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Presentazione

Questa monografia dedicata agli agrumi che l’Edagricole ha voluto dare alle stampe in un periodo di obiettiva crisi edito-
riale denota la volontà della Casa editrice di continuare nell’opera più che cinquantennale mirata a fornire al mondo del-
l’agricoltura strumenti informativi originali e aggiornati.
Alla stesura del testo sono stati chiamati illustri studiosi della materia, che, attraverso le conoscenze internazionali e le espe-
rienze personali, affrontano i principali temi riguardanti la pianta e la sua genetica, le varietà e i portinnesti, le tecniche
vivaistiche e colturali, le attività connesse alla meccanizzazione e alla trasformazione. Una parte cospicua è dedicata al
clima, alla conoscenza delle avversità biotiche e abiotiche e agli strumenti necessari per il loro controllo.
Il volume, oltre che venire incontro alle esigenze di coloro che operano con finalità didattiche, si rivolge a quel vasto
mondo che, con vario interesse, ruota attorno agli agrumi attraverso i passaggi fondamentali della filiera produttiva e com-
merciale.
Nel dare alle stampe il nostro lavoro, desideriamo ringraziare, oltre all’Editore, i colleghi che con varie competenze hanno
aderito all’invito e reso possibile la raccolta della massima parte delle conoscenze sugli agrumi oggi disponibili. Un rin-
graziamento va anche a tutti i collaboratori, universitari e non, che hanno fattivamente contribuito alla riuscita dell’opera.

I Coordinatori
Vincenzo Vacante

Francesco Calabrese
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9.1. Limone e limone-simili 
Francesco Calabrese, Francesca Barone

9.1.1. Fioriture e fruttificazioni 
nel limone 

Tre sono i principali centri di produzione del limone
nel mondo: Mediterraneo, California e Argentina.
Nei paesi tropicali questo agrume è sostituito dalle
lime. Il suo uso è mirato prevalentemente al succo
che contiene una notevole percentuale di acidi (5,5-
6,5%) e di vitamina C (50-60 mg/100 g di succo). La
percentuale di succo e di vitamina C, però, varia in
dipendenza della varietà, dei vari periodi di fruttifi-
cazione, del portinnesto, dell’ambiente di coltivazio-
ne. Il limone tra tutti gli agrumi è quello più rifio-
rente. L’attitudine più o meno marcata a molteplici
fioriture è legata al genotipo, all’andamento climatico
e alle pratiche colturali. In alcune varietà il fenome-
no è molto marcato (cv. Lunario, Femminello) in
altre meno (cv. Interdonato). Le fruttificazioni che
derivano dalle varie fioriture differiscono, anche di
molto, per l’entità della produzione. Questa capacità
a fiorire più volte nel corso dell’anno è risultata in
passato, in alcuni paesi (soprattutto in Italia), conve-
niente perché permetteva di avere raccolte scalari nel
tempo. Addirittura, in alcuni paesi mediterranei (Ita-
lia, Grecia) si selezionavano da parte degli agricolto-
ri varietà più rifiorenti soprattutto con l’obiettivo di

raccogliere frutti nei mesi caldi (maggio-agosto)
quando i mercati erano scarsamente approvvigionati
e i prezzi più elevati. I frutti più abbondanti e di
migliore qualità arrivano dalla fioritura principale.
Poiché la qualità dei limoni varia in dipendenza del-
l’epoca di fioritura e di fruttificazione, le norme com-
merciali in Europa prevedono parametri qualitativi
variabili per i diversi tipi commerciali di frutto. Per i
“verdelli” estivi e per i primi frutti autunnali, per
esempio, la percentuale di succo consentita (20%) è
inferiore a quella del frutto invernale (25%). Oggi le
cose sono molto cambiate per via del facile e rapido
trasporto dei prodotti agricoli da un continente all’al-
tro, con la conseguenza che tipi commerciali di limo-
ne mediterraneo che in passato erano molto richiesti
(“maiolini”, “verdelli”) oggi hanno perduto valore e
importanza. Questo fenomeno è avvertito in Italia
più che in altri paesi.
Per capire come il limone sia geneticamente più
disposto a ripetute fruttificazioni, si deve tenere
conto che questo agrume è caratterizzato da una
certa instabilità biologica che lo spinge a rivegetare e
rifiorire col variare della temperatura o in conse-
guenza di stress (soprattutto idrici). 
I frutti che provengono dalle varie fioriture hanno
caratteri distinguibili (fig. 9.1.1). Volendo prendere
ad esempio la cultivar Femminello Comune, e l’am-
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Limoni provenienti dalla fioritura principale

