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Domesticazione degli animali

Dopo l'ultimo periodo glaciale l'uomo iniziò a domesticare stabilmente animali e piante, in siti indipendenti nel mondo,
passando da cacciatore-raccoglitore ad allevatore-agricoltore.

Con animale domestico si intende un animale selezionato che è stato riprodotto in cattività con lo scopo di ottenere profitti
economici per la comunità che mantiene il controllo sulla sua riproduzione, sul suo territorio e sul suo nutrimento.

Non tutti gli animali possono adattarsi a tali drastiche alterazioni della propria vita naturale.
Ideale per l’addomesticamento è l’animale non territoriale, che vive in gruppo con all’interno un capogruppo.

L’uomo ha preso il posto del capogruppo, a cui gli animali fanno ora riferimento.

Il primo animale domestico conosciuto è il cane, discendente dal lupo, addomesticato non meno di 12000 a.C.,
presso le popolazioni di cacciatori-raccoglitori, in diverse località indipendenti del mondo. Tutte le razze
conosciute di cani discendono da sottospecie di Canis lupus e sono tra di loro fertili. Il successo nella
domesticazione del lupo sta nel simile comportamento rispetto a quello dell’uomo cacciatore, quali: vita e
caccia in gruppo, presenza di un capogruppo, comunicazione non verbale (espressioni del viso e del corpo).
Unico elemento di novità acquisito dal cane: abbaia!



Domesticazione degli animali

I successivi tre animali addomesticati sono stati la pecora (probabile discendente dal Muflone
Orientale), la capra e il maiale (dal cinghiale). Addomesticati intorno al 10-8000 a.C.,
indipendentemente nel Medio Oriente e in Asia.

Ca 8000 anni fa vennero addomesticati i bovini, in Medio Oriente-Europa (discendente
dall’Uro) e in Asia (lo Zebù). La mutazione che consente la produzione dell’enzima lattasi oltre lo
svezzamento conduce all’allevamento del bestiame per la produzione di latte

Intolleranza al lattosio (mancanza dell’enzima lattasi)

Molecola di lattosio:
glucosio + galattosio



Domesticazione degli animali

La prima prova di addomesticamento del cavallo (probabilmente nella Russia settentrionale) si ha circa nel
4000 a.C.
Pressappoco alla stessa epoca risalgono l'addomesticamento dell'asino, avvenuto probabilmente in Egitto, e
del bufalo d'acqua in Cina.

Il lama (animale da soma) e l'alpaca, derivati entrambi dal Guanaco, sono gli unici animali di grossa taglia
addomesticati nelle Americhe, nel 3500 a.C. circa, sulle Ande.

Al 2500 a.C risalgono gli ultimi addomesticamenti di mammiferi di grossa taglia, il cammello (2 gobbe, clima
arido freddo) e il dromedario (1 gobba, ambiente desertico), il primo in Asia centrale e il secondo in Arabia.

All’antico Egitto risale probabilmente l'addomesticamento del gatto, che però conserva la sua indipendenza
quale animale solitario e territoriale, che condivide il territorio dell’uomo ma non ne è dipendente.

Oltre i mammiferi: Il pollo è stato il primo uccello ad essere addomesticato, si stima circa nel 6000 a.C.,
in India e nel sud-est asiatico.



Riprendiamo l’addomesticamento delle piante coltivate e continuiamo con le piante che forniscono 
l’elemento base dell’alimentazione: l’amido

Il Riso

Il riso è un cereale costituito da un frutto con seme chiamato cariosside prodotta da due specie del genere Oryza. 

- Oryza sativa (riso asiatico), con due sottospecie principali:
ssp. indica, tipica dei climi tropicali, cariosside lunga e sottile, coltivata in India (incluso il Basmati), Cina 

meridionale, Filippine, USA meridionale, Brasile. Produzione recente e marginale in Italia.
ssp. japonica, tipica dei climi temperati, cariosside corta e arrotondata, coltivata in Giappone, Corea, Cina 
settentrionale, USA, Italia, Spagna. E’ il riso dei risotti e del sushi.

