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Con i1l peperone Corno di toro avrete
raccolti da luglio sino alle prime gelate

Oltre alle comuni varieta di peperone a frutto quadrato e a frutto semi-allungato e allungato,
particolarmente interessanti sono quelle con frutto a forma di corno, che vanno piantate da aprile sino
alla prima decade di maggio. Questo ortaggio da buoni risultati sia in piena aria che nella coltivazione

sotto tunnel e in un piccolo orto riesce bene anche senza alcun tipo di intervento fitosanitario

Quella del peperone ¢ una delle col-
ture pitt importanti e diffuse nei picco-
li orti del nostro Paese anche se gli vie-
ne dedicato meno spazio rispetto ad altri
ortaggi perché in genere la sua presenza
sulla mensa, pur abbastanza frequente e
legata a piatti dei piu diversi generi, ne
richiede quantita minori.

Le varieta piu coltivate sono quelle
con frutto di forma detta comunemente
quadrata (cio¢ quasi cubica, con dimen-
sioni mediedacm 9 x 9 acm 12 x 12,
e bacche che hanno di regola 2-4 lobi)
e negli ultimi decenni pure con bacche
semi-allungate (8-10 cm di larghezza x
12-15 cm di lunghezza con 3-4 lobi) e
allungate (larghezza 6-10 cm e lunghez-
za dai 16 ai 20 centimetri e oltre con 2-4
lobi). Pur conosciute, ma meno frequen-
ti negli orti familiari, sono invece i pepe-
roni con forma di corno che invece, per
le caratteristiche complessive che pre-
sentano, sono particolarmente adatte a
superfici di limitata ampiezza.

LE ESIGENZE CLIMATICHE
DEL PEPERONE SONO SIMILI
A QUELLE DEL POMODORO

Le esigenze climatiche del peperone,
compreso il tipo a corno, sono abbastan-
za simili a quelle del pomodoro; puo in-
fatti venire coltivato in tutta Italia tran-
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Frutti di peperone Corno di toro giallo
giunti in prossimita della raccolta

ne che in zone di collina medio-alta e di
montagna.

In pianura padana si inizia la coltu-
ra all’aperto a fine aprile-prima decade
di maggio e si protrae fino in prossimita
delle prime gelate (inizio di novembre).
Nelle regioni centrali e ancora di piu in
quelle meridionali il periodo di coltiva-
zione ¢ piu lungo.

Le temperature piu adatte per le prin-
cipali funzioni vitali del peperone vanno
dai 16 ai 28° C; la vegetazione si blocca
a 10-12° C e soprai 28° C.

1-Corno di toro rosso. 2-Corno di toro giallo. 3-Marconi rosso. 4-Marconi rosso ibrido

QUESTE LE VARIETA
PIU INTERESSANTI PER
LA COLTIVAZIONE
NELL’ ORTO FAMILIARE

Le varieta di riferimento sono Corno
di toro a frutto rosso-1 e Corno di toro a
frutto giallo-2 i cui semi si trovano facil-
mente anche in piccole confezioni pres-
so 1 rivenditori di sementi da orto.

La pianta ¢ alta 80-100 cm o poco piu
e porta frutti (bacche) larghi nella parte
piu alta 5-6 cm e lunghi 18-20 cm. Non
di rado per0 si possono raccogliere, an-
che a seconda delle selezioni, frutti che
raggiungono i 25 cm. I frutti terminano
con una punta e prima sono verdi, poi,
a seconda delle varieta, diventano rossi
oppure gialli. Il loro peso talora puo su-
perare i 150 grammi.

La polpa ¢ piuttosto spessa, dolce,
di buona qualita. La produzione ¢ abba-
stanza precoce ma prolungata, tanto che
si puo raccogliere fino in prossimita del-
le prime gelate.

Affine alla precedente si pud consi-
derare la varieta Marconi rosso-3 (piu
comune). Si distinguono dalle prece-
denti per il fatto che il loro frutto, largo
di regola attorno ai 5-6 cm, ¢ lungo qua-
si sempre 20-22 cm e anche piu; in se-
zione presenta tre-quattro suddivisioni
(logge), non termina a punta (ha il fondo

A =

ORTO 25

© 2006 Copyright Edizioni L’Informatore Agrario S.p.A.



