CITRUS
trattato di agrumicoltura

Gli agrumi sono frutti noti in tutto il mondo
anche per il significato culturale, religioso,
mitologico. Il volume ne traccia il profilo
sotto l'aspetto della storia, dell'economia,
degli usi, della tecnica colturale e di difesa.
Gli agrumi sono tra i frutti pit conosciuti e
coltivati nel mondo, sia per la loro notevole
capacita di adattamento ad un‘ampia fascia
climatica sia per la versatilita di impiego
che li vede protagonisti nel consumo fresco
e trasformato ma anche in settori non food
come la cosmetica o la profumeria. Non
possono essere dimenticate nemmeno le
specie ornamentali, forse piu delicate, ma
di estrema rappresentativita estetica.
Queste loro caratteristiche rendono gli
agrumi una coltivazione di notevole
importanza economica e di conseguenza
innescano interessi su scala mondiale.
L'ltalia € ed e stata in passato un leader
mondiale del settore e la produzione
agrumicola caratterizza il paesaggio di
vasti comprensori all'interno dei quali e
un'importante fonte di reddito con
profonde radici nel territorio. 1| radicali
cambiamenti che hanno investito il settore
obbligano ad un costante aggiornamento
delle conoscenze per poter rispondere
adeguatamente all'attuale evoluzione dello
scenario che ha visto altre regioni del
mondo sottrarre ai nostri produttori
consistenti fette di mercato. La proposta di
un nuovo trattato di agrumicoltura, quale
"Citrus"”, risponde a questa necessita con
I'obiettivo di aiutare tecnici, produttori ma
anche studenti, a possedere le conoscenze
necessarie ad una razionalizzazione del
processo produttivo. All'opera hanno
collaborato i maggiori esperti della materia
e sono stati affrontati i principali temi
riguardanti la pianta e la sua genetica, le
varieta e i portinnesti, le tecniche
vivaistiche e colturali, le attivita connesse
alla meccanizzazione e alla trasformazione.
Una parte cospicua e dedicata al clima, alla
conoscenza delle avversita biotiche e
abiotiche e agli strumenti necessari per il
loro controllo. Non manca, naturalmente,
un preciso inquadramento storico,
paesaggistico ed economico.

PRESENTAZIONE

Questa monografia dedicata agli agrumi
che 1l sole 24 ore - Edagricole ha voluto
dare alle stampe in un periodo di obiettiva
crisi editoriale denota la volonta della Casa
editrice di continuare nell'opera piu che
cinquantennale mirata a fornire al mondo
dell'agricoltura strumenti informativi
originali e aggiornati.

Alla stesura del testo sono stati chiamati
illustri  studiosi della  materia, che,
attraverso le conoscenze internazionali e le
esperienze personali, affrontano i principali
temi riguardanti la pianta e la sua genetica,
le varieta e i portinnesti, le tecniche
vivaistiche e colturali, le attivita connesse
alla meccanizzazione e alla trasformazione.
Una parte cospicua e dedicata al clima, alla
conoscenza delle avversita biotiche e
abiotiche e agli strumenti necessari per il
loro controllo.
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Il volume, oltre che venire incontro alle
esigenze di coloro che operano con finalita
didattiche, si rivolge a quel vasto mondo
che, con vario interesse, ruota attorno agli
agrumi attraverso i passaggi fondamentali
della filiera produttiva e commerciale.

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 ringraziamento
va anche a tutti i collaboratori, universitari
e non, che hanno fattivamente contribuito
alla riuscita dell'opera.
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