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Presentazione

Sia all’interno della comunita scientifica nazionale che a livello internazio-
nale, Giancarlo Bounous ¢ considerato a ragione uno dei massimi esperti
di biologia e di coltivazione dei piccoli frutti. ’autore, non solo ha contri-
buito con i suoi studi a far progredire le conoscenze in questo dinamico
settore dell’agricoltura, ma, da abile divulgatore, si adopera da tempo per
far conoscere 1 piccoli frutti ad un pubblico piu vasto, che include piccoli
produttori, giardinieri, hobbisti e consumatori. Il presente volume, dedica-
to al lampone, & di tacile e piacevole lettura. Grazie alle molte illustrazioni
e ad un testo ben strutturato si viene guidati nella conoscenza di una specie
affascinante che arricchisce la nostra tavola con un frutto che, oltre ad es-
sere delizioso, fornisce preziose sostanze nutritive utili alla nostra salute. I
interessante vedere come la coltivazione del lampone si sia diversificata nel
tempo sia per la tipologia dei frutti, di colori, gusto e dimensioni diversi,
che per quanto riguarda il periodo di raccolta.

Arricchito con informazioni storiche ed aneddoti intorno a questa specie,
il manuale permette al lettore di cimentarsi nella coltivazione del lampone,

anche in piccoli spazi, quali terrazzi o giardini, orientandolo nella scelta
della varieta piu adatta alle singole situazioni e guidandolo nelle cure col-




turali. Vi si possono trovare, ad esempio, utili spunti e piccoli trucchi per
consentirne la coltivazione in modo rispettoso per I’ambiente e per poter
difendere la coltura da patogeni e parassiti, primo fra tutti il moscerino di
origine asiatica Drosophila suzukii, da alcuni anni diffuso anche in Italia.
In chiusura del volume Anna Luisa De Guarda offre suggerimenti sull’u-
tilizzo gastronomico del lampone, fornendo utili consigli per mettere in
pratica semplici ricette.

Buona lettura!

Prof. Massimo Tagliavini

Presidente della Societa di Ortoflorofrutticoltura Italiana
www.soihs.it/
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Un po’ di storia
(di Anna Luisa De Guarda)

Conosciuto gia dai Greci, il lampone viene citato dal naturalista-scrittore
romano Plinio il Vecchio (45 a.C.) nel suo trattato Naturalis Histor1a.
Diftuso su vaste aree nel Vecchio e nel Nuovo Mondo da tempi immemo-
rabili, & stato oggetto di raccolta e consumo soprattutto da parte delle po-
polazioni di montagna o di collina, permettendo un apprezzabile apporto
di zuccheri, vitamine e sali minerali, indispensabili alla loro misera dieta.
Per conservarli piu a lungo si preparavano conserve, confetture, composte,
sciroppi, consumati prevalentemente nei freddi mesi invernali.

I lamponi spontanei trovavano impiego anche presso le classi pitu agiate; nel
Medioevo, ad esempio, presso la Corte Sabauda, come risulta dai rendicon-
ti dell’Hotel Savoia (1269-1316) e Acaia (1305-1309), con lamponi, more,
mirtilli, uvaspina, trasformati in confetture, si farcivano torte dolci (a base
difarina, uova, miele o zucchero) indicate come zartres o tortells. Il termine
giunge fino all’Eta moderna ed indica un piccolo involto di pasta (a base di
farina di frumento o di castagne) tirata sottile, ripieno di farcia dolce op-
pure una piccola ciambella. Per trovare pero ricette e preparazioni degne
dell’arte culinaria, dobbiamo giungere al Settecento: il trattato di anonimo,




LAMPONE SUL BALCONE,

dal titolo Cuoco piemontese perfe-
zionato a Parigi, propone 'uso di
piccoli frutti per la preparazione di
composte, sciroppi, creme, ghiacci
de’ frutti, sorbetti e ratafia. Ricette
analoghe sono riproposte, nel 1854,
da Giovanni Vialardi, capocuoco
prima di Carlo Alberto e poi di Vit-
torio Emanuele 11, nel suo Trattato

di cucina. Pasticcera moderna. Cre-
denza e relativa Confettureria, che
contiene circa duemila minuziose
ricette, con misure e pesl espressi
con il sistema metrico decimale.
Interessanti anche le citazioni dei
lamponi nei testi di fitoalimurgia,
ad esempio nella Phytoalinurgia
pedemontana di Oreste Mattirolo,
pubblicato nel 1918, che descrive
le piante alimentari spontanee del
Piemonte utilizzabili in periodi di
carestie, come quello della prima
guerra mondiale.

La prima citazione del lampone co-
me pianta coltivata si ha nel Regno
Unito nel 1548 dal naturalista in-
glese William Turner in The Namzes

O

IN TERRAZZO, IN GIARDINO

Infruttescenza del lampone (tavola di
Armando Ambrogio da Ferrari M., Medici D.,
Alberi e arbusti, Edagricole 2008).

of Herbes (1548) e nel 1629 nell’o-
pera Paradisus Terrestris di John
Parkinson, che dedica un intero
capitolo al lampone, descrivendo
una varieta a frutto rosso ed una a
frutto giallo.

In Francia La nouvelle Maison
Rustique (1732) diventa il manua-
le-guida per la coltivazione del lam-
pone, anche se fino a meta del 19°




UN PO’ “O- DI STORIA

secolo questa bacca, piu che come
frutto da tavola, viene impiegata
nell’estrazione di profumi e nella
preparazione di bevande o di me-
dicinali.

Nel continente americano nel 1771
¢ pubblicato un catalogo dello Sta-
to di New York nel quale sono pro-
poste ben 4 varieta di lampone da
coltivare.

In Italia I'introduzione in coltura

dei piccoli frutti risale alla secon-
da meta del 1900 e ’aumento delle
produzioni accresce la loro dispo-
nibilita e reperibilita sui mercati
nazionali. Si diffondono parallela-
mente le conoscenze dei loro pregi
organolettici, estetici e delle pro-
prieta nutraceutiche. Entrano, con
successo, in pasticceria, gelateria,
ristorazione € nel consumi quoti-
diani degli italiani.







Piccoli spazi,
grandi soddisfazioni

Su terrazzi o balconi é possibile coltivare lamponi e raccogliere profumati
frutti ma, per avere successo, occorre scegliere la corretta esposizione,
preparare un buon terriccio e tenere conto di alcuni limiti.

Innanzitutto quelli climatici: fa pit freddo d’inverno e piu caldo d’estate
rispetto ad un giardino in piena terra perché il vento, lambendo i muri,
e piu violento ed accresce gli effetti del calore e della siccita d’estate (au-
menta la traspirazione delle foglie) e del freddo d’inverno. Installando
graticci robusti e ben ancorati e predisponendo qualche riparo é possibile
attenuarne la violenza.

Vi sono poi limiti statici: il peso di vasi, terriccio e piante & notevole e
percio, per non caricare oltremodo il pavimento, i recipienti devono essere
robusti ma leggeri, come quelli in plastica o resina. Per ridurre il peso del
substrato si puo distribuire uno strato drenante di argilla espansa alla base
del contenitore e mescolare al terriccio pomice, perlite, vermiculite, ma-
teriali sotfici e leggeri che aumentano il volume ma non il peso. Se si abita
in un condominio vi sono a volte vincoli amministrativi, regolamenti che
impongono limitazioni nelle dimensioni di contenitori e piante e rapporti
di buon vicinato da rispettare: attenti al gocciolamento dell’acqua e alla
caduta di foglie e rami sulla proprieta altrui.