- Oryza glaberrima (riso africano).

Il riso è il cereale in assoluto più consumato dalla popolazione 
umana. Costituisce il cibo principale per circa la metà della 
popolazione mondiale e viene coltivato in quasi tutti i paesi del 
mondo. È il prodotto agricolo con la più alta produzione mondiale 
(755 milioni di tonnellate registrate nel 2019 - Stime FAO), dopo 
la canna da zucchero (1,9 miliardi di tonnellate) e il mais (1,0 
miliardi di tonnellate), ma questi ultimi coltivati principalmente 
per la trasformazione industriale e l’alimentazione del bestiame.



Dopo che il riso era stato usato per secoli a scopi terapeutici, iniziò ad 
essere coltivato anche in Italia. Le ipotesi sulle origini della risicoltura 
nella penisola sono tre: la prima la riconduce agli Arabi nell'Anno 
Mille in Sicilia; la seconda la fa risalire agli Aragonesi a 
fine Trecento a Napoli; e la terza la attribuisce ai mercanti veneziani 
d'Oriente. Con certezza nel tempo la risicoltura si sviluppò 
maggiormente nell'area lombarda, dove la presenza di terreni 
allagati offriva le condizioni ideali per la sua coltivazione. La prima 
risaia italiana fu inaugurata nel 1468, e il primo documento che ne 
comprova la coltivazione in Italia fu una lettera di Galeazzo Maria 
Sforza del 1475, con la quale prometteva l'invio di riso al duca di 
Ferrara.

L'attuale consenso scientifico, basato su prove archeologiche e linguistiche, è che il riso asiatico sia stato "addomesticato" 
per la prima volta nel bacino del fiume Yangtze in Cina.

Le prime notizie in Europa sul riso giunsero con le campagne in Asia di Alessandro Magno nel quarto secolo a.C., quando 
alcuni contemporanei del condottiero fornirono descrizioni dettagliate della coltura, a quel tempo già presente 
in Afghanistan e Mesopotamia. Ci vollero altri mille anni prima che il riso fosse coltivato nel Bacino del Mediterraneo, dove 
fu introdotto dagli Arabi prima in Egitto, e nell'VIII secolo in Spagna.
Gli antichi Romani conoscevano quindi il riso e lo utilizzarono come medicamento sotto forma di decotto per i pazienti più 
ricchi, anziché come alimento



Domesticazione del riso



Il riso crodo è una varietà di riso selvatico, revertente dal riso coltivato. La sua caratteristica è 
quella di essere la pianta infestante più temuta dai risicoltori, molto simile d’aspetto al riso 
“buono”. Quando matura il chicco non resta nella spiga e cade a terra rendendo impossibile la 
sua raccolta. In genere la pianta del riso crodo si riconosce perché è più alta della pianta di 
riso e il chicco è di colore rossastro

Il riso rosso fermentato è il prodotto della fermentazione del riso ad opera del lievito 
Monascus purpureus. Un’opportuna fermentazione arricchisce il prodotto finale di 
sostanze simili ai farmaci più utilizzati per combattere il colesterolo alto (le statine) che 
possono aiutare a ridurre i livelli di colesterolo e di trigliceridi nel sangue.

Il riso nero Venere. Nasce a Vercelli nel 1997 mediante incrocio convenzionale tra una 
varietà asiatica di riso nero e una varietà della Pianura Padana. 
Dall'incrocio tra il riso Venere (a granello medio e pericarpo nero) e un riso di 
tipo indica (a granello lungo e stretto e pericarpo bianco) sono nate due nuove varietà di 
riso: il riso Ermes (di colore rosso) e il riso Artemide (di colore nero).