Paese Cultivar Epoca di raccolta Valore commerciale
Italia Femminello ottobre - marzo medio

Monachello novembre - marzo scarso
Interdonato settembre - novembre elevato

Spagna Fino ottobre - febraio medio - elevato
Verna marzo - luglio medio - basso

California Lisbon ottobre - febraio elevato
Eureka marzo - giugno elevato

Argentina Genoa giugno - settembre medio - elevato
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biente siciliano, dove si produce più del 90% dei
limoni italiani, i primi fiori si formano con i tepori di
fine inverno (marzo). Si tratta di una fioritura di
entità modesta e saltuaria negli anni, dipendendo
dall’andamento climatico. Ai frutti che ne derivano
non si dedica una raccolta specifica. Essi si caratte-
rizzano per un rapido accrescimento; hanno umbone
(protuberanza del frutto) schiacciato, un profondo
solco che lo delimita quasi interamente, percentuale
di succo elevata, semi nelle cultivar non apirene.
Questo limone è inteso come “marzano”.
Da metà aprile a metà maggio si ha la fioritura prin-
cipale. Non tutti i fiori sono perfetti, alcuni di essi –
e il fenomeno si accentua verso la fine della fioritura
– presentano aborto del pistillo e hanno polline fun-
zionale. Da questi fiori primaverili perfetti prende
vita la fruttificazione più abbondante (“invernale” o
“del tempo”). I frutti, però, non si accrescono tutti
con lo stesso ritmo: alcuni raggiungono dimensioni
commerciali all’inizio dell’autunno. Questi vengono
commercialmente chiamati “primofiore” (con questo
termine nella Sicilia orientale si indica l’intera produ-
zione che proviene dalla fioritura di aprile, ingene-
rando confusione), hanno semi, buccia spessa, leg-
germente rugosa e umbone prominente. I primi che
raggiungono pezzature adatte al commercio vengono
sottoposti a sverdimento. La raccolta del frutto
“invernale” si protrae fino a tutto marzo. Questi limo-
ni sono succosi (28-32%), di elevata acidità (5,5-
6,5%), con semi nelle varietà non apirene. Si tenga
conto che le norme della UE consentono il commer-
cio del limone “invernale” con una resa in succo
superiore al 25%.
Alla fioritura di aprile – primi di maggio segue quel-
la di fine maggio-inizio giugno, che varia molto per
quantità in dipendenza di quella precedente. I frutti
che ne derivano si raccolgono a un anno di distanza

e per questo vengono chiamati “maiolini”, ma anche
“biancuzzi”, “bianchetti”, “sbiancati”, per il fatto che
hanno una tinta giallo-pallida. Sono spesso a grap-
poli. Hanno umbone appuntito, bassa resa in succo e
in acidi, semi non in tutte le cultivar.
Ai “maiolini” segue la fioritura estiva (luglio-agosto),
che è più o meno intensa a seconda della varietà e
dello stress idrico a cui le piante vengono sottoposte
attraverso la “forzatura”. Questa pratica consiste nel
sospendere l’irrigazione e riprenderla dopo circa 40
giorni quando di primo mattino le foglie mostrano
segni di sofferenza (lembi accartocciati) per deficien-
za idrica. Da questi fiori si formano i limoni denomi-
nati “verdelli”, i quali si raccolgono, a buccia verde,
dopo un anno. Questi frutti in passato erano molto
richiesti e di grande valore economico. Ai nostri gior-
ni in Europa sono stati sostituiti dal limone argenti-
no, più succoso. I “verdelli”, infatti, hanno bassa resa
in succo (anche inferiore al 20% se raccolti durante
la “secca”, ma le norme comunitarie fissano in 20% il
limite minimo per la commerciabilità) e in acidità
(spesso inferiore al 5%). L’epicarpo è liscio, l’albedo
poco spesso. I semi sono rudimentali perché l’em-
brione abortisce.
In autunno, infine, le piante di limone Femminello,
in Sicilia, formano sporadici fiori, lenti ad accrescer-
si, da cui si formano frutti che si raccolgono nell’au-
tunno seguente assieme ai limoni “invernali”. Questi
frutti sono apireni anche nelle cultivar che portano
semi, hanno epicarpo liscio e residuo dello stilo ade-
rente all’umbone, ragion per cui vengono chiamati
codoni (“curidduni”).

