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Le pere hanno poche calorie (30-35 kcal per 100 g), sono ricche di fibra
insolubile e non sono particolarmente interessanti per il contenuto vitaminico.
Contengono invece una discreta quantitA di potassio. Hanno un indice di sazietA
piuttosto elevato e quindi sono indicate negli spuntini o per concludere un pasto poco
saziante.

Lalbero delle pere ha radici molto profonde, alto fino a una ventina di metr, con fiuniti a gruppi, che si gemm IlestremitA di ramett di 2-3 anni. Le pere assumono forma, grandezza, colore e sapore assai

A diversi a seconda delle culivar: esistono oltre 5000 varietA di pere al mondo. A
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Il rutto era conosciuto & mangiato sin dalfetA della Pietra. La progenitice della pera moderna proviene dalle regioni sud-orentalidellEuropa e da quelie occidentali delfAsia

VarietA delle pere

Le pere sitrovano tutto Fanno poichAG e diverse varietA maturano in periodi diversi. Di seguito descriviamo le variet piAL diffuse
William cultivar inglese (detta anche Bartety). £ la pi* importante per fesporiazione e per le uiizzazioni industriali. L'Emilia Romagna A" la regione piA produtiva (70%) mentre l Veneto rappresenta il 10% della produzione nazionale.

Una cultvar i derivazione della Wiliam A" Ia Max Red Bartlett (detta anche William rossa). La polpa A" biancastra, molo succosa, dolce-acidula, con aroma moscato caratteristico, fine, compatta, Olie che per l consumo dirett, e pere Willam sono largamente utiizzate dalfindustria per a preparazione di sciroppi e succhi. | futi i raccolgono nella seconda decade di agosto e si
conservato soddistacentemente in regime di freddo per 3/4 mesi,

Passa Crassana. Cullivar rancese della metA del 1800, fino a qualche tempo fa deteneva i primato produttivo. I frutto A" grosso, la buccia A" verde, gialla alla maturaczion Iquanto rugginosa nela zona del peduncolo. La varieth rossa A" color ruggine stlla quasitotalitA. della buccia. La polpa A" bianca, granulosa, i buon sapore.  rutt s raccolgono in ottobre &

presentano un'otima serbevolezza e resistenza.

Decana del Comizio. Cultivar francese, A" difiusa soprattutio in Emilia Romagna (30%) e Veneto (1256). Il ruto A" grosso, rugginoso, la buceia & giallo verde, lscia, cosparsa di numerose e piccole lenicelle. La polpa A" bianca, ine, fondente, succosa, doice-acidula e aromaica.  rutt sono delicati nella manipolazione ma ben serbevoli Siraccolgono nella primajseconda decade di
Settembre ¢ possono essere conservat n frigorifero ino a dicembrelgennaio,

Conference. Cuitivar inglese del secolo scorso. Ha cominciato a iffondersi i lalia intorm al 1950. Viene coliivata sopraiutto in Emiia Romagna ed in Veneto, da cui provengono rispettivamente il 70% ed il 15% circa della produzione nazionle. lfutto A" i dimensioni medie, la buccia A verde-giallo bronzato (o rugginosa) con lenicelle marcate a maturi . La polpa A" bianco
giallastra, fondente, molto succosa, dolce e aromatica, poco acidula, di gusto molto gradevole. Le pere Conference, raccolte in le di di di settembre) in frigorifero fino a

Abate FAGtel. Cultivar francese del Lasu {Emilia Romagna (80%) e dal Veneto (10%). I futto A" grosso, la buccia A" giallastra, soffusa di rosso alfinsolazione. La polpa A bianca, fondente, molto succosa, zuccherina e aromatica. | frutt, molto resistenti e serbevoli, si raccolgono nella prima metA. di settembre.

Imperatore Alessandro o Kaiser. Culivar francese del secolo scorso. Le regioni i cui A” maggiormente diffusa sono IEmilia Romagna (60%) ed i Veneto (159%). I frutto A" grosso, a buccia A" rugginosa su sottofondo giallo bronzeo e con numerose lenticelle evidenti La polpa A" bianco gialasira, consistente, appena granulosa, succosa, dolce-acidula, aromatica. | frut s
raccolgono nella seconda decade di setiembre e presentano una certa serbevolezza fino a dicembre se conservai in frgorifero,
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Le pere si ammaccana facimente, per cui A" necessario maneggiarle con cura, A" bene comprarle dure e portarle a maturazione a casa, durante il consumo. Le pere infat si conservano molto bene in frigorifro e maturano megiio una volta raccolte.

Per accelerare il processo di pere in marrone a t tura ambiente: in un lasso di tempo dai 2 ai 5 giomi saranno pronte per essere mangiate.

Durante la maturazione e pere producono etilene, un gas naturale che A" anche un ormone naturale per la maturazione: un sacchetto non chiuso mantiene leilene vicino alla frutta e aiuta la maturazione, inoltre non rischia di alterare altri aliment (come le verdure a foglia) sensibil alfetilene.

1 saceheti di cata aiutano a prevenire Fawizzimento perchA® tratiengono fumiditA. prodoita dalla ruta durante la maturazione. Anche i sacchett di plasiica servono ugualmente allo scopo, ma aceelerano tr0ppo il processo Tumidih in conseguenza marciume.

Le pere hanno poche calorie (30-35 keal per 100 ), sono ficche di fbra insolubile & non sono interessantiper I Contengono invece una discreta quaniA di potassio

Hanno un indice di sazietA piutiosto elevato e quindi sono indicate negli spuntini o per concludere un pasto poco saziante.
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