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La biodiversità agricola è un termine che comprende tutti
le componenti della biodiversità che, più specificamente,
risultano importanti per il cibo e per l’agricoltura. In
definitiva, tutto ciò che è di reale interesse nel comparto
agricolo, sia esso vegetale che animale, e che l’uomo usa
e/o ha usato nella propria alimentazione.

Ciò è definito agrobiodiversità

• Agroecosistema: ecosistema modificato dall’uomo per lo svolgimento dell’attività agricola:

è l’uomo a esercitare il controllo;

oltre all’energia solare sono necessari input energetici addizionali;

i consumatori sono esterni anziché interni;

i prodotti vengono asportati e non rientrano

in circolo

Agrobiodiversità



Agro-biodiversità

Quota della biodiversità 

vegetale  gestita e usata 

dall’uomo negli agro-

ecosistemi:
Diversità tra le specie coltivate e entro

le specie coltivate

Molte delle componenti di questa  

diversità non sopravvivrebbero senza

l’uomo

Spesso basata su specie introdotte da  

altri ambienti





Secondo la FAO, circa 7.000 specie di piante sono
state coltivate dagli esseri umani che da nomadi si
trasformarono in stanziali limitando l’interesse per la
caccia e avviando una vera e propria attività agricola
residenziale. Tuttavia, oggi, solo 30 colture
forniscono circa il 90% del fabbisogno energetico
alimentare della popolazione mondiale; tra queste, il
grano, il riso e il mais forniscono da soli circa la metà
dell'energia alimentare consumata a livello globale.



• Per quanto riguarda l’agrobiodiversità, la CBD ha diverse
implicazioni rilevanti che sono di seguito riassunte:

• La conservazione in situ è riconosciuta come approccio primario per
la conservazione della biodiversità.
• La conservazione ex situ viene considerata prevalentemente come
complemento alla conservazione in situ, e da svolgere preferibilmente
nel paese di origine della risorsa genetica.
• La raccolta dall’ambiente naturale per scopi di conservazione ex situ
va regolata in modo da non minacciare gli ecosistemi e le popolazioni
in situ.
• L’accesso alle risorse genetiche deve essere facilitato per usi
compatibili con l’ambiente e senza porre restrizioni contrarie agli
obiettivi della Convenzione (cioè la conservazione e l’uso sostenibile
della diversità biologica e la condivisione equa e giusta dei benefici
derivanti dal suo utilizzo).



La conservazione della 
biodiversità agraria

La conservazione della biodiversità rappresenta argomento di importanza
essenziale in quanto di fatto la tematica coinvolge la sopravvivenza e la
continuità degli organismi viventi.
Va da sé che nell’ambito di qualsiasi azione di carattere conservativo, il fine
ultimo riguarda le risorse genetiche e la diversità di queste. Nello stesso tempo
il processo di conservazione deve essere indirizzato a tutti i livelli di
organizzazione biologica.
E’ possibile così individuare differenti scenari legati al tema della
conservazione:
‐ conservazione a livello di gene, molto complessa;
‐ conservazione a livello di genotipi nella quale vengono inseriti tipi coltivati,
anche nel passato, perché di interesse per la presenza di particolari caratteri;
‐ conservazione a livello di specie con la quale si tenta di soddisfare l’esigenza
di tutela in un contesto di pericolo di erosione e/o estinzione;
‐ conservazione a livello di comunità e di ecosistema che coinvolge il
mantenimento dell’armonia dell’ambiente in cui la specie si è evoluta.



Conservazione ex situ
• In generale gli interventi di conservazione prevedono uno sviluppo attraverso due

direttrici principali. Ovvero, si distingue una conservazione in situ ed una
conservazione ex situ. I due diversi approcci perseguono gli stessi obiettivi e
debbono considerarsi complementari. La conservazione in situ ha come oggetto
soprattutto la popolazione e l’ecosistema, ma può riguardare anche una singola
specie, accessione o cultivar. In questo ultimo caso la conservazione comporta il
mantenimento dell’entità biologica in argomento, delle comunità di cui fanno
parte, ma anche dell’ambiente di insediamento ed adattamento e rappresenta
l’approccio maggiormente attento alla componente evolutiva della specie.