9.1.2. Cultivar di limone 

In Italia la coltivazione del limone è antica. In passa-
to la selezione fatta da agricoltori e ricercatori è stata
indirizzata verso varietà rifiorenti e più tolleranti nei
confronti del mal secco. Questo non sempre ha por-
tato alla valorizzazione di entità biologiche di pregia-
te qualità del frutto. Accanto a cultivar di assoluto
valore (Interdonato) si è dato spazio ad altre di scar-
so apprezzamento commerciale anche per l’industria
di trasformazione (Monachello). Per la stessa culti-
var-popolazione Femminello è stata tenuta in poco
conto l’apirenia e l’uniformità del frutto. Sta di fatto
che i limoni prodotti da impianti adulti italiani pre-
sentano spesso standard qualitativi modesti, peggio-
rativi nelle fruttificazioni secondarie (“maiolini”,
“verdelli”). Di recente, oltre all’attenzione rivolta alla
tolleranza al mal secco, si è data più importanza alle
caratteristiche commerciali del frutto, ma purtroppo
questo nuovo interesse verso la qualità è venuto a
coincidere con la crisi della limonicoltura causata da

9.1. Limone e limone-simili

Fig. 9.1.1 - Frutti di varie fioriture: dal codone dell’annata (picco-
lo e verde) al codone dell’annata precedente, passando per verdel-
lo, maiolino, limone invernale e marzano.
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9.1.3. Principali cultivar italiane 

sovrapproduzione e dallo scontro nei mercati occi-
dentali col prodotto di varia provenienza. Le nuove
varietà, perciò, sono poco valorizzate perché l’inte-
resse verso la produzione del limone in Italia va sce-
mando.
In altri paesi mediterranei la composizione varietale
ha tenuto conto sia dell’allargamento del calendario
di raccolta (Spagna) che dell’innovazione varietale
(Turchia, Cipro). In una situazione statica si trova la
limonicoltura greca e del Nord Africa.
Nei paesi extramediterranei la scelta della varietà è
stata guidata, oltre che dall’intento di coprire un
lungo periodo di raccolta, anche dalla qualità del
frutto, espressa soprattutto come apirenia e succosità
(California e paesi di nuova limonicoltura). In Argen-
tina si è puntato tutto su una varietà (Genoa), sfrut-
tando il vantaggio derivato dal trovarsi nell’emisfero
australe e, quindi, in grado di occupare un segmento
temporale di mercato favorevole, sfuggendo al con-
fronto col limone prodotto nell’emisfero nord.
Nei paesi di più recente limonicoltura (Australia, Sud
Africa) la scelta si indirizza prevalentemente verso
cultivar succose e apirene, soprattutto quelle di ori-
gine californiana (Lisbon, Eureka). Come dato di
fatto, le varietà mediterranee non sono esportate,
tranne nel caso dell’Interdonato, che si va ponendo
all’attenzione per i suoi innegabili pregi: rapido
accrescimento del frutto, apirenia o basso numero di
semi, tolleranza al mal secco. Quest’ultimo carattere
è importante per alcuni paesi e non per altri dove tale
problema sanitario non esiste (Spagna, California,
Argentina). Nel panorama varietale una nuova culti-
var assolutamente apirena, di rapido accrescimento e
precoce raccolta, denominata Lemox, è stata propo-
sta di recente in Italia (Reforgiato, 2004).
Un elemento importante che attiene alla scelta della
varietà ha a che fare con la resa in succo e con gli oli
essenziali, la cui natura e quantità deve soddisfare
l’industria di trasformazione e le esigenze del com-
mercio. Le principali cultivar mediterranee, e segna-
tamente alcune italiane di tipo Femminello, fornisco-
no succo e essenza in quantità e qualità adeguate.
Altre varietà sono meno adatte alla trasformazione.
Tra queste vi è l’italiana Monachello, che ancora oggi
è notevolmente presente in impianti adulti della Sici-
lia orientale.

