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e Costituiscono un gruppo abbastanza
omogeneo di colture, con tradizione di
coltivazione molto antica

e La loro origine, molto antica per alcune,
stimata a 9000-10.000 anni fa, e attestata da
ritrovamenti in siti archeologici

e La maggior parte delle specie hanno orgine
mediterranea, da cui l'antica a consolidata

tradizione
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Leguminose

e Delle oltre 18.000 specn& di Iegumlnose
conosciute  soltanto fagiolo,
arach/de pisello Fna) hal nn assunto

(Portanza globale nell'alimentazione umana
7% delle calorie necessarie per ma
nutr|Z|one bilanciata) \

N
\
\

e La maggior parte delle specie coltivate
originarie del Vecchio Mondo eccetto alcqne
de a tribu delle Phaseolus e delle Genistege

I%7//757/@ del Nuovo Mondo (sud America) e
‘Estremo Oriente \




Valore biologico delle leguminose

Contenuto proteico:

fava 17% - 38%:;

pisello  21% - 31%;

cece 15% - 20%:;

fagiolo  21% - 32%;

lenticchia 18% - 28%.

Composizione amminoacidica:

povera in triptofano ed in amm. solforati (metinina e cistina).

Contenuto in amminoacidi:
pari ad un 54-60% della granella secca, ’amido € il composto piu diffuso (40-45%) ed ¢&
rappresentato da due polisaccaridi strettamente vicini, ’amilosio e I’amilopectina.

eqe ., \ o

i legumi in generale rappresentano essere una buona fonte di ferro, zinco e calcio la cui dispo-
nibilita nell’organismo ¢ molto bassa ripestto la contenuto totale.

Fattori antinutrizionali:
inibitori della tripsina e di altre proteasi, emolisina, emoagglutinina, ecc..

Coefficiente digeribilta:
varia tra un 70% ed un 90%, piu elevato nei ceci.

Valore biologico:
compreso tra 45 ed il 75%.
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Leguminose da granella

e Ordine
— Fabales

e Famiglia N ]
— Fabaceae (Leguminosae) ‘\:\ij\\\
— Sottofamiglia

v Lotoideae (Papilionateae)
— Tribu Vicieae
Vicia faba L.
v Cicer arietinum L.
v Lens esculenta Moench.
v
v

AN

Pisum sativum Asch.
Lathyrus sativus L.
— Tribu Phaseoleae
v Phaseolus vulgaris L.
v Glycine max (L.) Merr.
— Tribu Genisteae
Lupinus albus L.

v Lupinus angustifolius L.
v Lupinus luteus L.
v

Lupinus mutabilis Sweet

AN




Leguminose

« Le leguminose da granella, note come importante fonte proteica di origine vege-
tale, hanno avuto un ruolo di rilievo nell’alimentazione umana ed animale. Le
specie pil note e di pit largo impiego sono il fagiolo, il pisello, il cece, la fava, e
la lenticchia. Nei paesi pit industrializzati I’evoluzioni delle consuetudini ali-
mentari e motivi di carattere agronomico ed economico hanno sensibilmente in-
fluito sulla costante riduzione delle superfici coltivate. In realta la presenza di fat-
fori antinutrizionali, tra i quali il pil noto € causa di favismo nelle popolazioni
meridionali, la carenza di amminoacidi solforati, la modesta digeribilita, 1a flatu-
lenza, \a disformita nella cottura giustificano in parte la riduzione del consumo
dei legumi. La composizione chimica dei legumi ¢ largamente influen-zata dalle
condizioni ambientali, dalle caratteristiche varietali e dalle tecniche colturali. La
superficie coltivata a fagiolo ¢ stimata intorno ai 26 milioni di ha, principalmente
concentrati in Asia. La superficie mondiale coltivata a pisello ¢ stimata intorno ai
9 milioni di ha, principalmente coltivato negli USA, India, Rus-sia, Cina, Regno
Unito, Francia, Ungeria ed Italia. La superficie coltivata a cece ¢ stata stimata pari
a circa 9 mil. di ettari prevalentemente concentrata nei paesi del bacino del medi-
terraneo. Di pill modesta importanza ¢ la superficie mondiale coltivata a fava e
lenticchia stimate intorno ai 3 milioni di ha, principalmente coltivata in Maroc-
co, Tunisia, Egitto, Algeria, Turchia, Grecia, Iraq, Siria, Portogallo, Libia, Spa-
gna, Nord Europa e Italia.
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abella 5.3 - Aree colturali e ideotipo di specie di leguminose da granella.

(pnmavera)

Ambiente

di coltivazione

Semlna convenzmnale

‘| Semina autunnale

Zona geografica
di coltivazione

Africa del Nord

‘Asia Occidentale

: ’femperature

Caratteri
dell’idectipo

‘testa’ di colore chiaro
esistenza alle bass

Tipo des: et
— semi piccoli
— ‘testa’ di colore scuro

— Come sopra + resistenza
antracnosi + resistenza siccita

Acqua da precipitazioni

A Acqua da precipitazioni

atmosferiche < 350 mm

’ASi; accidentéle

Nord e Centro Europa

_atmosfenche > 400 mum |« e

2-3 steli per pianta
Fioritura precoce
Baccelli eretti, mdelscent:

‘con 4-5 semi

Altezza lnserzuone 1° baccello
<15 cm _

Accrescimento semi-
determinato

Resistenza ad orobanca
Resistenza ad afidi, Botris e
antracnosi

Bassi livelli di fattori :
antinutrizionali nel seme

Lenticchia

Baccelli non deiscenti ed

Elevata altitudine Appennini
Altopiani dell’Anatolia, | apicali
dei monti dell’Atlante, | Steli eretti
del Beluchistan, etc. Resistenza a basse
Pianura Africa del Nord temperature
Lupino L. albus Aree mediterranee Resistenza a CMV

Adattamento a terreni
‘pesanti’ @ con ristagni
idrici

L. luteus

Adattamento a terreni
sabbiosi ‘poveri’

Lupino a seme rugoso

caldo-aride dell’Europa
e dell’Africa

Spontaneo in Africa
Centrale e
Mediterranea e in via
di domesticazione in
Australia

Resistenza a CMV e
Rhizoctonia

Domesticazione per:

— ‘testa’ sottile

— sapore dolce

— baccelli non deiscenti

— adattamento a terreni
calcarei




Minor numero di ramificazioni e taglia piu bassa
Aumento delle dimensioni dei frutti

Riduzione della descenza dei semi

Passaggio da forme perenni a forme annuali, da forme
allogame a forme autogame

Riduzione nel contenuto in sostanze tossiche e di principi
antinutrizionali contenuti nei semi
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* Ordine Fabales

* Famiglia Fabaceae (chiamate anche leguminosae)
sottofamiglia lotoideae (Papilionateae)

— Tribu Viceae: Vicia faba L., Cicer arietinum L., Lens
esculentamoench., Pisum sativum Asch., Lathyrus sativus
L.;

— Tribu faseoleae:Phaseulus vulgaris L., Spja hispida
moench., (sin.Glicine max (L.) Merr.)