A-Piantine di peperone a Corno prodotte con il pane di terra pronte per il trapian-

to. B-Con un piantabulbi si pratica un foro nella pacciamatura; C-nello stesso tem-
po si predispone nel terreno una conca in cui si colloca la piantina con il pane di
terra. D-Si accosta poi il terreno al pane di terra per colmare eventuali vuoti e il

trapianto ¢ ultimato

arrotondato) e si distinguono tre-quat-
tro piccoli lobi. La qualita della polpa
¢ buona come quella della Corno di to-
ro. Si possono trovare i semi in piccole
quantita pure della varieta Marconi ros-
so ibrido-4 che presenta resistenza al vi-
rus del mosaico del tabacco.

ECCO I SUGGERIMENTI
PER LA SUA COLTIVAZIONE

Sistemazione del terreno. Se dispone-
te di terreni che tendono alla compattez-
za, in cui pero il peperone puo riuscire
in modo apprezzabile, effettuate i lavo-
ri di fondo del suolo nell’autunno che
precede I’attuazione della coltura. Biso-
gna comunque che in caso di piogge o
irrigazioni abbondanti I’acqua in ecces-
so sgrondi facilmente dal terreno, e non
siano presenti strati compatti (suola di
coltivazione) che ostacolino il regolare
deflusso dell’acqua e impediscano alle
radici di approfondirsi nel suolo.

In terreni pesanti e umidi potrebbe
essere conveniente sistemare il terreno
ad arco (a porche).

La reazione (pH) del terreno piu adat-
ta al peperone varia da 6 (leggermente
acido) a 7 (neutro), ma questo ortaggio
puo adattarsi a terreni con valori un po’
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inferiori (5,5) o leggermente piu eleva-
ti (7,5). Il peperone € una pianta media-
mente sensibile alla salinita del suolo.

Rotazione. Occorre attendere almeno 3-
4 anni prima di far tornare la coltura del
peperone nella stessa aiola. Fate trascor-
rere un uguale numero di anni pure dopo
la coltivazione di piante della stessa fami-
glia botanica del peperone (Solanacee), e
cio¢ melanzana, patata e pomodoro.

Concimazione organica. Pur essendo
una coltura che si avvale positivamen-
ti degli apporti di sostanza organica, ¢
consigliabile non superare i 4-5 chilo-
grammi di letame molto maturo (o 3-
4 chilogrammi di compost maturo) per
metro quadrato. Sarebbe consigliabi-
le distribuire e interrare il letame, oppu-
re il compost, possibilmente nel perio-
do di fine autunno-inverno che prece-
de I’attuazione della coltura, soprattut-
to nei suoli compatti e che tendono al-
la compattezza.

Non disponendo di letame, o di com-
post, si pud adoperare letame (o pollina)
essiccato-concentrato non superando in
media i 250 grammi per metro quadra-
to. Il letame concentrato-essiccato non
ha effetti positivi paragonabili a quelli

del letame o del compost, tuttavia il suo
impiego ¢ sempre consigliabile.

Concimazione minerale. Si possono
utilizzare anche concimi organo-mine-
rali (%), che si trovano con sempre mag-
giore facilita (alcuni sono ammessi pure
nelle colture organiche-biologiche). Per
il peperone i quantitativi vanno, in linea
di massima, da 100 a 120 grammi per
metro quadrato (bisogna comunque at-
tenersi alle indicazioni riportate sull’eti-
chetta del prodotto).

Per integrare la concimazione orga-
nica, speciamente nei terreni poco ferti-
li, ¢ possibile adoperare prima dell’im-
pianto (meglio meta al momento della
vangatura e meta durante i lavori di pre-
parazione superficiale del suolo) 50-60
(fino a 80 nei terreni piul poveri) grammi
per metro quadrato di perfosfato mine-
rale-19 e 20-30 grammi, sempre per me-
tro quadrato, di solfato di potassio-50.

