


Varieta diffuse

1- Zucca a Fungo (Cucurbita maxima): varieta molto decorativa,
a forma di fungo, sempre piu diffusa nel nostro paese negli
ultimi tempi. E’ detta anche mini turbante. Probabilmente la
zucca é descritta come “piccolo turbante cinese” nell'opera del
Vilmorin del 1885.

2- Zucca a Pera Bicolore (Cucurbita pepo): minuscola zucca
utilizzata per scopi ornamentali grazie alla sua bellezza. Puo
crescere come rampicante o tappezzante, ed é spesso utilizzata
per i pergolati. | frutti possono essere facilmente essicati.

3- Zucca a Tromboncino o d’Albenga (Cucurbita maxima): si
raccoglie ancora immatura durante l'estate, quando i suoi frutti
sono ancora simili a zucchini. La sua polpa e di color biancastro,
e molto gustosa.

4- Zucca Americana (Cucurbita pepo): varieta coltivata nella
bassa reggiana e mantovana e nota come zucca americana,
probabilmente perché originaria del Messico. Si diffonde nelle
province di Reggio Emilia e Mantova nel secondo dopoguerra. E
nota anche come zucca tonda padana.

5- Zucca Atlantic Giant (Cucurbita maxima): varieta americana
dizucca gigante, che ha battuto tutti i record del mondo di taglia
e peso, arrivando a superare anche i 500 kg. E relativamente
facile ottenere zucche di pesi superiori a 50 kg, cimando i tralci
e lasciando solo un frutto per pianta ed inoltre fornendo una
buona irrigazione e lasciando molto spazio a disposizione per
la crescita.

6- Zucca Berrettina Piacentina (Cucurbita maxima): varieta
selezionata in ltalia, simile alla Marina di Chioggia. Ha polpa
dolce e soda; si conserva a lungo nell'inverno. Molto diffusa
nelle province di Piacenza e Mantova, un po’'meno nel reggiano.

7- Zucca Big Max (Cucurbita maxima): varieta americana che
puo raggiungere dimensioni considerevoli (fino a 35 kg). Molto
ricca di zuccheri & adatta alla preparazione di torte e dolci.
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8- Zucca Black Futsu (Cucurbita moschata): varieta tipica del
Giappone, con una buccia molto dura e verrucosa, di colore
verde scuro che vira al rosa antico a maturita. Il gusto e quello
tipico di nocciola, che caratterizza la specie C. moschata.

9- Zucca Blu d’Ungheria (Cucurbita maxima): varieta originaria
dell'lUngheria, dove viene chiamata “Nagydobosy siitotok”, e
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dove é tuttora ampiamente coltivata. Produce qualche frutto
per pianta, del peso variabile dai 3 ai 10 kg. Le zucche sono di
eccellente qualita gastronomica, dolci e molto saporite.

10- Zucca Blue Ballet (Cucurbita maxima): antica varieta
originaria degli Stati Uniti. | suoi frutti somigliano alla piu nota
(in USA) Hubbard blue, ma in miniatura. | frutti infatti pesano al
massimo 2 kg. Lepidermide ¢ liscia e di colore grigio-blu, con
polpa arancio intenso, senza fibrosita e con sapore zuccherino.
Buona capacita di conservazione.

11- Zucca Butternut (Cucurbita moschata): varieta americana
tardiva, a forma di campana, con pelle liscia di colore verde
chiaro, che invecchiando diventa color ocra. La polpa e soda ma
tenera, di colore giallo arancio. Di eccellente qualita culinaria,
con il gusto di nocciola fresca tipico della C. moschata. La
porzione rigonfia del frutto contiene una piccola cavita con
i semi, mentre la parte cilindrica & completamente piena di
polpa. E una pianta molto vigorosa, di buona produttivita, che
forma da 4 a 7 zucche del peso di 1,5 - 3 kg. Si conserva fino ad
un anno.

12- Zucca Butternut Rugosa (Cucurbita moschata): una delle
varieta di zucca piu conosciute ed apprezzate nel Nord Italia.
Nota anche come “zucca violina” per la sua forma caratteristica,
viene chiamata anche zucca olandese nel reggiano e zucca
Gandiotti nel mantovano; ottima per i tortelli.

13- Zucca Chioggia (Cucurbita moschata): a causa del suo
aspetto bitorzoluto, & conosciuta in veneto con il nome di suca
baruca, ovvero verruca. Baruca, si rifarebbe anche all'etimologia
ebraica della parola santo, altro appellativo assegnato a questo
esemplare di cucurbitacea.

14- Zucca Cochiti Pueblo (Cucurbita argyrosperma): antica
varieta americana, risalente ai popoli nativi, utilizzata soprattutto
per farne puree. Ha foggia piriforme, con scorza di colore bianco
e verde striati.