— Tribu genistae: Lupinus albus L., L.augustifolius L., L.luteus
L., L.mutabilis Sweet

Suddivisione in tipi a germinazione epigea e tipi a
germinazione ipogea
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medio in
specie proteine (%)
-Alcuni legumi (soia, lupino) hanno
anche una buona dotazione in grassi,
FrumentO 13,0 che ne innaI%afno il vallore allirrllent‘are
- La composizione aminoacidica é
Cece 22,2 carente in aminoacidi solforati (cistina e
. metionina) e triptofano
Pisello 23,1 o e . |
i - possono essere presenti inoltre fattori
Faglolo 23,9 antinutrizionali
Fava 24,0
Lenticchia 25,0
Arachide 26,2
Cicerchia 27,0
Lupino 34,0
SOIa FONDAZIONE ﬂQA%ROALIMENTARE PUGLIA
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| semi secchi vengono mangiati dopo cottura, precedentemente posti a bagno

in acqua per agevolare la cottura ed eliminare sostanza antinutrizionali

| legumi secchi posso essere utilizzati come frutta secca, previa cottura al
forno

| legumi secchi possono essere utilizzati in processi tecnologici quali
I'iscatolamento, con sterilizzazione e cottura del prodotto

| legumi secchi possono essere fermentati per produrre estratti ad alto
contenuto proteico

E’possibile inoltre far germinare i semi ed utilizzare i germogli (es. germogli di
soia)

Processi industriali prevedono la produzione di farine, concentrati e degli
isolati proteici, avente utilizzo alimentare
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- | legumi possono essere utilizzati freschi, alla
maturazione cerosa, utilizzando sempre la granella.
Queste tipologie possono essere utilizzate in processi

industriali e distribuiti surgelati

- Alcuni legumi vengono consumati allo stato di
baccello intero, quando sono ancora teneri ed
imamturi, ed usati come ortaggio. Questi sono piu
poveri in proteine, ma piu ricchi in vitamine e
carboidrati solubili
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* La granella secca puo essere utilizzata, a fini
mangimistici per la produzione di sfarinati, utilizzati
in miscele bilanciate

 Come pianta inoltre, molte leguminose entrano nella
costituzione di erbai, sia per migliorare le
caratteristiche qualitative del fieno ottenuto, piu
ricco in proteine, sia per la caratteristiche delle
leguminose, aventi caratteristiche migliorative, di
arricchire il terreno in azoto

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21

“Tecnico Superiore per la Valorizzazione de1 prodotti locali di qualita”




R U B T R o

T:_‘\B. 14.3. — Superficie coltivata e resa delle piu diffuse leguminose da granella nei diversi continenti nel trien-
nio 1997/99 (FAO)

Fagiolo

Fava

Pisello

Cece

Lenticchia

(000 ha) (t ha-1) (000 ha) (t ha-1) (000 ha) (t ha-1) (000 ha) (t ha-1) (000 ha) (t ha-l)

Mondo 26.205
Africa 3.163
N.C. America 3.234
S. America 4.829
Asia 14.453
Europa 475
Oceania 52
Ue 86
Italia 12

0,69
0,64
1,00
0,71
0,61
1,28
0,92
1,40
1,85

2.245
834
52
163
943
135
117
127
48

1,47
1,24
0,80
0,59
1,82
2:10
122
2,05
1,61

6.337
481
1.049
/6
1.673
2729
328
1.036
5

1,88
0,61
2,31
kS
1518
2,49
112
4,35
2,82

LIRS
455
141

9

10.163
120
225
114

4

0,79
0,65
1,57
1,10
0,79
0,56
0,88
0,55

3.278
124
476
26
2.548
48

57

36

1

0,89
0,57
132
0,91
0,83
0,66
0,83

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA

Corso I'TS IX Ciclo 2019-21

w200 o

“Tecnico Superiore per la Valorizzazione de1 prodotti locali di qualita”




HAEHEEREAARA" " EENFFY"EAY A"EELA""EE A" " A" I BN Ay A

Superficie (ha) Rese (t ha™) Produzioni (t)

68.969.000 0,82 56.790.000
A B
Europa °°§§"‘a Africa
7% 23%
NeC.
America
7% Lenticchia |\
: 5% \
S. America
7%
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Importazioni Esportazioni Saldo

Quantita Valore Quantita Valore Quantita Valore

Prselio 103,36 37,09 0,57 0,97 -102,79 36,12
agiolo 79,31 106,13 3,34 7,30 -75,97 -98.84

Fava e favette 222,25 85,20 0,28 0,44 -221,96 8476
Cec 21,98 25,65 0,26 0,48 -21,71 -25,17
enticchia 24,52 19,89 0,22 0,31 -2430 -1958

Semi di soia 1.130,24 498,83 il 2,90 -1.12493 49593
Paneli di SOia 1.845,07 656,67 31,71 16,16 -1.813,36 640,51
ame di Soia 1,48 1,65 15167 0,70 -0,32 -095

At 5,17 312 0,21 0,27 —4,96 2,85
otale 1.434,23 29,52 -1.404,70
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Tabella 10.9 - Indice glicemico di alcuni alimenti.

Alimenta

Indice glicemica

Alimenta

Zuccheri semplici
Glucosio (riferimento)
Fruttosio

Maltosio

Saccarosio

Cereali

Pane bianco
Pane integrale
Riso bianco

Riso scuro
Spaghetti
Spaghetti integrali
All Bran
Cornflakes
Muesli

Vegetali

Fave fresche
Piselli surgelati
Carote

Patate bollite
Patate novelle
Patate fritte

100
205
105 + 12
59 + 10

695
72+ 6
72+ 9
66 £ 5
508
42 + 4
515
806
66 +9

79 + 16
51+6
92 + 20
58 + 2
70+ 8
78 £ 5

Legumi secchi
Fagioli

Fagioli in scatola
Fagiolini dall’occhio
Ceci

Ceci in scatola

Soia

Piselli

Lenticchie
Lenticchie in scatola

Frutta
Mele
Banane

| Arance

Prodotti lattiero-caseari
Latte scremato

Latte intero

Ice cream

Yougurt

l Indice glicemica

30+6
40+ 3
43 = 12
34 +2
43 = 1
155
47 £ 3
29+ 3
54 + 3

39%3
62 +9
40+ 3

32+5
34 +6
36 +8
36 4

Lindice glicemico & riferito al glucosio posto uguale a 100
Fonte: British Nutrition Foundation, 1990.
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Tabella 10.3 - Contenuto in nutrienti e valore energetico dei lequmi (% sostanza tal quale).

