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Mango - Mangifera indica L.
Atlante delle coltivazioni arboree - Alberi da frutto

Generalità
Il Mango (Mangifera indica L.) appartiene alla famiglia delle Anacardiaceae.

 E' di origine indiana e produce grandi frutti ovoidali. Coltivato in quasi tutti i paesi tropicali (Brasile,
Sud Africa, Perù, Venezuela, Costa d'Avorio e altri paesi dell'Africa Occidentale, Israele, Puerto Rico).

Le stagioni di raccolta nei vari paesi si susseguono e il frutto è quindi presente sul mercato tutto
l'anno.



Varietà

La buccia può essere completamente verde, gialla, rosso cupo o una combinazione di questi colori.
La polpa è di colore giallo arancio, compatta, sugosa e profumata, con pochi o con nessun

filamento. Il nocciolo è appiattito e piuttosto duro, aderente alla polpa.
 Le varietà più apprezzate (Tommy Atkins, Haden, Kent, Keitt e numerose altre varietà simili) sono
carnose e possono pesare da 200 gr a 1 kg, anche se normalmente si trovano in commercio frutti

di 300/400 gr.
Tecniche colturali

 
Produzioni

Il frutto duro si conserva a temperatura ambiente finché non si ammorbidisce. Evitare il frigo, che
ne diminuisce le qualità organolettiche. Rinfrescare in frigo solo per qualche minuto prima del

consumo. Viene consumato al naturale, come sorbetto, in macedonia, in torte di frutta fresca. Si
mangia tagliando due grosse fette al lato del nocciolo, levando poi la buccia. E' uno dei componenti

del chutney, un condimento molto ricco assai usato in India per accompagnare la carne
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Anacardio - Anacardium occidentale L.
Atlante delle coltivazioni arboree - Alberi da frutto



Generalità



L'Anacardio (Anacardium occidentale L.) e' un albero da frutta tropicale originario del Brasile

(Amazzonia). I Portoghesi lo introdussero in India nel XVI secolo ed oggi l'India e l'Africa orientale
ne sono i maggiori produttori.

Appartiene alla Famiglia delle Anacardiacee, e ha una caratteristica forma di fruttificazione.
Infatti l'anacardio fornisce ad un tempo due tipi di frutti intimamente uniti: uno fresco, la "mela

d'anacardio" (chiamata in Brasile "mela di acagiù"), e uno secco, la "mandorla o nocciola
d'anacardio" (chiamata in Brasile "noce di acagiù o mandorla di acagiù").

La mela d'anacardio e', botanicamente, un falso frutto in quanto risulta da una ipertrofia del
penduncolo fiorale che arriva a raggiungere le dimensioni di una mela piu' o meno piriforme.

Si presenta con superficie liscia, sottile e fragile, di colore dal giallo al rosso vivo, e con una massa
polposa ma fibrosa. La "mandorla o nocciola d'anacardio" (il vero frutto) e' una noce reniforme

provvista di un duro pericarpo, contenente un seme oleoso e commestibile.
Tecnica colturale



L'albero dell'anacardio è un albero tropicale che tollera temperature comprese fra 5° e 45° C.

Produce in media 15-30 chilogrammi all'anno.



Produzioni



Nei paesi produttori invece del seme se ne mangia il frutto (falso frutto). In Brasile, durante il
periodo stagionale della produzione che va da novembre a gennaio, dal frutto, che è di sapore

acidulo e rinfrescante, si estrae un succo che viene bevuto dopo essere stato leggermente
fermentato. La pianta dell'anacardio riveste un notevolissimo interesse economico per i

molteplici usi, oltre a quello alimentare, che si fanno di ogni sua parte: dal guscio si estrae un
inchiostro indelebile, il succo ha un potere antitermiti molto apprezzato, dal frutto si ricavano
alcool e aceto e, previa pressione, un olio pregiato, dalla pianta si ottengono una gomma e un

liquido lattiginoso che vengono usati come basi per le vernici. Il succo, di colore nerastro, è
resinoso ed estremamente caustico, e viene usato in medicina.