9.1.3. Principali cultivar italiane 

Femminello
Si tratta di una cultivar-popolazione che costituisce la
base della limonicoltura italiana (non meno
dell’80%) per la facile adattabilità.
L’albero è assurgente, in alcuni casi eccessivamente.

La rifiorenza, che è marcata, può essere esaltata con
pratiche agronomiche (“forzatura”). Il frutto è poco
uniforme (più omogeneo nel F. Siracusano). Vi sono
selezioni con semi (vari cloni di F. Ovale o Comune,
F. Santa Teresa, F. Dosaco, F. Zagara bianca) e apireni
o con pochi semi (F. Continella, F. Adamo, F. Cerza,
F. Segesta, F. Akragas, F. Selinunte). 
La resa in succo è del 28-33% nel frutto “invernale”,
assai più bassa nel “verdello” e nel “maiolino”. La
presenza di acidi, espressa come acido citrico, è
mediamente dell’ordine del 5,5-6,5% nel limone “del
tempo” (“invernale”), inferiore nel “verdello” e nel
“maiolino”.
L’essenza è considerata di alto pregio a livello mon-
diale.
La tolleranza al mal secco varia molto con le selezio-
ni. È notevole nel F. Continella, F. Adamo, F. Cerza, F.
Akragas, F. Segesta, F. Selinunte. È modesta nel F.
Siracusano, F. Comune, F. nucellare 46.
Come giudizio complessivo, il miglior frutto di Fem-
minello, dal punto di vista commerciale, è quello che
si ottiene nella costiera siracusana, con la cultivar
omonima (soprattutto con la selezione 2Kr) (fig.
9.1.2). Qui non si pratica la “forzatura”, così che il
limone autunnale costituisce una cospicua parte
della produzione a motivo del rapido accrescimento
del frutto favorito dal mancato stress conseguente
alla “secca”. A questo limone è stata riconosciuta la
Indicazione Geografica Protetta (IGP).
In Sicilia, i limoni più propagati nei nuovi impianti
negli ultimi decenni sono stati il Femminello Siracu-
rano, in provincia di Siracusa, il cui albero è molto
vigoroso e frondoso, e il Femminello Zagara bianca
(così chiamato per i fiori con petali totalmente bian-
chi e germogli verdi) nel resto dell’isola. Quest’ultima
varietà si è imposta per la minore sensibilità al mal
secco, anche se il frutto del F. Siracusano è più pre-
giato. Il fogliame di F. Zagara bianca è poco denso e
per questo l’albero risulta meno adatto alle zone ven-

Fig. 9.1.2 - Femminello 2KR.

09_Parte II_09.1_085_094  12-06-2009  13:30  Pagina 87

L'estratto contiene pagine non in sequenza



88

tose. Il F. Continella, pur essendo di abito contenuto
e frutto apireno, si è diffuso solo in provincia di Cata-
nia, perché produce spesso frutti sottomisura. Loca-
lizzazione circoscritta a ridotte aree del Messinese tir-
renico è quella del Femminello Badessa, il cui frutto
è tardivo ma di modesta qualità. Il F. Santa Teresa,
che tanta attenzione aveva suscitato in passato per la
presunta tolleranza nei confronti del mal secco, è
stato abbandonato per la scadente qualità del frutto e
per la scarsa adattabilità ad ambienti diversi dall’ori-
ginario (che si trova in provincia di Catania).
Limoni a frutto senza semi e con notevole tolleranza
al mal secco, quali F. Akragas, F. Segesta, F. Selinun-
te, sono nella fase di risanamento e prima diffusione.
Attorno al Comune di Favazzina (Reggio Calabria) è
coltivato il cosiddetto Femminello Sfusato di Favaz-
zina, il cui frutto “invernale” ha un basso numero di
semi e rapido accrescimento, tale da consentire una
abbondante e precoce raccolta. La tolleranza al mal
secco è modesta.
Nella costiera amalfitana sono coltivate le varietà Sfu-
sato amalfitano e Ovale di Sorrento (o Limone mas-
salubrense), che fanno parte del paesaggio e alimen-
tano un piccolo mercato locale. Queste due varietà
sono contraddistinte dall’IGP. Altre varietà riconduci-
bili alla Femminello, quali F. Incappucciato, F. Carru-
baro, F. Quattrocchi sono in via di estinzione.