Lipidi ’ Amido ’Zuccherl‘

Fibra

insolubile

Fibra
solubile

Energla
(kcal)

< < SN

_Fagio 20,2 2,0 40,2 15,71 278
Fagioli 70,2 6,9 04 14,0 1,0 6,28 - 10,61 93
;Fagloll 71,9 6,7 0,5 13,5 1,0 4,58 0,90 91
23,4 1,6 38,7 29 15,25 2,30 279

8,0 0,4 13,0 0,6 6,76 1,02 91

6,0 0,6 111 ‘0,3 3,71 1,13 76

¢ bs2 - 0,4 245 22 4,45 .| 052 4

; j.21 3 3,0 439 4,5 20,00 ° 1,10 310

M- rogl & 1,0 448 18 12,91 10,92 291

% 18,9 - 0,4 135 0,7 7,74 0,53 92

: 8.0 0,5 13,4 0,7 3,79 0,36 82

55 0,6 40 .« 23 580 . | 045 53

“ 17 2,0 41,2. 2,9 14,45 1,25 286

5,3 0,6 6,5 3,9 4,60 0,52 68

Fonte: Tabelle di composizione degli alimenti dell'INN, 1997.

* Costituiti da glucosio, fruttosio, saccarosio.
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Tabella 10.11 - Principali composti antinutrizionali naturalmente presenti negli alimenti di origine vegelale.

Composto Natura chimica

Gossfpolo
* Acidi fenolici : =
(clorogenico caffeico
@CQC.) FufiFisat
Tannini idrolizzablll e
condensati

' Vicina e convicina
(glUcosndl pinmxdinlcl)

Hafflnosno stachiosio
; verbascosuo

;"fGlucosudi steroidei o
: ;tnterpenlci i

i [ Canavalla enslformis

M|o mosnolesafosfato 23

“Sola;!Arachidi; Fagiol
" Ce_cl xFaVe,‘ Lenticch

-:Sola Fagloll Cecu,
'Piselll, ecc,

Cotone

Girasole, Sorgo,

Fagioli, Fave. Lenticchie,
1 @CC:
-~ Te', Fagioli; Fave,
 Lenticchie, ecc.

- Semi oleosi (soia,
“ arachide, cotone,

" girasole, ecc.): R

Cereali, Legumi
. Fave

Legumi tropicali,
- Fagioli, Lenticchie, Ceci,
- Fave, Piselli, ecc. ‘
' Soia, Arachidi, Piselli,
. Fagioli .

‘, L'upino; Patata -

Fagioli, Fagiolo dall'occhio,

: Ceci, Piselli, Veccia |
",Lt}ithyrus FaVe,

E i intestinali, ipersecrezione
Fancreatica Attivita mitogena

| utilizzazione proteica.

, Effetto antinutrizionale

ipertrofia pancreatica:

idotto accrescimento e

Inibizione in vitro di enzimi
proteohtici e a-amilasi.

-Ridotto sorblmento
.| intestinale di nutrienti.

Iperproliferazione dei villi

colture cellulari..

| Attivita emoagglutinante
invitro. .

| Formazione di complessi con

- /| proteine e minerali e riduzione
| dell'assorbimento. Perdita di

.| peso corporeo.

: Aznone chelante e ridotta
: ‘| utilizzazione di minerali (Ca,

Zn, Fe) e proteine

{ Anemia emolitica acuta
‘| (favismo) in soggetti
; suscetublll

' Fermenlazuone nel colon e

produznone di gas, disturbi

.| intestinali.

Attivita emolitica, fungicida,

| membranolitica in vitro.
| Inibizione della digestione,

effetti sul sistema nervoso
e sulla circolazione.

! lntossiéazidhevacuta o cronica

Eﬂeﬂi sul sistema nervoso,
deformazlone sct eletnc

“”, | " I-FI( NZAE iv‘”l’ 1S5 'nln)‘u“
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‘Trattamento termico

Inattivazione

Trattamento termico

Riduzione per ammollo,
-cottura e decorticazione

“Riduzione per ammollo,
. cottura, fermentazione e
“germinazione

Nessun trattamento

Riduzione per ammollo,

fermentazione e
‘germinazione

-,.Trattamento termico

“Ammollo in soluziorie
-salina

. Trattamento termico,

-ammollo
i ,Trattamento termico,

deco rtic zione
e A iantotor




Tabella 8 - Effetto della cottura e dell'estrusione-cottura sulla fibra

Legumi

Borlotti
Crudi
Cotti

alimentare (NSP) (/100 g sostanza secca)

Insolubile Solubile A Totale

9,1 10,0 19.1
9.6 9,2 18,8

Cannellini

Crudi
Cb‘trlt‘i : 0
Estrusi
Cece
Crudi
Cotti-
Estrusi
Fave
Crudi
Cotti
Estrusi
Lenticchie
Crudi
Cotti
Estrusi

o T T
- TR NI R
9.4 .- A S

7.9 37 11,6

8.5 AT RoameEs |

13.0 5.6 18.6
15.0 - 20.2
12,6 | T

8,8 G ARSI N
8.4 5.3 13.7
9.2 4.2 134

“Tecnico Superiore per la Valorizzazione de1 prodotti locali di qualita”
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Tabella 6 - Contenuto in ferro totale e disponibilita “in vitro™ del ferro
dei legumi |
Fe totale Disponibilita
mg/100 g del Fe %
Borlotti (Phaseolus vulgaris) 8.74 2;3
Cannellimi (Phaseolus vulgaris) 6.24 2.4
Fave (Vicia Faba) 6.10 .
Ceci (Cicer arietinum) 496 Lok
Lenticchie (Lens culinaris) 6.08 [.1
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Tabella 10.10 - Contenuto in zuccheri dei lequmi (% sostanza tal quale).