15- Zucca Connecticut Field: varieta di origine americana,
nota anche come “Big Tom”". Molto in voga nel 19° secolo, non
sono registrate segnalazioni anteriori al 1.700. Epidermide
arancione e tenera, che la rende ideale per essere scolpita per
la festa di Halloween, di cui rappresenta la zucca tradizionale.
Viene anche impiegata per l'alimentazione animale o per
preparare le pumpkin pies, ovvero le torte di zucca.

16- ZuccaDel Siam (Cucurbitaficifolia):il suo nome ha un'origine
curiosa: venne introdotta in Francia da quella regione quando
vennero importati degli Yak per il Museo di Storia Naturale di
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Parigi. Queste zucche erano impiegate per I'alimentazione degli
animali durante il viaggio. La pianta e estremamente produttiva
ed un autore di fine ‘800 riportd che da 4 piante riusci ad
ottenere 70 frutti, del peso complessivo di 370 kg! L'aspetto piu
che quello di una zucca é simile ad un cocomero da confettura.
La polpa € bianca, filamentosa e dolce, i semi neri. Si utilizza per
le marmellate. Si conserva per piu di due anni.

17- Zucca Delica (Cucurbita maxima): varieta ibrida che
risulta oggi tra le piu utilizzate in Italia, grazie alle sue qualita
gastronomiche (dolce e poco filamentosa) ed alla sua
maturazione molto precoce. E perd di limitata conservabilita.

18- Zucca Delicata (Cucurbita pepo): antica varieta selezionata
nel 1894. La pianta ha crescita semi-cespugliosa, ha buona
produttivita e da frutti del peso di 0,5-1 kg. La polpa é giallo-
arancio, consistente e dolce. Consumata cruda ha un sapore che
ricorda la mela renetta, mentre da cotta ricorda la castagna. Il
frutto si conserva fino ad un anno.

19- Zucca Dolce del Berry (Cucurbita moschata): antica varieta
francese della regione centrale del Berry, con polpa zuccherina
e molto profumata.

20- Zucca Dolce Francese (Cucurbita maxima): zucca di piccole
dimensioni, in Francia & chiamata“potiron doux”. Viene utilizzata
soprattutto per i risotti.

21- Zucca Flat Striped (Cucurbita pepo): pianta rampicante o
tappezzante, che produce piccoli frutti decorativi. Impiegata
per pergolati.

22- Zucca Galeux d’Eysines (Cucurbita maxima): antica varieta
francese, menzionata nell'opera di Vilmorin - Andrieux (1885).
Ha un aspetto molto decorativo, ma si utilizza anche in cucina
ed ¢ ideale soprattutto per minestre e zuppe. Polpa di color
giallo-arancione, molto zuccherina. Di breve conservabilita.

23- Zucca Gialla Grossa di Parigi (Cucurbita maxima): di origine
francese, puo raggiungere grandi dimensioni. Ha polpa gialla, soda
e zuccherina, ed & impiegata per la preparazione di minestre.

24- Zucca Gialla Quintale (Cucurbita maxima): varieta italiana
simile alla Gialla Grossa di Parigi. E' la nostra varieta di zucca
gigante, che puo raggiungere notevoli dimensioni. La polpa &
gialla, compatta e leggermente zuccherina.

25- Zucca Hokkaido Red Cury (Cucurbita maxima): varieta di
origine giapponese, dal colore rosso intenso e del peso di 1,5 - 2
kg. Polpa di colore arancio, dalle caratteristiche simili alla zucca
Hubbard. Si conserva dai 4 agli 8 mesi.
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26- Zucca Hubbard (Cucurbita maxima): € la varieta americana
tradizionale per eccellenza. Venne selezionata in USA nel 1790.
Ha pelle molto dura e polpa consistente, asciutta, di colore
giallo-arancio, di ottima qualita gastronomica. La pianta si
sviluppa considerevolmente prima di produrre i suoi numerosi
frutti. Si conserva fino ad un anno.

27- Zucca Jack Be Little (Cucurbita pepo).varieta americana di
mini-zucca. Utilizzo decorativo ed alimentare. La polpa & dolce e
leggermente farinosa. Si conserva per oltre un anno.

28- Zucca Jack O’Lantern (Cucurbita pepo):varieta americana
coltivata per la festa di Halloween, dove viene svuotata e
decorata, per farne le caratteristiche lanterne. Ha comunque una
polpa di buona qualita gastronomica.

29- Zucca Lady Godiva (Cucurbita pepo): originaria del Messico
e del Sud degli Stati Uniti, e coltivata per cibarsi dei suoi semi di
colore verde, privi di rivestimento e ricchi in proteine e con alto
valore nutrizionale. Ogni pianta puo produrre da 12 a 15 frutti
del peso da 3 a6kg.