Il seme contiene un olio irritante che deve essere eliminato con il calore prima che il seme possa
essere estratto con molta cura per evitare di contaminarlo. Trasformare gli anacardi in noce
commestibile é una procedura complicata e richiede molta mano d’opera. Solo il 10% della

produzione grezza passa indenne attraverso le varie fasi della trasformazione e
confezionamento. Questo spiega il prezzo elevatissimo degli anacardi sul mercato europeo.

L'anacardio in guscio viene tostato in modo da prepararlo alla rottura del guscio stesso, fatta per
lo più a mano. Il frutto viene nuovamente scottato per facilitare la rimozione della leggera

pellicola scura che lo ricopre. L'anacardio è un frutto che tende a irrancidire molto facilmente per
cui, per ben conservarlo, occorre limitare il contatto con l'aria.






Moringa - Moringa oleifera Lam., 1785
Atlante delle coltivazioni arboree - Alberi da frutto

Generalità
Moringa oleifera è originaria dell'India orientale, si ritiene delle regioni pedemontane della catena himalayana

dell'Uttar Pradesh. La specie è variamente diffusa e coltivata in tutta la fascia tropicale del pianeta.
Un'altra specie, la Moringa stenopetala, originaria dell'Etiopia (fascia sud) e Kenya (fascia nord), ha avuto un

notevole sviluppo in coltivazione, soprattutto nei suoi paesi di origine. Produce meno frutti di Moringa oleifera,
e quindi meno semi.

Descrizione
Moringa oleifera raggiunge dai 4 ai 7 m di altezza, ma con suolo profondo e fertile supera anche i 10 m; ha

tronco eretto o ramificato dalla base, molle e a consistenza spugnosa; il legno è debole, i rami, sottili e
intrecciati, sono penduli.

Le foglie sono pluricomposte (ogni foglia è composta da alcune fogliole), ogni fogliola è imparipennata con
foglioline ovali opposte e con una fogliolina terminale; le foglie sono alquanto robuste, verde chiaro al dorso,

verde glauco (pallido) al verso.
Le radici hanno un forte odore e sapore di ravanello, da cui deriva il nome di “horseradish tree” cioè l'albero

del ravanello.
I fiori sono piccoli ma numerosi, di colore bianco crema, ottimi produttori di nettare per le api, di discreto

valore decorativo. In ambiente tropicale la pianta può fiorire due o tre volte all'anno.
I frutti sono grandi baccelli a sezione triangolare, affusolati e appuntiti (30-45 cm di lunghezza), verdi e morbidi

se immaturi; a maturità assumono una colorazione ocra e poi marrone e una consistenza legnosa.
I semi bruni contenuti sembrano fagioli, ma sono tondeggianti e sono dotati di una membrana cartacea; sono

da 16 a 22 per baccello, mentre ogni albero produce da 20 fino a 80 baccelli.
Usi alimentari

Praticamente tutta la pianta è commestibile e di notevole interesse dal punto di vista nutrizionale.
Le foglie possono essere mangiate e sono molto ricche in proteine, vitamine e sali minerali. Hanno un sapore

leggermente piccante e gradevole anche allo stato crudo. Spesso sono preparate in insalata, ma possono
essere cotte come gli spinaci. Contengono il 25 per cento in peso di proteine (più delle uova e il doppio del
latte di mucca), il quadruplo in vitamina A delle carote, quasi otto volte la vitamina C delle arance, il triplo del

potassio delle banane.
Per quanto riguarda i frutti, l'uso più diffuso e frequente è la preparazione, mediante bollitura, dei baccelli

immaturi (detti 'mazze da tamburo'), che hanno il sapore degli asparagi.
I semi vengono assunti bolliti o tostati e hanno il sapore dei ceci. L'estrazione di olio dai semi è