Monachello
È la seconda cultivar italiana per entità della produ-
zione (7-8%), che tuttavia si va contraendo nel
tempo (fig. 9.1.3). Questo limone si è diffuso nei
decenni trascorsi principalmente per un motivo: l’e-
levata tolleranza nei confronti del Phoma tracheiphila,
agente della malattia nota come mal secco. Altro
carattere ritenuto agronomicamente rilevante riguar-
da l’abito dell’albero, che è compatto, l’opposto del
Femminello. La sua plasticità di adattamento ad
ambienti diversi dall’originario (Catanese) è scarsa,

l’accrescimento vegetativo lento. La varietà innestata
su arancio amaro porta col tempo a un diverso
ingrossamento diametrale tra portinnesto e oggetto.
L’attitudine verdellifera è modesta. Il frutto è poco
omogeneo sulla stessa pianta e spesso non raggiunge
pezzature commerciabili per il mercato fresco. La
resa in succo e in essenza è bassa. La percentuale di
acidi è inferiore a quella del limone Femminello
(spesso al di sotto di 5,5%).

Interdonato
Questa cultivar, che ha una componente genetica
riferibile al cedro, è localizzata soprattutto in provin-
cia di Messina (fig. 9.1.4). Di recente, però, si è anda-
ta diffondendo in Turchia ed è stata inserita nei pro-
grammi di valutazione varietale in altri paesi, princi-
palmente per la velocità di ingrossamento del frutto.
L’albero, vigoroso e con fogliame poco denso, ha una
notevole tolleranza al mal secco ed è scarsamente
rifiorente. L’Interdonato, nel Messinese, è noto anche
come Speciale e Fino (da non confondere con l’omo-
nima cultivar spagnola), per indicare la levigatezza e
brillantezza della grana e l’omogeneità del frutto, che
è cilindrico, con umbone pronunciato, albedo poco
spesso, provvisto di pochi semi (alcuni sono rudi-
mentali e abortiti). La produzione viene raccolta a
inizio autunno, e una parte anche negli ultimi giorni
estivi. Se lasciato all’albero oltre l’autunno si accresce
tanto da rendersi incommerciabile. Si stima che que-
sta varietà concorra con circa il 2% alla produzione
di limoni italiani e la sua coltura non si estende a ter-
ritori siciliani diversi da quelli originari, a motivo
della scarsa plasticità di adattamento che si esprime
soprattutto con una bassa produttività.

Lunario
Di Lunario, che è una antica cultivar siciliana, si
conoscono due biotipi, uno ad elevatissima rifioren-
za (multiflorens) (fig. 9.1.5), l’altro con minore attitu-

9.1. Limone e limone-simili

Fig. 9.1.3 - Monachello. Fig. 9.1.4 - Interdonato.
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9.1.5. Cultivar non italiane

dine a rifiorire (uniflorens). In questo secondo caso la
produzione di zagara è concentrata, in Sicilia, in apri-
le-prima metà di maggio (che è il periodo di fioritu-
ra principale di tutti gli agrumi). 
Il limone Lunario ha forma tendenzialmente cilindri-
ca, con “collo” (lobo pedicellare) assai marcato nel
multiflorens, meno nell’uniflorens. L’umbone è in
entrambi i casi pronunciato. L’epicarpo è liscio, con
albedo poco spesso. La resa in succo del frutto che
proviene dalla fioritura primaverile non è elevata
(27-28%). I semi sono poco numerosi, del tutto
assenti in frutti di alcune fioriture estive. Il frutto si
accresce rapidamente, tanto che la prima raccolta si
può anticipare alla seconda metà di agosto. Nell’uni-
florens la massima parte dei limoni si raccoglie entro
il mese di novembre. 
Il limone Lunario gode di eccellente stima commer-
ciale per il mercato fresco, tanto che a livello regio-
nale siciliano si è tentato di creargli una specifica
denominazione, a cui, però, non è corrisposto un
quantitativo tale da giustificare l’operazione.
La pianta tende a svilupparsi in altezza (soprattutto
nel multiflorens). La tolleranza al mal secco è bassa.
Il tipo a fioritura primaverile concentrata si trova in
coltura in Sicilia (soprattutto in quella occidentale) e
in Sardegna. Il multiflorens, invece, grazie al fatto che
la pianta porta pressoché ininterrottamente fiori e
frutti a vario stadio di sviluppo, è più adatto al vivai-
smo ornamentale (vedi cap. 10).