Il genere Zizania comprende piante erbacee monocotiledoni, 
acquatiche annuali, è affine botanicamente al genere Oryza.
Natio del Nord America viene commercializzato come riso 
selvatico (“wild rice”, “indian rice”, “water oats”).
Nella parabola della zizzania nel Vangelo secondo Matteo, il 
seme della zizzania è considerato “cattiva semente” in 
alternativa con la semente buona. È probabile che la pianta 
citata sia il Lolium, una comune infestante dei campi di 
frumento



La quinoa (Chenopodium quinoa) è una pianta erbacea annuale della stessa famiglia degli spinaci e della barbabietola. Originaria del Sud 
America, coltivata in altitudine sulle Ande. I semi di questa pianta, sottoposti a macinazione, forniscono una farina contenente prevalentemente 
amido, il che consente a questa pianta di essere classificata merceologicamente a pieno titolo come cereale nonostante non appartenga alla 
famiglia botanica delle graminacee

Amaranthus retroflexus è una pianta robusta e resistente di origine 
americana, infestante diffusa da noi negli orti e negli spazi incolti, spesso 
assieme al comune Chenopodium album.

Altri cereali (o pseudo-cereali) 

L'amaranto è una pianta che conta diverse specie, originaria dell'America centrale, dove era coltivata già dalle civiltà precolombianein particolare 
dagli Aztechi. Tre sono le specie sono ritenute buone produttrici di semi: l’Amaranthus caudatus, l’A. cruentus e l’A. hypochondriacus.
La sua diffusione nel mondo è varia: se ne ritrovano tracce in Europa (dal ‘700, usato come pianta ornamentale- Non raggiunse mai l'importanza che aveva 
nei Paesi d'origine. La riscoperta del seme avvenne al grande pubblico nel 1975, grazie alla pubblicazione di un libro di botanica a cura della National 
Academy of Sciences statunitense in cui venivano descritte le caratteristiche nutritive di diverse piante da tempo dimenticate tra cui, appunto, l'amaranto



Il grano saraceno (Fagopyrum esculentum) è una specie di pianta a fiore appartenente alla famiglia 
delle Poligonacee. È una pianta erbacea e annuale, compie il suo ciclo biologico in 80-120 giorni.

Nel tardo Medioevo la pianta raggiunse 
l'Europa arrivando sulle coste del mar Nero e poi 
in Germania dove è documentata nel XV 
secolo con il nome di Heenisch, cioè 
l'odierno Heidenkorn, vale a dire "grano dei 
pagani". Nel XVII secolo giunse in Svizzera dove è 
conosciuta con il nome di Heyden o Heidenkorn, 
mentre a metà del XVI secolo la pianta è 
documentata per la prima volta in Italia in un atto 
relativo alle proprietà della famiglia Besta 
di Teglio in Valtellina con il nome di formentone. 
La pianta venne in seguito introdotta nel Ducato di 
Modena nel 1621 ad opera del commerciante di 
origine ebraica Donato Donati

Pianta asiatica. Alcuni ricercatori hanno indicato la zona dell'Himalaya orientale come probabile centro 
di addomesticazione primario.



La manioca (Manihot esculenta), anche nota come cassava o yuca (con una sola «c»), è una pianta originaria 
del Sudamerica
È coltivata per le sue radici tuberizzate commestibili, molto ricca in amido.
La specie è coltivata in gran parte delle regioni tropicali e subtropicali. Con una produzione stimata dalla FAO per il 2020 in 
303 milioni di tonnellate, la manioca è la quarta fonte di energia per consumo umano nel mondo, dopo il mais, il riso e il 
frumento, ed è una delle principali fonti di cibo per molte popolazioni dell'Africa sub-sahariana La radice viene preparata e 
cucinata in moltissimi diversi modi. È coltivata in un centinaio di paesi tropicali; l’Africa è la regione con la produzione più
importante. 
Coltura relativamente poco esigente, si adatta a quasi tutti i tipi di rotazioni e sequenze di colture e di consociazioni e può 
essere coltivata in sistemi estremamente diversi. Oltre alla radice, le famiglie coltivatrici ricavano combustibile dai fusti e 
foraggio dalle foglie. 

