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Il genere Solanum presenta il  più grande numero  di specie 
selvatiche del regno vegetale, con una distribuzione che si 
estende dal Sud-Ovest Degli Stati Uniti fino al Centro-Sud  del 
Cile, coprendo una fascia climatica di oltre 70 paralleli.   



Foresta pluviale

Semi-acquatica

Bohs;TGRC; CIP

Basse temperature Deserti

Altitudini elevateTerreni marginali

Il genere Solanum si è evoluto adattandosi
 a diversi ambienti





Adattamento al giorno lungo

Simmonds e Plaisted dimostrarono che dopo alcuni cicli di
selezione ricorrente era pssibile ottenere l’adattamento alle
condizioni di giorno lungo di S. andigena. Questo materiale
fu rinomimato Neotuberosum



  Sezione Petota 
 

 Sottosezione Estolonifera
 - Serie Etuberosa     Non producono tuberi
 - Serie Juglandifolia
  
 Sottosezione Potatoe -
 - Superserie Stellata: 9 Serie  Producono tuberi
 - Superserie Rotata: 10 Serie
   Serie Demissa

Famiglia Solanaceae

Genere Solanum



Introduzione della Patata in Europa

   1567. Prima presenza di patata documentata in Europa nelle Isole Canarie.
 
   1596. Prima descrizione botanica della patata scritta da Gaspar Bauhin.  

   1600. La coltivazione di patata si è stabilita nella Francia orientale e qualche anno più tardi 
              anche in Germania. 

   1662. La patata diventa una coltura importante e si inizia a raccomandare di piantare le patate 
              per prevenire le carestie. 
 
 1760. Le patate guadagnano una più ampia accettazione come coltura di campo in Scozia.

   1764. Viene emanato un editto reale per incoraggiare la coltivazione della patata. 

   1771. Parmantier promuove le patate cibo sano.
    
   1814. Una raccolta di circa 120 varietà di patate viene collezionata dalla Società Nazionale 
               dell’Agricoltura.             
         
   1830. Le patate vengono normalmente coltivate in Inghilterra.

   1845. Distruzione delle colture di patata in Europa a causa Peronospora.   
      



Antoine Augustin Parmentier Federico II di Prussia Il Grande





La fama di Parmentier è legata al suo impegno per la diffusione della 
patata.
 

Nel 1771 l'accademia di Besançon aveva bandito un concorso per 
identificare i vegetali in grato di sostituire, in caso di carestia, quelli di 
impiego comune chiedendone, anche il loro eventuale modo di 
preparazione. Parmentier presentò una memoria, rimasta celebre, 
redatta sulla base dell’esperienza fatta al seguito delle truppe francesi 
nella guerra dei sette anni. La memoria fu premiata nonostante una 
legge del parlamento francese del 1748, riteneva il tubero pericoloso in 
quanto portatore di infezioni.

Parmentier riesce a coinvolgere nella sua opera di diffusione persino il 
re e un fiore di patata viene messo sulla parrucca della regina.



1. Diffidenza nei confronti di ciò che "cresce sottoterra" fino ad  
affermare che il consumo diffondeva la lebbra

2. Credenza popolare ("cibo flatulento”,Encyclopédie 1765)  

3. Casi di intossicazione causati dall’esposizione prolungata dei 
tuberi alla luce per accumulo di solanina

4. La decisione di costringere  galeotti e/o soldati a mangiare 
patata non contribuì a far considerare i tuberi un cibo di 
qualità 

In Europa la diffusione della coltivazione
 della patata fu lenta 



Elementi determinanti per il successo 
delle patate in Europa 

  Produzioni elevate

  Caratteristiche nutrizionali equilibrate

  Adattabilità alle diverse condizioni pedoclimatiche

  Facilità di conservazione dei tuberi
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Situazione in Inghilterra nel XVIII secolo (Kg/ha)

Resa del grano:                                                            750

Quota destinata alla risemina                                       190

Resa della patata                                                      17000

Quota destinata alla semina     2500

Resa per ettaro al netto della risemina :

Grano                                                                         560

Patata                                                                    14500

Resa comparata della patata = 22.6 volte rispetto al grano
Fonte: Bairoch
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  Caratteristiche nutrizionali equilibrate
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Elementi determinanti per il successo 
delle patate in Europa 





NEL ‘800 LA PATATA DIVENTA UN ALIMENTO
 INSOSTITUIBILE NELLA MAGGIOR PARTE 

DEI PAESI EUROPEI





In Italia le prime notizie sulla patata sono riportate 
da: PIGAFETTA, CARDANO E REDI (FINE ‘500)

Ma le prime informazioni dettagliate ci vengono  
Da: V. MAGAZZINI (1625) ‘COLTIVAZIONE IN 

TOSCANA’











Un’interessante raccolta è reperibile presso 
l’Accademia dei Georgofili a Firenze, la cui 
sintesi è: “In cucina…..ai georgofili. Alimenti, 
pietanza e ricette fra 700 e 800”.



