
L 
a coltivazione della patata in 
terra di Puglia ed in particola-
re nel Salento rappresenta un 

prodotto povero della terra rossa sa-
lentina che da oltre un secolo ha con-
quistato i mercati e le tavole degli 
Europei e non da meno il palato dei 
Tedeschi. Comunemente il vasto 
pubblico conosce questa patata con 
il nome commerciale di Selenella o 
più comunemente Patata novella.  

     In verità la sua denominazione è Pa-
tata Novella di Galatina Dop che vie-
ne ufficialmente riconosciuta con la riu-
nione di pubblico accertamento del 17 
marzo 2013 tenutasi, presso il Comune 
di Racale. Il prodotto esprime un’eccel-
lenza del territorio salentino presente 

nei mercati europei ed italiani dai primi 
anni del ‘900 ed è l’unica patata di tipo 
novello ad avere ottenuto il riconosci-
mento di Dop.  

     L’Associazione produttori mira a 
proiettarsi verso il futuro, insieme 
alle istituzioni e agli enti locali del 
territorio, alle associazioni di catego-
ria, ai produttori e confezionatori e 
alla grande distribuzione organizza-
ta, al fine di portare la Dop Patata 
Novella di Galatina a rappresentare 
sempre di più una risorsa produttiva 
importante per l’economia agricola 
salentina.  

     Le ragioni dell’indissolubile legame 
geografico con l’arco Jonico Salentino 
sono da ricondurre alle condizioni cli-
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matiche dell’area, che permet-
tono una preziosa precocità 
nella maturazione del prodot-
to, grazie al caratteristico cli-
ma mite fresco e ventilato 
coadiuvato dalla vicinanza al 
mare e al fertile substrato di 
“terra rossa”. La Denominazio-
ne di Origine Protetta 'Patata 
Novella di Galatina', coltivata 
in diversi comuni in provincia 
di Lecce, designa esclusiva-
mente i tuberi della spe-
cie Solanum tuberosum, 
var. Sieglinde. 

     La ‘Patata novella di Gala-
tina' DOP dalla forma lungo-

ovale, di media grandez-
za, deve la sua peculiarità 
alla sua marcata precocità e 
alla particolare caratteristica 
estetica di presentare una 
buccia di colore giallo inten-
so, brillante, generalmente 
ricoperta di residui terrosi, 
che fanno assumere alla 
stessa un tipico colore rug-
gine “cioccolato”.  

     Infatti, la principale caratte-
ristica dei terreni che ospitano 
la coltura è rappresentata in-
fatti dalle “terre rosse”, ricche 
in fosforo, ferro e potassio 
scambiabile, ma mediamente 
dotate in sostanza organica e 
povere in azoto totale, pre-
senti lungo tutta la fascia che 
costeggia la costa ionica, tan-
to da caratterizzare in modo 
esclusivo quest’area.  Inoltre, 
la natura sabbiosa dei terreni 
di coltivazione della “Patata 
novella di Galatina” rende 
questi terreni facilmente ri-
scaldabili, permettendo una 
pronta partenza del ciclo ve-
getativo e quindi un conse-
guente anticipo della matura-
zione rispetto ad altri areali. 

     Le caratteristiche pedo – 
agronomiche dei terreni che 
ospitano la coltura determi-

nano una specifica influenza 
anche su alcune caratteristi-
che chimico – fisiche tra cui 
un basso contenuto di ami-
do e di sostanza secca. 

QUANDO SI COLTIVA 

G razie alle favorevoli condi-
zioni climatiche la semina 

della patata ha inizio a metà 
novembre/primi di dicembre 
nel Salento, proseguendo fino 
a gennaio/febbraio. La “patata 
bisestile”, invece, seminata a 
fine agosto/settembre e rac-

QUI IL VIDEO INTEGRALE: 
 

 https://youtu.be/RGn9AvUEQLY 
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colta in dicembre è considera-
ta la coltura di secondo rac-
colto, avendo una produzione 
molto modesta rispetto alla 
precedente. 

     L’inizio della raccolta in-
comincia in marzo, raggiun-
ge il suo massimo in mag-
gio e si conclude in giugno. 

DOVE SI COLTIVA 

L a patata novella si coltiva 
in terreni tendenzialmente 

sabbiosi facili a riscaldarsi, pri-

vi di scheletro grossolano, suf-
ficientemente profondi e do-
tati di buon drenaggio. 

     Nel Salento e nel Barese è 
tipica la coltivazione sulle 
“terre rosse”, zone il cui co-
lore è dovuto all’elevata 
presenza di sesquiossido di 
ferro provenienti dal disfaci-
mento del basamento calca-
reo del cretaceo e profonde 
circa 30-50 cm. 

     Nel Salento il raccolto av-
viene ancora come all’origine, 
poche macchine e tanto lavo-
ro a mano dei braccianti sta-
gionali. Macchine e robot 
sembrano ancora lontani da 
venire. Ma questo lavoro, fatto 
di sudore e fatica sembra atti-
rare ancora i giovani, le secon-
de generazioni. Ce lo confer-
ma Andrea Romano di Mati-
no che coltiva una distesa a 
perdita d’occhio di campi in-
teramente a patate salentine.  

     “E’ una coltivazione che ci 
dà molta soddisfazione – af-
ferma Andrea Romano – e 
quindi per quanto mi riguar-
da continuerò su questa stra-
da già tracciata da mio padre 
e che intendo sviluppare ne-
gli anni futuri. È un lavoro ed 
una coltivazione che mi sen-
to di dire vale la pena porta-
re avanti anche per i giovani 
della mia generazione”. 
 