• La conservazione ex situ è finalizzata alla conservazione del germoplasma in
ambienti “artificiali” o comunque esterni a quello di origine e di identificazione e
viene attuata principalmente attraverso la realizzazione di campi collezione e
banche del germoplasma.

• Queste ultime, utilizzate inizialmente per la conservazione di specie relitte
minacciate ed entità sottospecifiche di interesse prevalente agricolo‐alimentare
(varietà, cultivar, landrace, ecc), hanno oggi un più ampio riferimento
riguardando la conservazione anche della flora spontanea, endemica protetta,
con lo scopo non solo di preservare la variabilità genetica, ma anche quello di
rendere disponibile questa per un impiego nell’ambito di una gestione
ecosostenibile del territorio.



conservazione in situ
• Rispetto alla conservazione in situ, la conservazione ex situ ha un campo di applicazione più

limitato anche se assume carattere di essenzialità tutte le volte in cui la prima risultasse di
difficile attuazione. Si citano i casi delle specie rare, delle popolazioni in declino anche per
nuovi attacchi da patogeni, dei pool genici primari a serio rischio di inquinamento.

• La conservazione ex situ, è tuttavia auspicabile a completamento di qualsiasi intervento di
conservazione in situ, in quanto da la possibilità di disporre di prezioso materiale di
propagazione in casi di drastiche alterazioni ambientali degli habitat d'origine.

• E’ attualmente la forma più utilizzata per le specie di interesse agrario e forestale, nonché per
quelle selvatiche ad esse affini, perché presenta indubbie qualità positive quali la possibilità di
disporre di poche strutture di conservazione in cui può essere collezionato germoplasma vasto
e raccolto in differenti aree geografiche.

• Per quelle di interesse agrario, trova ampia applicazione in tutti quei casi in cui si renda utile
una comparazione agronomica tra accessioni o cultivar della medesima specie nell’ottica di una
rivalutazione economica e/o in un nuovo impiego in strategie di miglioramento genetico.



Mantenimento della diversità 
genetica

• Nel caso della conservazione in situ, on‐farm, la
conservazione della diversità genetica delle specie
vegetali ed animali comporta il mantenimento di
popolazioni di colture in coltivazione e di bestiame in
allevamento all'interno di paesaggi nei quali le specie
stesse, vegetali e/o animali, hanno sviluppato le proprie
caratteristiche distintive.

• Pratiche agricole sostenibili all'interno di molti sistemi
agricoli tradizionali sono utili preservare la diversità
genetica all'interno del paesaggio agrario, in quanto
aiutano gli agricoltori ad adeguare i loro raccolti alle
mutevoli condizioni attraverso la selezione. Gli agricoltori,
in tal modo, diventano i veri custodi e gestori della
agrobiodiversità, utilizzando a selezione tradizionale per
mantenere la diversità delle colture locali.



L’AGRICOLTORE CUSTODE

• La coltivazione, l’uso e la conservazione della biodiversità si interseca
in modo nettissimo con le conoscenze e le pratiche locali e tradizionali
per un’agricoltura sostenibile sia nel campo vegetale che animale. Le
attività quotidiane di coltivazione, la raccolta, la preparazione e il
consumo di alimenti sono considerati parte integrante di molte
culture; al centro della maggior parte dei sistemi di
coltivazione/allevamento c’è la conoscenza di tutto ciò che ci sta alle
spalle e che rappresenta la storia, la tradizione e la cultura che
interseca le aree rurali con le sue popolazioni locali. Questa
conoscenza locale e tradizionale ha fornito alle comunità rurali la
possibilità di gestire in modo sostenibile la loro coltivazione
garantendo così la sicurezza alimentare, la riduzione della fame, e allo
stesso tempo offrendo nutrizione.