Lemox
Di recente (Reforgiato, 2004) è stato proposto un
limone ottenuto da Starrantino nel 1980 dall’incrocio
di limone Femminello con la varietà Pera del Com-
mendatore. Essendo un triploide, il frutto è apireno.
È, inoltre, di accrescimento rapido, tanto da potersi
raccogliere tutto entro l’autunno come “primo fiore”.
È in via di accertamento la tolleranza al mal secco
(fig. 9.1.6).

9.1.4. Altre cultivar italiane 

Limoni diversi da quelli descritti sono presenti qua e
là, ma in rapida contrazione. La cultivar Arancino,
detta anche Cucuzzaru, si trova ormai in pochi
impianti della Sicilia ionica; il limone di Procida
(ammesso che si tratti di puro limone, data la grossa
pezzatura dei frutti) nell’isola omonima.

9.1.5. Cultivar non italiane 

SPAGNA

In Spagna le varietà di limone coltivate sono due,
Fino e Verna. La prima è una cultivar-popolazione
che sotto il profilo dell’eterogeneità, per epoca di rac-
colta del frutto invernale (fine settembre-marzo) e
per la predisposizione a rifiorire si può accostare al
nostro Femminello. È molto coltivato nella regione
Murcia, dove si è diffuso provenendo da semenzale.
Esistono vari cloni di Fino: il più propagato è stato
sino a ora il Fino 49, il cui frutto, a maturazione
autunno-invernale non è uniforme, ha semi, elevata
resa in succo (28-32%) e acidità (6,0-6,5%). Il
“collo” è assente o poco pronunciato, l’umbone è pic-
colo e appuntito, l’accrescimento rapido. Il Fino 95 è
apireno e diffuso nei nuovi impianti (fig. 9.1.7).
Questo limone rifiorisce in estate. Se si sottopone a
forzatura la fioritura estiva può dare una abbondante
fruttificazione di limoni, denominati “redrojos”, cor-
rispondenti ai “verdelli” italiani. Ma questa pratica in
Spagna è poco eseguita anche per la progressiva
caduta di valore commerciale del limone estivo.
La seconda cultivar spagnola è la Verna (fig. 9.1.8),
che per epoca di maturazione è complementare alla
Fino, dato che il frutto si raccoglie da marzo a luglio.
I frutti hanno pochi semi e discreto contenuto in
succo, ma l’acidità è più bassa che nel Fino.
L’albero, che tollera meglio il freddo del Fino, può

Fig. 9.1.5 - Lunario Multiflorens. Fig. 9.1.6 - Lemox.
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rifiorire in estate e anch’esso, se sottoposto a “forza-
tura”, produce “redrojos” che si possono raccogliere
fino a settembre (inizio della raccolta del Fino).
Un’altra fioritura della tarda primavera dà vita a limo-
ni denominati “sanjuaneros” (Agustí, 2000), di sca-
dente qualità, che si possono equiparare ai nostri
“maiolini”. Hanno scarso valore commerciale e alle
volte vengono eliminati in concomitanza con le ope-
razioni di potatura.
Riguardo alla coltura del limone in Spagna, va ricor-
dato che qui non esiste il mal secco e, pertanto, non
sono state fatte selezioni per la tolleranza a questa
malattia. 

CALIFORNIA

Lisbon
Questa cultivar, forse derivata per semina dalla porto-
ghese Gallego, è stata propagata in California a
cominciare dalla metà dell’Ottocento e tuttora fa parte
dei limoni raccomandati per le aree interne di quello
stato. È stata anche esportata in altri paesi. L’albero è
vigoroso, assurgente, con rami i quali tendono a rima-
nere sguarniti di vegetazione per lunghi tratti basali e

mediani e che “fuggono” verso l’alto. La tolleranza ai
freddi e alle intemperie è superiore a quella di altri
limoni, segnatamente a quella dell’Eureka.
La produzione è abbondante e costante. Il frutto è di
maturazione medio-precoce, quasi privo di collo,
con umbone prominente, di pochi semi o apireno,
ricco in succo. In California si raccoglie da ottobre a
febbraio.
Di Lisbon esistono vari cloni, i più noti dei quali
sono il Frost e il Limoneira 8A. Quest’ultimo ha tro-
vato notevole diffusione anche all’estero. La sensibi-
lità al mal secco è elevata.