30- Zucca Moscata di Provenza (Cucurbita moschata): varieta
tipica del sud della Francia. La pianta tende ad espandersi molto
sul terreno, con ramificazioni che si possono sviluppare fino a 6
metri di lunghezza. | frutti sono semisferici, costoluti e di grandi
dimensioni. Il colore della buccia & verde scuro, ma evolve ad
ocra con la maturazione o con alcune settimane di stoccaggio.
La polpa é soda, di fine tessitura e profumata, con il gusto di
nocciola fresca che caratterizza la C. moschata. Molto adatta per
cotture al forno.

31- Zucca Olive (Cucurbita pepo): varieta francese tardiva,
coltivata oltralpe fin dall’800. Forma frutti ovoidali, del peso di
3 - 5kg. La scorza e di colore verde oliva scuro, liscia e facilmente
asportabile, mentre la polpa € gialla, consistente, filamentosa e
farinosa; migliora con la conservazione. Di buona conservazione
(3 - 7 mesi) ed eccellente qualita gastronomica.

32- Zucca Panasco Cheese (Cucurbita pepo): zucca originaria
del Messico. | frutti sono appiattiti e ricordano una forma di
formaggio. Peso variabile dai 3 agli 8 kg. L'epidermide & dura
e di colore grigio, mentre la polpa & arancio, densa e dolce. Si
conserva dai 4 ai 9 mesi.

33- Zucca Patisson Blanche (Cucurbita pepo): questo tipo
di zucche erano coltivate dai nativi nordamericani, in epoca
precolombiana. La piu antica rappresentazione di queste zucche
e datata 1591 (nell'opera “Plantarum Seu Stirpium Icones”).
L'attuale varieta fu ottenuta da un incrocio, in Francia, nel 1850.
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| bei frutti a forma di stella, si possono consumare giovani come
fossero zucchine, ed hanno un sapore di carciofo. Le zucche si
conservano molto bene e possono essere essiccate.

34- Zucca Patisson Jaune (Cucurbita pepo): queste zucche
erano coltivate dai nativi nordamericani. Lattuale varieta fu
ottenuta da un incrocio, in Francia nel 1850. Si consumano i
frutti giovani come fossero zucchine. Questa é la variante gialla.

35- Zucca Patisson Orange (Cucurbita pepo): questo tipo
di zucche erano coltivate dai nativi nordamericani. Lattuale
varieta fu ottenuta da un incrocio, in Francia nel 1850. Si
consumano i frutti giovani come fossero zucchine. Questa € la
variante arancione.

36- Zucca Patisson Panaché (Cucurbita pepo): questo tipo di
zucche erano coltivate dai nativi nordamericani. L'attuale varieta
fu ottenuta da un incrocio, in Francia nel 1850. Si consumano i
frutti giovani come fossero zucchine.
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37- Zucca Piena di Napoli (Cucurbita moschata): varieta
tipica del sud Italia, in particolare della Campania. La pianta ha
un forte sviluppo orizzontale, e si espande fino a 4 metri. Ha
maturazione molto tardiva, per cui si sviluppa meglio in climi
caldi. | frutti sono rigonfi alla base ed hanno colore verde striato
di chiaro, che vira all'ocra a maturazione o con alcune settimane
di stoccaggio. La polpa arancio vivo, ha sapore eccellente, dolce
e col gusto che caratterizza la C. moschata.

38- Zucca Pink Banana Giumbo (Cucurbita maxima): varieta
originaria degli Stati Uniti, molto popolare tra le famiglie dei
pionieri nel 19° secolo. Ancora oggi molto apprezzata, soprattutto
in California. Le zucche hanno una lunghezza variabile da 30 a
120 cm, con peso da 5 a 20 kg. La polpa € arancio intenso e sapore
abbastanza zuccherino. Adatta per le torte e per essere cotta al
forno. Capacita di conservazione da 3 a 6 mesi.

39- Zucca Potimarron a grossi frutti (Cucurbita maxima):
varieta originaria del Giappone ed introdotta in Europa da Mr.
Oshawa, fondatore della macrobiotica. | frutti pesano 2-3 kg.

40- Zucca Queensland blue (Cucurbita maxima): varieta
originaria dell’Australia, dal colore blu-grigio e dalla forma
caratteristica. Polpa spessa e soda, zuccherina, di eccellente
qualita. Si conserva per tutto l'inverno.