Subito prima dell’impianto, durante i
lavori di preparazione del suolo, si pos-
sono distribuire 10-15 grammi per me-
tro quadrato di nitrato ammonico-26.
Questo per consentire una rapida ripre-
sa vegetativa e stimolare la crescita che,
nelle prime fasi di sviluppo delle piante,
¢ piuttosto lenta.

Nel corso della coltivazione (il pe-
perone & una coltura che prolunga nel
tempo il periodo produttivo spesso oltre
i 100 giorni), cio¢ in copertura, si pos-
sono apportare per 2-4 volte 10 grammi
per metro quadrato di nitrato ammoni-
c0-26 in rapporto alla fertilita del terre-
no, alla quantita di letame o di altri con-
cimi organici usati in precedenza e alla
lunghezza del periodo produttivo.

E possibile adoperare in copertura
pure concimi a lenta cessione (conte-
nenti ad esempio il 15% di azoto ad ef-
fetto prolungato, il 9% di fosforo, il 15%
di potassio, il 2% di magnesio, il 16% di
anidride solforica e microelementi come
ferro, boro, rame, manganese, zinco) per
4-6 volte alla dose di 5-7,5 grammi per
metro quadrato alla volta con le modali-
ta indicate per il nitrato ammonico, e se-
guendo attentamente le istruzioni ripor-
tate in etichetta.

Quando, per la concimazione di fon-
do, si impiegano concimi organo-mine-
rali in genere prima dell’impianto non
si eseguono apporti di concimi minera-
li, oppure si riducono le quantita di per-
fosfato e di solfato di potassio in rappor-
to ai contenuti di questi due elementi nei
concimi organo-minerali stessi. [ quan-
titativi di questi due concimi andranno
ridotti anche quando si usano in coper-
tura concimi a lenta cessione.

Semina. Non ¢ difficile trovare pianti-
ne di peperone Corno di toro, non sono
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pero disponibili presso tutti i vivaisti or-
ticoli. Per questo spesso & consigliabile
prodursi le piantine, meglio con il pane
di terra (semina tra meta febbraio e me-
ta marzo a seconda delle localita). E suf-
ficiente disporre di una doppia finestra
ben illuminata o, specialmente per le se-
mine di marzo, di un tunnel anche di li-
mitate dimensioni (temperatura minima
di germinazione 17-18° C, ottimale da
25 a28-30° C).

Bisogna impiegare 1’adatto terriccio
per semine e vasetti o contenitori alveo-
lati. Talora vi possono essere difficolta
di germinazione e per questo, al fine di
non correre rischi di scarsa germinabi-
lita, si possono porre due semi per ogni
alveolo e in seguito, a germinazione av-
venuta, tenere la piantina migliore. In un
grammo sono contenuti 140-150 semi.

Trapianto. Il trapianto si esegue a fine
aprile-prima decade di maggio (pianura
padana). Il peperone ama i climi caldi,
per questo quando si effettua la messa a
dimora in pieno campo se si verificano
periodi freddi e perturbati ¢ consigliabi-
le attendere qualche giorno.

E opportuno al momento dell’im-
pianto non collocare le piantine troppo
fitte, ma consentire una buona circola-
zione dell’aria tenendo tra le file una di-
stanza di 70-80 centimetri e sulla fila,
in media, una distanza variabile dai 40
ai 50 centimetri; ¢ comunque consiglia-
bile non superare le tre piantine per me-
tro quadrato.

Pacciamatura. La pacciamatura, at-
tuata tanto con teli di materiale plasti-
co scuro (anche degradabili nel terreno)
che adoperando paglia, € una tecnica da
raccomandare.

Irrigazione. Per irrigare si dovrebbe
evitare il sistema per scorrimento-infil-
Atrazione laterale dentro solchi per-

ché puo favorire la diffusione di
pericolosissimi marciumi (cancrena del
pedale). Invece & piu razionale adopera-
re le apposite manichette forate che si
possono collocare tanto a livello del ter-
reno che sotto la pacciamatura.

Sarebbe da evitare, possibilmente,

pure l’irrigazione a pioggia perché
puo favorire gli attacchi di funghi micro-
scopici e provocare scottature sui frutti.

