
Cappero comune   Capparis spinosa

provenienza 
Originaria dalle zone mediterranee 
nord-orientali.

posizione
Archivio di Stato di Napoli: Giardino degli Agrumi
Anno di messa a dimora: 2024

descrizione
Capparis spinosa è una perenne cespugliosa, con radice legnosa, fusti cilindrici, prostrati o ascendenti 
e legnosi alla base, alta 70/80 cm. Sviluppa foglie rotonde grigio-verdi, larghe fino a 4 cm, con fiori a 
4 petali bianchi, circondati da lunghi stami dal bianco al rosa. Presenta un portamento inizialmente 
eretto che poi diventa strisciante, con fusti lunghi e flessibili che si estendono fino a diversi metri, 
adatti a crescere su muri e rocce. 

cura
Vive spontanea su rocce e muri delle coste mediterranee, 
predilige un substrato povero, sabbioso, ricco di calce e 
dotato di un buon drenaggio. Si trova sui muri, rupi, luoghi 
rocciosi, dal livello del mare fino a 1000 m di altitudine. 
Sopporta le temperature più rigide e può incorrere in una 
fase di riposo vegetativo durante la stagione avversa, 
riprendendo poi la fase di vegetazione quando le condizioni 
torneranno favorevoli. 

tips
Una potatura annuale, 

rimuovendo i rami secchi, 
vecchi o danneggiati 

alla fine dell’inverno, favorirà 
una crescita vigorosa.

curiosità
Già presente nella Bibbia, il cappero era noto in 
antichità per le sue qualità salutistiche e afrodisiache. 
I greci per la particolare bellezza selvatica del fiore le 
avevano dato il nome di orchidea del mediterraneo, 
nome con il quale ancora oggi è riconosciuto il fiore 
del cappero. Si racconta che un fornaio, che prestava 
servizio nell’esercito borbonico, sia stato il primo ad 
inserire il cappero fra gli ingredienti principali della 
pizza al gusto Napoli. Di questa pianta mangiamo 
soprattutto i boccioli dei fiori non ancora aperti, 
appunto i capperi, ma anche i frutti noti come 
cucunci. 