Legumi |
secchl, crudi Fruttosio | Glucosio | Saccarosio | Raffinosio | Stachiosio | Verbascosic

Ceci tracce | 0,10 430 | 1,00 280 1 mese 3
Fagioli A tracce tracce 2,20 0,40 2,60 0,10
Fave tracce 0,30 1,60 0,20 0,80 1,90
Lenticchie tracce | 0,10 1,80 040 | 1,90 1,20
Piselli tracce | 020 | 2,00 0,90 2,20 2,80
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Leguminose da granella

principali usi in Italia

Prodotto

Destinazione Ceci | Fagioli Fave Lenticchie | Lupini | Piselli

diverse
Mercato del " " -
fresco
Mercato del * i " "
secco
Industria degli # * = N
apperizzati
Industria dei 4 N .
surgelati
Industria dei i " 3
mangimi
Alimentazione 4 . i
zootecnica
Sovesci e cover * i £

crops
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Fava
Vicia faba L.

ord. Leguminosae fam. Papilionaceae tribu Viciae gen. Faba var. major - .
var. equina - var. minor

Pianta annuale con radice fittonante che si puo approfondire fino a 90 cm con
numeroseadici laterali. Fusto eretto, glabro semplice o ramificato di forma
tetragonale ed internamente cavo, foglie alterne formate da 1-4 coppie di
foglioline. Fiori riuniti in grappolo alle ascelle delle foglie in numero da 2 a 6
con corolla caratteristica delle leguminose, irregolare con 5 petali, 2 formano
le ali, 2 saldati formano la carena ed uno lo stendardo. I frutti son
rappresentati da baccelli o legumi di lunghezza variabile dai 25 ai 50 cm. I
semi variano in numero da 4 a 8, sono compressi ovali € sono costituiti per un
85% dai cotiledoni, da un 14% del tegumento ed un 1% dall’embrione. Il peso
dei 1000 semi varia dai 300 ai 600g nella var. minor, dai 600 a 1200
nell’equina adi 1200 ai 3000g. nella major.

Pianta discretamente resistente al freddo con temperatura ottimale per la
germinazione intorno ai 20°C e minima di 5°C, per la fioritura ed allegagione
la temperatura ottimale & di 20°C e la minima di 15°C.

La fava predilige un clima mite non molto siccitoso ragione per cui nei nostri i}%‘
. % % . . ¥
ambienti € una coltura autunnale e nel nord Europa primaverile '




Figura 12.1 - Classilicazione della Vicia faba secondo Muratova (1951
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sono inclusi e come incappuc-

cisti da un endosperma che ne
‘m 'F 7 impedisce I'spertura fintanto
. i f— che non sia stato
\f'\ &/ iy —— |
M 4

W Ve
ﬁ/ Sono quelle

che, nel loro sviluppo,
non sollevano fuori il se-
me il quale rimane cosi

666 Fabaceae

non & I'ipocotiie sibbene 1'¢-
picotile (fig. 225,1); quanto al
fusticino dell’ ione, esso si
il hissi icch
I'ipocotile ¢ estremamente ri-
dotto e il fusto dells plantula
deriva quasi completamente
dall’sttivita delia gemma.

.
tta; m = micropilo;

Aink

co = cotiledoni: e = epicotile; [ = foglie vere: i = ilo; ip = ipocotile; ip-ra = ipocotile
p = piumette; r = rale; rp = radice primaria; s = strofiolo; ts = tegumento seminale.

Fig. 3.2 — Seme, prima fase della germinazione e piantina.

Fig.226.~S_cnecphnmhdiFm!:~ne;T:.u-
mw;am;nb‘mamm
etta. : seme aperto; , cotiledone :Gom:
R.MM:J.MM:MMM
seme ipogeo; I: ipocotile; Co, cotiledone; rs, tegu-
. Seataate; of saded |

‘\ mento seminale; i, ilo; R, radice
laterali; P, stipole; G, gemma (da
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Ideotipi invernale e primaverile per varieta di fava altamen-
te produttive nell'area del mediterraneo (da Scarascia-Mu-

e De Pace, 1978).

INFIORESCENZA

k/ TERMINALE
2
7 BACCELLI BEN E3POSTI
PER UNA EFFICIENTE
/ FOTOSINTESI ED UNA
3 SOCM  RAPIDA MATURAZIONE
v o
32 S\&
h
/ 3 S 2-3 BACCELLI ERETT
aj e PER NODO
R/
/Y
(BN .
.Bﬂ ’IB
Vit
e

INVERNALE

FONDAZIONE ITS AGROALI

111 s - : -
Tecnico Superiore per la Valorizzazione

... tipi di accrescimento...

PRIMAVERILE

IDEOTIPO

Figura 12.5 - Genotipo ad accrescimento deter-
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Figura 12.4 - Genotipo ad accrescimento inde-
terminato

minato.



Tabella 3 - Principali caratteristiche della pianta e dell'ambiente che de-
terminano il fenotipo della V. faba

(1) Capacita produttiva:

I e e
— Peso dei 100 semi — Data semina
— Numero di semi per baccello — Densita di semina
— Numero di baccelli per nodo fruttifero — Profondita di semina
- Numero di nodi fruttiferi per pianta — Irrigazione
— Accrescimento determinato — Attivita insetti pronubi
- Sistema vascolare indipendente — Ceppo di rizobio
per ciascun fiore - Bassa int. genot. x ambien.
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(2) Stabilita produttiva:

_Pianta . Ambiente _
- Sistema riproduttivo - struttura — Bassa interazione tra
dei petali genotipo della pianta
(closed flower) ed 1 fattori ambientali
- colore del fiore - descritti in (1)

- Struttura genetica della varieta:
omozigote e eterozigote

- Autofertilita (proteroginia)

- Tolleranza a: freddi invernali

- Tolleranza a: carenze idriche

- Tolleranza a: patogeni fungini

- Tolleranza a: insetti e nematodi

- Tolleranza a: piante parassite (orobanca)

_ -
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— Dimensione del seme

— Forma del seme

— Portamento dei baccelli

— Distanza dal suolo
del 1° baccello allegato

— Maturazione contemporanea
dei baccelli

— Baccelli indeiscenti a maturita

— - —

—— . — L ————————

_Ambien“t.e

-—

— Superficie del terreno
ben livellata al momento
della semina

— Temperatura e umidita
dell'aria adeguate a non
rendere le piante troppo

fragili per la raccolta mec.

(4) Valore nutrizionale della granella:
Pianta

- ——— - S T CEEm e ARG A GBS S S e - - —

Contenuto di tannino

Contenuto di vicina e convicina
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Caratteri

Altezza (cm)

Steli second.(n.)
1°nodo fert.
Nodi fert./pt.(n.)
Baccelli/nodo (n.)
Baccelli/pt. (n.)
Semi/baccello (n.)
Semi/pianta(n.)
Peso seme(g)
Prod.seme/pt.(g)
Prod.biol./pt.(g)
Indice di racc.