• La figura dell’agricoltore custode ha assunto con sempre maggiore
consistenza un’importanza diffusa in tutto il territorio nazionale poiché
in tutte le regioni, attraverso gli strumenti offerti dai Piani di Sviluppo
Rurale, sono stati individuati sistemi di incentivazione di queste figure
sia nel comparto vegetale che in quello animale. Nasce così una figura
nuova che coinvolge direttamente l’agricoltura contadina nei sistemi di
conservazione ufficiali



LA BIODIVERSITA NEL FRUMENTO 
DURO 

• L’adozione di moderne varietà di
frumento, ha determinato nel tempo una
riduzione della biodiversità del frumento,
con un rischio consistente di sensibilità
alle fitopatie e agli sbalzi climatici.

• Il frumento duro presenta una forte
biodiversità, riportata da diverse ricerche:
3000 accessioni sono state valutate in
California nel 1970. oltre 2400 sono state
valutate a Bari, circa 7600 sono state
individuate presso l’ICARDA.





La domesticazione del frumento

Triticum urartu  

(AA)

Triticum dicoccoides  (wild 

emmer,AABB)

T.turgidum subsp.  durum 

(frumento  duro, AABB)

T.dicoccum

(cultivated  emmer,  

AABB)

X

Aegilops spelotoides

(BB)



De Candolle, sulla base di
numerose indicazioni
storiche sulla
distribuzione dei
frumenti con due
cariossidi per spighetta,
ipotizzava che nei tempi
preistorici l’area di
distribuzione del
progenitore dei frumenti
fosse il bacino
dell’Eufrate e che la
coltivazione iniziale dei
frumenti avesse avuto
luogo in quella regione



Classificazione e 
denominazione dei frumenti

Nelle moderne classificazioni, i frumenti appartengono a sei specie del genere Triticum che presentano tutte
un multiplo di una serie base di 7 differenti cromosomi (serie cromosomica aploide generalmente, indicata con
n = x = 7) nelle cellule gametiche, o cellule riproduttive, e due serie nelle cellule somatiche, cioè quelle che
costituiscono gran parte del corpo di un organismo (generalmente indicata con 2n = 2x = 14)

Due specie diploidi (2x = 14): Triticum monococcum e Triticum urartu

Due specie tetraploidi (4x = 28) Triticum turgidum e Triticum timopheevii

Due specie esaploidi (6x = 42) (Triticum aestivum, t. spelta)





Intensi studi di citogenetica hanno

indicato che il T. turgidum (genoma

AABB) è stato ottenuto dall’incrocio tra

il T. urartu (genoma AA) e l’Aegilops

speltoides (genoma SS) o una specie

selvatica strettamente imparentata

(Ae. bicornis, Ae. longissima, Ae.

sharonensis, Ae. searsii), mentre

l’altra specie tetraploide, T.

timopheevii (genoma AAGG), è

derivata da un incrocio tra il T.

monococcum (genoma AA) e
l’Aegilops speltoides



EVOLUZIONE VARIETALE DEL 
FRUMENTO DURO

• Fra le altre specie di grano avente grande 
importanza per l'agricoltura italiana, è stato il 
grano duro Triticum turgidum var. durum. 

• Tale specie presenta una serie di aspetti 
vantaggiosi che lo rendono adattabile alla 
coltivazione nelle aree del sud:
- tolleranza, durante le stagioni di crescita, a climi 

relativamente secchi, con giornate calde e notti 
fresche; 

- qualità del grano e buona semola come prodotto base 
per laproduzione di pasta.



Principali landraces di  frumento 

duro coltivate in  Italia tra il 1800 e 

il 1920

Nome Diffusione Produttività  media

(t/ha)

Rossia Calabria,

Basilicata

1,2

Biancuccia Sicilia 1,1

Sicilianu Sardegna 1,0

Saragolla siciliana Campania 1,1

Trigu arrubbiu Sardegna 1,3

Biancale o
Trigu  biancu

Sardegna 0,9

Saragolla o

Duro di  Puglia

Campania,

Puglia,  

Basilicat

a,  

Abruzzi,  

Molise,  

Lazio

0,8-1,6

Realforte Sicilia 1,2-1,4

Sammartinara Sicilia 1,0

Russello Sicilia 1,2

Scorzonera Sicilia 1,1

Trigu murru Sardegna 1,1-1,2

Ruscia Sicilia 1,0

Gigante Sicilia 1,1

Triminia Sicilia, Puglia 1,2-1,3

Rusticanu Sardegna 0,8

‘Saragolla’