Fonti di amido - non cereali



La tapioca è simile alla farina estratta dai cereali. Si presenta 
sotto forma di piccole sferette dal colore bianco: una volta 
cotte, le sfere diventano trasparenti, assumendo una 
consistenza gelatinosa. Spesso concorre alla preparazione di 
farine precotte per l'alimentazione dei bambini in fase di 
svezzamento.
+
Ad oggi la tapioca è utilizzata anche nel bubble tea come 
variante principale delle bolle.
Alcune aziende cosmetiche usano la tapioca come ingrediente 
nei prodotti cosmetici.

La tapioca è un prodotto amidaceo, una fecola o 
farina, derivato dal tubero della manioca.



La patata dolce o patata americana o batata (Ipomoea batatas) è una pianta erbacea 
della famiglia delle Convolvulaceae utilizzata come alimento. La specie è nativa dell'America centrale (aree tropicali 
del Messico, domesticata almeno 5 000 anni fa) la sua attuale distribuzione corrisponde a tutte le zone tropicali e 
subtropicali e alla zona mediterranea. È coltivata per il consumo dei suoi rizotuberi, formati da un ispessimento 
delle radici avventizie ricche di amido.

È una specie coltivata prevalentemente da piccoli agricoltori con scarse risorse, che apprezzano 
vantaggi agronomici quali una buona copertura del suolo, la disponibilità di biomassa in 
eccedenza dei tralci per l'alimentazione degli animali e la possibilità di utilizzare, per i nuovi 
impianti, materiale vegetale di produzione propria, dunque non costoso. Coltura a limitato 
impiego di manodopera, a basso costo e a basso rischio, è suscettibile di fornire un reddito 
interessante, oltre a garantire sicurezza alimentare di sussistenza.

Le patate dolci sono diventate un alimento di base in 
Giappone perché erano importanti nel prevenire la 
carestia quando i raccolti di riso erano scarsi

In Cina metà circa della produzione è trasformata in 
mangime ad alto contenuto di carboidrati per bovini, 
suini e pollame.



Due solanacee dal Nuovo Mondo che hanno contribuito a cambiare l’alimentazione nel Vecchio Mondo:

Pomodoro e Peperoncino

Introduzione: la selezione dei caratteri nelle domesticazione delle piante dicotiledoni:
- Compattezza della pianta e incremento della dimensione della parte edibile (frutti): 
concentrazione dell’energia
- Frutti meno acidi e amari, con più zuccheri

- Riduzione o perdita della tossicità (alcaloidi nelle solanacee; acido cianidrico dalla 
amigdalina nella mandorla)



Pomodoro





Dal Teosinte al Mais

Pomodoro: ibrido F1 ottenuto incrociando 2 varietà, esempio: una varietà con piante portanti frutti grandi e 
saporiti ma sensibile al parassita Peronospora e una seconda varietà con piante che producono piccoli frutti 
con sapore scarso ma resistenti alla Peronospora. 

IBRIDO: piante con frutti grandi e saporiti e resistenti alla Peronospora (caratteri positivi delle due varietà) 

Nota: gli ibridi intraspecifici sono fertili. Come detto per il mais, non si riseminano in quanto nelle 
generazioni successive, come espresso dalle leggi di Mendel, riapparirebbero le piante con i caratteri 
negativi delle piante parentali.
Per questo, chi opta per gli ibridi, deve acquistarli tutti gli anni dai loro produttori sementieri.