Sup. fogl. (x10cm)

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
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determinato
AD-E AD-17
23:5b 21,4b
3,4aA 2,9bAB
31 3,2b
6,0 4,8
I 3
7,0 6.1
2.7 351
e hde
1,27aA  1,23aA
24,0 225
37,0 34 .2
0,65aA  0,65aA
11,4b 2,9¢

AD-58 AD-Al

28,4a 22.0b
2,5bB 3,5aA

7,0a 5,3b
6,3 6,3

1,4 152

8,9 7,6
2,8 2.5
251 951
0,80bB 1,13aA
20,6 250
30,0 38,1

0,58bB 0,66aA
14,8a 10,4bc

Linee ad accrescimento

Media
1)
24,0%%
3,1%
37
5,8%%
153
7 ,4%*
2,9%%
2] 2ok
LS
23,0%*
36,3%*
0,63 %*
1146

AD-E

46,6b
3,2a
5,8
11,4aA
142
14,2a
30
48,8a
1,59aA
76,7aA
115,2aA
0a7
2857

indeterminato
AD-17  AD-58
45,3b 52,3a
2,4b 2,6b
6,2 9,9
8,2bB 12,8aA
1.5 1,2
10,3b 15,6a
a7 3,4
37,2b 51,8a
1,36bA  1,10cB
50:0eB e 53.56¢B
76,6cB  83,5bcB
0,56 0,54
29:0 2955
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AD-A1

50,6a
2,9ab
5,2
10,5aAB
1,2
14,9a
Bl
45,8a
1,40bA
64,1bAB
98,9bAB
0,54
30,3

Media

48,7
2,8
5,8
10,7
1,2
13,7
3,6
45,9
15
611
93,5
0,55
29,3
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Figura 13 - Componenti della produzione in Vicia faba L.

PRODUZIONE

)

PRODUZIONE/PIANTA (g) No. PIANTE/mq
No. mm/\rm MEDIO SEME (g)
No. u/cuhulrnm\umsm/um
No. WIM/W FRUTTIFERO

Figura 14 - Significativiti delle correlazioni tra la produzione e le sus

principali componenti e tra le componenti stessse in Vicia
faba L.

largh.
del bacc.
(mm)

lungh.
del bacc.

(mm)
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"Accrescimento determinato in fava", nuovo modello di pianta ottenuto
attraverso mutagenesi sperimentale presso I'lstituto di Miglioramento
Genetico delle Piante agrarie di Bari. (Foto A. Filippetti)
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Durata del ciclo ed esigenze
ambientali

La durata del ciclo biologico pu¢ variare da 3-4
mesi fino a 5-6 in rapporto all’epoca di semina
rispettivamente primaverile o autunnale.

Temperature :

germinazione: inizia quando si superano 1 3°C,
temperatura ottimale: 19°C. I tipi a seme
piccolo richiedono temperature inferiori

accrescimento: 20°C
fioritura: 14-22°C

A

l1 qualita”
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e Avvicendamento:
coltura miglioratrice quindi pud essere inserita tranquillamente in una
rotazione biennale fava-frumento o in una triennle fava-frumento-frumento.

» Lavorazione:
aratura 25-30cm seguita da lavori complementari e almeno due sarchiature
quando le piantine hanno raggiunto una altezza di 10 cm e la seconda prima
che la coltura copra la superficie di terreno tra le file.

e Concimazione:
80-100 Kg di P,O.

e Semina:
dalla seconda meta di ottobre a tutto novembre, distanza tra le file 70 cm sulla
fila 15 cm in modo da ottenere un investimento di 12-14 p/m?, profondita di
semina non superiore ai 10 cm, con una quantita di seme che puo oscillare tra
1150 - 190 kg/ha.

* Raccolta: tra maggio e giugno, con rese in granella secca variabili tra 15 e

35 t/ha ed in seme fresco tra 5 ed 8 t/ha.
P s TR B ey et s
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Utilizzazione

I baccelli possono essere conservati in cella frigorifera (15 gg) a 7-9°C
e con una umidita relativa del 90-95%.

La resa in seme per il prodotto destinato al mercato fresco varia dal 25
al 30%, per quello destinato all’industria pu0 superare il 4Q’o

Per la surgelazione 1 semi vengono scottati in acqua a 98°C per 90
secondi.

Per la preparazione di prodotti inscatolati sono da preferire le varieta a
fiore bianco, in quanto quelle a fiore colorato presentano semi

presentano tegumenti che durante il processo di lavorazione formano
polifenoli che provocano nel prodotto finito colorazioni rosa e brune

indesiderate.
Cultivar idonee alla surgelazione I’italiana Gemini ed alcune straniere
Reina e quelle derivate dall’ Aguadulce.



Sostanza secca
90.03%

|

Embrione e cotiledoni

Tegumenti esterni

Umidita

9.97

86.28% 13.72%

- Carboidrati Azoto totale in protei- Grassi Acidi organici Ceneri Residui non
vgr 56.67% ne ed aminoacidi equiv. 2.03% 1.00% 4.29% analizzati
égi- 35.8X 0.05% in acido malico 0.13X
g I equivalente |
| Bsost 0.16 0.004% Potassio in K, 0  1.84%
e Azoto insolub. 31.69% Fosforo solub., 1.63X
| ‘Saccarosio  4.02 0.04% 0.15% Fosforo in P, 05 1.95%
g Fosforo insol. 0.32%
' Aaido 42.43  0.48% Magnesio in Mg 0  0.23%
il Azoto solubile 4.11X Calcio in Ca 0 0.07%
! Pectina 1.69% 0.20% Residuo solfuri,

- .+ Emicellulosa 6.66%
' Cellulosa 1.66X

!

silicone e tracce di
elementi non analic.

0.20X



Tabella 10.8 - Composizione in aminoacidi essenziali e Indici di qualita proteica dei legumi sec-
chi. L'aminoacido limitante é sottolineato.

Pattern
di riferimenta
(mg aminoacido/g
proteine)

Composizione in aminoacidi
(mg aminoacido/g proteine)!

Isoleucina

proteica in vivo
Digeribilita proteica
Indice :hlmlco
! Fonte: Tabelle di composizione degli alimenti dell'INN, 1997.
2 Calcolato rispetto al pattern di riferimento FAO/WHO, 1991 basato sui fabbisogni dei bambini in

eta prescolare; il valore riportato tra parentesi é calcolato rispetto al precedente pattern costituito
dalle proteine dell'uovo.




e Favismo: Nella fava la presenza di glucosidi vicina e

convicina risultano responsabili della crisi emolitica —

riconosciuta come nei soggetti G6PD (glucosio -
6fosfato deidrogenasi) carenti.