‘Triminia’

‘Trigu

murru’



• Dalla fine del 1800 fino al 1920 circa, la coltivazione del frumento duro in Italia era basata sull’uso di un gran
numero di popolazioni locali o landraces, che rappresentavano in quel periodo l’unico germoplasma
disponibile. Particolarmente ricche di popolazioni locali erano la Sicilia, la Sardegna, la Puglia, la Basilicata e la
Calabria. Nel 1927 Emanuele De Cillis le descrisse in un volume dal titolo ‘I grani d’Italia’, distinguendole per
epoca di semina, precocità e zona di diffusione. Le più conosciute e diffuse sono riportate nella tabella 3.

• A queste popolazioni locali si aggiungevano alcune popolazioni nordafricane quali il Bidi, varietà di origine
tunisina di media precocità, il Tripolino, precoce, ed il Mahmoudi.

• La superficie complessiva destinata a frumento duro era in questo periodo di circa 1,29 milioni di ha (De Cillis,
1927), pari al 27% della superficie totale destinata al frumento, e Sicilia e Sardegna erano le regioni con la
maggiore superficie, pari rispettivamente a 632.000 e 158.000 ha.

• Le popolazioni più diffuse in Italia (De Cillis, 1927) erano : 
- il gruppo delle Saragolle (4 entità) 200.000 ha 
- il gruppo delle Russie (2 entità) 174.000 ha 
- il Realforte 83.000 ha 
- la Sammartinara 105.000 ha 



Nazareno 

Strampelli
Nato a Castelraimondo (Macerata) il 29 maggio 1866 e morto a Roma il 23 gennaio 1942, Nazareno 

Strampelli fu, insieme a Francesco Todaro (1864-1950), uno dei principali artefici del rinnovamento 
della granicoltura italiana della prima metà del Novecento.

Laureato in Agraria a Pisa nel 1891, dopo aver trascorso i primi dodici anni della sua attività 

professionale dedicandosi alla ricerca universitaria e all’insegnamento, Strampelli avviò, nel 1903, 

un ambizioso programma di miglioramento genetico vegetale combinando i principi tradizionali della 

selezione genealogica con quelli dell’ibridismo, appena rilanciati in quegli anni, anche in Italia, dalla 
riscoperta delle leggi di Mendel.

Alla Stazione sperimentale di granicoltura di Rieti, grazie all’impianto di una vera e propria filiera che 

dalla sperimentazione conduceva fino alla commercializzazione della semente, Strampelli riuscì a 

superare le difficoltà inizialmente incontrate e ad affermarsi attraverso la costituzione di varietà di 

frumento resistenti alle ruggini e all’allettamento che culminerà, agli inizi degli anni ’20, con il rilascio 

dei famosi “Grani della vittoria”, impiegati dal regime fascista fin dal 1925 come vera e propria arma 
di propaganda nell’ambito della celebre “Battaglia del grano”.





Gli incroci e le parentele



Anni ’50-’70: incroci e

selezione

‘Maristella’

‘Capeiti 8’

‘Appulo’





1971: Nascita Registro Nazionale 

delle Varietà

• La necessità di tutelare il lavoro di  miglioramento genetico 
(servono circa  10 anni per costituire una nuova varietà)  porta alla 
nascita di una legislazione a  tutela dei costitutori

• Varietà coltivate o cultivar  (cultivated
variety): sottogruppi  della specie (e 
quando esiste  della varietas) sottoposti a
coltivazione

• Denominazione non latina  regolamentata 
dal Codice  Internazionale di Nomenclatura
delle Piante coltivate

• Es: Triticum turgidum subsp.

durum. cv Claudio (o ‘Claudio’)

