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San Demetrio a Specchia (LLE), un A21enda
Agricola Biologica volta al recupero
della tradizione e della genuinita

la produzione biologica di Matricaria chamomilla L.
e delle alire specie costituisce una valorizzazione del territorio
Salentino e un fiore all'occhiello dell'agricoltura italiana

La camomilla comune
(Chamomilla matricaria
L., sin. Chamomilla recu-
tita (I..) Rausch. Fam.
Asteraceae (Composi-
tae) & una pianta erba-
cea annua, a portamento
ramificato, alta fino a 50
cm allo stato spontaneo
e fino a 90 cm in coltura.
Presenta foglie sessili di-
vise in sottili lacinie ed
infiorescenze (capolini)
riunite in corimbi e por-
tate da lunghi peduncoli.
I capolini sono formati
centralmente da fiori tu-
bolari di colore giallo,
ermafroditi, e da fiori li-
gulati bianchi femminili
in posizione periferica.
La fioritura avviene da
aprile a giugno; il frutto
& un achenio di piccolis-
sime dimensioni, tanto
che il peso di 1000 semi
& inferiore ad un decimo
di grammo.

La specie & originaria

dell’Europa, dove cre-
sce allo stato spontaneo
fino a 400 metri s.l.m.
predilige 1
asciutti e ricchi di sche-
letro.

Tutta la pianta emana
odore aromatico pene-
trante ed ha sapore
amarognolo.

In Italia la specie & sem-
pre meno frequente allo
stato spontaneo, a causa
degli effetti dell’agricol-
tura intensiva e dei di-
serbanti verso i quali &
molto sensibile.

La camomilla comune &
la specie officinale piu
impiegata in Italia: il
fabbisogno annuo sti-
mato & di circa 3.000
tonnellate, ma la mag-
gior parte di questo
quantitativo viene tut-
t'oggl importato, soprat-
tutto da Paesi dell’Est-
Europa, dall’Egitto e
dall’Argentina.

terreni

Coltivazioni biologiche di piante officinali

Dove avviene
la coltura

Presso l'azienda agrico-
la San Demetrio la col-
tura della camomilla oc-
cupa oggi ben 30 ettari,
favorita dalle ottimali
condizioni climatiche,
dall’'ambiente sano e da
un terreno adatto alla
sua crescita (tant’® vero
che la specie & piuttosto
diffusa anche allo stato
spontaneo).

La coltura si effettua su
terreni pianeggianti a
circa 25 m. s.l.m,, fertili e
profondi, ricchi di sche-
letro calcareo e a pH ba-
sico (le tipiche “terre
rosse” del Salento).

La coltivazione della
Camonmilla prevede in-
nanzitutto un’accurata
preparazione del terre-
no. Questa consiste in
una serie di lavorazioni
che hanno lo scopo di
preparare
un buon let-
to di semina,
condizione
indispensa-
bile per ave-
re una buo-
na emergen-
za e densita
di impianto.
Subito dopo
|’estate si co-
mincia con
I'interramen-
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to dei residui colturali
dell’annata precedente:
la sostanza organica sa-
ra cosi umificata e quin-
di mineralizzata resti-
tuendo elementi nutriti-
vi al terreno.

In seguito, subito dopo
le prime piogge autun-
nali, si procede con una
leggera fresatura che ha
lo scopo di eliminare
eventuali malerbe e di
interrare del concime
organico-minerale, del
tipo utilizzato in agri-
coltura biologica.

Si provvede quindi ad
effettuare, tra ottobre e
novembre, 1-2 erpicatu-
re che hanno lo scopo di
eliminare le nuove plan-
tule di malerbe e di affi-
nare il terreno. Subito
dopo si effettua una rul-
latura che serve a livel-
lare il terreno e ad otte-
nere quindi il letto di se-
mina definitivo.

Si procede quindi alla
semina, che avviene
verso la fine di novem-
bre, utilizzando da due
a sei chilogrammi di se-
me per ettaro (a secon-
da della sua germinabi-
litd), seguita da un’altra
rullatura che serve a far
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Matricaria Chamomiilla L., sin. Chamomilla Recutita (L.)
Rausch.

aderire bene il seme
stesso al terreno.