Flatulenza: 1.a presenza di carboidrati nei legumi
determina aseguito di una interazione con la micro-
flora intestinale fenomeni di produzione di gas, in
quanto a seguito dell’assenza di una attivita o galat-
tosidasica nella mucosa intestinale gli oligosaccaridi
vanno incontro ad un processo di fermen-tazione ad
opera dei batteri del gruppo Clostridia presenti nel
colon con la formazione di un notevole volume di gas
contenente un’alta proporzione di di anidride

carbonica.
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IstiTuto DI CLINICA MEDICA DELLA R. UNIVERSITA DI BARI

Pror. LUIGI FERRANNINI, Direttore
Un caso di favismo in Puglia

Si pud raccontare in poche parole la storia di questo caso, che ri-
guarda una malattia forse mai osservata precedentemente qui, e mi
serve assai bene per ribadire alcuni concetti di patogenesi sui quali
conviene ancora insistere.

Che io sappia nella nostra regione & questo il primo caso noto di
favismo, di cui qualche caso & stato osservato in provincia di Roma di
Pisa di Mantova e specialmente in Basilicata Calabria e Sicilia, e
che & particolarmente comune in Sardegna ove ogni anno in prima-
vera se ne hanno centinaia di casi di varia gravita. Alcuni anni fa
Fermi trovava il favismo in 72 comuni della provincia di Sassari e
nel 5,17 per mille della popolazione.

Ho visto in pratica privata I’infermo, che & un uomo cinquantenne
da Apricena (Foggia) senza alcun precedente morboso importante
eredo-familiare o personale. Egli ha mangiato spesso — negli anni
precedenti e quest’anno — impunemente fave: ne ha mangiate poche
crude una sera verso la meta delle scorso maggio, ne ha mangiate pure
a minestra ’indomani ed ancora molte e crude la sera di guesto
stesso giorno. Il giorno appresso ha avuto dolori di ventre, emissione
di urine scure ed itterizia, che sono andate poi gradatamenic dimi-
nnendo; ma dell’itterizia rimaneva ancora qualche traccia dopo una
ventina di giorni, quando 1’ infermo & venuto a consultarini perche
si sentiva ancora fiacco e n’era preoccupato. Non ho potuto oitenere
dall’infermo esami speciali, soprattutto di urine e di sangue.

Non ammette dubbi, pero, la diagnosi, dati i rapporti dells mani-
festazioni morbose con l’ingestione di fave e dati anche i sintomi
presentati dall’infermo, caratteristici del favismo; in cut si ha intensa
emolisi, ittero, talvolta febbre, prostrazione, indolenzimento e stron-
catura degli arti, pesantezza di testa, stordimento, inappetenza. tal-

alita”




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, cioe sono in grado
di “fissare” nella pianta I'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 fertilita dovuta alla capacita di utilizzare I'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
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Castelluccio ~ LaFloritura 1l Parco ~ safare v PerDormire ~ PerManglare v News 00 @

Lenticchia Castelluccio

Lenticchia di Villalba

Da Wikipedia, fenciciopedia ibera.

erso la fine di Luglio § Ag a e amente & mana, “a carpitura”, Affluiva manodope paesi
i Gualdo, Pescara Del Tronto, San Pelies 1 mapgor parte donny. e Corpirirg avoro faticoso e lungo. Ogg) si ricorre. quasi sempre, alle falciat La Lenticchia di Villalba & un prodotto radizionale tale dalla Reg & dal Ministero delle Poltiche agricole. € in corso la pratica per il iconoscimento Lenticchia di Villalbe
dell G P
Si ratia i una lenbcchia a seme grande, macrosperma, di colore verde {iegumento vesde con cobledon: gialk) Il diamefro del seme (& mm circa) ne fa il pi imporianie ecolipo nefambio della Luogo dorigine I Il i
classe supergigante, poiché nessuno allro ecolipo o alira varieta collvata raggiunge tak dimensind] Regione Siclia
Zonadi Vilaa e parte dei
Indice [rascona] produzions

1 Premesse generali

2 La lenticchia di Vilaiba

3 Tecniche di colivazione

4 Lavorazion: successive

5 Caratieristiche deta varieth
6 Gl stui agronomici

7 Gl inerventl 1ecrici maghorativi & 1 aflusione des
8 Risultati delle analisi sulla granella

9 Nate

10 Vo

Premesse generali | roosca) mostics witesto

La normativa comunitaria attusimente garantisce il EonosEiments di un Marchio comunitario cogente solo & prodatl 0.0 P & | G.P, mentre & “prodott tradzionali rimane solo un a sen
(werde) o Vilafba stanna facendo pertanto gl storzi per INdwiduare LN percors utile ad oltznere il Aconascimenta del marchio 0.0 P. a1 G PP

La lenticchia di Villalba | mossica | moa:

L'ecotipo locale prende i nome dal paese di Villalba (CL), nel quale rappresenta una produzione tradizionale. Moit probabiimente, cormisponde alla vasieta * Lenticchia bionda comune

2 wikilesto |

La coltivazione d questo legume nel temitorio di Villalba risale agli inizi del XIX secolol'l, il periodo di massima espansione della coltura fu tra # 1930 & gl anni sessanta, periodo durante il quale resse 'economia di Villalba, essendo
commercializzata anche allestero (per esempio in Francia, U S A e Canada) si causa del forte peso della manodopera richiesta daka cohura. La produzione & ripresa a partire dal 1998
con fassistenza tecnica del “Consorzio regionale di ricerca Gian Pietro Ballatore” & dell*Assessorato agricolura & foreste dela Regione Siciliana e la lenticchia di Vilalba viene commercializzata in confezioni da 1 kg & da 500 g

Tecniche di coltivazione [modincs | mossica wi

sto
La tecnica di collazione dela lenticchia di Villalia prevede aiualmente
+ 1 rupnarazinne del terenn sin dalfinein i AHinhes ron lauon sunerficial (10115 Fm o nenfnndital

- Mastsa i
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HOME CHISIAMO

COSA FACCIAMO

Fava di Carpino

Italia / Puglia / Legumi

I NOSTRI TEMI

ronaazione >Iow rooa
per la Biodiversita Onlus

COSA PUOI FARE TU

| terreni calcarei e argillosi di Carpino sono perfetti per la coltivazione delle fave. E non a caso
proprio qui, da sempre, si coltiva una delle varieta pit apprezzate di tutta la Puglia. Si produce in

rotazione con il grano duro, le barbabietole da zucchero, i pomodori e i lupini.

