
La patata 



La patata ,è una pianta erbacea appartenente alla 
famiglia delle Dicotiledoni, originaria del Perù, della 
Bolivia, del Messico e del Cile e portata in Europa dagli 
spagnoli nel XVI secolo intorno al 1570. Non si conoscono 
varietà spontanee, né si sa da quale specie originaria  si 
sia originata la patata .La parola italiana patata deriva 
dall'omonimo termine spagnolo, preso direttamente dalla 
sua forma, attraverso però l'uso altrettanto diffuso di 
termini come «papa» (che in lingua quechua indica 
appunto Solanum tuberosum,cioè il nome scientifico di 
questo alimento ) e «batatas» per Ipomoea batatas, nome 
originario dell'isola Hispaniola.Attraverso la lingua 
italiana e l'inglese i termini «patata» e l'analogo 
«potato» si diffusero nel resto d'Europa. 

http://it.wikipedia.org/wiki/Hispaniola


Etimologia 

Prima veniva chiamata in Italia a partire dal XVI sec. Tartifola, assimilato il tubero di 
Solanum tuberosum per forma e commestibilità al tartufo, oggi il termine relativo in 
italiano sopravvive solo in alcuni dialetti,mentre si è affermato in tutta l'area centro-
europea e germanica nella variante Kartoffel, termine che poi tornò in alcuni dialetti del 
Friuli nella variante latinizzata di «cartufole» o «cartufolaria. 

La parola italiana patata deriva dall'omonimo termine spagnolo, preso direttamente dalla sua 
forma, attraverso però l'uso altrettanto diffuso di termini come «papa» (che in lingua quechua 
indica appunto Solanum tuberosum,cioè il nome scientifico di questo alimento ) e «batatas» per 
Ipomoea batatas, nome originario dell'isola Hispaniola.Attraverso la lingua italiana e l'inglese i 
termini «patata» e l'analogo «potato» si diffusero nel resto d'Europa. 



La presenza della patata coltivata nelle zone più elevate 
della regione delle Ande risale al II millennio a.C., dove la 
patata veniva coltivata la essiccazione naturale, preceduta da 
esposizione ai geli notturni e seguita da prolungati lavaggi e 
sbiancature, è un complesso procedimento che permetteva tra 
l'altro l'estrazione di sostanze tossiche, presenti in 
abbondanza nelle varietà che erano coltivate: tale 
procedimento è possibile solo con le varietà originarie 
(strettamente brevidiurne e che quindi maturano in tardo 
autunno), e nell'ambiente fortemente soleggiato e con valori 
di umidità atmosferica estremamente bassi, condizione 
peculiare ed unica degli altopiani andini da 3200 a 4800 m di 
quota. 

 

Luogo di coltivazione 



La coltivazione 

Semina :facciamo un solco profondo 10-15 cm circa e adagiamoci dentro le nostre 
patate da semina con, cosa importantissima, i germogli rivolti verso l’alto! Le 
distanze sono queste: tra le piante occorre lasciare circa 30 cm, ma per le 
precoci potranno diventare 25 e per le tardive 35; tra le file la distanza media è 
di 60 cm, ma anche in questo caso per le precoci può diventare 50 e per le tardive 
70.Seminiamo quanto il terreno è asciutto ed è terminato il pericolo gelate. Si 
coprono i tuberi fino a formare un mucchietto di terra su ciascuna fila. La terra 
non va compressa, ma solo gettata, per lasciare che i germogli possano respirare 
in fase di sviluppo. Se quando appaiono le prime foglie ci fosse ancora pericolo 
di gelate coprite con tessuto non tessuto o paglia. 

 



Avvicendamento o rotazione: meglio non piantarla sullo stesso terreno dell’anno precedente, mentre starà benissimo dopo i cereali o in un 
terreno dove avremo praticato una concimazione a verde o sovescio. 

Concimazioni : Sono perfette le concimazioni effettuate in autunno o in inverno per la semina in primavera o quelle rimaste nel terreno da 
una coltura precedente. L’eccesso di concimazione rende la patata più sensibile alla peronospora, rende i tuberi meno conservabili e 
favorisce lo sviluppo fogliare a scapito dei tuberi. Bene il letame compostato perché mette subito a disposizione della patata gli 
elementi nutritivi necessari. 