Origine della patata europea
 

➢ l’ipotesi predominante è sempre stata quella che la patata 
europea avesse origini andine (Salaman,1937;Hawkes et 
al.,1949) e che tale origine fosse perdurata fino 
all’epidemia della Phytophthora infestans del 1845 dopo 
la quale era stata sostituita con il germoplasma cileno 
grazie all ’  introduzione di attività di miglioramento 
genetico.   

  
➢ Juzepczuck e Bukasov (1929) sostenevano invece che la 

patata europea fosse stata introdotta dal Cile

  

   



Nel 2008 David Spooner ha 
chiarito questo aspetto





Fig. 2. Prodotti di amplificazione PCR della regione spaziatrice intergenica trnVUAC/ndhC del plastide di 14 campioni

di Solanum tuberosum antecedenti al 1850. Le etichette indicano il codice dell’erbario e l’anno di raccolta. Le prime 

sette linee mostrano il DNA plastidiale di tipo Andino, le ultime sette mostrano il tipo Cileno.  



➢ Per la sua importanza la FAO ha considerato il 
   2008 come anno internazionale della patata   

➢  La patata oggi è la terza coltura più importante del    
      mondo dopo il grano e il mais

Aspetti nutrizionali
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Aspetti nutrizionali

Le patate rappresentano la maggiore fonte di carboidrati
nella dieta di centinaia di milioni di persone nei Paesi
in via di sviluppo. 

E’ una coltivazione fondamentale per l’economia delle
popolazioni che vivono in Sudamerica, Africa e Asia.

Nessuna altra coltura produce la stessa enegia (kcal)
per ettaro come le patate



Food end Agricolure Organization FAO e
International Potato Center CIP
hanno lanciato un appello affinché "la scienza della
patata al servizio dei poveri" offra ai produttori
sementi di migliore qualità, varietà che siano più
resistenti alle infestazioni, alle malattie, alla siccità e
al cambiamento climatico, nonché tecniche agricole
che consentano un uso più sostenibile delle risorse"



Alimentazione

Paesi in via di sviluppo

Paesi industrializzati



L’arte culinaria è diventata sempre più raffinata e di
conseguenza anche per la patata è stato necessario
selezionare diverse tipologie in funzione della loro 
destinazione d’uso.



Tipo A: patate non farinose, a polpa soda ed umida, con
 grana molto fine. Eccellenti patate da insalata e cotte al 
 vapore; buone come patate gratinate; non adatte per 
 puré e cotte al forno.

Tipo B: patate a polpa abbastanza soda, debolmente
farinosa, poco umida e a grana fine. Si sfaldano poco 
Dopo la cottura, avendo una consistenza media.
Adattabili alle diverse esigenze culinarie.

Tipo C: patate farinose, a pasta piuttosto tenera ed
asciutta. Si sfaldano dopo la cottura. Buone fritte, 
per puré e cotte al forno; non indicate come patate
da insalata e cotte a vapore. 
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Portici e la patata



La Scuola di Agricoltura (1799/1800)

Scuola Superiore di Agricoltura (1872)

Facolta di Agraria (1935)

Dipartimento di Agraria (2013)

Portici e la patata
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Questo libro racconta la biografia del pomodoro, un frutto che, mentre 
continua a maturare nei campi e nelle serre di tutto il mondo, racchiude 
nel suo DNA una storia millenaria di adattamento e sopravvivenza. 
Attraverso un viaggio avvincente, il lettore scoprirà le antiche battaglie 
contro i parassiti, gli equilibri tra crescita e maturazione e i segreti che 
conferiscono al pomodoro il suo gusto succoso e il vibrante colore rosso.
Con un'analisi approfondita che intreccia ricerca genetica e genomica, 
tradizioni culinarie e dati storici, il libr o offre uno sguardo ravvicinato 
alla vita di questo ortaggio, elevandolo a simbolo dell'interconnessione 
tra scienza e gastronomia. 
Pagina dopo pagina, il lettore (ri)scoprirà la storia del pomodoro, un 
protagonista indiscusso della cucina globale, che ha attraversato gli 
oceani e ha trovato un posto centrale nella dieta quotidiana, special -
mente a partire dalla rivoluzione industriale.
Un'opera che promette di arricchire e ispirare, capace di catturare e con-
durre il lettore in una coinvolgente esperienza di scoperta, avvicinando -
lo al mondo intrigante della genetica e della genomica, fino a svelar e il 
significato profondo della ricerca scientifica.
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