LA PATATA NOVELLA 
IN OLTRE 500 ANNI 

DI STORIA  

I n Italia le patate vennero 
introdotte già alla fine del 

1500 dai Carmelitani Scalzi 
che l’importarono dalla Spa-
gna, rimasero a lungo confina-
te come curiosità botaniche. 
Solo le carestie del Settecen-

to, e la promozione effettuata 
dai governi dell'epoca, attra-
verso i rappresentanti del cle-
ro, rimossero i gravi pregiudizi 
che la attorniavano, e questo 
strano tartufo bianco, come 
spesso veniva indicata, comin-
ciò ad essere accolto nei cam-
pi e sulle mense. Sulla scorta 
delle rape venivano lessate e 
condite con olio, aceto e sale, 
oppure con olio, aglio, pepe, 
e prezzemolo.  

     Un grande impulso alla 
sua coltivazione, ed al suo 
uso, venne dato proprio da 
un salentino, l'oritano Vin-
cenzo Corrado, che nel suo 
famoso libro di cucina, Cuo-
co Galante (1773), include 
un Trattato sulle patate o po-
mi di terra, ove egli consi-
glia l'uso della fecola di pa-
tate per confezionare il pa-
ne, mescolandola in ugual 
misura con la farina di gra-Andrea Romano 
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no; e ne rivela oltre cinquan-
ta modi diversi d'impiego 
gastronomico.  

     Attualmente le coltivazio-
ni salentine di patate sono 
orientate verso la produzio-
ne di patate precoci. Pertan-
to, la scelta varietale si basa 
si varietà adatte a fornire in 
anticipo un prodotto maturo, 
serbevole e con ottime ca-
ratteristiche organolettiche. 
La varietà maggiormente 
coltivata è la Sieglinde, se-
guita a distanza dalla Spunta 
e dalla Nicola.  

     La patata novella Sieglin-
de è una pregiata varietà or-
ticola di patata ottenuta nel 
1935 dall'incrocio della July 
con la Stamm. Presenta tu-
beri di forma ovale allunga-
ta, del peso medio di 80-
100 grammi, buccia di colo-
re giallo intenso, brillante e 
pasta gialla. La produzione 
di provenienza salentina è 
nota e particolarmente ap-
prezzata sui mercati del 
Nord Europa, che alimenta-
no la principale corrente 
d'esportazione, con l'appel-

lativo di Sieglinde di Galati-
na.  

     La locuzione geografica è 
stata aggiunta dai gourmet 
d'oltralpe per distinguere la 
produzione che si realizza 
nella parte Sud Occidentale 
del Salento a partire da Ga-
latina, area caratterizzata 
dalla presenza della cosid-
detta sinopia, ovvero, della 
terra rossa, che conferisce 
alle patate ivi prodotte ine-
guagliabili caratteristiche 
organolettiche. Caratteristi-
che, purtroppo scarsamente 
percepite da noi italiani, ma 
fortunatamente ben distinte 
dai tedeschi la cui cultura 
gastronomica notoriamente 
sta alla patata, come la no-
stra alla pasta. 

     Le patate, merceologica-
mente, vengono classificate 
in tre tipologie: A, B e C. Il 
parametro che le differenzia 
è la loro qualità culinaria va-
lutata dal comportamento 
delle stesse dopo la cottura 
a vapore. Per cui con la tipo-
logia A sono indicate le va-
rietà dalla polpa più soda, 

particolarmente idonee in 
insalata, seguono nella tipo-
logia B quelle a consistenza 
media, usate in modo uni-
versale, mentre nella C sono 
classificate le patate dalla 
polpa farinosa, ossia che 
sfiorisce dopo la cottura, in-
dicate, quasi esclusivamen-
te, per la frittura e la cottura 
in forno.  

     La Sieglinde, per le sue 
caratteristiche fisiche, chimi-
che ed organolettiche, polpa 
soda, che non sfiorisce, 
aspetto umido e grana mol-
to fine, e considerata patata 
da fetta o da insalata e rien-
tra pertanto nella tipologia 
A. La Spunta, che è seconda 
nel Salento per quantitativo 
prodotto, è invece una pata-
ta semiprecoce caratterizza-
ta da tuberi di grossa pezza-
tura, allungati e schiacciati 
con buccia gialla e polpa 
giallo chiaro, anche questa 
presenta ottime caratteristi-
che organolettiche e di un 
tipico prodotto da consumo 
fresco, è classificata nella ca-
tegoria B, condizione che la 
rende idonea a tutti gli usi 
culinarie in particolare per la 
cottura in forno e in frittura.  

     Infine, la Nicola è una va-
rietà a sviluppo rapido a ma-
turazione medio tardiva; i 
tuberi sono di dimensioni 
medio grande di forma ova-
le-allungata, buccia gialla e 
polpa giallo intenso, mer-
ceologicamente viene classi-
ficata nella categoria A.  
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LA TRADIZIONE SERVITA 
IN TAVOLA 

 

L a tradizione culinaria popo-
lare salentina annovera nu-

merosissime ricette che vedo-
no protagonista questo la pa-
tata. Tanto per citarne alcune: 
polpo alla pignatta con pata-
te, la gustosa pitta, riso con 
patate e cozze, sformato di 
zucchine e patate, panzerotti, 
etc.  

     Una varietà autoctona, 
dunque, ma che non corre il 
rischio di scomparire, alme-
no per ora, in quanto viene 
ampiamente coltivata e ri-
chiesta per le sue ottime 
qualità   
 

IL PROVERBIO:  
“LA PATÀNA OLE SENTE A 

CAMPANA” 
La patata vuole sentire la 

campana (dev’essere piantata 
a poca profondità) proverbio 

del contadino Ugentino 
 

© Riproduzione riservata 



WIGWAM NEWS - Anno XXXIV—Numero 152 — 31 MAGGIO 2024 



 