La semina avviene nei mesi di ottobre e novembre. Non si concimano (anzi, la fava & una pianta
che arricchisce il terreno di azoto) e non si trattano: le erbette infestanti si tolgono a mano. Tra
giugno e luglio, quando le piante sono ingiallite, si falciano a mano e si legano in covoni (i
cosiddetti manocchi) che si lasciano seccare sul campo. Nel frattempo si predispone un’area
circolare (arij) bagnando il terreno, ricoprendolo di paglia e pressandolo. Lo scopo € quello di
creare uno strato duro e compatto su cui poter lavorare. Nel mese di luglio, quando i manocchi
sono ben secchi, si sistemano sull’arij (dopo aver eliminato la paglia) e, quando il sole & alto, si
passa alla fase della pesa: un agricoltore sta al centro dell’area, mentre uno o piu cavalli girano
in tondo schiacciando i covoni. Quindi, con tradizionali forche di legno, si separano le fave dalla
paglia. Per eliminare anche le particelle pitt minute, infine, si sollevano con pale di legno e si

gettano in aria approfittando della brezza pomeridiana.
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Cerca nel sito.

TIMEDIA |  CONTATTI

Torna all'archivio >

Nazione |talia

Regione pugla

Categorie  egumi

La sfida per salvare la biodiversita
non é una sfida qualsiasi.

E la sfida per il futuro del pianeta e
del genere umano.

ffrontala con noi e fa
parte: sostieni Slow Food &

La semina avviene nel mesi di
ottobre & novembre e non
necessitano di concimazioni, in
quanto la fava arricchisce il
terreno di azoto. Quando le
piante sono ingiallite, nel mese
di giugno, si falciano a mano
si legano i covoni detti
"manocchi” che s lasciano
seccare sul campo. Nel mese
di luglio quando | manocchi
sono ben secchi, dopa aver
eliminato Ia paglia si passa alla
fase  della  pesa.  Con
tradizionali forche i legno, si
separano le fave dalla paglia
Per eliminare le particelle pid
piccole si sollevano con pale di
legno e si gettano in aria. Un
tempo questo prodotto era
ottenuto  facende seccars i
baccell al sole e sgranati
facendoci passare sopra un
cavallo. La fava di Carpino
presenta dimensioni medio-
piccole, con una fossetta nella
parte inferiore, & verde al
momento  della raccolta e
diventa con il tempo di colore
bianco sabbia. Gode, inoltre,
del presidio Slow Food.

“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”

Rinomata & Ia produzione, nella sua varietd autoctona, Gella
fava di Carpino. La fava (Vicia faba maior) & un legume da
sempre considerato un alimento basilare  dellalimentazione
mediterranea, proprio per le sue ottime proprieta nutrizienali
come ridotto valore calerico, elevato contenuto di proteine,
carboidrati, vitamine, sali minerali e fibre (presenti soprattutto
nella buccia). E' proprio nel territorio di Carpine che la
coltivazione di questo legume trova le condizioni ideali. I metod
cultural, insieme al microciima e alle caratteristiche chimico-
fisiche del terreno della piana di Carpino, argillosi e calcarei, ne
c c di assoluta i 3. Questa,
infatti, presenta una buccia sottile, molto friabile, con polpa dal
gusto ed aroma intenso, con un elevato contenuto di sali
minerali, antiossidanti, in particolare dopamina, sostanza che
svolge un ruolo importantissimo sul sistema nervoso e nella
terapia del morbo di Parkinson. Si produce in rotazione con il
grano duro, le barbabietole da zucchero, i pomodori e i lupini.




La Fava di Zollino, localmente chiamata "Cuccia", viene coltivata prevalentemente a livello famigliare e
consumata allo stato secco. E inserita nella lista dei Prodotti Agroalimentari Tradizionalidella Puglia.
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E un tipo di fava con non pili di 5 semi per baccello, di forma schiacciata e pit grande delle altre fave. %
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Rispetto alle fave comuni queste fave, dopo la cottura, tendono a rimanere integre.
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Nel mese di aprile si raccolgono le fave verdi da poter consumare a tavola, mentre per poterle essiccare
bisogna aspettare la fine della maturazione, cioé verso la fine di maggio.

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

Questo tipo difava 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 I'uso di fave dell'annata —

precedente accuratamente scelte dall'agricoltore. e S e
H tzzana |

tino

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 macchinario a mano.
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Fondazione Slow Food
per la Biodiversita Onlus

A PUOI FARE TU

Pisello nano di Zollino

Il piselio nano di Zollino si coltiva nel piccolo comune dell‘entroterra leccese, uno dei nove
‘comuni della Grecia Salentina, un‘area ellencfona in cui si parta ancora il griko, un dialetto che
ricorda appunto la lingua greca. Da sempre gli anziani coltivatori locali selezionano

a i piselli migliori e I per la semina successiva,

preservanda in questo moda i grande qualits

E" un pisello di colore giallo-marroncino con sfumature verdi che si consuma solo secco. Ha
forma quasi sferica, in alcuni casi schiacciata ai poli. La semina si fa non oltre '8 dicembre & si
raccoglie a fine maggio, inizio giugno, quando la pianta € completamente essiccata in campo. Il
pisello nano di Zollin si coltiva in asciutto in terreni in grado di garantire unadeguata riserva di
acqua. La pianta & piccola, raggiunge al massimo | 30 centimetri € si trebbia a mano. Anche la
selezione successiva del semi & fatta a mano, sulle aie.

Sicoltiva da tempo immemorabile, seconda | racconti degl agricoltor pid anziani. Si cucina alla
pignatia, ciog con aglio, cipolle, sedano, pomodori freschi, oppure con una pasta di farina di
grano duro fatta a mano chiamata tria.

Le manifestazioni in cui ¢ possibile acquistare il pisello nano sono la fiera di San Giovanni (24
giugno) che si svolge in concomitanza con la fine della trebbiatura e la nuova produzione di
piselli, e a festa de lu focu (28 dicembre) che ricorda antichi riti ancestrali legati al solstizio
dinverna.

La quantita raccolta ogni anno ¢ variabile ma indicativamente si attesta sui 60-70 quintali.

Fondazione Slow Food
per la Biodiversita Onlus
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CHISIAMO COSA FACCIAMO I NOSTRITEMI

Pisello riccio di Sannicola

11 pisello riccio di Sannicola deve il suo nome al viticcio che cresce attorcigliandosi ad elica. £’
una pianta a portamento piccola, folta e compatta. Fiorisce copiosamente producendo un gran
numero di baccelli piccoli, cilindrici recanti allinterno semi verde chiaro, ben serrati, di forma
vagamente cuboide, overo sferici e pitl o meno compressi ai poli nel punto di contatto con gli

altri semi. Si presentano lisci se raccolti freschi e piir o meno grinzosi una volta seccati.