Pomodoro



Molteplici varietà – da industria e da mensa – dai tradizionali quale Marinda, tradizionali con 
progressione veloce della maturazione, ai ciliegini con Long Shelf Life che consente la 
maturazione e la conservazione di tutti i frutti nonostante la crescita scalare, all'elevata 
concentrazione di licopene

Scala di Maturazione USA



Nella zona di Pachino (in particolare le varianti note come "ciliegino" e quella "a grappolo« e il costoluto «marinda»): le 
coltivazioni di pomodori risalgono al 1925, ma si trattava di normali pomodori da insalata dalle dimensioni ordinarie e variabili. 
Negli anni '50 le coltivazioni iniziarono a usare delle tecniche di forzatura e di difesa della coltura allo stato primordiale. Agli inizi 
degli anni '60 si assistette alla nascita delle prime serre realizzate con capanne di canna comune e ricoperte con film 
di polietilene. In quegli anni si coltivavano prevalentemente pomodori a frutto grosso.
È nel 1989 che un'azienda israeliana produttrice di sementi, produsse in quell'area della Sicilia due 
nuove varietà dette Naomi e Rita, quest'ultima "a grappolo". I semi sono ibridi F1. 
La prima accoglienza della nuova variante fu di diffidenza, ma poco a poco essa si affermò ed ebbe un notevole successo. Poiché 
il territorio agricolo di Pachino e dintorni è particolarmente adatto alla coltivazione di queste varietà, essa ha assunto il nome 
commerciale di "pomodoro di Pachino".
La registrazione IGP del "pomodoro di Pachino" garantisce il consumatore che con tale nome sia possibile commercializzare solo 
quel tipo di pomodori, coltivati nella zona geografica indicata dall'IGP, e con particolari tecniche e modalità di coltivazione.

Zona di eccellenza: Pachino



Il peperoncino piccante era usato come alimento fin da tempi antichissimi. Dalla 
testimonianza di reperti archeologici sappiamo che già nel 5500 a.C. era conosciuto in 
Messico come pianta coltivata, ed era la sola spezie usata dagli indigeni del Perù e 
del Messico. In Europa il peperoncino giunse grazie a Cristoforo Colombo che lo portò 
dalle Americhe col suo secondo viaggio, nel 1493. Introdotto quindi in Europa dagli 
spagnoli, ebbe un immediato successo, ma i guadagni che la Spagna si aspettava dal 
commercio di tale frutto (come accadeva con altre spezie orientali) furono deludenti, 
poiché il peperoncino si acclimatò benissimo nel vecchio continente, diffondendosi in 
tutte le regioni meridionali, in Africa e in Asia, e venne così adottato come spezie 
anche da quella parte della popolazione che non poteva permettersi l'acquisto 
di cannella, noce moscata e altre spezie molto usate per il condimento e la 
conservazione di alimenti. Il frutto era chiamato chilli o xilli e tale è rimasto 
sostanzialmente nello spagnolo del Messico e nella lingua inglese (chili)

Le cinque specie domesticate, e quindi più comuni, di peperoncino sono:
•Capsicum annuum, probabilmente la più coltivata, comprendente le varietà più diffuse: 
i peperoni dolci, il peperoncino comune in Italia, il pepe di Caienna, e il messicano jalapeño
•Capsicum baccatum, che include il cosiddetto cappello del vescovo, l'Aji amarillo e l'Aji Habanero
•Capsicum chinense, il cui nome può trarre in inganno. Difatti la qualità non è cinese, bensì 
sudamericana, in particolare originario dell'Amazzonia. Tale qualità include l'Habanero
•Capsicum frutescens, che include tra gli altri il tabasco
•Capsicum pubescens, che include il sudamericano rocoto



Peperoncino: la sostanza artefice principale della piccantezza è l'alcaloide capsaicina insieme ad altre quattro sostanze naturali correlate, 
chiamate collettivamente capsaicinoidi. Una variazione nelle proporzioni di queste sostanze determina le differenti sensazioni prodotte dalle 
diverse varietà. La capsaicina provoca dolore e infiammazioni se consumata in eccesso. La sensazione di bruciore che percepiamo, in realtà non 
esiste, nel senso che non si ha un aumento di temperatura nella nostra bocca. La capsaicina interagisce con alcuni termorecettori presenti nella 
bocca che mandano un segnale al cervello come se la nostra bocca o il nostro stomaco bruciassero. 

