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Pomodoro Guardiolo 

 
Areale di coltivazione 

E’ coltivato a Guardia Sanframondi (BN) e nei limitrofi comuni della valle telesina. E’ stato inserito 

tra i Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT) della Regione Campania. 

 

Notizie storiche 

Il pomodoro è originario dell’America Centrale, Sud America e della parte meridionale del Nord 

America, zona compresa oggi tra i paesi del Messico e del Perù. Arrivò in Europa nel 1540 quando 

lo spagnolo Hernan Cortés rientrò in patria e ne portò gli esemplari; ma per la sua coltivazione e 

diffusione si attese fino alla seconda metà del XVII secolo. E’ arrivato in Italia nel 1596. Come per 

la maggior parte dei pomodori coltivati nelle aree interne non si conosce l’origine; comunque, grazie 

alle sue elevate caratteristiche organolettiche ed alla sua predisposizione alla trasformazione, si è 

tramandato di generazione in generazione per consumo fresco e per conserve “familiari” 

 

Descrizione 

La pianta è a sviluppo indeterminato ed arriva ad un’altezza di 120 cm. Il frutto (“bacca”) ha una 

forma ovale oblunga, con larghezza di 3-4 cm e lunghezza di 6-7 cm; la superficie è liscia con accenno 

di costolatura (quattro logge) all'apice. Altre caratteristiche sono l’assenza di umbone, colore rosso 

intenso, polpa dolce, succo acidulo e ricco di semi, buccia sottilissima.  

 

Tecniche di coltivazione 

La pianta è mediamente vigorosa e richiede tutoraggio, ma in alcuni casi viene coltivata senza tutori 

adagiata a terra. La densità d’investimento è di 2-3 piante per mq. La maturazione è fortemente 

scalare, come la fioritura, con grappoli di 5-6 bacche a diverso grado di maturazione anche nello 

stesso grappolo; la maturazione avviene da luglio fino a tutto ottobre.  

 

Consumo del prodotto 

Il pomodoro Guardiolo è riconosciuto nell'area di coltivazione per i suoi pregi, ed è destinato all'uso 

locale previa cottura (non viene consumato in insalata) sia per sughi freschi che per conserve come 

passate di pomodoro.        



 

 

 



 

 

 

 