Il peperone ¢ un ortaggio che abbiso-

gna di ripetute irrigazioni, tuttavia non
si deve mai esagerare con i quantitativi
d’acqua apportati. Il terreno deve assorbi-
re bene ’acqua, che non deve scorrere in
superficie e neppure formare ristagni.

Sostegni. Se possibile ¢ buona cosa col-

locare un sostegno per ogni pianta al fi-
ne di renderle piu solide e impedire, o li-
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mitare al massimo, la rottura delle bran-
che o del fusto che nel peperone si puo
verificare di frequente. In genere, rispet-
to al pomodoro, sono necessari tutori
piu corti (1-1,2 metri fuori terra) e an-
che le legature sono minori come nume-
ro perché i fusti hanno portamento rigi-
do. E importante legare le piante ai tu-
tori fino al termine della raccolta per-
ché quando la produzione si sposta nel-
la parte alta della pianta ¢ piu facile che
il peso dei frutti provochi rotture del-
le branche.

Difesa da malattie e parassiti. Il pepe-
rone ¢ soggetto all’attacco di numerose
malattie e parassiti animali. Nondimeno
in un piccolo orto familiare si pud com-
pletare la coltura senza alcun intervento
antiparassitario. Per contrastare le ma-
lattie e i parassiti presenti sul pepero-

Distanze d’impianto
(del peperone Corno di toro)

Le distanze tra le ﬁle. sono
di 70-80 cm, quelle tra le piantine
sulla fila sono di 40-50 cm
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A-Pianta in fase di crescita. B-Pianta con i primi frutti quasi completamente formati

ne ¢ comunque opportuno far riferimen-
to alla «Guida illustrata alla difesa delle
piante dell’orto familiare» allegata al n.
4/2004 di Vita in Campagna.

Va comunque raccomandato duran-
te tutte le operazioni di coltivazione di
procedere con delicatezza e non ferire le
piante perche potrebbe diffondersi il pe-
ricoloso virus del mosaico del pomodo-
ro (ToMV). Le varieta tipo Corno di to-
ro sembrano abbastanza suscettibili agli
attacchi provocati da questo virus (i tec-
nici ritengono che potrebbe trasmettersi
anche a mezzo del seme).

COME SI COLTIVA
IL PEPERONE CORNO DI TORO
IN COLTURA PROTETTA

Negli orti familiari la coltivazione
sotto tunnel non & molto diffusa anche
se puo dare risultati molto buoni pure
coltivando poche piante. Per le necessita
familiari sarebbe pit che sufficiente ese-
guire I’impianto sotto protezioni (quin-
di senza ripetere trapianti in pieno cam-
po), perché le colture seguite in modo
costante a mezzo di concimazioni in co-
pertura e irrigazioni possono dare frutto
fino alle prime gelate.

Questo tipo di coltura non pone par-
ticolari problemi ed ¢ piu semplice ri-
spetto a quella del pomodoro (ad esem-
pio perché sono minori gli interventi di
sostegno e legatura delle piante).

Le piante in coltura protetta oltre che
vegetare in maniera pil rigogliosa pro-
ducono mediamente di piu rispetto a
quelle coltivate in piena aria. In ogni ca-
so piccole protezioni dovrebbero veni-
re impiegate con piu frequenza su tut-
te le colture (anche su quelle messe a di-
mora in pianura padana a fine aprile-pri-
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Ciclo di coltivazione del peperone Corno di toro
(tempi indicativi per la pianura padana)

Semina sotto protezioni

Trapianto

Raccolta

DA META FEBBRAIO
A META MARZO

mi di maggio) e per un periodo pit lun-
go possibile perché, essendo il pepe-
rone una pianta che ha bisogno di cal-
do, se gia dall’inizio del suo ciclo ve-
getativo si creano le condizioni idonee
al suo sviluppo si avra una produzione
piu elevata.

Va tenuto presente che per ottenere
piantine da mettere a dimora sotto am-
pi tunnel verso meta marzo bisogna se-
minare (in coltura protetta riscaldata) a
gennaio (o prima se si vogliono ottene-
re piantine ben sviluppate) o agli inizi
di febbraio.