• Popolazione di piante coltivate  costituita 
attraverso il lavoro di miglioramento
genetico

Le cultivar moderne devono

rispettare dei requisiti molto rigidi in

termini di

Distinguibilità

Uniformità

Stabilità

Valore agronomico o di

utilizzazione



Anni ’60 –’70: nascita primi centri 

per la  conservazione del

germoplasma

• Il CIMMYT nasce nel 1966

• Il numero di banche genomiche e di

collezioni nel mondo e le dimensioni

delle collezioni ex situ crescono

notevolmente tra i primi anni ’70 e la fine

degli anni ’80 in risposta alla crescente

consapevolezza delle minacce alla

variabilità genetica vegetale



SELEZIONE DEL FRUMENTO NEGLI ULTIMI ANNI



I benefici della Rivoluzione verde



PERCHÉ RITORNARE 

ALLE ANTICHE VARIETÀ?



In condizioni agronomiche ottimali, le
performance agronomiche delle varietà
moderne evidenziano una loro superiorità

Con la comparsa di competizioni, tipiche delle
condizioni dell’agricoltura biologica, la maggior
competitività nei confronti delle infestanti si
estrinseca in risultati agronomici migliori





CONFRONTO FRA VECCHIE E MODERNE VARIETA’



COMPONENTI DEL FRUMENTO  
RESPONSABILI DI ALCUNE PATOLOGIE

Problemi Incidenza
Compon

en

t

pi

ù

re

at

ti

ve

Comp

onenti  

meno

reattive

Celiachia 0,5 - 2 % α e ω gliadine, CM3 eATI
γ-gliadine, 

HMWe  

LMW

gutenine

Allergie al frumento 0,2 - 0,5 %

Asma del panettiere -
ATI, LTP e Serpin; α e ω

gliadine

γ-gliadine, perossidasi

LMW eHMW

Glutenine

Dermatite atopica -
LPT, CM3, 

gliadine e  

glutenine

-

Cattivo assorbimento dei fruttani 11 - 38 % Fruttani -

Sensibilità al frumento di tipo  non

celiaco
0,55 % ATI, Fruttani -

Sindrome del colon irritabile 11,5 – 14,1 % Fruttani meno

polimerizzati

Fruttani 

con alta  

polimeri

zzazione

L., Kising Kucek et al., 2015. Inst. Food Technol. Doi: 10.1111/1541-

4337.12129



• Genetiche

• Ambientali

• Metodi di trasformazione

CAUSE CHE HANNO DETERMINATO  
L’INCREMENTO DELLA SENSIBILITÀ AL FRUMENTO



PROTEINE DEL FRUMENTO

20 %

proteine totali

Albumine + Globuline = proteine enzimatiche

(embrione,  aleurone; ricche in aminoacidi essenziali)

Gliadine + Glutenine = dette anche Prolamine per l’alto

contenuto  in alcuni amminoacidi (prolina e glutamina). Esse 

formano il  GLUTINE, una massa proteica elastica, appiccicosa e 

traslucida.  Si tratta di proteine di riserva (endosperma); la 

predominanza  dell’una o dell’altra frazione proteica influenza le 

proprietà  dell’impasto.

80 %

proteine totali

Proteine solubili

Proteine insolubili



QUALITÀ E QUANTITÀ 
DEL GLUTINE

QUANTITÀ PROTEINE  

DI RISERVA

(Gliadine e Glutenine)

carattere ad eredità multifattoriale

QUALITÀ PROTEINE

DI RISERVA

(Gliadine e Glutenine)

il glutine è una massa proteica deformabile ma allo stesso tempo tenace che conferisce

elasticità ed estensibilità agli impasti di farina



S

PROTEINE DEL
GLUTINE

Gliadine

monomeriche

Glutenine  

polimeriche

γ-gliadine

LMW

subunità

HMW

subunitàα-gliadine β-gliadine

no legami S-S S-S legame  

intra-catena

S-S legami  

Inter-catena

alcool-

solubile

alcool-

insolubile

S
S

S

ω-gliadine



ALVEOGRAFO DI CHOPIN

P=resistenza alla deformazione  

L=estensibilità; W=forza del

glutine



Tipi di frumento Indici alveografici Proteine Indice

farinografico

Indice di

caduta

W P/L N x 5,7 s.s. Stabilità

Frumento di forza ≥300 1 max ≥14,5% ≥15’ ≥250’’