un'importantissima risorsa: i semi contengono dal 30 al 50% di olio (le olive dall'8 al 20%). L'olio estratto
contiene dal 65 al 76% di acido oleico che è lo stesso grasso insaturo dell'olio d'oliva. L'olio è dolce e saporito e

non irrancidisce.
Anche le radici sono commestibili e, come accennato, hanno sapore piccante come di ravanello. L'aroma

piccante delle radici è più pronunciato di quello delle foglie. L'uso comune delle radici è quello di
aromatizzante (analogo al rafano), ma, per la presenza di un alcaloide (la spirochina) che interferirebbe con la

trasmissione nervosa, ne è sconsigliato l'uso in quantità eccessiva.
Anche i fiori sono commestibili, di norma preparati in insalata.

Altri usi
L'olio estratto dai semi può essere usato per produrre saponi, lubrificanti e cosmetici dal valore equivalente a

quelli prodotti con l'olio di oliva, e quindi piuttosto elevato. Gli oli estratti sarebbero anche adatti alla
preparazione di carburante biodiesel, anche se sembra un uso non appropriato visto la qualità e i potenziali

usi alimentari. Dalla corteccia è estratta una gomma dai molti usi, e sostanze tanniche usate per la concia delle
pelli. Il legno può essere utilizzato per l'industria della carta, fornisce inoltre una tintura di colore azzurrato.

Dalle foglie di Moringa oleifera si può preparare, mediante la infusione delle foglie in acqua per diversi giorni,
un concime liquido.






Il baobab (Adansonia digitata)
I baobab pieni di ricchezza

L'Africa degli alberi
Nome botanico:Adansonia digitata Famiglia: Bombacaceae  Habitat: cresce in tutta l’Africa

tropicale.
Altezza: può raggiungere i 25/30 metri di altezza.

Forma: tronco a “forma di botte”, caratterizzato da un fusto che può raggiungere un
diametro di 8 m. con una chioma relativamente ridotta. Il diametro del baobab può

misurare da 3 a 6 metri.
La sua corteccia è liscia e spessa circa 2,5 cm.

Foglie: di colore verde brillante, sono lanceolate e lunghe da 4 a 15 centimetri e larghe sino
a 5 cm.

Fiori: sono di un bianco molto vivo, con un diametro da 15 a 20 cm fiori sono impollinati dai
pipistrelli o da altri piccoli mammiferi.

Frutti: hanno una forma sferica e un po’ ovoidale e possono essere lunghi da 12 a 36
centimetri, con un diametro da 7 a 17 cm. La loro scorza , spessa circa 1,5 cm, è dura e

legnosa. Il frutto contiene una polpa di colore bianco/rosato con molti grossi semi nerastri
a forma di fagiolo.

USI
 Le foglie giovani, utilizzate fresche,  sono una verdura eccellente, mentre, una volta

essiccate possono essere usate come ingredienti per condimenti e salse.
 La polpa dei frutti, farinosa e bianca, mescolata all’acqua è una bevanda molto rinfrescante

e ricca di vitamine.
Le pianticelle giovani e le loro radici si mangiano come asparagi.

Con la corteccia dei giovani baobab si fanno  corde, cestini tappeti o altri oggetti d’uso
intrecciati.

I semi del frutto contengono olio e proteine e, ridotti in farina, sono usati per
l’alimentazione dei bambini.

Il legno del baobab, che contiene molta acqua, può essere masticato in caso di siccità, da
uomini ed animali, per calmare la sete.

Dalle radici si ricava una tintura rossa, molto utilizzata.
Numerose sono le utilizzazioni in medicina: il decotto di foglie calma le infezioni intestinali,

la dissenteria,le coliche, l’asma.Un decotto di corteccia viene usato contro il rachitismo.
La polpa dei frutti può essere impiegata contro la diarrea dei bambini e per rafforzarne la

crescita
     