Da gennaio ad aprile si
interviene con frequenti
scerbature e zappature
localizzate al fine di eli-
minare eventuali erbe
infestanti, anche se l'ot-
tima competitivitd della
specie e |'elevata densita
della coltura limita no-
tevolmente lo sviluppo
di quest’ultime.

La raccolta: manuale
e meccanizzata

La raccolta si effettua in
un particolare momento
fenologico della fioritu-
ra, ossia quando la meta
dei fiori ligulati sono
distesi; per cui essendo
la fioritura della camo-
milla di tipo scalare,
questo momento si pro-
trae dalla fine di aprile
alla fine di maggio.

La raccolta viene effet-
tuata manualmente (uti-
lizzando dei pettini da
mirtillo) su piccole su-
perfici, mentre & mecca-
nizzata sugli appezza-
menti pitt grandi (super-
fici di almeno un ettaro).
Per la raccolta mecca-
nizzata si utilizzano spe-
ciali macchine dotate di
denti ruotanti che stac-

cano il capolino con una
breve porzione di pe-
duncolo.

Successivamente, la ca-
momilla raccolta viene
selezionata per elimina-
re eventuali infestanti
presentl, sistemata su
appositi graticcl 1n strati
di circa 20 cm ed imme-
diatamente essiccata ad
una temperatura di cir-
ca 40°C per 24 — 30 ore,
ossla fino ad un’umidita

residua del 10-12%.

Una fase delicata:
I'essicazione

Dopo l'essiccazione i ca-
polini vengono privati
del peduncolo mediante
una speciale macchina
tagliagambi e setacciati
per separare 1 capolini in-
tegri da quelli sfatti. Si
ottiene cosi un prodotto
di prima scelta la cui de-
nominazione commercia-
le & “Camomilla fiori ex-
tra” o “Camomilla I
qualitd” (a seconda della
percentuale di capolini
sfatti presenti) ed un
prodotto setacciato (“Ca-
momilla fiori setacciati”).
La produzione di capo-
lini freschi & di circa 35
quintali per ettaro, da
cul s1 ottengono circa 6

quintali di capolini es-
siccati di tipo extra.

I capolini una volta es-
siccatl vengono conser-
vatl sottovuoto in sac-
chetti per erbe da 1 kg e
tenuti in un locale fre-
sco ed asciutto: in que-
sto modo la camomilla
ha un periodo di utiliz-
zo di 2 anni.

A tutto il ciclo di lavo-
razione della camomilla,
dalla semina al confe-
zionamento del prodot-
to finito, viene applicato
il Sistema Controllo
Qualitd aziendale con
controlli i processo (mo-
mento della raccolta; se-
lezione dei capolini; es-
siccazione; setacciatura;
conservazione) e control-
li ¢ prodotio (analisi or-
ganolettiche, microbio-
logiche e chimico-fisi-
che).

Ma la coltivazione della
camomilla presso I'A-
zienda agricola San De-
metrio & anche speri-
mentazione, ognl anno
infatti viene riservato
un lotto per questo sco-
po: vengono sperimen-
tate la produzione di se-
mente aziendale (la fi-

nalitd & quella di ottene-
re presto una propria
cultivar di camomilla
selezionata) e nuove
tecniche colturali, con
lo scopo di migliorare
sempre di piu la produt-
tivitd e la qualitd del
prodotto.
Inoltre I’Azienda agri-
cola San Demetrio pro-
muove la coltivazione
delle piante officinali
nel territorio salentino,
e tra queste ben si pre-
sta la camomilla, in
quanto trova nella zona
un clima ed un ambien-
te favorevole, che ga-
rantiscono un’emergen-
za uniforme, una rego-
lare successione delle
fasi fenologiche ed un
buon sviluppo vegetati-
vo della pianta.
Questa, oltre ad essere
un’interessante soluzio-
ne per il recupero di
aree abbandonate dalla
cerealicoltura e dalla ta-
bacchicoltura, o un’al-
ternativa all’olivicoltu-
ra, determina anche una
valorizzazione del terri-
torio stesso.

Enrico Vincentt

La raccolta meccanizzata della Camomilla: nella tenuta San
Demetrio viene limitata agli appezzamenti piu grandi uti-
lizzando speciali macchine dotate di denti ruotanti che stac-
cano il capolino con una breve porzione di peduncolo.



