
 

 

Modalità di prenotazione: per motivi organizzativi sarà 

possibile effettuare la prenotazione esclusivamente nella 

giornata del lunedì dalle ore 9:30 alle ore 12.30 inviando 

( p r e fe r i b i lmen t e )  una  e -ma i l  a l l ' i nd i r i zz o 

venditadiretta.ciraa@gmail.com, oppure telefonando ai UniOrto - via Livornese 742 - San Piero a Grado 

   VADEMECUM  

         peperon c in i   
O l t r e  a  p r o d o t t i  “ s e m p r e 

d is ponib i l i ” ,   sono in  v endita  anc he 

q u el l i  a  m a gg i ore  s t a g io n al i t à  

(quindi  p res ent i  in  camp o s ol tanto 

p er  brev i  per iodi  com e l a  f rutta ,  i  

p omodor i  da cons erva,  ecc. ) .  

Ques t i  ul t im i  p otranno es sere 

acquis tat i  a l  dettagl io  p res so lo  

s p accio  al  m omento de l  r i t i ro  del l a 

merce  p renotata.   

I  p rodott i  in  v endita  a l l o  sp accio  

p otranno ess ere  acquis tat i  s ol tanto  

dai  d ip endent i  de l l ’Univ ers i tà  d i  

Pis a attravers o un s erv iz io  d i  

p renotaz ione e  c iò p erm etterà a l  

Centro  d i  p rogramm are  l a  raccol ta  

de i  p rodott i  d i rettamente  i l  g iorno 

p r im a del  r i t i ro  da parte  del  c l iente .  

Centro di ricerca agro-ambientale 

Enrico Avanzi 

Tutti i sapori dell’ UniOrto 

UniOrto 

P r esso l o spacc io UNI OR TO, i  

d ipend ent i  d el l ’Univ er si tà  d i  P isa 

p o s s o n o  a c q u i s t a r e ,  o l t r e  a g l i  

or t ag gi  d i  st ag ione,  anche i l  l at t e 

int er o past or izz at o e  l o  y og ur t  

b ianco natur al e  ott enut i  d a l  latt e  

d el l e  m ucche d el la  st a l l a  d el  Centr o 

(  pr esso la  q ua l e  r imane com unq ue 

at t iv o  i l  serv i z io  Bancol at  con i l  suo 

d ist r ibut or e di  l att e cr ud o) e  f r utt a 

d i  st ag ione pr ov enient e d a i  campi  d el  

Dipart im ent o d i  Scienz e Ag r ar ie ,  

Al im ent ar i  e  Agr o - am bient a l i .  

    Collana “Tutti i sapori dell’ UniOrto” 



 

 

Un pizzico di fuoco che riscalda ogni piatto. Il peperoncino 

piccante è una delle spezie maggiormente utilizzate in molte 

delle tradizioni culinarie di tutto il mondo, tra cui ovviamente 

anche la nostra. Da sempre molto apprezzato, è usato sia 

per dare sapore ai cibi che per cure di bellezza; le sue pro-

prietà curative sono state a lungo studiate e oggi si può af-

fermare che a giuste dosi il peperoncino deve far parte della 

dieta delle persone. 

I  nostr i  peperoncin i . .  

Cosa fare per diminuire la sensazione di 

bruciore del peperoncino?? 

Solitamente, dopo aver ingerito qualcosa di 

particolarmente piccante, soprattutto se si è poco abituati, 

le persone istintivamente bevono acqua, senza avere però 

alcun effetto benefico, perché i capsaicinoidi non sono 

solubili in questo liquido. È consigliabile quindi mettere in 

bocca un pezzo di pane, bere del latte, o assumere olio, 

grassi ( come il formaggio ecc), nei quali la sostanza 

piccante si scioglie, e la sensazione di fuoco in bocca si 

allevia. 

• Capsicum annuum: è la varietà quasi certamente più coltiva-

ta, comprende i peperoni dolci, il peperoncino usato in Italia, il 

peperoncino di Cayenna e quello messicano Jalapeno. Que-

sta pianta ha un grosso arbusto a cespuglio, le sue foglie sono 

verdi e i fiori bianchi; il suo frutto è una bacca con forme e 

grandezze diverse. La polvere che deriva da questa specie di 

peperoncino è la famosa Paprika. 

• Capsicum baccatum: all'interno di questa specie, la varietà 

più nota è quella dei peperoncini Aji, frutti dal colore rosso e 

giallo, provenienti dalla Bolivia e dal Perù. Il grado di piccan-

tezza è medio. 

• Capsicum chinense: questa varietà comprende i peperoncini 

più piccanti al mondo, gli Habanero provenienti dall'America 

del sud, con una forma arrotondata, rossi o arancioni e un 

sapore oltre che piccante leggermente fruttato. 

• Capsicum frutescens: seguono i chinense per piccantezza e 

tra la varietà più famosa ricordiamo il Tabasco. I peperoncini 

tabasco, originari del continente americano e di una parte 

dell'Asia, hanno una forma allungata, un colore rosso vivo e 

sono ricchi di succo.  

• Capsicum pubescens: è la specie che si differenzia maggior-

mente dalle altre poiché i suoi fiori hanno un colore violaceo, le 

foglie sono pelose e la pianta può raggiungere grandi dimen-

sioni .La varietà più nota è chiamata in Messico Manzano e in 

Perù, Cile e Ecuador, Rocoto. Il frutto ha un colore rosso 

vivo e la sua forma è simile ad una mela, ma il gusto è molto 

piccante.  

Ciliegino     8.500 Shu 

Etna       14.000 Shu 

Scorpion   1 milione  Shu 

Curiosità: 

La Scala di Scoville (o più brevemente Scala Scoville) è 

una scala di misura della piccantezza di un peperoncino.  Il 

numero di unità di Scoville (SHU - Scoville Heat Units) 

indica la quantità di capsaicina equivalente contenuta. Ciò 

che rende piccante il peperoncino è proprio la capsaicina, 

ovvero il suo principio attivo, che - a differenza di quanto si 

creda - si trova nella polpa, nella cosiddetta placenta, ossia 

nei filamenti chiari visibili all’interno del peperoncino.  

Il peperoncino Corno di Toro ha un massimo di 500 Shu 

quindi  non è (quasi) per niente piccante mentre tra i più pic-

canti il Trinitad scorpion Butch T ha 1milione Shu. 

Le varietà.. 

             *Tratto da :http://www.ortomio.it/peperoncini_piccanti.html 