LA COLTIVAZIONE ORGANICA
(BIOLOGICA)

La coltivazione organica & simile a
quella sopra esposta. Nelle colture orga-
niche al posto del perfosfato si possono
usare le scorie di defosforazione, scorie
Thomas ('), e, volendo, sale di potassio
contenente magnesio, ma sono concimi
difficilmente reperibili in piccole quan-
tita. E invece facile trovare fertilizzan-
ti contenenti guano (che si possono di-
stribuire anche nella coltura in atto ciog
in copertura). Per le modalita d’uso e le
quantitd da impiegare bisogna fare rife-
rimento alle istruzioni allegate ai vari
prodotti presenti in commercio; il loro
costo & perd piuttosto elevato.

Se si vogliono pacciamare le aiole
con teli plastici sono disponibili, anche
in limitate quantita, prodotti che, una
volta interrati, si decompongono nel ter-
reno (Agri Bio-Telo).

LA RACCOLTA SI PROTRAE
SINO ALLE PRIME GELATE

Si procede alla raccolta anche quan-
do 1 frutti sono di colore verde, purché
abbiano raggiunto le dimensioni e la
consistenza caratteristiche della varieta,
ma soprattutto nel momento in cui han-
no assunto il colore rosso o giallo, sem-
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DA FINE APRILE ALLA PRIMA
DECADE DI MAGGIO

DA META LUGLIO A META
OTTOBRE-PRIMI DI NOVEMBRE

pre in rapporto alle differenti varieta.
Raccogliendo almeno una parte di frutti
verdi, specialmente tra quelli che si for-
mano per primi, si da alla pianta la pos-
sibilita di produrre nuove bacche (cioé
di produrre in modo continuativo).

Mediamente in pianura padana si puo
iniziare a raccogliere attorno a meta lu-
glio (in colture protette ampie si pud an-
ticipare I’inizio della raccolta di oltre
un mese). Le raccolte vengono ultima-
te verso meta ottobre, ma spesso si pro-
traggono fino alle prime gelate.

Quando si raccoglie bisogna adope-
rare le forbici e non strappare 1 frutti dal-
la pianta altrimenti & facile che qualche
branca si spezzi. Dopo la raccolta i frut-
ti si depositano con delicatezza nei con-
tenitor1 dato che sono piuttosto sensibi-
li alle ammaccature; una volta stacca-
ti dalla pianta & opportuno poi non la-
sciarli al sole.

Il peperone a corno su dieci metri
quadrati di superficie pud produrrel5-
30 chilogrammi di frutti, ma sono fre-
quenti produzioni pit elevate; se si stac-
cano le bacche verdi, la quantita & su-
periore rispetto a quando si raccolgono
rosse o gialle.

Se si desidera preparare ripieni
i peperoni Corno di toro conviene
tagliarli perpendicolarmente, come
indicato dalla linea tratteggiata

COME UTILIZZARLI IN CUCINA

I peperoni a corno si impiegano co-
me le altre varieta a polpa dolce e cioe
per primi e secondi piatti, ma soprattut-
to per contorni.

La forma dei frutti & particolarmen-
te adatta per prepararli ripieni (si taglia
come indicato nel disegno qui sotto a si-
nistra) perché si verifica un’idonea pro-
porzione tra la polpa del peperone e il ri-
pieno. Queste varietd sono molto adatte
ad essere conservate sia sotto aceto che
sotto olio e pure unite ad altre verdure
(giardiniere). Per questi scopi vengono
largamente impiegate anche dalle indu-
strie di trasformazione.

Si prestano inoltre benissimo alla con-
gelazione senza eseguire alcuna partico-
lare preparazione (quindi a crudo). In ge-
nere dopo averli privati dei semi e puliti,
si tagliano in larghe strisce secondo la lo-
ro lunghezza, cioe in falde, ma si posso-
no tagliare anche solo a meta. Si pongo-
no quindi in due sacchetti per congelazio-
ne (I’'uno dentro I’altro) in modo che non
conferiscano il loro odore e sapore agli
alimenti circostanti. Questo accorgimen-
to vale per tutti i preparati (tanto crudi che
dopo cottura) che contengono peperoni.

Giuseppe Cipriani

Trafto da Vita in Campagna
n° 4/2006
www.vitaincampagna.it
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