


Filastrocche sul peperone

Il peperone avariato

mi fa sentir malato

. Il peperone in padella

piace anche a mia sorella




Impieghi In cucina

ora )

-
Yo%
i =
»? 4 >

Crostini ali Peperoni cottl Y
peperoni in padella sott’olio

Peperoni




| suol principi nutritivi

La composizione complessiva dei peperoni non e dissimile da
guella della maggior parte delle verdure. Il contenuto di acqua e
molto elevato (oltre il 90%), i carboidrati variano trai 2,2 e 4,79
ogni 100g (con una media di 3,5g) e sono composti
principalmente da glucosio e fruttosio; il saccarosio e presente
solo in piccole tracce.

Le proteine vegetali rappresentano circalo 0,7-1,9% del totale
(in media 1,1g per 100g). I Lipidi (o grassi) non superano 0,2-
0,49 per 100g.

Il guantitativo energetico del peperone risulta veramente
modesto: circa 21 kcal per 100g.

Le fibre sono relativamente abbondanti (2g di fibra ogni 100g) e
consistono principalmente in pectine, cellulosa ed emicellulosa,
che formano le pareti delle cellule vegetall




La coltivazione del peperone

>

Il peperone si adatta a qualsiasi tipo di terreno, ma preferisce
quelli a medio impasto, profondi, freschi, fertili e ben drenati e
deve essere al riparo dai venti. La sua temperatura di crescita e
22-24°C,la sua minima 15 °C. |l trapianto va effettuato in serra dal
mese di marzo, in pieno campo da inizio aprile e in giornate
possibilmente nuvolose, meglio di sera, alla distanza di 40/50 cm
tra una pianta e l'altra. Qualche settimana prima di trapiantare
occorre concimare le buche che ospiteranno le piantine.



LE SUE FASI DI COLTIVAZIONE
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e e PASES

‘ IMPIANTO /I*eCQEnEti(émE_r':'CT_gn\gEiiTQ;Vg BOTTONI FIORALI
e la fase che corrisponde al P! netano ' si identifica con la comparsa

: e crescita piu rapida, il fusto si . o .
trapianto delle piantine allunga e si sviluppano piu foglie dei primi bottoni fiorali



FIORITURA ALLEGAGIONE SVILUPPO DEI FRUTTI
i fiori si aprono molto si identifica con la caduta dei petali, é la fase compresa tra l'allegagione e
scalarmente, la massima intensita la bacca appena formata e la maturazione, le bacche gia formate

del fenomeno coincide col 3 -y . . .
3 : no rapidament
massimo sviluppo assunto dalla facilmente individuabile si accrescono rapidamente

pianta



MATURAZIONE DI RACCOLTA
le bacche raggiungono le dimensioni
e la pigmentazione tipica della varieta
di appartenenza


http://www.google.it/url?url=http://www.pinomessina.it/antipasto-di-peperoni-freddi.php&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=UzRvVN3LKOrmyQPqkYGYCQ&ved=0CCAQ9QEwBQ&usg=AFQjCNEwSzYj0bVXchWnaPycAHIdI72R6g

REGIONE DI
PROVENIENZ &

Apprezzato per le sue proprieta
alimentari ed energetiche, il
peperone e caratteristico delle
regioni tropicali, ma e
ampiamente diffuso anche nei
paesi temperati.

Originario, secondo De Candolle,
del Brasile e secondo altri studiosi
della Giamaica, fu introdotto in
Europa nel XVI secolo. La sua
diffusione fu velocissima: nel
1542 se ne conoscevano gia tre
varieta, nel 1640 tredici, alla fine
del 1600 trentacinque. In Italia e
segnalato, per la prima volta, nel
1551.




[ls PEPERONE SPUTH FUOCO

che lec prefercva era i pepercne . (loltivava 5 tip di peperonc : giallo nosso ¢ verde. Un giormo prenss che ancble otate
wmeglio ftantare fia pepercui uell’ onto, date che al mercats searceggiavans . Prece ¢ semi ma . Sfortunalamente, mischis quell
dec pefperonc verdi con gquelli nossi ¢ gialle, U piants well’ onto ¢ dopo circa 5 settimane pantarons ¢ primi genmogli. La
Gambina annaffés ¢ semi ¢ Tutta contenta de ue towis i casa ad aspettane la loro creceita . Towata & géowo dopo o accorce
ehe (' onte era spanite, d giandino era Tutte distrutte e dei wuoul pepenoni won ¢ era traccia. AL inizio era presceupata
plangeva ¢ piangeva dicendo : - Ok wo & méo onto ¢ distrutto e ora won awie mac ¢ miec gustodd peperonc!!! - Ma poc nipense
al suo améco Gerard che ena an edpento di ortagygi e pends : -Fonse lui potnd dapene perchi é successo tutte guests ! - La
bimba ands dal suo amico e gli nacconts ( accaduts. Genard all’ incsio wnon dapeva coda dive . ma foi & niconds di wna
leggenda . che namava dei frimi dcopritoni del peperone, ¢ quali colders quest ortaggio uelle Ameniche, lo misero in una nave
per pontanto in Eancpa . Danaute la wotte i peperone aveva cominciato a diventane dempre it grande e dalla oua buccia
erane puntate delle enonmi radicc di legno dunissimo. La pianta aveva freso wita e aveva distutte tutta la nave . ppena
denttite queste parole . la bambina otava per duenire . dapendo che la pianta incendiania anelle causate distuzione di massa e
centinaia di monti, - (0'¢ un modo per uccidenc la piantal - (Uhiese la bambina a Gerard. -Tu realtd we mods ¢ ¢ :
doblbicamo  frendene ana spada e tagliarne & suo bozzolo , dopodiché entrane dentro di lec e bruciane Lutt ¢ suol demi inlerut
dolo cosc fpotrd morire definctivamente . Utdisgeremo an elicotters da wn mio amico in cittd. - Preso (' clicottere e
Wmamamdma ammmmmamwmwwwm&mmdw
con molta diffccoltd la bambina entrs deatro e con ana ¢catola di fcammdifenc gli dette fuoco . La pianta comincis tutta a

cafcammandi e ammamcm&dcwmee@mw&mm Da quel giorue & peperone fu coltivate da persone esperte che
a&,@,émaa&zm’thedmm piccante” dell ‘ontaggio pen dane dapone ac piatt in cacina e ... ... limitanono cosc & nisehio di
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Il peperone ¢ una pianta annuale nel clima mediterraneo e perenne nei paest
caldi del sud America da dove proviene.




Questo
grafico
appresenta
maggiori
aesi
produttori
di peperoni

Il paese che
produce piu
peperoni e la
Cina (giallo
ocra) ,di seguito
altri paesi.

O Cina
m Messico
B Turchia
OIndonesia
O Spagha
O America
O Altro




agglori produttori di
peperon|




sportetori di peperoni

W Altri paesi
O Romania
B Spagha

® Serbia

@ Ucraina

M |talia




Il peperone disegnato da nol




Torna alla homepage
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