzione di uva da tavola 1299 830 920 579

Esportazione di uva da tavola 242 135 189 172

Consumo di uva da tavola 2407 2158 2074 1870

PORTOGALLO 

Produzione totale di uva 13.002 11.525 9.069 10.344

Produzione di uva da tavola 479 538 533 535

Esportazione di uva da tavola 1 4 2 8

Consumo di uva da tavola 430 595 643 593

Fonte: OIV

Vale da Rosa, Ferreira do Alentejo, 
Portogallo Foto L. Peres de Sousa
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Scottatura 

• L’operazione di scottatura (blanching) è un trattamento termico indispensabile per stabilizzare i prodotti trasformati, anche surgelati. L’utilizzo delle basse temperature, infatti, non è sufficiente a conservare definitivamente tali alimenti in quanto il freddo rallenta i processi enzimatici ma non li arresta totalmente. Spesso l’operazione di blanching viene effettuata 
immergendo il prodotto in acqua bollente per il tempo necessario all’inattivazione enzimatica, di solito alcuni minuti. Nel carciofo si adopera acqua acidulata con acido citrico a una concentrazione compresa tra 0,7 e 1,5%. Tali condizioni favoriscono un colore delle brattee più attraente, ma possono modificare le caratteristiche organolettiche del prodotto, che risulta leggermente acido. La scottatura può essere effettuata anche utilizzando direttamente il vapore surriscaldato

pallettizzate e stoccate. Questo prodotto possiede una completa 
edibilità, brattee esterne di colore giallo, prive di striature verdi. 
Se si desidera un prodotto sottolio dotato di elevate caratteristi-
che organolettiche, occorre impiegare carciofi allo stato fresco. 
Alle operazioni di lavaggio e cernita segue la scottatura, chiamata 
comunemente blanching, effettuata in acqua bollente per 10-20 
minuti, in base alla grandezza del capolino. Successivamente si 
procede alla tornitura dei capolini e al riempimento dei contenitori 
che, nel caso di vendita al dettaglio, sono vasi di vetro di diver-
se dimensioni. L’olio viene aggiunto al prodotto a temperatura di 
circa 90 °C. Alla sigillatura sottovuoto segue la pastorizzazione. Il 
prodotto viene successivamente confezionato in cartoni, stocca-
to o immesso direttamente alla vendita.

Carciofo surgelato
La produzione di cuori surgelati inizia con la fase di tornitura se-
guita dall’immediata immersione in acqua acidulata con lo 0,5-1% 
di acido citrico o ascorbico, la cui presenza è necessaria per evi-
tare fenomeni di imbrunimento sulle superfici di taglio. Da questo 
momento in poi la lavorazione generalmente si divide in linee pa-
rallele, alimentate con calibri diversi. I cuori sono prelevati dalla vasca di raccolta attraverso un eleva-
tore a tazze forate e inviati alla scottatrice. Il prodotto viene im-
merso in acqua bollente per un tempo prestabilito grazie a un 
trasportatore a coclea; dopo la scottatura il prodotto viene sgron-
dato e preraffreddato. I cuori di carciofo di pezzature medie e 
grandi sono poi tagliati a metà o in spicchi; a tal fine, sulla linea, 
sono inserite apposite taglierine. Inoltre sono prodotti anche i fon-
di (ricettacoli) che vengono usati specialmente in Francia per la 
preparazione di piatti tipici. Al termine del raffreddamento, un ele-
vatore porta i carciofi su di un banco di cernita per l’eliminazione 
del prodotto non idoneo, e quindi alla surgelazione. Questa viene 
effettuata preferibilmente in impianti continui con circolazione di 

Carciofi sottolio
• I carciofi sottolio (generalmente di girasole o di oliva) sono di solito commercializzati in vasi di vetro con coperchio a chiusura ermetica, contenenti ciascuno, a parità 
di capacità, un numero di cuori che varia a seconda della dimensione dei capolini, i quali sono indicati come TPS (piccolissimi), TP (piccoli), TM (medi), T (normali) e TSN (super normale). Recentemente sono stati introdotti sul mercato cuori preparati alla brace, grigliati, alla giudìa e conditi con diverse spezie ed erbe aromatiche

Foto R. Angelini

Carciofi sottolio
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i testi, redatti da esperti conoscitori 
della materia, trattano i vari argomenti 
in modo semplice e accurato, sintetico 
ed esaustivo al tempo stesso

i concetti e le informazioni 
sono riccamente illustrate

per facilitare la consultazione, 
ogni sezione è caratterizzata 
da un colore

il grano
Nel volume vengono illustrate le origini e la 

diffusione del grano, se ne evidenziano gli usi in 

ambito artigianale e industriale e si affrontano, 

con rigore scientifi co, temi più strettamente 

agronomici come la botanica e le tecniche di coltivazione. 20 

esperti conoscitori della materia ci conducono in un affascinante 

viaggio alla scoperta delle varie forme di espressione artistica e 

culturale legate al frumento, per poi proiettarci sulle novità della 

ricerca e sui notevoli risultati raggiunti nei vari settori di impiego 

della coltura. Interessante la sezione dedicata all’alimentazione, in 

cui si scoprono le qualità nutrizionali e salutistiche del prodotto, 

curiosando tra le ricette della cucina italiana tradizionale.

Pagine 320 - Illustrazioni 632 - Prezzo € 43,00
ISBN 978-88-96301-01-2

il pero
I 22 autori, esperti conoscitori della materia, 

guidano il lettore partendo dalla origine 

ed evoluzione del pero, toccando aspetti 

morfologici e fenologici, alla scoperta delle 

varietà più vecchie e delle nuove cultivar. Vengono raccontati 

l’utilizzo del pero come specie ornamentale in parchi e giardini e 

la sua importanza nelle varie aree rurali, mentre la parte dedicata 

all’alimentazione illustra, seguendo un lungo nastro profumato, la 

vita di una pera dalla raccolta alla tavola, evidenziando le qualità 

nutrizionali e salutistiche del prodotto. Completano il volume il 

pero nella storia e nell’arte, dalla pittura alla musica, e “ghiotte” 

curiosità su leggende, fi abe popolari, proverbi e molto altro.