41- Zucca Rotonda di Nizza (Cucurbita pepo): varieta molto
antica originaria del Sud della Francia. Di norma si consuma
giovane, come zucchino, spesso ripieno grazie alla sua forma
tondeggiante. A maturita il peso oscilla dai 600 grammi a 1,5
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kg e I'epidermide vira ad un colore giallo intenso. La pianta ha
una crescita a cespuglio ed & molto produttiva. Le zucche si
conservano per alcuni mesi.

42- Zucca Rouge Vif d’Etampes (Cucurbita maxima): antica
varieta francese, di bell'aspetto e buona qualita gastronomica;
chiamata dagli americani “Cinderella” ovvero zucca di
cenerentola. | frutti hanno forma leggermente appiattita e sono
fortemente costoluti, con un bel colore rosso vivo. La polpa
e di colore arancio, tenera, acquosa ed un po’ insipida. Ogni
pianta forma da 1 a 4 zucche, del peso variabile da 4 a 20 kg. La
conservabilita € media (qualche mese).

43- Zucca Serpente di Sicilia (Lagenaria siceraria): cosi
chiamata per la sua forma allungata e sinuosa. Una volta
essiccata, veniva impiegata per realizzare strumenti musicali
tradizionali. Ha anche un utilizzo alimentare.

44- Zucca Spaghetti Vegetali (Cucurbita pepo): varieta
originaria della Manciuria. | frutti hanno colore bianco che vira
al giallo-ambrato a maturita. Ogni pianta produce dai 2 ai 5
frutti, con peso da 1 a 3 kg, che si conservano fino a 6 mesi.
Dopo la cottura la polpa si disfa in filamenti che somigliano a
spaghetti, che perd hanno basso potere calorico.

45- Zucca Styrian Hulles (Cucurbita pepo): varieta originaria
della Styria, regione austriaca, con semi verdi e privi di
rivestimento, utilizzati per il consumo diretto e per produrre
un olio di alto valore nutrizionale. Una varieta simile alla Lady
Godiva", che produce meno frutti per pianta, ma di maggiori
dimensioni (fino a 10 kg).

46- Zucca Sweet Dumpling (Cucurbita pepo): piccola zucca
del peso variabile tra 300 e 600 grammi, di color avorio con
righe verdi. La polpa & arancione e molto dolce, con un sapore
che ricorda la castagna. Si conserva da 3 a 6 mesi.

47- Zucca Table Gold (Cucurbita pepo): zucca di origini
americane, appartenente al gruppo “Acorn’, che ha forma di
ghianda. A differenza della Table Queen ha fin da subito color
arancione intenso. Il gusto migliora con la conservazione.

48- Zucca Tahitian (Cucurbita moschata): varieta tradizionale,
originaria degli Stati Uniti. Ha frutti di tipo butternut, di grandi
dimensioni: il loro peso & variabile dai 4 ai 15 kg. Il sapore &
eccellente e migliora con la conservazione. La polpa & arancione
e si pud mangiare anche cruda, grattugiata finemente; ha un
contenuto di zuccheri molto elevato. La pianta ha una crescita
vigorosa e puo produrre fino a 50 kg di frutti. Ha un periodo di
crescita lungo ed ¢ adatta ai climi molto caldi.
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49- Zucca Tan Cheese (Cucurbita moschata): il nome e dovuto
al fatto che la zucca ricorda vagamente una forma di formaggio.
| frutti sono tondi e leggermente costoluti, con un peso
variabile dai 3 ai 6 kg. L'epidermide diventa color ocra a maturita
completa. La polpa & rosso-arancio, con un sapore delizioso di
carota e nocciola. Conservazione dai 3 ai 9 mesi.

50- Zucca Tradizionale Reggiana e Mantovana (Cucurbita
maxima): il nome “Cappello da prete” viene dato, nella bassa
reggiana e mantovana, alle zucche che hanno questa forma
caratteristica, che ricorda appunto un cappello. Forme di questo
tipo sono sviluppate sia dalle cultivar Berrettina che Marina di
Chioggia. Era il tipo di zucca piu diffuso nella bassa prima della
seconda guerra mondiale.

51- Zucca Tri Star (Cucurbita maxima): varieta originaria
dell’Australia, con una forma a 3 lobi. Polpa un poco filamentosa,
di buon sapore. Ha ottime capacita di conservazione.

52-Zucca Turbante(Cucurbita maxima): conosciuta anche conil
nome di cappello da prete o turca, possiede calotta inferiore pil
piccola della superiore, e spesso di colore diverso. E apprezzata
soprattutto per il suo valore ornamentale.

53- Zucca Whangaparoa Crown (Cucurbita maxima): varieta
originaria della Nuova Zelanda. Produce bei frutti di color grigio
chiaro, ornati di un piccolo cappello o corona. La polpa € arancio,
dolce, con un leggero gusto di castagna.
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