Tradizionalmente questa varieta era coltivata su terreni marginali, sciolti e ricchi di scheletro un
po’intutto il Salento e in particolare sulle falde dei promontori rocciosi, felicemente esposti a
mezzogiorno. Su questi terreni, peraltro altrimenti difficilmente sfruttabili, questa varieta offriva

i risultati migliori, sia in termini di qualita che di precocita. Era un tempo un legume molto

apprezzato ed era venduto anche sui mercati di Napoli e Roma. Le navi cariche di pisello riccio

partivano da Gallipoli e arrivavano al porto di Napoli. Dal dopoguerra agli anni ‘80 & stato

I'ortaggio piti coltivato nell'area ionico - salentina. La coltura di questo legume ha perd subito

negli ultimi anni un progressive declino, confinande la sua diffusione negli orti familiari ¢

all'autoconsumo & stato soppiantato da un‘altra variet, pit resistenti agli attacchi patogeni e di
dimensioni pit: grandi. Per circa un trentennio & venuta meno la produzione di pisello riccio.

Oggi i maggiori produttori sono solamente due.

Hai imparato qualcosa di nuovo da questa pagina?
Didyou learn something new from this page?
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Il cece di Nardo riconosciuto Prodotto
agroalimentare tradizionale

t= In LECCE mer 09 Agosto 2017

L'istruttoria € stata curata da
Associazione Verdesalis con
I'esperto e gastronomo Massimo
Vaglio

NARDO' - |l cece di Nardo é entrato ufficialmente nell'elenco dei Prodotti agroalimentari
tradizionali (Pat) riconosciuti dall'Unione europea. L'importante riconoscimento al legume
neretino portera sicuramente possibili benefici sia in termini economici che gastronomici e
persino turistici, in quanto prodotto tipico con una storia, una cultura ed una specificita
strettamente legate al territorio.

Come spiegato dall'esperto e gastronomo Massimo Vaglio, la storia del cece di Nardo
comincia nei terreni alluvionali dell'area dell’Arneo, dove cresce tra i filari di vigneti e dove le
famiglie concentravano piccole produzioni per uso personale. Tondo, color bianco sabbia
opaco, e facilmente distinguibile da altre varieta che invece si somigliano molto ed & un
prodotto di facile cottura. Sulle nostre tavole siamo abituati a vederlo associato alle verdure
o alle tradizionali laiane e pane fritto.
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Cece nero della Murgia Carsica
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La Murgia & un altopiano carsico di forma quadrangolare collocato all’incirca nella Puglia
centrale, la parte che si trova in provincia di Bari viene definita dalle persone del posto “Murgia
carsica” e si colloca a sud est di Bari . In passato questo territorio era ricco di allevamenti e di

coltivazioni: vigneti, mandorleti e oliveti, che si adattavano bene al terreno roccioso e spesso La sfida per salvare la biodiversita
privo di acqua. Oltre queste colture destinate al commercio, i contadini piantavano legumi, non é una sfida qualsiasi.

cipolle, che erano alla base della loro alimentazione e che vendevano nei mercati locali: ceci e E la sfida per il futuro del pianeta e
lenticchie, soprattutto, e tra i primi in particolare un cece rugoso, di colore nerissimo. Se a livello del genere umano.

mondiale il cece € una delle leguminose pit coltivate, in assoluto, in Italia i quantitativi prodotti
ogni anno sono trascurabili e sono quasi tutti prodotti nel centro, sud Italia.

Il cece nero della Murgia carsica ¢ diverso, nella forma e nel colore, dal cece sultano comune: parte: sostieni Slow Food @&
questo ecotipo locale ha una forma a chicco di mais, molto piti piccola, con la buccia rugosa e

irregolare, l'apice a forma di uncino, molto gustoso e ricchissimo di fibre (tre volte tanto la

quantita presente in un cece comune) e di ferro. Grazie alla sua alta concentrazione di ferro, in

Affrontala con noi e fai la tua




Cicerchia della Murgia: un legume pugliese da riscoprire

Da tipico piatto contadino a specialita da riportare sulle tavole di ogni stagione. Ecco le virt di un
legume capace di crescere anche in condizioni difficili
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LE MINIGUIDE : J » Un legume

0| TERRITORI COOP da riscoprire

DEITASMURGIA

Era un piatto povero della tradizione contadina: oggi € una specialita da riscoprire sulle tavole di ogni
stagione. La Cicerchia della Murgia & un legume che sta ritornando sulla scena, facendo sfoggio delle sue
virtu nutritive e di un gusto delicato che ricorda qualcosa a meta tra il cece e la fava. Questa specialita
dalla forma irregolare ha trovato casa in Puglia: pil precisamente nell'Alta Murgia, dove si coltiva bene
anche in terreni poveri e difficili grazie alla sua resistenza sia alla siccita sia alle basse temperature. Pare
inoltre che la Cicerchia della Murgia sia uno dei legumi piu antichi, nota gia nell'antico Egitto per la
preparazione di zuppe e focacce sostanziose.
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* Fava 'Nasengul’

* Fava di Putignano

* Fava romastelli

* Fava Verde di Leveranao
* Favaviola

* Favino (tipi locali)
 Fava di S. Francesco

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”




Cece bianco liscio
e Cece bianco rugoso

* Cece Muro Leccese
* Cece bianco liscio

* Cece bianco rugoso
* Cece nero liscio Murgia Carsicz
* Cece nero rugoso Murgia Carsi
* Cecerosso liscio

* Cece rosso rugoso
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Il fagiolo dei Monti Dauni meridionali
presenta semi la cui lunghezza varia da 7 a
15 mm, a forma di cilindro o leggermente
schiacciata, di colore bianco avorio. Il sapore
e gradevole, con elevata digeribilita e facilita
di cottura grazie alla buccia sottile. Vengono
coltivati nel territorio dei Monti Dauni
meridionali, in provincia di Foggia. Vengono
inoltre citati nel testo storico “La mia Terra”
di monsignor Rocco Paglia (1979), nel quale
si indica chiaramente come si tratti di una
coltivazione usualmente attuata come
avvicendamento alla coltura del grano ed
altri seminativi asciutti.




* Fagioli del Subappennino Dauno
* Lenticchia di Altamura

* Lenticchia nera di Soleto

e Lupino (tipi locali)

* Pisello nano di Zollino

* Pisello riccio di Sannicola

* Pisello secco di Vitigliano

* Veccia sulitana
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