Frumento

panificabile  

superiore

≥220 0,6 max ≥13,5% ≥10’ ≥220’’

Frumento panificabile ≥160 0,6 max ≥11,5 % ≥5’ ≥220’’

Frumento biscottiero 115 max 0,5 max 10,5 % max ≥240’’

CLASSIFICAZIONE DEL FRUMENTO TENERO IN BASE
ALLE CARATTERISTICHE PROTEICHE



SISTEMI DI MOLITURA

Laminatoio (molino acilindri)

Molino apietra





Farina Umidità max

%

Abburattatura

%

Ceneri % Proteine % (N x 5,7)

min

Tipo 00 14,5 50 % max. 0,55 9,0

Tipo 0 14,5 72 % max. 0,65 11,0

Tipo 1 14,5 80 % max. 0,80 12,0

Tipo 2 14,5 85 % 0,95-1,30 12,0

Integrale 14,5 100 % min. 1,30 / max. 1.70 12,0

TIPI DI FARINA

Lequantitàsono riferitea 100 g di s.s.

Classificazione della farina: prodotto ottenuto dalla macinazione e successiva abburattatura del grano  tenero 

preventivamente privato di sostanze estranee e impurità



TIPI DI LIEVITAZIONE ‘’NATURALE’’

• LIEVITO DI BIRRA:

• Fermentazione rapida, elevata produzione di CO2

• PASTA MADRE:

• Digeribilità del pane;

• Riduzione di sostanze anti-nutrizionali;

• Effetto benefico sulla microflora intestinale;

• Apporto di sostanze che prevengono le malattie degenerative;

• Diminuzione della tossicità del glutine

Use of Selected Sourdough Strains of Lactobacillus for Removing Gluten and Enhancing the Nutritional Properties of Gluten-Free Bread

R. DI CAGNO, C. G. RIZZELLO, M. DE ANGELIS, A. CASSONE, G. GIULIANI, A. BENEDUSI, A. LIMITONE, R. F. SURICO, M. GOBBETTI

JournalofFoodProtection,Vol.71,No.7,2008, Pages1491–1495



Frumento ricco di sostanze fitochimiche:

•Fibra

•Flavonoidi

•Polifenoli

•Tocoferoli e tocotrienoli

•Folati

•Acidi fenolici: acido ferulico

•Carotenoidi

COMPOSIZIONE DELLA CARIOSSIDE



PERCHÉ LE ANTICHE VARIETÀ?

•Equilibrato contenuto di proteine:Albumine,  

Globuline e Glutine (Gliadine e Glutenine)

•Ricche in metaboliti secondari

•Ricche in sali minerali
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Risultati: complessivamente nelle 6 varietà moderne sono stati 

rilevati  22 composti su 35 (62%), nelle varietà antiche 33 composti 

su 35 (94%)



Variable Old Variety

(Semolina)

Control

(Semolina)

Old Variety

(Flour)

Contro

l

(Flour

)

p

Potassium, mg/Kg 2817±6.52 2393±0.808 0.006 2663±0.811 1553±6.47 0.001

Magnesium, mg/Kg 909.57±58.7 795.58±50.1 0.003 889.03±27.6 542.06±28.9 0.001

Phosphorus,mg/Kg 2.98±0.26 2.67±0.62 0.001 2.85±0.62 1.77±0.84 0.02

Zinc, mg/Kg 25.19±0.05 25.99±0.09 0.02 24.95±0.02 15.15±0.05 0.001

Iron, mg/Kg 29.63±0.24 28.02±0.04 0.06 24.13±0.04 20.42±0.14 0.01

Selenium, mg/Kg 0.99±0.04 0.92±0.03 0.2 0.90±0.008 0.74±0.006 0.02

Vanadium, mg/Kg 1.01±0.02 0.73±0.008 0.005 0.98±0.008 0.63±0.004 0.0001

COMPOSIZIONE MINERALE
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Andriolo