Pagine 352 - Illustrazioni 879 - Prezzo € 43,00  
ISBN 978-88-96301-00-5
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il carciofo e il cardo
Carciofo, “il re dell’orto”. L’Italia ne è il maggior 

consumatore e produttore mondiale, nonché 

un modello di riferimento per le innovazioni e le 

conoscenze sulla pianta. Il volume ci guida in 

un’esplorazione dell’origine e evoluzione della coltura, delle sue 

caratteristiche morfologiche e fi siologiche, del suo ruolo nella 

storia, nell’arte e nell’alimentazione. 70 autori di riconosciuta 

competenza offrono, oltre a una disamina sull’aspetto tecnico-

agronomico, un quadro sulle ricerche e le sperimentazioni, i 

prodotti trasformati, gli aspetti economici e commerciali e una 

panoramica sulla produzione internazionale. Corredano il testo 

illustrazioni, schemi, riquadri, tabelle e grafi ci.

Pagine 464 - Illustrazioni 1.108 - Prezzo € 56,00  
ISBN 978-88-96301-05-0

l’uva da tavola
La rilevanza dell’uva da tavola è testimoniata 

dalla sua imponente produzione mondiale che 

conferisce al settore una sempre maggiore 

globalità, con l’Italia paese europeo leader nella 

produzione e nell’esportazione. Per il volume sono stati coinvolti 

82 autori, qualifi cati esponenti del mondo scientifi co nazionale, 

rappresentanti di aziende leader, esperti italiani e stranieri. Grazie 

anche anche grazie ai preziosi dati statistici messi a disposizione 

dall’OIV (Organizzazione Internazionale della Vigna e del Vino), 

il volume racconta a studenti, tecnici, operatori della fi liera, 

consumatori informati un frutto che va mostrando sempre più 

importanti effetti positivi per la salute dell’uomo.

Pagine 624 - Illustrazioni 1.303 - Prezzo € 69,00  
ISBN 978-88-96301-09-8

www.colturaecultura.it contiene tutte le informazioni 

indispensabili per approfondire i contenuti della collana e 

conoscere da vicino il mondo agroalimentare italiano. 

L’acquisto dei volumi della collana può avvenire, oltre che 

direttamente presso l’editore, anche nelle migliori librerie sul 

territorio, in internet e alle principali fi ere e saloni del settore. 

Per ulteriori informazioni:

- visitare la sezione “Acquisto” del sito www.colturaecultura.it

- scrivere a “colturaecultura@colturaecultura.it”

- telefonare al numero 051-61.63.860 

il pomodoro
Le più moderne tecniche di orticoltura ruotano 

intorno al miglioramento della resa quantitativa 

e qualitativa del pomodoro, i cui frutti 

compaiono nelle cucine di tutto il mondo. In 

questo volume si ripercorre la storia della coltivazione della pianta 

e se ne esaminano le tecniche (tradizionali e in fase di studio, 

industriali e domestiche), non dimenticandone le caratteristiche 

agronomiche e gli aspetti nutrizionali e culinari. Grazie al 

linguaggio semplice e preciso dei 76 autori, e alla presenza di 

illustrazioni, schemi e tabelle esemplifi cative, il libro risulta di 

piacevole lettura e utile per conoscere un prodotto che, nato nel 

Nuovo Mondo, ha trovato la sua patria nel nostro Paese.

Pagine 592 - Illustrazioni 1.264 - Prezzo € 68,00  
ISBN 978-88-96301-06-7

la fragola
La fragola: un settore agricolo che vede l’Italia 

fra i maggiori paesi europei produttori, ma 

anche una sempre maggiore competitività a 

livello internazionale. Il volume approfondisce 

tutti gli aspetti fondamentali della pianta, dalla botanica 

alle tecniche di coltivazione, dall’alimentazione alle possibili 

utilizzazioni, dalla storia all’arte. Dalle realtà territoriali italiane 

al mercato globale, un confronto ricco di spunti sulle possibilità 

di utilizzazione e commercializzazione di tale frutto. Con taglio 

esauriente e piacevole, grazie alla competenza dei 64 autori e 

al ricco apparato iconografi co, il volume è una vera bussola di 

orientamento su una coltura di importanza considerevole.

Pagine 548 - Illustrazioni 1.195 - Prezzo € 64,00  
ISBN 978-88-96301-08-1

la patata
Grazie a proprietà nutrizionali, versatilità 

agronomica e resa produttiva, la patata è la 

quarta coltura al mondo per estensione, e 

la più diffusa dopo il pomodoro in Italia. In 

questo volume 104 autori, con rigore scientifi co e linguaggio 

accessibile, ne descrivono aspetti morfologici, processi 

fi siologici, tecniche di coltivazione e tendenze della ricerca 

scientifi ca, con approfondimenti sulla lotta alle avversità e sugli 

approcci fi nalizzati al rispetto dell’ambiente. Grande rilievo 

all’alimentazione, dato che la patata ha ora superato l’immagine 

da “cibo dei poveri” del passato, e agli aspetti economici e di 

marketing, non tralasciando i sempre più cospicui impieghi non 

alimentari. Completa il quadro una ricca trattazione sulla patata 

nella storia e nell’arte.

Pagine 928 - Illustrazioni 1.807 - Prezzo € 100,00  
ISBN 978-88-96301-07-4
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