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Verde, bianco e rosso...come un Corbezzolo

€ Fabrizio Ballerio

1 corbezzolo (Arbutus

unedo) & una pianta ce-

spugliosa i origine
mediterranea ed é conside-
rato 'emblema della ban-
diera italiana peril bel ver-
de delle foglie, il bianco dei
fiori e il rosso dei frutti.

Lesueorigini nonsonoben
definite; essendo una pian-
ta tipica della macchia me-
diterranea, si presume che
sia originaria dei Paesi che
fanno parte del bacino del
Mediterraneo e difatti que-
sta specie registra la sua
massima diffusione presso
la fascia costiera di Ttalia,
Francia, Spagna, Portogal-
lo, Nord Africa, Turchia,
Grecia, Albania.  Presso
questi Paesi il corbezzolo &
spontaneo ed ¢ una pianta
che caratterizza (insieme
ad erica, leccio, lentisco,

rosmarino, mirto ecc.) la
macchia mediterranea, co-
stituita prevalentemente da
sempreverdi. In Italiala dif-
fusione del corbezzolo inte-
ressa soprattuito il centro-
sud e la riviera ligure, ma
complici i cambiamenti
climatici si sta diffendendo
sempre pit anche al nord.
La pianta si presenta come
unarbusto sempreverde, di
forma irregolare, a porta-
mento eretto e ragginge
un‘altezza media di m 1,5-
2,5. Talvolta pud assumere
portamento di alberello e
raggiungere ancheibmetri
di altezza. L'esemplare se-
colare che si trova a nel
parco di Villa Mongini a
Barza d’Ispra ¢ alto pin di
8 metri.

La pianta ¢ cespugliosa,
costituita da diverse bran-
che che si dipartono dal
ceppo e che presentanoun
andamento ortnoso, con
corteccia di color rossastro
che annualmente si stalda
in sottili placche.

Le foglie sono di forma
oblunga-lanceolara, con-
sistenti, lacide, di colore
verde lucente nella pagina
superiore e verde chiaroin
quella inferiore e con il
margine crenato-seghet-
tato.

Sirinnovano con la forma-
zione dei rami di un anno

e sono soggette ad una pro-
gressiva caduta nei rami di
2-3 anni.

Ifiorisono raccoltiin grap-
poli o racemi penduli con
ramificazioni secondarie,
I racemi si sviluppano all’a-
pice dei ramettidiunanno.
Sono di colore bianco con
sfumatura rosa o verdastra,
ermalroditi,
lfimprjllinazione e in pre-
valenza entomofila, cioé
favorita dagli inseti.

La fioritura & scalare e av-
viene nel periodo che va da
ottobre a febbraio; puo es-
sere ostacolata o danneg-
giata da forti abbassamenti
della temperatura.



I frutti sono bacche di for-

ma sferica di circa 1,5-2 cm
di diametro e del peso me-
dio di 6-7 grammi. La buc-
cia & di colore rosso-aran-
ciato a piena maturazione,
spessa, a superficie granu-
losa. La polpa & di colore
giallo-aranciato,  tenera,
uniforme, disapore dolce a
piena maturazione e con
gradevole retrogusto leg-
germente acidulo, Lapolpa
contiene numerosi piccoli
semi che possono disturba-
re la masticazione del frut-
to. Il corbezzolo & una pian-
ta molto rustica e si adarea
ancheaiterreniaridiepoco
fertili. Predilige comunque
un terreno abbastanza pro-
fondo, di media fertlica
subacido (pH 5,5-6,5) e ri-
fugge dai terreni calcarei e
da quelli che contengono
cloruro di sodio.

Per quanto riguarda il cli-
ma, la pianta resiste per un
breve periodo a minime di
temperatura che scendono
fino a 7/8 gradi sotto zero.
Temperature invernali pia
basse compromettono la
fioritura. E tuttaviada tene-
re presente che attraverso i

secoli si sono naturalmente
selezionate nel Nord Italia
varieta locali che presenta-
no resistenzasensibilimente
maggiore ai freddi inverna-
1i. I corbezzolo & di solito
coltivato isolato in parchi e
giardini, 0 usato per mac-
chie di vegetazione colora-
te. Un suo impianto nel
frutteto prevede distanze di
4 metri tra le file e 2,5/3
metrisullafila. La piantasi
alleva a forma libera e ne-
cessita solo di sporadiche
potature di stoltimento dei
rami interni quando la
pianta rageiunge la matu-
rita. Dal punto di vista {ito-
sanitario il corbezzolo &
particolarmente resistente
ai parassiti animali, masen-
sibile soprattutto nelle an-
nate umide e piovose alle
malattie fungine, in parti-
colare alla tcchiolatura
che provoca macchie nere
sulle foglie. Trattamenti
con rame dopo la raccolta
dei frutti ed in primavera
risolvono il problema. La
pianta entra in produzione
dopo 5/7anni dall’impian-
to. La raccolta dei frutti si
fa a mano in modo scalare
a mano a mano che questi
diventano belli rossi. In fri-
gorifero il prodotto si puo
conservare per circa 30/40
giorni alla temperatura di
2-3 gradi. Fuori dal frigo la
CONServazione non supera
oli8-10giorni. Il frutto con-
tiene, per 100 grammi,

acqua 80%, sostanza secca
19% di cui zuccheri 11%.,
piu piccole percentuali di
proteine, grassi e vitamina
C. Oltre che al consumo
frescoicorbezzoli possono
essere destinati alla produ-
zione di ottime marmella-
te, gelatine e sciroppi. Dai
frutti pestati e fattifermen-
tare, in Corsica e in Sarde-
gnd si ricava una bevanda
alcolica (alcool 9-10gradi),
chiamata “vino di corbez-
zolo” che ricorda il sapore
del sidro. Il vino di corbez-
zolo distillato  fornisce
un'ottima acquavite ad alta
concentrazione alcolica,

CONFETTURA DI CORBEZZOLI

INGREDIENTT:

- Polpa frumi 1 kg - Zucchero 500 g
- Vaniglia 1stecca (facoltativo)

- Succo limone 1/2 (facoltativo)

PREPARAZIONE:

- Ricavare la palpa togliendo i semi-
ni (facoliative) - Cuocere polpa con
fo rucchero, una stecca di \'ani.glia
o il succo del limone (facoltative),
fine al raggiungimento defla consi-
stenga, oppure se usate la pecting o
addensat seguite le relative istru-
rioni - Eliminare l'eventuale stecea
di vaniglia - Sterilizzare i vasetd -
Invasare,

CONSIGLE:

Perricavare piti facilmente la polpa,
mettere a hollire solo i frutti ben
maturi per cirea 20 min con poca
acqua. Dopodichéschiaeciarliinun
colapasty o maglic larghe con Taiu-
to di unwe schiacciapatate, un mor-
taio o altro.

Schinmare la confettura durante la
cottura, La schiuma, essendo ricea
diaria, porrebbe creare un ambien-
e idoneo allo sviluppo di batteri.