 



Annaffiature : L’eccesso di umidità influisce negativamente 
sulla conservabilità dei tuberi. Se piove con una certa 

regolarità o se ci troviamo in zone montane, la patata non 
necessità di annaffiature supplementari, ma se ci troviamo in 
zone siccitose o se le precipitazioni scarseggiano, dovremo 

provvedere ad irrigare le nuove piante. Le irrigazioni potranno 
essere modeste in fase di germinazione, mentre dovranno 

diventare costanti più avanti, nella fase di formazione dei 
tuberi. Per mantenere il suolo più fresco senza dovere ricorrere 

alle annaffiature occorre smuoverlo leggermente, ma 
soprattutto pacciamarlo. Sarà inoltre indispensabile praticare 
la rincalzatura. Le irrigazioni in ogni caso andranno eseguite 
tra i solchi, preferibilmente nelle ore serali, per evitare alla 

pianta sbalzi termici troppo bruschi. 
 

Raccolta : Per le patate novelle si inizia quando le foglie sono ancora 
verdi, mentre per le altre attenderemo che la parte aerea della pianta 

ingiallisca e che i tuberi siano maturi. E’ possibile iniziare 
raccogliendo quelle necessarie al consumo e aspettare in seguito la 

definitiva maturazione e raccolta. Conserviamole in un luogo fresco e 
al buio, per tardare la germinazione, che ne altera il sapore e i valori 

nutrizionali. A questo proposito ecco qualche informazione in più sulla 
patata e il suo impiego. 

 



Proverbi e modi di dire 

Essere una patata : Essere sciocchi, poco intelligenti, oppure creduloni. Anche essere 
grossolani, rozzi, oppure sgraziati e inelegante; 

lessa fritta o bagnata che Dio benedica la patata; 

patata lessa! 

  

 



I principi nutritivi 
   Dal punto di vista nutrizionale le patate sono conosciute principalmente per l'alto contenuto in carboidrati (circa 26 

grammi in una patata di 150 g, cioè medie dimensioni), presenti principalmente sotto forma di amidi. Una piccola ma 
significativa parte di tali amidi delle patate è resistente agli enzimi presenti nello stomaco e nell'intestino tenue, sì 

da raggiungere l'intestino crasso quasi intatto. Si ritiene che questi amidi abbiano effetti fisiologici pari a quelli 
delle fibre alimentari. 

     Le patate sono fonte di importanti vitamine e minerali. Una patata di medie dimensioni (150 g), consumata con la 
buccia, fornisce 27 mg di vitamina C (45% della dose giornaliera raccomandata), 620 mg di potassio (18% della dose 

giornaliera raccomandata), 0,2 mg di vitamina B5 (10% della dose giornaliera raccomandata), oltre a tracce di tiamina, 
riboflavina, folati, niacina, magnesio, fosforo, ferro e zinco. Inoltre il contenuto di fibre di una patata con buccia (2 

g) è pari al contenuto di fibre del pane integrale, della pasta e dei cereali. 

 



Impieghi in cucina 

La purea di patate (detto comunemente anche purè, sostantivo 
maschile, derivanti entrambi dal francese Purée de pommes de terre) 

è una preparazione alimentare semi-solida, principalmente a base 
di patate. È utilizzata come contorno per accompagnare piatti di carne 

come il gulasch, il pollo, la trippa e il brasato. 
Oltre alle patate la ricetta prevede l'utilizzo di latte e burro. 

Alcune varianti prevedono l'utilizzo di formaggio o l'aromatizzazione 
con noce moscata. 

Si adattano alla preparazione della purea le varietà più farinose di patata. 
Lo schiacciato di patate tipico della purea è alla base di preparazione di 

altre pietanze come gli gnocchi, le patate duchesse e le crocchette. 
Data la composizione della purea (soprattutto degli ingredienti 

come burro e patate), il piatto è ricco di calorie. 

Purè 



Maggiori produttori di patate nel mondo 
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