•La piccantezza dei peperoncini è misurata solitamente tramite la scala di Scoville. Il peperone dolce ha zero unità Scoville, i jalapeños vanno 
da 3 000 a 10 000 SU, mentre gli Habaneros arrivano a 600 000 unità Scoville. Il record per il più alto numero di unità Scoville in un 
peperoncino spettava Guinness dei primati al Bhut Jolokia indiano, che ha fatto segnare oltre 1 000 000 unità. 

A partire da 250 000 SU la sensazione di piccantezza cede il posto al dolore. Uno dei modi migliori per alleviare il bruciore è bere latte, 
mangiare yogurt od ogni prodotto caseario, possibilmente a pasta morbida o liquido. Infatti la caseina, agglutina la capsaicina, rimuovendola 
dai recettori nervosi.
Un bicchiere di latte freddo, sorseggiato lentamente, è senz'altro il rimedio migliore, da tenere a portata di mano per l'assaggio di salse piccanti 
o peperoncini sconosciuti. È molto efficace anche mangiare del pane, specie la mollica, perché rimuove meccanicamente il peperoncino 
dalla bocca.

Pur provenendo dal medesimo genere di piante, il 
peperone si differenzia dal peperoncino poiché non 
contiene la capsaicina, che è invece responsabile 
della piccantezza del peperoncino: un peperone ha 
pertanto valore zero nella scala di Scoville



La Solanacea non americana



Avocado: specie subtropicale originario del Centro America.
Frutto con elevato contenuto di oli insaturi, ad alto contenuto energetico, 150-200 kcal/100 g

Il frutto non rammollisce finché viene lasciato sulla pianta (inibizione, da parte dell’albero, della produzione 
dell’etilene nel frutto)
Aumenta nel tempo il contenuto di oli: i frutti lasciati più a lungo sull’albero contengono più oli di quelli raccolti 
in tempi precedenti. 
Conservato a 3-7°C e maturato a temperatura ambiente

Per concludere la lezione odierna: una carrellata di altre colture arrivate dalle Americhe 



ANANAS
America Centrale e Meridionale



Cacao

Arachidi

In base alle ricostruzioni storiche, sembra che i Maya siano stati 
gli scopritori e i primi coltivatori del cacao. Secondo una 
leggenda azteca, la pianta venne donata dal dio Quetzacoatl
per alleviare gli esseri umani dalla fatica. Nella civiltà azteca i 
semi erano considerati un bene di lusso, e venivano importati 
perché la pianta non cresceva nel loro territorio. Il consumo del 
cacao era riservato ai ceti alti (nobili, guerrieri e sacerdoti).

Sud America. La pianta coltivata è un ibrido di due specie selvatiche con 
susseguente raddoppio dei cromosomi (ripristino della fertilità)



Soluzione: l’innesto 
della vite europea su 

portainnesti 
americani. 

La Vite Americana, specie diversa dalla Vite Europea, non vinificabile (se non in Europa 
con gli ibridi dei vitigni europei: vino fragolino e clinton) ha sviluppato una tolleranza 
radicale nei confronti del  suo parassita Fillossera (simile a un afide). 
Arrivato in Europa, il parassita ha infestato le radici sensibili della specie europea, 
portando a morte le piante e mettendo in ginocchio la viticoltura nel nostro continente. 

La vite americana, dopo essere stata lo strumento di introduzione del parassita, ha offerto 
la soluzione: innesto del vitigno europeo sul piede di vite americana.

Il problema e la sua soluzione: entrambi dall’America del Nord 



Grazie per l’attenzione e a mercoledì prossimo

Domande?

pomodoro e melanzana nella Pasta alla Norma
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