Eureka
È la cultivar di limone più diffusa al mondo. Provie-
ne da una semina di limoni italiani effettuata in
California a metà dell’Ottocento. L’albero è vigoroso,
ma non tanto quanto quello del Lisbon. La chioma,
che si espande anche sul piano orizzontale, è meno
ricca di fogliame rispetto a quella del Lisbon. L’albe-
ro tollera meno i freddi, i venti, le intemperie; per
questo in California è raccomandato per le aree
costiere.

9.1. Limone e limone-simili

Fig. 9.1.7 - Fino 95. Fig. 9.1.8 - Verna.

Fig. 9.1.9 - Eureka. Fig. 9.1.10 - Genoa.
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9.1.6. Altre cultivar non italiane

Il frutto, che ha un collo appena accennato, è più
lento di accrescimento del Lisbon, e pertanto viene
raccolto più tardi (in California da febbraio a giu-
gno). I frutti della primavera avanzata sono in parte
frigoconservati. Il limone è succoso, apireno o con
pochi semi (fig. 9.1.9).
La sensibilità al mal secco è notevole.

ARGENTINA

Nell’area di maggiore limonicoltura argentina, che è
quella di Tucumán, la quasi esclusiva varietà coltiva-
ta è la Genoa (fig. 9.1.10), che per varie caratteristi-
che è assai simile all’Eureka, benché sia più ricca di
fogliame e più tollerante nei confronti delle intempe-
rie. Deriva da una semina di limoni italiani prove-
nienti da Genova effettuata in California nella secon-
da metà dell’Ottocento. 
Il frutto è a maturazione autunno-invernale, ha pochi
semi o nessuno. In Argentina si fanno generalmente
due raccolte, una precoce (I° corte), l’altra in piena sta-
gione fredda (II° corte). I primi frutti autunnali, deno-
minati “crudos”, e corrispondenti al “primo fiore ita-
liano”, vengono sverditi artificialmente (fig. 9.1.11). 
I frutti di Genoa, per la quantità e la qualità del
succo e delle essenze, è molto adatto alla trasforma-

zione industriale. Questa varietà viene coltivata
anche in Cile.
Nella stessa Argentina, soprattutto nelle aree costiere,
è presente in coltura una varietà chiamata Villafran-
ca, di origine siciliana, meno tollerante le intemperie
del Genoa; il suo frutto si raccoglie nei mesi freddi
(fig. 9.1.12). La pianta è simile a quella del Genoa e
dell’Eureka. Il limone, però, si accresce più rapida-
mente. Questa cultivar ha trovato diffusione in pochi
altri paesi del mondo (Nuova Zelanda).

9.1.6. Altre cultivar non italiane 

Esistono altre varietà di limone di relativa importan-
za locale. In Grecia si hanno le cultivar Maglini, Kari-
stini, Adamopoulou (quest’ultima a frutto apireno e
con albero di buona tolleranza nei confronti del mal
secco) (fig. 9.1.13). In Turchia, oltre all’Interdonato
(25%), si coltivano la Kütdiken, che è la principale
cultivar (50%), l’Italyan Memeli, Lamas, Molla Meh-
met, Kibris.
In Libano si coltivano Asaasli e Malti; in Spagna la
Real; in California Rosemberg e Ross. In Australia e
Nuova Zelanda la Yen Ben (fig. 9.1.14); in Brasile si

Fig. 9.1.11 - I “crudos” della cv. argentina Genoa sono i primi ad
essere raccolti e sverditi. Fig. 9.1.12 - Villafranca.

Fig. 9.1.13 - L’Adamopoulou è cultivar greca tollerante il mal
secco e a frutto apireno.