ANTICHE VARIETÀ





GLI ESEMPI

https://www.progeo-antichevarieta.it/grani-antichi-2/#1543853081680-
b66d0451-ade3

• https://www.youtube.com/watch?v=BDC3Tdgcvr0

..\..\Downloads\Il grano di antiche varietà saragolle lucana.mp4

../../Downloads/Il grano di antiche varietà saragolle lucana.mp4
















• Avena (tipi locali)
• Farro (tipi locali)
• Granoturco (tipi locali)
• Orzo (tipi locali)
• Segale Jurmana
• Grano Buono di Rutigliano
• Grano duro Cannulino
• Grano duro Carlantino
• Grano duro Cento a Tomolo
• Grano duro Dauno III
• Grano duro Garigliano
• Grano duro Grifoni 235
• Grano duro Ricco

Grano duro Rossia
Grano duro Russello
Grano duro San Pasquale
Grano duro Saragolle
Grano duro Scorsonera
Grano duro Terminillo
Grano duro Timilia
Grano tenero 47 Conti
Grano tenero Bianchetta
Grano tenero Carosella
Grano tenero Gentilrosso
Grano tenero Maiorca
Grano tenero Risciola

ELENCO CEREALI SAVEGRAIN



Grano duro russarda



https://www.progeo-antichevarieta.it/grani-
antichi-2/#1543419266689-f4c03179-f451

https://www.progeo-antichevarieta.it/grani-antichi-2/#1543419266689-f4c03179-f451
















LE LEGUMINOSE

• Le leguminose rivestono un ruolo fondamentale nelle rotazioni, in 
particolare nei sistemi di coltivazione biologica e in quelli a basso 
impatto ambientale, in quanto sono azotofissatrici, cioè sono in grado 
di “fissare” nella pianta l’azoto atmosferico grazie ad una simbiosi 
(associazione benefica) che si instaura tra le loro radici e i rizobi, batteri 
che vivono nel suolo. Tale simbiosi si manifesta attraverso la 
formazione di caratteristici tubercoli radicali. Oltre all’azione 
miglioratrice della fertilità dovuta alla capacità di utilizzare l’azoto 
atmosferico, le leguminose hanno esigenze colturali ridotte, si adattano 
a condizioni pedo-climatiche difficili e producono granella ad elevato 
valore nutrizionale, adatta sia all’alimentazione umana che animale



LE ESPERIENZE 





Fava di Zollino

• La Fava di Zollino, localmente chiamata "Cuccia", viene coltivata prevalentemente a livello famigliare e 
consumata allo stato secco. È inserita nella lista dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali della Puglia.

È un tipo di fava con non più di 5 semi per baccello, di forma schiacciata e più grande delle altre fave.

Rispetto alle fave comuni queste fave, dopo la cottura, tendono a rimanere integre.

Nel mese di aprile si raccolgono le fave verdi da poter consumare a tavola, mentre per poterle essiccare 
bisogna aspettare la fine della maturazione, cioè verso la fine di maggio.

• Le Fave di Zollino vengono coltivate seguendo metodi tramandati da generazione in generazione.

Questo tipo di fava cresce bene su terreni argillosi, pesanti e calcarei, protetti, spesso, da alberi di ulivo, 
per sfuggire alle gelate invernali. La coltivazione di questa fava prevede l'uso di fave dell'annata 
precedente accuratamente scelte dall'agricoltore.

Vengono seminate nel mese di novembre e raccolte, insieme a tutta la pianta, nel mese di maggio.

Subito dopo la raccolta la fave vengono esposte al sole e, una volta adeguatamente essiccate, vengono 
trebbiate battendo le piante con dei bastoni, per separare la pianta dalla fava. La fava, ed i resti della 
pianta, vengono poi separati con dei macchinari o a mano.