Fig. 9.1.14 - Il limone Yen Ben è coltivato, tra gli altri, in Austra-
lia e Nuova Zelanda.
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trova sporadicamente anche una varietà di limone
riferibile alla Femminello, chiamata Limão siciliano. 

9.1.7. Limone-simili 

Un gruppo importante è quello dei limone-simili, i
principali dei quali sono di seguito riportati. 

Alemow
Questo agrume, di origine filippina, secondo alcuni è
un ibrido di limone (richiamata dal colore viola
intenso dei germogli e dei petali) secondo altri di
lima. Probabilmente il secondo genitore è un pome-
lo. Tanaka lo classifica come Citrus macrophylla
Wester. Ha acquisito importanza soprattutto come
portinnesto (vedi cap. 11). L’albero è vigoroso e tale
vigore induce alla varietà innestata. 
Il frutto è rugoso, giallo poco intenso, acido con sot-
tofondo amaro. I semi sono numerosi e poliembrio-
nici.

Galgal 
È questo un limone-simile indiano conosciuto da
secoli. In inglese è noto come Hill lemon o Kumaon
lemon. Nella classificazione di Tanaka è riportato
come Citrus pseudolimon Tan. È coltivato alle pendici
indiane dell’Himalaya. Il frutto a maturazione è gial-
lo, con epicarpo poco rugoso. Ha semi e polpa acida.

Karna-Khatta 
Si tratta di un ibrido di limone (forse con arancio)
di origine indiana, usato in quel paese più che
altrove come portinnesto. Nella classificazione di
Tanaka corrisponde al Citrus karna Raf. Il frutto,
giallo intenso a maturazione, ha semi a bassa
poliembrionia.

Limone Volkameriano
È noto come Citrus volkameriana Ten. e Pasq. È un
limone-simile che in Italia in passato è stato proposto
come portinnesto del limone. Il frutto ha epicarpo
giallo, ruvido. La polpa è acida; i semi sono poliem-
brionici. È sensibile ai marciumi del colletto e all’a-
sfissia. Non è tollerante al mal secco. 

Meyer
È questa una varietà probabilmente ibrida tra C.
lemon e il C. sinensis, che nella classificazione di
Tanaka assume dignità di specie col binomio scien-
tifico di Citrus meyerii Y. Tan. Si tratta di un agrume
di origine cinese, più tollerante il freddo dello stes-
so limone. La pianta è piccola e viene utilizzata
anche per fini ornamentali (vedi cap. 10). Il frutto è
di forma ellittica, di grana fine, provvisto di pochi

semi. Questo ibrido ha goduto in passato di un certo
interesse commerciale in alcuni paesi, soprattutto
per la rapidità di crescita del frutto, così che si può
raccogliere nell’emisfero nord in settembre-ottobre.
Purtroppo, però, l’epicarpo assume presto un colore
che dal giallo vira verso l’arancione, rendendo il
frutto inadatto al mercato. In passato era portatore
del virus della tristezza, tanto che in Italia si ordinò
con decreto ministeriale la distruzione delle piante
esistenti e il divieto di allevarlo. Oggi si dispone di
linee risanate.

Nimbu
È un limone-simile coltivato in India, nell’Assam,
chiamato anche Pat Nebu e in inglese Nepali Oblong.
La pianta ha foglie simili a quelle del cedro; il frutto
è di tipo limone. La grana dell’epicarpo è molto fine.
La polpa è meno acida di quella dei comuni limoni.
I semi sono pochi o assenti.

Rough Lemon (Limone ruvido)
Questo limone nella classificazione di Tanaka è
riportato come Citrus jambhiri Lush. In effetti si può
definire come un limone-simile, di genealogia com-
plessa. Si tratta di un agrume di origine indiana
noto da antica data. Nei paesi occidentali è usato
come portinnesto (vedi cap. 11), in India anche
come surrogato del vero limone. Il frutto, vistosa-
mente corrugato e a polpa acida, a maturazione è
giallo, con semi poliembrionici. La pianta è sensibi-
le al mal secco. 

9.1.8. Limoni dolci 

Esistono anche limoni a polpa dolce (a bassa aci-
dità) che, generalmente sono chimere periclinali di
veri limoni. Sono presenti qua e là (anche in Italia)
più che altro come curiosità botaniche. Ve ne sono
alcuni variegati usati come ornamento (vedi cap.
10).
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